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irleflmifl Milletler G›da ve Ta-
r›m Örgütü’nün (FAO) haz›r-
lad›¤› “G›da ve Tar›m›n Du-

rumu 2003-04” adl› raporda belirtil-
di¤i üzere, geçti¤imiz yüzy›l içeri-
sinde h›zla artan dünya nüfusunu
beslemeye yetecek kadar tar›msal
üretimin sa¤lanmas›nda “Yeflil
Devrim” olarak da adland›r›lan ge-
liflmelerin önemli etkisi olmufltur.
Yirminci yüzy›l bafllar›ndan itibaren
genetik biliminde meydana gelen
geliflmelerin bitki ve hayvan ›sla-
h›nda yayg›n olarak kullan›lmas›,
yüksek verimli bitki çeflitleri ve hay-
van ›rklar›n›n gelifltirilmesine ola-
nak sa¤lam›flt›r. “Yeflil Devrim” sa-
yesinde 1960’l› y›llardan itibaren,
bu yeni çeflitler ile yeni tar›m tek-
nolojileri Türkiye’ye ve di¤er baz›
geliflmekte olan ülkelere de k›sa
sürede girmifl ve genelde yerel nü-
fusun ihtiyac› olan g›da maddeleri
üretiminde yeterlilik sa¤lanm›flt›r.

Üretimdeki bu art›fla ra¤men
dünyada, özellikle de geliflmekte
olan ülkelerde, yeterli besleneme-
yen 1 milyar insan bulunmaktad›r.

Önümüzdeki 20-25 y›l içerisinde
dünya nüfusunun 8 milyar› aflmas›
beklenmektedir ki bu art›fl›n büyük
bir bölümü geliflmekte olan ülkeler-
de olacakt›r. Dolay›s› ile do¤al kay-
naklar› tahrip etmeden, artan dünya
nüfusunun yeterli ve dengeli besle-
nebilmesi için tar›msal üretimin de
sürdürülebilir flekilde art›r›lmas› ge-
rekmektedir.  Her ne kadar bugün
geliflmekte olan ülkelerde yaflanan
açl›¤›n farkl› sosyo-ekonomik ve po-
litik sorunlardan kaynakland›¤› bili-
nen bir gerçek ise de, 2025 y›l›nda 8
milyar› bulacak dünya nüfusunun
ihtiyac›n› karfl›layacak tar›msal üre-
tim düzeyine ulaflmak için mevcut
ürünlerin verimlili¤inin gerek kültü-
rel tedbirlerle gerekse modern biyo-
teknolojik yöntemlerle art›r›lmas›
da üzerinde önemle durulmas› gere-
ken bir gerçektir.

Geneti¤i De¤ifltirilmifl Organiz-
ma(GDO)lar, modern biyoteknolo-
jik yöntemler kullan›larak yap›lar›
iyilefltirilip gelifltirilen ürünler için
kullan›lan bir deyimdir. Trangenik
ya da biyotek ürünler de GDO’lu

ürünler yerine kullan›labilmektedir.
Biyotek ürünler sadece tar›msal
ürünlerle s›n›rl› olmay›p, insülin ve
hepatit B afl›s› gibi birçok t›bbi ürün
ve g›da sanayinde kullan›lan enzim-
ler bu yöntemler kullan›larak üretil-
mektedir. Tar›msal üretimde halen
yayg›n olarak kullan›lan ürünler,
herbisitlere (yabanc› ot ilac›) daya-
n›kl› soya ve kanola, ile baz› zararl›
böceklere dayan›kl› m›s›r ve pamuk-
tur. Bunlar›n yan›nda, ABD’de az
miktarda virüse dayan›kl› papaya ve
kabak da yetifltirilmektedir. Kura¤a
dayan›kl› m›s›r›n 2012 y›l›nda piya-
saya sürülmesi beklenmektedir.

‹nsano¤lu avc›-toplay›c› ya-
flamdan yerleflik düzene geçti¤i ya-
ni tar›m devrimini bafllatt›¤› gün-
den beri do¤aya müdahale etmekte
ve geçen 10 000 senedir evcillefltir-
di¤i hayvanlar›n ve bitkilerin gene-
tik yap›lar›n› iyilefltirmeye çaba
göstermektedir. Islah çal›flmalar›
arzu edilen niteliklere sahip birey-
lerin (bitki ve hayvanlar›n) seçilme-
siyle bafllam›fl, daha sonra elle me-
lezleme, radyasyonla mutasyon ›s-
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lah› gibi geliflen tekniklerle devam
etmifltir. Halen tüketti¤imiz yerel
(tar›msal biyoçeflitlili¤imizi olufltu-
ran) çeflitler dahi genetik aç›dan
do¤al akrabalar›ndan çok çok farkl›-
laflm›fllard›r. Genetik mühendisli¤i
teknikleri, flimdiye kadar bitkilerin
genetik yap›lar›n› de¤ifltirmede kul-
land›¤›m›z yöntemlerle gerçeklefl-
tirmede yetersiz kal›nd›¤› durum-
larda, do¤adaki di¤er canl› organiz-
malardan da yararlanmay› müm-
kün k›lmaktad›r. Moleküler genetik
konular›na tam vak›f olmayanlar
için ilk bak›flta do¤al de¤ilmifl gibi
görünen bu teknikler, do¤an›n iflle-
yifli anlafl›ld›kça daha fazla benim-
senecek ve yayg›n olarak insanl›¤›n
yarar›na sunulacakt›r.

Yukar›da belirtilen transgenik
ürünler öncelikle daha az ilaçlama
gerektirdi¤inden çiftçiler aç›s›ndan
girdi masraflar›n› azaltmaktad›r.
Çevre aç›s›ndan ise daha az tar›msal
kimyasal kullan›m›n›n olumlu etkisi
yads›namaz. Yine, ürünleri ilaçlar-
ken ya da yabanc› ot mücadelesi
için tarla sürümleri s›ras›nda kulla-
n›lan traktörlerin sald›¤› karbondi-
oksit miktar›n›n (sera gaz› sal›m›-
n›n) azal›yor olmas› çevre aç›s›nda
önemli faktörler aras›ndad›r. Bunla-
ra ek olarak, herbisitlere dayan›kl›
soya ya da m›s›r çeflitlerinin en az
toprak sürümü hatta hiç toprak sü-

rümü yap›lmadan önceki y›l›n sap
kal›nt›lar› üzerine ekimin mümkün
oldu¤u bölgelerde toprak erozyonu
da gözle görülebilir oranlarda azal-
m›flt›r. Yap›lan bilimsel çal›flmalar,
GDO’lu m›s›rlar›n klasik m›s›rlara
göre önemli ölçüde daha az fumoni-
sin (kansere neden olan madde)
içerdi¤ini ortaya koymufltur. Bu da
insan sa¤l›¤› aç›s›ndan olumlu sa-
y›lmaktad›r. G›da içeri¤i iyilefltiril-
mifl, örne¤in vitamin A düzeyi yük-
sek Alt›n Pirinç, demir gibi mineral-
ler veya protein içeri¤i yükseltilmifl
kasava gibi ürünler üzerindeki arafl-
t›rmalar güvenlik testlerini geçerek
piyasaya sunulmak üzeredir.

Geneti¤i de¤ifltirilmifl ürünlerin
baflta ABD, Kanada, Avustralya, ‹s-
panya, Arjantin, Brezilya,  Çin ve
Hindistan gibi toplam 25 ülkede yay-
g›n olarak yetifltirildi¤ini ve 2008 y›l›
itibariyle ekim alanlar›n›n 125 mil-
yon hektara ulaflt›¤›n› görüyoruz. M›-
s›r, soya, kolza ve pamuk gibi ulusla-
raras› ticarete konu olan bu ürünler,
gerek insan sa¤l›¤› gerekse çevre
üzerindeki olas› olumsuz etkileri bi-
limsel kriterlere göre incelendikten
sonra gerekli izinler al›narak yetiflti-
rilmekte, ifllenmekte ve tüketilmek-
tedir. Dünya G›da ve Tar›m Örgütü
(FAO) taraf›ndan haz›rlanan raporda
da belirtildi¤i üzere, bu ürünlerin ye-
tifltirilip tüketilmesi flimdiye kadar

her hangi bir sa¤l›k ya da çevre soru-
nuna neden olmam›flt›r. 

Transgenik bitkilerin insan
sa¤l›¤› ve çevre üzerindeki olas›
olumsuz etkileri uzunca süredir tar-
t›fl›lmaktad›r. Yukar›da de¤inildi¤i
üzere, ilk transgenik ürünler
ABD’de yetifltirilmeye bafllanm›fl
olup, yine en genifl ekim alanlar› bu
ülkede bulunmaktad›r. Bu ürünle-
rin tamam› Amerikan G›da ve ‹laç
‹daresi (FDA), Amerikan Tar›m Ba-
kanl›¤› (USDA/APHIS) ve Çevre Ko-
ruma Dairesi (EPA) taraf›ndan kap-
saml› bilimsel incelemeler yap›l-
d›ktan sonra ticari üretimleri yap›l-
makta ve yine bu ülkede insan g›-
das› ve/veya hayvan yemi olarak tü-
ketilmektedir. Halen ABD’de tüke-
tilmekte olan ifllenmifl g›dalar›n %
80’inin GD ürünlerin bir veya birka-
ç›n› içerdi¤i tahmin edilmektedir.
Üretim fazlas› olan m›s›r ve soya gi-
bi ürünler ise Avrupa Birli¤i dahil
di¤er ülkelere sat›lmakta ve bu ül-
kelerde g›da zincirine girmektedir.

Biyoteknolojik yöntemlerin
sa¤l›k alan›nda kullan›lmas› pek
tepki almaz iken, özellikle Avrupa
Birli¤i ve di¤er baz› ülkelerde trans-
genik bitkilerin insan sa¤l›¤› ve çev-
re üzerine olas› olumsuz etkileri
tart›flma konusu olmaktad›r. Bun-
lar›n bilimsel bazl› tart›flmalardan
ziyade duygusal, kiflisel, ideolojik
ve ekonomik tercihler a¤›rl›kl› oldu-
¤u yads›namaz. Örne¤in, insan sa¤-
l›¤› aç›s›ndan öne sürülen bir
olumsuzluk  GD ürünlere aktar›lan
genlerin insanlarda alerji yapabile-
ce¤i ve toksik etkilerinin olabilece-
¤idir. Ancak, bu ürünlerin ticari
ekimlerine izin verilmeden önce,
yo¤un ve kapsaml› laboratuvar ve
klinik testlerin yap›lmas› ve bulgu-
lar›n ba¤›ms›z bilim kurullar› tara-
f›ndan inceleniyor olmas›, bu tip
olas› yan etkilerin en az düzeyde ol-
mas›n› sa¤lamaktad›r. Nitekim, Av-
rupa Birli¤i ülkelerindeki kamuoyu
endiflelerini giderebilmek amac›y-
la, AB üyesi 13 ülkeden 65 bilim in-
san›n›n kat›l›m›yla, 11,5 milyon Eu-
ro harcanarak yürütülen ve 3.5 y›l
süren ENTRANSFOOD araflt›rma
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program›, halen üretilip tüketil-
mekte olan geneti¤i de¤ifltirilmifl
ürünlerin insan sa¤l›¤› aç›s›ndan
klasik yöntemlerle elde edilen
ürünlerden daha tehlikeli olmad›-
¤›n› ortaya koymufltur.

Geçti¤imiz y›llarda Türkiye’deki
bas›n-yay›n organlar›nda yer alan ve
‘GDO’ya Hay›r Platformu’ üyelerinin
söyledi¤inin aksine, “tavuk geni ak-
tar›lm›fl patates, kolera geni aktar›l-
m›fl domates veya akrep geni akta-
r›lm›fl pamuk” dünyan›n hiçbir ye-
rinde yetifltirilip tüketilmemektedir.

Avrupa Birli¤i’nde GDO’lara
karfl› kamuoyu oluflumunun en
önemli nedenlerinden birisi de ka-
muoyunun özellikle ‹ngiltere’deki
deli dana hastal›¤› ve Belçika’daki
dioksinli tavuk vakalar›nda kamu
kurumlar›na ve bürokratlara güven-
lerini yitirmifl olmalar›d›r. Bu ne-
denle, kamuoyunun kamu görevli-
lerine karfl› oluflan bu güvensizli¤i-
ni nispeten ortadan kald›rmak
amac›yla al›nan bir çok tedbir ara-
s›nda AB’nin (EC) 178/2002 no’lu
regülasyonu ve bu regülasyon gere-
¤i kurulan Avrupa G›da Güvenli¤i
Otoritesi (EFSA) bulunmaktad›r.
Mevcut ulusal sistemlerle iflbirli¤i
yapacak ancak onlardan ba¤›ms›z,
yüksek bilimsel kalitede, fleffaf ve
etkin çal›flmas› öngörülen bu kuru-
lufl GDO’larla ilgili konular› de¤er-
lendirmekle de görevlendirilmifltir.
Tamamen bilim insanlar›ndan
oluflturulmufl olan EFSA, GDO’la-
r›n yan› s›ra g›da güvenli¤i ile ilgili
tüm konular› bilimsel esaslara göre
de¤erlendirmektedir.

Geneti¤i de¤ifltirilmifl ürünlerin
insan sa¤l›¤› ve çevre üzerindeki
olas› olumsuz etkilerini de¤erlendir-
meye yönelik bilimsel esaslara da-
yal› çeflitli ulusal, bölgesel ve ulus-
lararas›  kurallar bulunmaktad›r.

Örne¤in Avrupa G›da Güvenli-
¤i Otoritesi (EFSA) ve 18 Nisan
2004 y›l›nda yürürlü¤e giren geneti-
¤i de¤ifltirilmifl ürünlerin etiketlen-
mesi ve izlenebilirli¤ini amaçlayan
yönetmelikler Avrupa Birli¤i ülkele-
rinde transgenik tohumlar›n ekimi-

ne, ithaline ve kullan›m›na yönelik
önemli ad›mlard›r. Nitekim Türki-
ye'deki bas›nda yer alan haberlerin
aksine Avrupa Birli¤i her y›l 30-40
milyon ton mertebesinde geneti¤i
de¤ifltirilmifl soya ve m›s›r ürünleri
ithal etmekte, yine ‹spanya'daki
m›s›r üretiminin yaklafl›k % 70’i
GDO m›s›r ile yap›lmaktad›r.

Biyoteknoloji karfl›tlar›, GDO’lu
ürünlere karfl› bir dizi olumsuz etki-
den bahsederken bir de uzun süre-
li etkilerinin bilinemedi¤ini ileri
sürmektedirler. Detayl› temel biyo-
loji ve biyokimya bilgisi olmayanla-
r›n kulaklar›na çok mant›kl› gibi ge-
len, ancak bilimsel dayanaktan
yoksun konular aras›ndad›r. Gene-
tik iyilefltirme için ürünlere aktar›-
lan genler (DNA dizinleri) do¤ada
bulunan di¤er organizmalardan
al›nmakta ve çeflitli genetik mü-
hendisli¤i yöntemleri kullan›larak
bu bitkilere aktar›lmaktad›r. Bu
genlerin aktar›lmas› sonucu kazan-
d›r›lan özellikler, bitki içerisinde
üretilen proteinler ve di¤er organik
moleküller sayesinde ortaya ç›k-
maktad›r. Dolay›s› ile GDO’lu bitki
esas itibariyle do¤adakinden pek
de farkl› olmayan moleküller içer-
mektedir. ‹nsano¤lu dünya üzerin-
de var oldu¤u günden beri hayvan-
sal ve bitkisel ürünlerle beslenmek-
te, dolay›s› ile her gün DNA ve pro-
tein tüketmektedir. GDO’lu olsun
olmas›n besin olarak ald›¤›m›z her
ürün a¤z›m›zda mekanik (difller) ve
kimyasal (tükürük salg›s›ndaki en-
zimler) olarak parçalanmaya bafl-
lar, ard›ndan mide özsuyundaki en-
zim ve asitlerle daha da ufak parça-
lara ayr›lan bu besin maddeleri
(amino asitler, nükleik asitler vs)
ince ba¤›rsaktaki hücreler taraf›n-
dan al›narak kana kar›fl›r ve di¤er
organlar taraf›ndan metabolizmaya
al›n›rlar. Bitkisel veya hayvansal g›-
dalarla al›nan genlerin bütün ola-
rak insan bünyesine geçti¤i flimdi-
ye kadar görülmemifltir. Dolay›s›yla
uzun vadeli genetik etki oluflturma
tezi bilimsel dayanaktan yoksun-
dur. Burada bilerek ya da bilmeye-
rek s›kça yap›lan hata, DDT veya
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a¤›r metallerle genleri kar›flt›rmak-
tan kaynaklanmaktad›r. Ancak DDT
ve çeflitli kimyasallar veya civa gibi
a¤›r metaller g›da yoluyla al›nd›kla-
r›nda karaci¤er gibi çeflitli organlar
taraf›ndan veya ya¤ dokular›nda bi-
riktirilirler. DNA ve proteinler ise
sindirim sisteminde parçaland›k-
tan sonra insan bünyesine al›n›r ve
metabolizmada kullan›l›rlar.

Ancak, her gün yedi¤imiz do-
¤al ya da organik g›dalarda da baz›
insanlar›n sindirim sistemlerinde
tam olarak sindirilemedikleri için
alerjenik reaksiyonlara neden olan
proteinler veya do¤al kimyasal
maddeler bulunabilmektedir. Bun-
lar binlerce y›ld›r alerjenik reaksi-
yonlara neden olduklar› halde, in-
sanlar taraf›ndan her hangi bir ya-
saklama hatta ço¤u kez uyar› dahi
(örne¤in, ileri baz› ülkelerde yerf›s-
t›¤› veya bu¤day içeri¤i olan g›da-
larda uyar› etiketi zorunlulu¤u var-
d›r) olmadan tüketilebilmektedir.

Transgenik ürünler gelifltirilir-
ken, aktar›lan genin bu tip alerjenik
reaksiyona sahip proteinleri üretip
üretmeyece¤i detayl› olarak araflt›-
r›l›p, alerji oluflturma potansiyeli
bulunmad›¤›ndan emin olunduktan
sonra ekimine ve daha sonra tüketi-
mine izin verilmektedir. Dolay›s› ile
ENTRANSFOOD projesinde de vur-
guland›¤› üzere transgenik ürünler
klasik eflde¤erlerine göre çok daha

fazla risk analizine tutulduklar›ndan
alerji oluflturma olas›l›klar› klasik
ürünlerden çok daha düflüktür.

Türkiye’deki Yasal 
Düzenlemeler

Türkiye Uluslararas› Cartagena
Biyogüvenlik Protokolünü imzala-
m›fl olmakla beraber geçti¤imiz 10
y›lda yasal mevzuat›n› oluflturama-
m›flt›r. ‹lk defa 1998 y›l›nda yabanc›
firmalara ait transgenik çeflitlere ait
tarla denemelerinin yap›labilmesi
için Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤› ta-
raf›ndan haz›rlanarak yürürlü¤e so-
kulan “Transgenik Kültür Bitkileri-
nin Alan Denemeleri Hakk›nda Ta-
limat” ise bu amaca hizmet etmek-
ten çok uzakt›r. Hal böyle iken, söz
konusu çeflitlerin tarla denemeleri-
nin 1998 y›l›ndan bu yana bizzat
Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›’na ait
Araflt›rma Enstitü’leri taraf›ndan
yürütülüyor olmas›na ra¤men, elde
edilen sonuçlar›n resmen aç›klan-
mam›fl olmas› da üzerinde durul-
mas› gereken önemli bir konudur.

Türkiye’de GDO’lu tohumlar›n
ekimine Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›
izin vermemektedir. Ancak, hemen
hemen her y›l yurt d›fl›ndan soya ya
da soya küspesi ve pamuk, baz› y›llar
da m›s›r ve m›s›r ürünleri ithal etti¤i-
miz, bu ürünleri ihraç eden ABD, Ar-
jantin ve Brezilya gibi ülkelerde de
GDO’lu ürünlerin yasal olarak yetifl-
tirilip tüketildi¤i düflünüldü¤ünde

Türkiye’de bu ürünlerin kullan›l›yor
olmas› flafl›rt›c› olmaz. Türkiye’de bu
ürünleri yasaklayan bir yasal düzen-
leme olmad›¤›na ve bu ürünler üre-
tildikleri ülkelerde de yasal olarak
üretildi¤ine göre yasalara ayk›r› bir
durum söz konusu de¤ildir.

Bu arada, Haziran ay›nda Ta-
r›m ve Köyiflleri Bakanl›¤› taraf›n-
dan haz›rlanarak Baflbakanl›¤a
gönderilen Ulusal Biyogüvenlik Ka-
nunu tasar›s› tasla¤› daha
TBMM’de görüflülüp kanunlaflma-
dan, Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›
ani bir kararla 26 Ekim 2009 tari-
hinde “G›da ve Yem Amaçl› Genetik
Yap›s› De¤ifltirilmifl Organizmalar
ve Ürünlerin, ‹thalat›, ‹fllenmesi, ‹h-
racat›, Kontrol ve Denetimine Dair
Yönetmelik” ç›karm›flt›r. GDO’ya
Hay›r Platformu sözcüleri ve baz›
gazete haberleri bu Yönetmeli¤in
GDO’lu ürünlerin Türkiye’ye girifli-
nin önünü açaca¤› tezini savunur-
ken, konuyla do¤rudan ilgili olan
g›da ve yem sanayicileri de büyük
bir endifle içerisine düflmüfllerdir.
Zira Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›-
¤›’n›n 27 Ekim 2009 tarihli bas›n
aç›klamas›ndan da net bir flekilde
görülebilece¤i üzere, Bakanl›k bu
Yönetmelik ile GDO’lar› resmen ya-
saklam›flt›r.

Sonuç olarak belirtmek gere-
kirse, Geneti¤i De¤ifltirilmifl (GD)
ürünlerin gelifltirilmesi, üretimi, ti-
careti ve kullan›lmas› ile ilgili bir
Ulusal Biyogüvenlik Kanunu’nun
haz›rlanmas› hem AB müktesebat›-
na uyum hem de Türkiye’nin taraf
oldu¤u Uluslararas› Biyogüvenlik
Protokolü’nün uygulanabilmesi
için gereklidir. Bu Kanun’un bir an
önce ç›kmas›, hem modern biyo-
teknoloji alan›nda yap›lan Ar-Ge
faaliyetlerinin düzenlenmesi hem
de alan denemelerinin uluslararas›
standartlara göre yap›labilmesi aç›-
s›ndan da yararl› olacakt›r.
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riz zamanlar›nda g›-
da güvenli¤ini sa¤lamak

Haberlerde sürekli
olarak küresel ekonomik krizden
bahsedildi¤i bu günlerde, herkesin
ofislerde ve fabrikalarda çal›flmad›-
¤›n› hat›rlamak gerekiyor. Kriz,
dünyadaki aç insanlar›n %70'inin
yaflamakta ve çal›flmakta oldu¤u
küçük ölçekli tar›m arazilerini de
etkiliyor. 2007-2008 y›llar›nda g›da
ve akaryak›t fiyatlar›ndaki art›fl›n
ard›ndan, geliflmekte olan ülkelerin
k›rsal kesimlerinde durum vahamet
arz ediyor. ‹kinci kriz, yoksullar› tam
da en kötü anlar›nda yakal›yor. ‹fl-
sizlik artt›kça, flehirde veya yurtd›-
fl›nda çal›flan akrabalar da art›k da-
ha az para göndermeye bafll›yor.
Küçük tar›msal köylerde, yoksul ke-
sim, g›da alacak birikimlerini art›k
tüketmifl durumda. Haberlerin ve
hükümet gündemlerinin ana bafll›-
¤›, küresel ekonomik kriz. Zengin
ekonomileri yeniden canland›rmak
için trilyonlarca dolar harcan›yor.
Peki, yoksullar›n elinden kim tuta-
cak?  

Bu makalede ekonomik krizin
geliflmekte olan ülkeler üzerindeki

etkileri incelenirken, bu ülkelerin
en savunmas›z nüfuslar›n› açl›ktan
nas›l koruyabilecekleri ve yat›r›m
yoluyla tar›m sektörünün nas›l ge-
lecekteki krizler karfl›s›nda kendini
koruyabilir hale getirebilece¤i ve
hatta yoksul çiftçilerin yüksek g›da
fiyatlar›ndan nas›l kar edebilece¤i-
ni kaleme alm›flt›r. Bu, dünyada gö-
rülen ilk ekonomik durgunluk de-
¤ildir. Yar›na haz›rl›kl› olabilmek
ad›na geçmiflte ülkelerin g›da gü-
venli¤ini nas›l sa¤lam›fl oldu¤una
bakarak, kendimize dersler ç›kara-
biliriz. 

G›da krizi ve mali kriz 

2007 y›l›n›n ortalar›ndan 2008
y›l›n›n ortalar›na kadar FAO g›da fi-
yatlar› endeksi ortalama % 57'lik bir
art›fl göstermifltir. Dünya genelin-
de, aç nüfus 2007 y›l›nda 75 mil-
yonluk bir art›fl kaydetmifltir. Son-
ras›nda, 2008 y›l›n›n Temmuz ay›n-
da, g›da fiyatlar› düflmeye bafllad›.
Ancak, fiyatlardaki bu düflüfl e¤ili-
mi, g›da krizinin sonuna gelindi¤i-
ne iflaret etmemektedir. IMF'ye gö-
re küresel tah›l fiyatlar›, 2005'teki
fiyatlara göre halen % 63 daha yük-
sektir. G›da krizine do¤rudan ne-
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den olan faktörler halen daha mev-
cuttur:

• Tar›msal verimlilik düflüktür.

• G›da güvenli¤inin sa¤lanma-
d›¤› ülkelerin ço¤unda nüfus art›fl
h›z› halen daha fazlad›r.

• Su mevcudiyeti ve arazi kul-
lan›m›, önemli sorunlard›r.

• Sel ve kurakl›k olaylar› uzun
dönem ortalamalar›n›n üzerinde
meydana gelmektedir. 

• Tar›msal araflt›rma ve gelifl-
tirmeye yap›lan yat›r›m, uzmanla-
r›n önerilerinin çok alt›ndad›r. Ve
yoksul nüfus için as›l önemli olan
ürünleri hedef almamaktad›r. 

G›da krizinin ard›ndan, küresel
ekonomik kriz meydana geldi. Kriz
nedeniyle ücretler düfltü ve iflsizlik
bafl gösterdi. Dolay›s›yla, yoksul
kesim flimdi iki eflzamanl› krizle
karfl› karfl›ya kalm›flt›r. Yoksul kesi-
min g›da kriziyle bafla ç›kmada bafl-
vurdu¤u ço¤u araç da tükenmifl ol-
du¤undan, durum daha da vahim
bir hal alm›flt›r. Örne¤in, ço¤u mal-
varl›¤› halihaz›rda sat›lm›flt›r ve tü-
ketimde bir azalma oldu¤undan,
mallar›n orta s›n›fa sat›lmas›, art›k
daha zordur. Göç etmek art›k daha
zordur; çünkü geliflmifl ülkeler de
kendi krizleriyle bafl etmektedir. Fi-
nansman tüketimi için borçlanmak,

s›k› kredi piyasalar›yla engellen-
mifltir.  Do¤rudan yabanc› yat›r›m-
lardaki azalma ve birincil emtiala-
r›n ihracat›ndaki düflüfllerin sonu-
cunda, yoksul ülkelerde iflsizlik ar-
tacakt›r. Zengin ülkelerdeki ekono-
mik duruma bakacak olursak, sa¤-
lanan kalk›nma deste¤i ve insani
yard›m›n azalmas› beklenmektedir.
Dünya Bankas› verilerine göre,
2008 y›l›nda resmi kay›tlardaki ba-
¤›fl tutar› yaklafl›k 300 milyar Ame-
rikan dolar› veya geliflmekte olan
ülkeleri bir grup olarak düflünürsek,
o grubun Gayri Safi Yurtiçi Has›la-
s›n›n  % 2’dir. Özellikle, geleneksel
anlamda göç eden iflçilerin istih-
dam edildi¤i inflaat ve imalat sek-
törlerindeki ekonomik durgunluk,
hem k›rsal hem de flehirde yaflayan
ailelere yard›m amaçl› yollanan pa-
ran›n miktar›nda anlaml› bir düflüfl
olaca¤›na iflaret etmektedir. 

En savunmas›z olan› korumak 

Afla¤›da incelenecek olan tar›-
ma verilen uzun vadeli kalk›nma
yard›m›n›n yan› s›ra, flu anda toplu-
mun en savunmas›z üyelerinin yar-
d›ma ihtiyaç duyduklar› oldukça
aç›kt›r. Afla¤›da, kamu politikalar›
müdahaleleri gözden geçirilmifltir;
bu sayede, kriz zamanlar›nda bile
insanlar›n açl›k ve kötü beslenme-
nin en kötü sonuçlar›na karfl› koru-
nabilece¤i gösterilmifltir: 

• Aç insanlara eriflebilmenin
ilk ad›m›, o kimselerin kimli¤ini,
yaflad›klar› yeri ve durumlar›n› bil-
mektir. G›da fiyatlar›n› izleyerek,
hükümetler, ülke ve toplumlar içe-
risinde açl›¤›n en çok yafland›¤›,
hissedildi¤i yerleri saptayabilirler.
Sonras›nda da, sosyal güvenlik
programlar› (“güvenlik a¤lar›”), en
savunmas›z olanlara götürülebilir.
Bu programlarda, da¤›t›m prog-
ramlar›, nakit transferi programlar›
ve istihdam programlar›na yer veri-
lebilir.

• Aç insanlara yönelik sosyal
programlar›n, flartlarla uygunluk
gösterecek flekilde dikkatlice haz›r-
lanmas› gerekir. Örne¤in, g›da pi-
yasalar›n›n ifller oldu¤u ve hedefin
g›day› sat›n almak için mali gücün
art›r›lmas› oldu¤u yerlerde, nakit
transferleri veya g›da damgalar› g›-
daya olan eriflimi iyilefltirebilir. G›-
da piyasalar›n›n iyi ifllemiyor olma-
s› halinde, örne¤in; uzak yerlerde
veya savafl sonras› y›k›lm›fl bölge-
lerde, do¤rudan g›da yard›m› veya
“ifl için g›da” gibi programlar, daha
uygun olacakt›r. 

• “Üretici güvenlik a¤lar›”n›n
da önemli bir rolü olabilir. Örne-
¤in, Malavi ve Etiyopya'da tohum
ve gübre için verilen sübvansiyon-
lar ve ürün sigortas›na getirilen ye-
nilikçi yaklafl›mlar, sosyal koruma-
n›n bir parças› olmufl durumdad›r.

• Büyümede % 4'lük bir gerile-
me kaydeden bir ülkede, kötü bes-
lenen çocuklar›n say›s›nda %2'lik
bir art›fl beklenebilir. Çocuklarda ve
hamile veya emziren kad›nlar gibi
di¤er savunmas›z nüfus gruplar›n-
da, yetersiz mikro besin ö¤elerinin
tüketilmesiyle mücadele etmek
için, g›da programlar›nda, beslen-
me çeflitlili¤ini sa¤lamaya veya iyi-
lefltirmeye, hatta mikro besin ö¤e-
leri veya güçlendirilmifl g›da mad-
deleri da¤›tmaya çal›fl›lmas› gere-
kir. Daha büyük çocuklar ise, okula
yönelik beslenme programlar›na ih-
tiyaç duyacakt›r. Uzun vadeli tedbir-
ler aras›nda, kaliteli anne sütü son-
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ras› g›da üretmek için küçük ölçekli
g›da sanayini desteklemek; emzir-
meyi desteklemek ve teflvik etmek;
yeterli beslenme e¤itimi sa¤lamak
ve çocuklar›n geliflimini izlemek gi-
bi tedbirler bulunmaktad›r.

Tar›ma yat›r›m yapmak

2008 y›l›nda küresel tah›l üreti-
mi, tahmini olarak 2.245 milyon to-
na ulaflarak rekor miktara ulaflt›. Bu
miktar, öngörülen y›ll›k ihtiyac› kar-
fl›layacak ve dünya stoklar›nda ma-
kul bir yenilemeye imkan verecek
kadard›. Ancak, miktardaki bu art›fl›
sa¤layanlar geliflmifl ülkelerdi. Da-
ha çekici fiyatlara cevaben, gelifl-
mifl ülkeler, tah›l ç›kt›lar›n› %11 ar-
t›rd›lar. Bunun aksine, geliflmekte
olan ülkeler, yaln›zca % 1.1'lik bir
art›fl gerçeklefltirdiler.  Çin, Hindis-
tan ve Brezilya'y› bu ülkelerin d›fl›n-
da b›rakacak olursak, di¤er gelifl-
mekte olan ülkelerin üretimi asl›n-
da % 0.8'lik bir düflüfl kaydetmifltir.

Yüksek tah›l fiyatlar›ndan kar
elde etmeye as›l ihtiyac› olan en
yoksul ve g›da güvenli¤i aç›s›ndan
en kötü durumdaki çiftçiler, bu f›r-
sat› de¤erlendiremediler ve girdi
veya pazarlama imkanlar›na eriflim-
leri olmad›¤›ndan üretimlerini ge-
lifltiremediler. FAO'nun hesapla-
malar›na göre, y›lda 30 milyar Ame-
rikan dolar› tutar›ndaki yat›r›m›n
çiftçilere yard›mc› olmak amac›yla
geliflmekte olan ülkelerdeki tar›m
sektörüne aktar›lmas› gerekmekte-
dir. Ancak bu miktardaki bir yat›-
r›mla, 1996 Dünya G›da Zirvesi’nde
kararlaflt›r›lm›fl olan, 2015 y›l›na
kadar dünya üzerindeki aç insanla-
r›n say›s›n› yar› yar›ya azaltmak he-
define ulaflmak mümkün olabilir.
Zengin ülkelerdeki tar›m› destekle-
mek için 2007 y›l›nda harcanan 365
milyar Amerikan dolar›yla ve dün-
yan›n her sene silahlanmaya aktar-
d›¤› 1.340 milyar Amerikan dolar›y-
la ve 2008-2009 y›llar›nda finans
sektörünü iyilefltirmek için k›sa bir
süre içerisinde bulunan trilyonlar-
ca dolarla karfl›laflt›r›ld›¤›nda bu
miktar, oldukça azd›r. Bir y›lda, 30

milyar dolar tutar›nda yap›lacak bir
yat›r›m, toplamda y›ll›k 120 milyar
dolarl›k bir fayda sa¤layacakt›r. Bu,

• tar›msal verimlili¤i gelifltire-
cek ve yoksul k›rsal toplumlardaki
geçim kaynaklar›n› ve g›da güvenli-
¤ini iyilefltirecektir;

• do¤al kaynaklar› gelifltirecek
ve koruyacakt›r;

• k›rsal altyap›y› geniflletecek
ve iyilefltirecek ve daha fazla kiflinin
pazara eriflmesini sa¤layacakt›r;

• bilginin üretilmesi ve da¤›t›l-
mas› için kapasiteyi güçlendirecek-
tir;

• güvenlik a¤lar› ve di¤er do¤-
rudan yard›mlarla, en çok ihtiyac›
olan kimselerin g›daya eriflimini
garanti alt›na alacakt›r.

Hem devletin hem de özel sek-
törün yat›r›m›na ihtiyaç duyulmak-
tad›r. Daha spesifik anlamda, hedef
gözeterek yap›lan kamu yat›r›mlar›-
n›n, özellikle bizzat çiftçilerin yapt›-
¤› özel yat›r›mlar› teflvik edici ve ko-
laylaflt›r›c› nitelikte olmas› gerekir.
Örne¤in, verimli bir bölgede devle-
tin yeni bir karayolu infla etmesi,

ayn› bölgedeki özel yat›r›mlar› karl›
k›lacakt›r. 

2009 y›l›nda aç insanlar›n say›-
s›n›n 105 milyon artaca¤› tahmin
edilmekle birlikte, flu anda dünyada
yetersiz beslenen kimselerin say›s›
1.02 milyard›r. Bu da, insanl›¤›n ne-
redeyse alt›da birinin, açl›kla müca-
dele etti¤i anlam›na gelmektedir. 

2009 y›l› Dünya G›da Haftas› ve
Dünya G›da Günü vesilesiyle, gelin
bu rakamlar› ve bu rakamlar›n arka-
s›nda yatan ac›lar› duyural›m. Kriz
olsun olmas›n, açl›kla ilgili birfley-
ler yapabilecek bilgi birikimine sa-
hibiz. Sorunlar› önemli olarak ad-
detti¤imiz sürece onlar› çözmek
için gereken paray› bulma imkanla-
r›na da sahibiz. Gelin, açl›¤›n
önemli bir sorun olarak alg›lanma-
s› için beraber çal›flal›m ve bu soru-
nu çözelim. FAO'nun 2009 y›l›n›n
Kas›m ay›nda gerçeklefltirilmesi
önerisinde bulundu¤u Dünya G›da
Zirvesi, açl›¤›n yeryüzünden silin-
mesi için at›lacak temel bir ad›m
olabilir. 

Kaynak
Koruma ve Kontrol Genel Müdürlü¤ü



rdu’da G›da Güvenli¤i: Ulu-
sal Süt Konseyinden bahse-
dermisiniz?

23 Eylül 2008 tarihli resmi ga-
zetede yay›nlanan ‘Ulusal Süt Kon-
seyi Kurulufl ve Çal›flma Esaslar›
Hakk›nda Yönetmelik’le belirtilen
esaslara uygun olarak kurulmufl
olan Ulusal Süt Konseyi; süt sektö-
rü sanayicileri, süt üreticileri ve ka-
mudan oluflan toplam 93 üyesi ile
çal›flmalar›na devam etmektedir. 

Ulusal Süt Konseyi, sektörün
geliflimi için bilimsel yollarla politi-
ka üretme, bu politikalar›n uygulan-
mas›na öncülük etme ve piyasa dü-
zenlenmesinde görev üstlenme
misyonuyla yola ç›km›flt›r. Ulusal
Süt Konseyi sektörün AB standart-
lar›na uyum sa¤lamas› için sütü ka-
y›t alt›na almak, kay›t d›fl› sektörün
a¤›rl›¤›n› azaltacak önlemler alma-

n›n yan› s›ra sektör stratejisinin ge-
lifltirilmesini yönlendirecek, ilgili
paydafllara yeterince dan›fl›lmas›-
n›n sa¤layacak ve süt sektörüne ilifl-
kin her tür öneri ve tavsiyenin top-
land›¤› bir merkez konumundad›r. 

Bas›nda Ulusal Süt Konseyi
Okul Sütü Projesi ad› alt›nda bir pro-
je bafllataca¤›n›za dair haberler ç›kt›.
Nedir bu proje? Ç›k›fl amac› nedir?

Okul sütü projesi dünyada pek
çok ülkede uygulanan, çocuklara
süt içme al›flkanl›¤› kazand›rma ve
sa¤l›kl› beslenmeye yard›mc› ola-
rak daha sa¤l›kl› nesiller yetifltirme
yönünde haz›rlanm›fl bir sosyal so-
rumluluk projesidir. Konseyimiz il-
kokul ça¤›ndaki 1 milyon ö¤renciye
e¤itim-ö¤retimin ikinci yar›y›l›nda
her okul günü 200 ml süt da¤›t›m›
yapmak için haz›rl›klar›na devam
etmektedir. 

Projenin paydafllar› hakk›nda
bilgi verir misiniz ?

Okul Sütü Projesi Ulusal Süt
Konseyi’nin,  Milli E¤itim Bakanl›-
¤›, Sa¤l›k Bakanl›¤›, Tar›m ve Köyifl-
leri Bakanl›¤› ortaklafla çal›flmalar
yürütmesi ile hayata geçirilecektir.
Projenin planlamalar›n›n yap›lmas›
tüm organizasyonun sa¤lanmas›
Konseyin sorumlulu¤undad›r. Milli
E¤itim Bakanl›¤› seçilen illerde ge-
lir seviyesi düflük ö¤rencilerin yo-
¤unlukta oldu¤u okullar›n belirlen-
mesi konusunda, Sa¤l›k Bakanl›¤›
süt tüketimi artan çocuklarda kilo,
boy, okula devaml›l›k gibi konular-
daki de¤iflimlerinin incelenmesi
konusunda, Tar›m ve Köyiflleri Ba-
kanl›¤› ise USK ile birlikte projenin
planlanmas› ve yürütülmesi ve ta-
kip edilmesi konusunda destek ver-
mektedirler.
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Okul sütü projesi ile 1 milyon çocu€a 

O

süt kampanyas›



Projenin hedefleri nelerdir?

Bu proje ile ilkokul ça¤›ndaki
çocuklara dengeli beslenme ve sa¤-
l›k aç›s›ndan son derece önemli
olan sütün sevdirilerek daha sa¤l›k-
l› bir tüketim al›flkanl›¤›n›n kazan-
d›r›lmas› hedeflenmifltir. Dolay›s›y-
la büyüme, geliflme, bilgi ve beceri
kazanma aç›s›ndan temel olan okul
y›llar›nda bu kadar önemli ve sos-
yal içerikli bir program›n uygulan-
mas› bir zorunluluktur. 

Proje hangi illerde bafllat›l›yor,
bu illerde bafllat›lmas›n›n özel bir
nedeni var m›d›r? ne kadar süreyle
uygulanacak ve ne kadar ö¤renciye
ulafl›lmas›, ne kadar süt da¤›t›lma-
s› hedefleniyor?

Bu proje ‹stanbul, ‹zmir, Anka-
ra ve Diyarbak›r’da bafllat›lacak. Bu
iller ülkemizin en çok göç alan ille-
ri konumunda oldu¤u için bu iller-
den bafllat›l›yor. Projenin süre s›-
n›rlamas› yok. Dünyan›n birçok ül-
kesinde uzun y›llard›r yürütülen bir
sosyal proje haline dönüflmüfl du-
rumda. Bizim de konsey olarak
amac›m›z OKUL SÜTÜ’nün bir ge-
lenek haline dönüflmesi ve bundan

sonra hep devam etmesidir. ‹lk afla-
mada 1 milyon ö¤renciye ulafl›lma-
s› planlan›yor. Her gün 200 ml’lik
kutularda süt da¤›t›m› yap›lacak.

Proje sonunda elde edilecek
veya edilebilecek kazan›mlar neler
olacakt›r?

Projenin hayata geçirilmesi ile
çocukluktan itibaren süt içme al›fl-
kanl›¤› kazanan bir toplum yetiflmifl
olacak. Sa¤l›kl› beslenen sa¤l›kl› ki-
flilerden oluflan bir toplum daha
sa¤l›kl› ve baflar›l› olacakt›r. Ayr›ca
maddi imkans›zl›klar nedeniyle süt
içmekten mahrum olan birçok ço-
cuk, hayati öneme haiz bu g›day›
hergün tüketerek böylece besleme
yetersizliklerinden do¤an birçok
hastal›k veya geliflme geriliklerinin
önüne geçilmifl olacakt›r. Ayn› za-
manda projenin hayata geçirilmesi
ile birçok kifliye istihdam sa¤lan-
m›fl, süt üreticileri ve sanayicilerine
fayda sa¤lanm›fl olacakt›r. 

Proje kapsam›nda di¤er kurum-
lar ve kiflilerden (okullar, aileler, ö¤-
renciler v.b.) beklentileriniz nelerdir?

Projenin baflar›ya ulaflabilmesi
için özellikle ö¤retmenlerin sütün
önemi konusunda ö¤rencilerini bi-

linçlendirerek sadece okulda de¤il
her zaman her yerde di¤er içecekler
yerine süt ve süt ürünlerini içmeleri
konusunda ö¤rencileri heveslendir-
meleri gerekmektedir. Bu proje bir
sosyal sorumluluk oldu¤u için her
kurumun ve bireyin bu konuda des-
te¤ine ihtiyaç duyulmaktad›r. Ailele-
rin bilinçlendirilmesi için velilere
mektuplar haz›rlanacak ve yollana-
cakt›r.  Özellikle ailelere bu konuda
çok görev düflmektedir. Aile içi bes-
lenme al›flkanl›klar›nda içecek olarak
süt ve ürünlerinin kullan›m›n›n art›-
r›lmas› ailelerin sorumlulu¤undad›r. 

Bu projenin d›fl›nda süt tüketi-
mini artt›rmak amac›yla daha neler
yap›labilir?  

Bu projenin temel amac› yeter-
siz beslenme sorununun önüne geç-
mektir. Dolay›s›yla süt tüketiminin
art›r›lmas› ikincil amaç olarak ortaya
ç›kmaktad›r. Ama tabiî ki ülkemizde-
ki süt tüketiminin çok az olmas› ço-
cuk yafltan itibaren çözülmesi gere-
ken bir sorun olarak görülmektedir.
Ancak, ilerleyen dönemlerde Ulusal
Süt Konseyi’nin süt tüketimini art›r-
maya yönelik birtak›m giriflimlerini
de bas›nda ve web sayfam›zdan ta-
kip edebilirsiniz. 
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ugün tüketmekte oldu¤umuz
birçok g›da bize içeri¤indeki
kimyasal maddelerden dolay›

tehlike unsuru olarak gösterilmek-
tedir. Fakat bunun geçmifle daya-
nan bir hikayesi vard›r. Gerek kim-
yasal maddelerin her alanda yo¤un
olarak kullan›lmaya bafllanmas›,
gerekse kontrolsüz kullan›m›n ya-
ratt›¤› ciddi sa¤l›k ve çevre sorunla-
r›, toplumlarda kimyasal kullan›m›-
na karfl› oluflan korku ve tepkinin
nedenidir. Kimyasallar›n insan sa¤-
l›¤› üzerindeki etkileri devaml› tar-
t›flma konusu olmaktad›r. Toplum-
larda en önemli sa¤l›k göstergesi
do¤ufltan yaflam beklentisi olarak
da tan›mlanan ortalama yaflam sü-
residir.1900 y›l›nda Dünya’ da orta-
lama yaflam süresi iki cinsiyet orta-
lamas› olarak 30 yafl iken, 1997 y›-
l›nda 63 yafla yükselmifltir. Bu ra-
kamlar› ABD’ de 1900 ve 1997 y›lla-
r› için 79 ve 77’dir. Bu geliflmede
baflta ilaçlar ve suyun sanitasyo-
nunda kullan›lan kimyasallar olmak
üzere, insanlara kimyasallar›n da
yard›m›yla yeterli ve kontaminas-
yondan korunmufl g›dalar›n temin
edilmesinin de önemli pay› vard›r.

Ancak, bu de¤erlendirmeden kim-
yasallar›n insan sa¤l›¤› ve çevre için
zarars›z oldu¤u anlam› ç›kar›lma-
mal›d›r. Rasgele kimyasal kullan›m›
insan sa¤l›¤› ve çevre için büyük
tehdittir. Özellikle 1960’lardan son-
ra toksikoloji bilimindeki h›zl› gelifl-
menin yan› s›ra kimyasal maddeler
için risk yönetimi uygulamalar›n›n
gelifltirilmesi, güvenli kimyasal kul-
lan›m› olana¤›n› getirmifltir. Bugün
ilaç, g›da katk› maddesi, kozmetik,
tar›m ilac›, endüstri kimyasal› ola-
rak kullan›lan her kimyasal›n insan
sa¤l›¤› ve çevreye olan etkisi ayr›n-
t›l› olarak incelenmekte, insan sa¤-
l›¤› ve çevre üzerinde kabul edile-
mez ölçüde risk tafl›yanlar›n kulla-
n›m›na izin verilmemektedir.

Modern yaflam›n vazgeçilmez
unsurlar› olan kimyasal maddelerin
kullan›m›nda da insan sa¤l›¤› ve
çevre için riskler söz konusudur.
Günümüzde ulafl›lan teknolojinin
sa¤lad›¤› imkanlar ile bu riskler ka-
bul edilebilir düzeylere indirilmek-
tedir. Gelifltirilen uluslar aras› ku-
rallar, kimyasal kullan›m›nda insan
sa¤l›¤› ve çevrenin zarar görmeme-
sini hedeflemektedir. Bu, süreçte

ülkeler kendi bafllar›na de¤erlendir-
meler yapmamakta, özellikle g›da
katk› maddelerinin kullan›m› gibi,
kullan›m›n bir ülke ile s›n›rl› olma-
d›¤› konularda uluslar aras› kuru-
lufllar güvenli kullan›m kurallar›n›
belirlemektedirler. Ülkeden ülkeye
de¤iflen faktör, söz konusu ülkede
bu kurallara uyulup uyulmad›¤›d›r.

G›da katk›lar› ifllenmifl g›dalar›n
üretiminde teknolojik ifllemlere yar-
d›mc› olma, mikrobiyolojik bozul-
may› önleme, dayan›kl›l›¤› artt›rma,
besleyici de¤eri koruma, renk, görü-
nüfl ve lezzet gibi duyusal özellikleri
düzeltme gibi de¤iflik amaçlarla kul-
lan›lan çeflitli kimyasal maddelerdir.

Yukar›da aç›kland›¤› gibi bin-
lerce kimyasal madde g›dalarla in-
sanlara ulafl›r. Bu kimyasallar insan
sa¤l›¤› için zararl› m›d›r? Konunun
ayr›nt›lar›na geçmeden önce bir pa-
ragrafta bu soruyu cevaplayal›m.
Her kimyasal al›nan miktar›na ba¤l›
olarak zararl› etki gösterir. Günlük
hayat›m›zda en s›k karfl›laflt›¤›m›z
kimyasal madde sofra tuzudur (sod-
yum klorür). Piyasada 500 gram ola-
rak sat›lan bir paket tuzu bir kerede
yiyen bir kifli kan›ndaki sodyum
iyonlar› konsantrasyonun artmas›-
na ba¤l› olarak k›sa bir süre içinde
ölebilir. Yine günlük diyetteki tuz
miktar› birkaç misline ç›kart›l›rsa
y›llar içerisindeki bu diyeti alanlar-
da hipertansiyon riski artar. Al›nan
miktara ba¤l› olarak zararl› olma, g›-
dalar›n do¤al yap›s›nda bulunan
kimyasallar için de söz konusudur.
Yüzlerce örnek içerisinden birini ele
alarak aç›klarsak, ›spanak ve doma-
tes, oksalat bak›m›ndan zengin g›-
dalard›r. Oksalat, yüksek dozlarda
organizmada kalsiyum eksikli¤ine
yol açan bir kimyasal maddedir.
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Yüksek dozlar›, adale kramplar›,
kardiyovasküler toksisite ve böbrek
yetmezli¤i gibi etkiler gösterir. Ispa-
nak ve domatesin bir defada kilolar-
ca tüketilmesi ile yukar›da belirtilen
toksik etkiler görülebilir.

Yukar›daki örneklerden, ‘sofra
tuzu, domates, ›spanak zararl›d›r! ’
fleklinde bir sonuç ç›kart›lamaz.
Bunlar, ‘her kimyasal madde al›nan
miktar›na (doza) ba¤l› olarak toksik-
tir’ kural›na günlük hayatta en fazla
karfl›lafl›lan g›da maddelerinden ve-
rilen örneklerdir. G›dalar›n üretimin-
de kullan›lan g›da katk› maddeleri ve
g›dalara istedi¤imiz d›fl›nda bulaflan
g›da kontaminantlar› da her kimya-
sal gibi doza ba¤l› olarak toksiktir.

Asbest çok iyi tan›nan bir kim-
yasal karsinojendir. Sorumsuzca ya-
p›lan bir aç›klama kaynak gösterile-
rek ‘içme sular›m›z›n her litresinde
milyonlarca lif asbest var’ fleklinde
ve asbestin nas›l tehlikeli bir kanser
yap›c› oldu¤u ile ilgili magazinsel
motifler de tafl›yan bir haberin ba-
s›nda yer ald›¤›n› düflünelim. Bu
haber sonras› toplumda büyük bir
korku yarat›lacakt›r. Haber do¤ru
bir haberdir. ‹çme suyunda gerçek-
ten milyonlarca lif asbest vard›r.
Ancak suda asbest liflerinin olmas›
do¤al bir olayd›r ve su kaynaklar›-
n›n jeolojik yap›s›ndan dolay› kaç›-
n›lmazd›r. ABD ‹çme Suyu Standar-
d›’nda bir litre sudaki asbest lifi li-
miti 7 milyon adettir. Baz› bölgeler-
deki içme suyunda asbest lifi say›s›
100 milyon lif/litre de¤erine kadar
ulaflabilmektedir. Asbest gerçekten
karsinojen bir maddedir, ancak etki-
sini solunum yoluyla al›n›rsa göste-
rir. A¤›z yoluyla al›nd›¤›nda karsino-
jik etkisi olmad›¤› say›s›z toksikolo-
jik ve epidemiyolojik bilimsel arafl-
t›rmalarla kan›tlanm›flt›r.

Yukar›daki örnekten de anlafl›-
laca¤› gibi konuya bilimsel yaklafl›l-
mamas› durumunda hatal› de¤er-
lendirmelere düflmek kaç›n›lmazd›r.
Kimyasal maddelerin insan sa¤l›¤›
ve çevre üzerindeki zararl› etkilerini
toplum üzerinde yaratt›¤› hakl› kor-
ku, bu hatal› de¤erlendirmeleri bes-
lemektedir. S›kl›kla yap›lan yanl›fl,
kimyasallar›n zarar› konusunda bi-
limsel gerçeklerden uzak kiflisel gö-
rüfl bildirerek konuda hassas olan
toplumu tedirgin etmektedir. Gü-
nümüzde hiçbir kimyasal madde
kontrol d›fl›nda b›rak›lmam›flt›r. Bi-
limsel verilerden hareketle yap›lan
uluslararas› ve ulusal düzenlemeler
yard›m›yla insan sa¤l›¤› ve çevrenin
korunmas› hedeflenmektedir. Za-
rarl› kimyasallar›n risk yönetimi
olarak adland›r›lan bu yaklafl›m,
ak›lc› kimyasal madde kullan›m›nda
tek seçenektir. Ancak bu konudaki
baflar› ülkeden ülkeye farkl›l›k gös-
termektedir. Uluslararas› kurallar›n
tümüyle uygulanmas› ölçüsünde,
insan sa¤l›¤› ve çevre kimyasallar›n
zararl› etkilerinden korunabilmekte-
dir. Kimyasallar konusunda tart›fl-
ma yap›lacaksa, bunun toplum ya-
rar›na bir sonuca varabilmesi için
tart›flmalar›n uluslararas› kurallar›n
uygulan›p uygulanmad›¤› eksenin-
de yap›lmas› gerekir.

Daha öncede ifade edildi¤i gibi
her kimyasal madde doza ba¤›ml›
olarak toksiktir. Bu toksikoloji bili-
minin 400 y›l öncesinden beri bili-
nen temel yasas›d›r. 16.yy’ da Para-
celsus taraf›ndan “her madde zehir-
dir, zehir ile zehir olmayan› ay›ran
dozdur” fleklinde ifade edilen bu
gerçek bugünde modern toksikoloji-
nin temelinin oluflturur. O halde
esas olan kimyasallar›n zarars›zl›k li-
mitlerinin belirlenmesidir. G›da kat-

k› maddelerinin kullan›m izni süre-
cinde ilk basamak bu kimyasal›n de-
ney hayvanlar›nda hangi miktarda
hangi etkileri gösterece¤inin veya
göstermeyece¤inin saptanmas›d›r.

Kimyasal maddelerin organiz-
mada oluflturdu¤u hasar toksisite
olarak adland›r›l›r. Toksisite çok
yönlü bir etki fleklidir. Deney hay-
vanlar›na (bu amaçla genellikle fare,
s›çan, kobay gibi kemiriciler kullan›-
l›r) test edilecek kimyasal madde
yüksek dozlar da dahil olmak üzere
çeflitli dozlarda verilerek muhtemel
tüm toksik etkiler araflt›r›l›r. Kullan›-
lan dozun birimi mg/kg’ d›r. Di¤er
bir de¤iflle her kg deney hayvan›
canl› a¤›rl›¤› bafl›na verilen test
maddesidir. Toksisite testlerinde
öncelikle kemiricilerin kullan›lmas›-
n›n nedeni, bu hayvanlar›n memeli
hayvanlar grubunda olmas›, anato-
mi ve fizyolojileri iyi bilinmesi, test
süresince test koflullar›n›n kontrol
edilebilmesi ve istatistiki sonuçlara
ulafl›labilmesi için yeterli say›da
hayvan kullan›labilmesi imkan›d›r.
Özel koflullarda kedi, köpek, primat
gibi di¤er memelilerde toksisite
testlerinde kullan›labilir. Toksisite
testlerinde her doz grubunda en az
10 olmak flart›yla ortalama 100 de-
ney hayvan› bulunur. Tüm toksisite
testlerinde bir kimyasal madde için
ortalama 3000 civar›nda deney hay-
van› kullan›l›r. Bu testler uluslarara-
s› kurulufllar›n belirledi¤i GLP (Go-
od Laboratory Practice-‹yi Labora-
tuar Uygulamalar›) kurallar›na göre
çal›flan laboratuarlarda yap›l›r. 
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er gün milyonlarca insan ko-
runabilir g›da kaynakl› bir so-
runa ba¤l› olarak hastalan-

makta ve binlerce insan da ayn› ne-
denle yaflam›n› yitirmektedir. Be-
bekler, çocuklar, gebeler, yafll›lar,
ba¤›fl›kl›k sistemi zay›flayanlar top-
lumda bu konu ile ilgili daha fazla
risk alt›ndad›rlar. Ayr›ca seyahat
eden bireylerin de g›da kaynakl›
hastal›klardan korunmak için ön-
lemlere öncelik vermeleri
önerilmektedir (1,2).

G›da güvenli¤i (fo-
od safety); tarladan
(çiftlikten) sofraya
kadar, çevre ve in-
san sa¤l›¤›na zarar
vermeyen, üretimin
her aflamas›nda ge-
rekli kontrolleri yap›l-
m›fl, sa¤l›kl› ve güveni-
lir ürünlerin temin edilme
süreci olarak tan›mlanmakta-
d›r. Bu konuda yap›lan bir baflka ta-
n›m da “g›dalarda olabilecek fizik-
sel, kimyasal, biyolojik ve her türlü
zararlar›n bertaraf edilmesi için al›-
nan tedbirler bütünü ”dür (3,4).

G›da güvenli¤i konusunda GI-
DA Z‹NC‹R‹ kavram› ve bu kavram›n

bileflenleri önemlidir. G›da zinci-
rinden bahsederken dört temel bi-
lefleni vurgulamak yerinde olur: 

a.Risk Analizi

b.Risklerin önceden engellen-
mesi (kaynakta)

c.Geriye dönük izleme 

d.Yerellefltirilmifl-uyarlanm›fl
g›da güvenli¤i standartlar›

G›da zinciri kavram› ile ilgili
çal›flmalar›n sürdürülebilmesi için
uluslararas› ve ulusal paydafllar
önem tafl›r. Uluslararas› öncelikli

oldu¤u düflünülen konular mikro-
biyolojik ajanlar ve tehlikeler, pes-
tisit kal›nt›lar›, g›da katk› maddele-
rinin kullan›m›nda hatalar, kimya-
sal maddeler (biyolojik toksinler,
vb), geneti¤i de¤ifltirilmifl g›dalar,
alerji yapan nedenler ve hormon
kullan›m›d›r. Tehlike Noktalar›nda
Kritik Kontrol Analizi Yöntemi

(HACCP-Hazard Analysis
Critical Control

Points), Do¤ru
Tar›m Uygu-
l a m a l a r ›
( G A P - G o o d
Agricultural
Practice), Do¤-

ru Hijyen Uy-
g u l a m a l a r ›

(GHP-Good Hygiene Prac-
tice), Do¤ru Üretim Uygulamalar›

(GMP-Good Manufacture Practice)
g›da güvenli¤i konusunda uluslara-
ras› platformda benimsenen önce-
likli yaklafl›mlard›r (4,5). Bu yakla-
fl›mlar› her ülke ulusal düzeyde
adapte etmeye çal›flmaktad›rlar.
HACCP; sistematik, esnek, kan›ta
dayal› uygun sistem ve teknoloji
gerektiren, planlama-kontrol ve ra-
porlama aflamalar›n› içinde bulun-
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duran bir uygulamalar bütünüdür
ve felsefe olarak korunma ilkelerini
incelemektedir (6). 

Uluslararas› öncelikleri günde-
me tafl›yan en önde gelen uluslara-
ras› örgütler aras›nda Birleflmifl
Milletler çat›s›nda yer alan Dünya
Sa¤l›k Örgütü (DSÖ) (www.who.int)
ve Uluslararas› G›da ve Tar›m Orga-
nizasyonu (FAO) bulunmaktad›r.
DSÖ, 2000 y›l›nda 51. Dünya Sa¤l›k
Asamblesi’nde GIDA GÜVENL‹⁄‹
konusundaki sorunlar› HALK SA⁄-
LI⁄I SORUNU olarak tan›mlam›fl,
kabul etmifl ve bu konudaki yetkile-
rinin genifllemesine karar vermifltir
(5). DSÖ taraf›ndan temel olarak
benimsenen bafll›ca yaklafl›mlar
afla¤›da yer alm›flt›r: 

a.G›da kaynakl› hastal›klar›n
seyrinin izlenmesi ve de¤erlendir-
melerin süreklilik kazanmas›,

b.Dünyada var olan bilgilerin
yer ald›¤› veri taban› oluflturulmas›,

c.Risklerin de¤erlendirilmesi
için sistemler kurulmas› ve bu sis-
temlerin ülkeler taraf›ndan kullan›-
l›r hale gelmesi,

d.Kan›ta dayal› uygulamalar›n
yayg›nlaflt›r›lmas›,

e.Referans laboratuvarlar›n›n
artmas› ve teknolojik aç›dan güç-
lendirilmesi,

f. E¤itilmifl elemanlar›n say› ve
nitelik aç›s›ndan gelifltirilmesi, 

g.Uluslararas› iletiflim a¤›n›n
güçlendirilmesi.

DSÖ ve FAO d›fl›nda Avrupa Bir-
li¤i düzenlemeleri de g›da güvenli¤i
konusunda önemli katk› sa¤lamak-
tad›r. Bu kapsamda 12 Ocak 2000 ta-
rihinde “Beyaz Doküman (White Pa-
per)”›n yay›mlanmas›yla AB Komis-
yonunun g›da güvenli¤ini en önemli
öncelikleri aras›nda belirlenmifltir.
Bu doküman›n öncelikli hükümleri
afla¤›da yer almaktad›r (7):

a.Güvenli olmayan g›da ürün-
leri pazara sunulmamas›,

b.Bir g›da ürününün güvenli
olup olmad›¤›n›n belirlenmesi afla-
mas›nda ürünün normal kullan›m
koflullar›, tüketiciye aktar›lan bil-
giler, ürünün kullan›m› ile
ortaya ç›kacak k›sa ve
uzun vadedeki etki-
ler, toksik etkileri
incelenmesi,

c.Ürünün gü-
venli olmad›¤›n›n
belirlendi¤inde ma-
l›n dahil oldu¤u
mal›n tamam› G›da
Kanunu’na uygun-
suz say›lmas›,

d.G›da ürünlerinde
kullan›lan tüm maddeler,
üretim, iflleme ve da¤›t›m zincir-
lerinin her aflamas›nda izlenebil-
mesi,

e.178/2002/EC´nin getirdi¤i en
önemli geliflme, AB G›da Otoritesi-
nin (EFSA-European Food Safety
Authority) kuruluflunu resmen
onaylamas›.

Kanunun en önemli ilkelerin-
den biri olan “g›da izlenebilirli¤i”,
dünyada ço¤u geliflmifl ülkenin; g›-
da konusunda hijyen koflullar›n›n
sa¤lanmas›, g›da yolu ile yay›lan
hastal›klar›n engellenmesi amac›
ile g›da zincirinin tarladan sofraya
dek izlenmesi ve denetlenmesi ad›-
na düzenlemeler oluflturdu¤u bir
uygulamad›r. G›da ‹zlenebilirli¤i, 1
Ocak 2005 tarihinden itibaren
178/2002 say›l› yeni AB G›da Kanu-
nu Yönetmeli¤i ile AB’de yasal bir
nitelik kazanm›flt›r (7).

Uluslararas› çabalar›n ulusal
adaptasyonlar› g›da güvenli¤i kav-
ram›n›n ülke düzeyde benimsen-
mesi ve uygulanabilir olmas› için
gereklidir. Genel amac› ulusal g›da
güvenli¤inin güçlendirilmesi olan
“ulusal g›da sisteminin güçlendiril-
mesi” yaklafl›m›n istenen di¤er he-
defleri toplumu g›da kaynakl› has-
tal›klardan koruma, tüketicinin hij-
yenik olmayan, sa¤l›ks›z g›da tüke-
timini önleme ve ulusal-uluslarara-

s› düzenlemelerin katk›s›yla tüketi-
cinin güvenli¤ini sa¤layarak ekono-

mik geliflmeye katk› sa¤la-
mak olarak ifade
edilebilir (4).

A n c a k
bu

amaçla-
r›n baflar›yla

sonuçlanmas›-
n›n önünde g›da

kaynakl› hastal›k s›k-
l›klar›nda art›fl, g›da üretim ve pa-
zarlamas›nda teknoloji kullan›m›
ve bu süreçteki de¤iflim, yaflam
flartlar›nda de¤iflim, kentleflme, tü-
keticinin g›da güvenli¤i konusun-
daki yaklafl›m›n›n de¤iflimi ile ilgili
engeller bulunmaktad›r (8). G›da
güvenli¤i ile ilgili DSÖ taraf›ndan
taraf ülkelere yönelik öneriler afla-
¤›da befl bafll›kta sunulmufltur (9). 

A. Temizli¤e önem verin: Elle-
rin s›k s›k y›kanmas› çok önemlidir.
G›dalar› tüketmeden önce ve tüket-
tikten sonra eller y›kanmal›d›r.
Mutfak tezgâh›n›n temiz tutulmas›
da önerilmektedir.

B. Piflmifl ve çi¤ g›dalar› ayr›
tutun: Ayr› tutulmad›klar› takdirde
birbirlerini kontamine etmeleri söz
konusu olur.

C. ‹yice piflirin: G›dalar›n pifli-
rirken her bölümünün 70 ºC’de pifl-
mesine dikkat etmek gerekir. Et, ta-
vuk, yumurta ve bal›k gibi g›dalar›n
iyi piflirilmesi, çorba ve sulu ye-
meklerin tamamen piflti¤inden
emin olunmas› gerekir. Yemekler
tekrar ›s›n›rken tamamen ›s›nmas›
önem tafl›maktad›r.

D. Yiyeceklerinizi do¤ru ›s›da
saklay›n: Mikroorganizmalar›n oda



s›cakl›¤›nda h›zla ço¤alabilir. 5-
60ºC s›cakl›k risk olarak kabul edil-
mektedir. Saklama koflullar›nda bu
ayr›nt›ya dikkat edilmesi önerilmek-
tedir. Piflmifl yemekler oda ›s›s›nda
2 saatten fazla saklanmamal›d›r.
Tüm piflmifl ve bozulabilir yiyecek-
ler hemen buzdolab›na konulmal›-
d›r. Buzdolab›n›n içi 5 °C den so¤uk
olmal›d›r. Donmufl g›dalar oda ›s›-
s›nda bekletilerek çözülmemelidir.

E. Temiz su-temiz malzeme
kullan›n: Kullan›lan suyun temizli-
¤ine dikkat etmek gereklidir.

G›da güvenli¤i konusunda bi-
reysel önlem ve sorumluluklar›n k›-
s›tl› bir yeri bulunmaktad›r. Konu
ile ilgili en önemli görev devlete ve
yerel yönetimlere düflmektedir. AB
uyum sürecinde yerel yönetimlerin
sorumluluklar› artm›flt›r. Belediye-
ler, g›da ve sa¤l›k konusundaki gö-
revlerini yürütürken baz› yaklafl›m-
lar› öncelemelidirler. Örne¤in (10);

• Hizmet verdikleri toplumda
g›da ile ilgili duyarl›l›k (denetim ta-
lebini art›rmaya yönelik) yaratmal›-
d›rlar,

• G›da sa¤l›¤› ve güvenli¤i ile
ilgili hizmetlerini sürekli gözden
geçirmeli, durum de¤erlendirmesi
yapmal›, gerekli denetimleri ve dü-
zenlemeleri gerçeklefltirmelidirler,

• Toplumun verilen hizmetleri
desteklemesini ve bu hizmetlere
kat›l›m›n› sa¤lamal›d›rlar,

• Hizmet önceliklerini iyi belir-
leyebilmelidirler,

• ‹lgili kurum ve kurulufllarla
iletiflim/koordinasyon içinde olma-
l›d›rlar (Örne¤in, içme ve kullanma
suyunun temininde Sa¤l›k Bakanl›-
¤›, Devlet Planlama Teflkilat›, Ba-
y›nd›rl›k ve ‹skan Bakanl›¤›, vb. ile
koordinasyon sa¤lanmal›d›r),

• Kurulmas› planlanan hizmet
birimlerinde ülkede var olan örgüt-
lenme modelini esas almal›d›rlar. 

• Uluslararas› literatür bilgile-
rinden yararlanmal›, bu konuda
teknik destek alabilmelidirler. Bu
yolla uygulamalar›n kan›ta dayal›
olarak yürütülmesi sa¤lanabilir.

Önlenebilir bir sorun olan “g›-
da güvenli¤i ile ilgili sa¤l›k sorunla-
r›” çözümünde bütüncül bir yaklafl›-
ma gereksinim vard›r. Bu bütüncül
yaklafl›m kapsam›nda yetkin ve ko-
nusunda uzman olan ekipler tara-
f›ndan sunulan ve sürekli denetle-
nebilir hizmeti öncelemelidir. Ekip
içinde sa¤l›k çal›flanlar›n›n önemli
sorumluluk ve rolleri olmal›d›r.
Devlete ba¤l› kurum ve kifliler ise
bu çal›flmalar›n düzenlenmesi, ko-
ordine edilmesi, denetlenmesi afla-
malar›nda öncelikli görev ve so-
rumluluk almal›d›rlar. Çözümler
ancak bu bak›fl aç›s›yla herkes için
eflit ve ulafl›labilir hale dönüflebilir.

*Yazar›n Halk Sa¤l›¤› Uzmanlar›

Derne¤i için yazm›fl oldu¤u G›da Güven-

li¤i bafll›kl› bilgilendirme notundan ya-

rarlan›larak haz›rlanm›flt›r 

(http://www.hasuder.org/doc/GidaGuven-

ligi-Agustos2008.pdf).
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G›da güvenli¤inde 

izlenebilirlik
fiaban AKPINAR

Kontrol fiube Müdürü, Ordu ‹l Tar›m Müdürlü¤ü

zet

‹nsanl›k tarihi boyunca
g›da ve g›da güvencesi stra-

tejik bir konu olmufltur. Geçen 20
y›ll›k süreye kadar bütün ülkeler g›-
da ve özellikle temel g›dalarda ken-
dine yeterli olmay› amaçlarken
1990’l› y›llardan itibaren kendine
yeterlilik amac›n›n yerini g›da gü-
vencesi ve g›da güvenli¤i almaya
bafllam›flt›r. Son y›llarda yo¤un
olarak tart›fl›lan ve en s›cak konu-
lardan biri olarak öne ç›kan g›da gü-
venli¤i; insan g›das› ve hayvan yemi

olarak kullan›lan her türlü ham, ya-
r› mamul ve mamul g›da maddeleri-
nin çiftlikte yetifltirilmesi, üretimi,
bak›m›, hasad› ve depolamas› da
dahil olmak üzere iflleme, paketle-
me, s›n›flama, tafl›ma, haz›rlama,
da¤›t›m, sat›fl aflamalar›ndan olu-
flan tedarik zinciri boyunca insan
sa¤l›¤›na zararl› olabilecek biyolo-
jik, kimyasal ve fiziksel kökenli teh-
like ve zararl›lar›n bulaflmas›ndan
ve kar›flmas›ndan korunmas› için
tasarlanan ifllemler ve uygulamalar-
dan oluflan bir eylemler bütünüdür. 

G›da izlenebilirli¤i ise g›da gü-
venli¤inin sa¤lanmas›nda en temel
araçlardan biri olup herhangi bir is-
tenmeyen durum olufltu¤unda
ürün ve süreçleri geriye do¤ru izle-
yerek sorun kayna¤›n›n saptanma-
s›n›; ileriye do¤ru izleyerek geri
toplama gibi kriz yönetim mekaniz-
malar› için gerekli bilgi sisteminin
kurulmas›n› hedefleyen bir yakla-
fl›md›r. G›da tedarik zincirinde ilk
üretimden tüketiciye kadar izlene-
bilirlik ve kriz yönetimi sistemleri-
nin tesis edilmesi, baflta Avrupa
Birli¤i olmak üzere, ABD, Kanada,
Japonya, Avustralya ve Türkiye de
dahil birçok ülkede yasal düzenle-
me alt›na al›nm›flt›r. Ancak g›da iz-
lenebilirli¤inin tesisi, zincirin çok
kompleks yap›s› ve dahas› baz› sek-
törel sorunlar› nedeniyle gelenek-
sel yöntemler ve mevcut altyap›lar-
la hedeflenen amaçlara ulafl›labil-
mesi çok güç gözükmektedir. Yasa-
larla hedeflenen izlenebilirlik, gele-
neksel (ka¤›t tabanl›) sistemler ye-
rine tüm zincir boyunca herhangi
bir k›r›lma olmadan çal›flmay› ga-
ranti alt›na alan elektronik tabanl›
bilgi sistemleri ve teknolojilerinin
kullan›lmas› ile sa¤lanabilir. 

Ö
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Girifl

Dünyada son yirmi veya otuz
y›l içinde, ço¤unlu¤u hayvansal kö-
kenli olan ve insan sa¤l›¤› için cid-
di tehditler, tehlikeler oluflmufl ve
hatta binlerce ölümle sonuçlanan
g›da kaynakl› sorunlar yaflanm›flt›r.
‹lk olarak 1986’da ‹ngiltere’de görü-
len Bovine Spongiform Encephalo-
pathy (BSE) (ya da “deli dana” has-
tal›¤›) ve bunun insanlarda varyan-
t› olan Creutzfeldt-Jakob hastal›¤›
(vCJD) dünya kamuoyunda kapsam
itibariyle en genifl flekilde tart›fl›l-
m›fl g›da güvenli¤i sorunlar›n›n ba-
fl›nda gelmektedir. Buna, birçok ül-
kede zehirlenme, hastal›k ve ölüm
vakalar›yla sonuçlanm›fl birçok so-
runu ekleyebiliriz. Örne¤in, Belçi-
ka’da yem nakil paletlerindeki ze-
hirli ve öldürücü dioksin kal›nt›s›y-
la oluflan kroskontaminasyon krizi-
ni, tavuk yeminde kanalizasyon
at›klar›, tavuk etinde büyüme artt›-
r›c› hormon kullan›m› ve tedavi
amaçl› kullan›lan antibiyotik kal›n-
t›lar›, birçok ilaca karfl› direnç ka-
zanm›fl solmenella (Salmonella en-
teritidis ve Salmonella typhimuri-
um), peynirde patojenik bir bakteri
olan listeria, k›rm›z› et ile meyve ve
sebzede E.coli kaynakl› sorunlar
bunlardan insan sa¤l›¤›na ciddi
tehlike/tehdit yaratanlardan baz›la-
r›d›r. Dahas› Campylobacter birçok
ülkede tavuk etiyle iliflkili görülen
g›da zehirlenmelerinin bafl›nda gel-
mektedir. En son olarak “kufl gribi”
olarak ta bilinen “H5N1 viral enfek-
siyonu” ve buna ba¤l› olarak Uzak-
do¤u Ülkeleri ve ülkemizde görülen
ölümler en yo¤un tart›fl›lan konu-
lardan bir baflkas› olmufltur.

Çin'li süt ve süt tozu üreticile-
rinin, kazanç oranlar›n› art›rmak
için süte büyük oranlarda su kar›fl-
t›rmas› ve bunun neticesinde orta-
ya ç›kan protein azl›¤›n› ortadan
kald›rmak için sentetik ve ölümcül
melamin maddesini katmalar› 2008
y›l›nda Çin'de son y›llar›n en büyük
skandal›na sebep olmufltur. 53 bi-
nin üzerinde çocu¤un hastalanma-

s›na neden olan bu olay, Çin'in en
büyük bebek mamas› üreten flirke-
tinin ürünlerinde bebeklerde böb-
rek tafl› oluflmas›na neden olan ve
plastik ile zamk yap›m›nda kullan›-
lan ''melamin'' adl› kimyasal›n bu-
lunmas›yla ortaya ç›km›flt›. 

G›dalardan kaynaklanan sa¤l›k
sorunlar›, ölüm vakalar› ve potansi-
yel riskler tüketicilerde g›dalara
karfl› büyük güvensizlik yaratm›flt›r.
Buna ba¤l› olarak tüketicilerin,
özellikle geliflmifl ülkelerde, g›da
güvenli¤i ve kalitesi konusundaki
duyarl›l›klar› artm›fl, bu yönde etki-
li yöntemlerin uygulanmas›n› iste-
yen tepkiler koymaya bafllam›fllar-
d›r. Sonuçta tüm bu beklenti ve is-
tekler, devlet yönetimlerini g›da
güvenli¤i ile sürdürülebilir tar›m ve
k›rsal kalk›nma için birtak›m tedbir-
ler almaya ve yasal düzenlemeye
gitmeye zorlam›flt›r. G›da güvenli¤i
yönünden tüketiciyi etkileyen özel-
likle BSE ve Dioksine iliflkin önem-
li krizlerin ortaya ç›kmas›, AB’de g›-
da güvenli¤i mevzuat›n›n yeniden
düzenlenmesini zorunlu hale getir-
mifltir

G›dalarda ‹zlenebilirlikle 

‹lgili Yasal Düzenlemeler

Avrupa Birli¤i’nde 2002 y›l›nda
Avrupa G›da Yasas› olarak adland›-
r›lan 178/2002/EC say›l› yasa yürür-
lü¤e konulmufl ve g›da güvenli¤i
düzenlemeleri 2005 y›l›ndan itiba-
ren uygulamaya konulmufltur. Ge-
rek 178/2002/EC say›l› AB Yasa-
s›’nda ve gerekse AB Müktesebat›-
n›n Üstlenilmesi’ne iliflkin olarak
haz›rlanan Ulusal Program çerçeve-
sinde ele al›narak 27.05.2004 tari-
hinde kabul edilen 5179 say›l› “G›-
dalar›n Üretimi, Tüketimi ve Denet-
lenmesine Dair Kanun Hükmünde
Kararnamenin De¤ifltirilerek Kabu-
lü Hakk›nda Kanun” esas olarak g›-
da güvenli¤ini sa¤lamay› ve koru-
may› hedeflemektedir. 5179 say›l›
Kanun’nun 16. maddesi; “G›da, g›-
dan›n elde edildi¤i hayvan, bitki ya
da g›da maddesinde öngörülen ve-
ya ortaya ç›kmas› beklenen herhan-
gi bir maddenin tespit edilmesi
için üretim, iflleme ve da¤›t›m ile il-
gili tüm aflamalarda izlenebilirlik
tesis edilir. G›da iflletmecileri; g›da,
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g›dan›n elde edildi¤i hayvan, bitki
ya da g›da maddelerine kar›flt›r›l-
mas› tasarlanan herhangi bir mad-
deyi, kimden ald›klar›n› belirleyebi-
lecek sisteme sahip olmak zorun-
dad›r. Gerekti¤inde denetim sonu-
cu oluflan bilgiler ilgili mercilere
verilir. Piyasaya sürülen g›dalar›n
izlenebilirli¤ini kolaylaflt›rmak
amac›yla, gerekli bilgileri içerecek
flekilde etiketlenmesi ve tan›mlan-
mas› zorunludur. ‹zlenebilirlik ile
ilgili usul ve esaslar yönetmelikle
belirlenir.”  fieklinde düzenlenmifl-
tir.  Ayn› kanunun “‹flyeri sorumlu-
lu¤u” bafll›kl› 17. maddesinin 2.
bendinde de “  G›da maddesinin
toptan veya perakende sat›fl ve/ve-
ya da¤›t›m faaliyetlerinden sorum-
lu kifliler; g›da güvenli¤i flartlar›na
sahip olmayan ürünleri pazardan
geri çekmek, yetkili merciler tara-
f›ndan al›nan tedbirler ile ilgili ola-
rak iflbirli¤i yapmak, g›dan›n izlene-
bilirli¤ine katk›da bulunmak zorun-
dad›r.” fleklindeki düzenlemeyle iz-
lenebilirlik konusunda birincil üre-
tim, imalat, depolama-da¤›t›m, pe-
rakende sektörüne yönelik sorum-
luluklar verilmifltir. 

5179 say›l› Kanuna istinaden
ç›kar›lan “G›da Güvenli¤i Ve Kalite-
sinin Denetimi Ve Kontrolüne Dair
Yönetmelik”  kapsam›nda ise izle-
nebilirlikle ilgili yap›lan düzenleme

flu flekildedir: “G›da ve g›da ile te-
masta bulunan madde ve malze-
melerin üretimi, ifllenmesi ve da¤›-
t›m› aflamalar›ndaki iflyerleri yü-
kümlülükleri; 

a) G›da, g›dan›n elde edildi¤i
hayvan, bitki ya da g›da maddesin-
de öngörülen veya ortaya ç›kmas›
beklenen herhangi bir maddenin
tespit edilmesi için hammadde te-
mini, üretim, iflleme, depolama,
da¤›t›m, sat›fl ve tüketim ile ilgili
tüm aflamalarda izlenebilirli¤i tesis
etmek,

b) G›da, g›dan›n elde edildi¤i
hayvan, bitki ya da g›dan›n içeri¤in-
de bulunabilecek herhangi bir
madde ile g›da ile temasta bulunan
madde ve malzemeyi temin etti¤i
kayna¤›, da¤›t›m ve sat›fl›n› yapt›¤›
yerleri belirleyebilecek ve takibini
yapabilecek sisteme sahip olmak,
konu ile ilgili tüm bilgileri kay›t al-
t›na almak ve bu bilgileri talep üze-
rine yetkili idarelere vermek, 

c) En az y›lda bir kez izlenebi-
lirlik sistemini gözden geçirerek,
sistemin çal›flt›¤›n› do¤rulamak ve
kay›t alt›na almak,

ç) Piyasaya arz etti¤i g›da ve g›-
da ile temasta bulunan madde ve
malzemelerin izlenebilirli¤ini ko-
laylaflt›rmak amac›yla, Türk g›da
mevzuat›na uygun olmak koflulu

ile, parti no ve/veya seri no ve/ve-
ya/üretim no ve/veya kod no ve di-
¤er bilgileri içerecek flekilde etiket-
lemek ve tan›mlamak,”

Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›-
¤›’nca yay›mlanan; Türk G›da Ko-
deksi Yönetmeli¤i, Bitkisel Üretim-
de Kullan›lan Kimyasallar›n Kay›t
Alt›na Al›nmas› ve ‹zlenmesi Hak-
k›nda Yönetmelik, G›da ve Yem
Amaçl› Genetik Yap›s› De¤ifltirilmifl
Organizmalar ve Ürünlerinin ‹thala-
t›, ‹fllenmesi, ‹hracat›, Kontrol ve
Denetimine Dair Yönetmelik, Canl›
Hayvanlar ve Hayvansal Ürünlerde
Belirli Maddeler ‹le Bunlar›n Kal›n-
t›lar›n›n ‹zlenmesi ‹çin Al›nacak
Önlemlere Dair Yönetmelik, ‹yi Ta-
r›m Uygulamalar›na ‹liflkin Yönet-
melik, Yumurta ve Yumurta Ürünle-
ri Tebli¤i, Çi¤ Kanatl› Eti ve Haz›r-
lanm›fl Kanatl› Eti Kar›fl›mlar› Teb-
li¤i, Su Ürünleri, Kanatl› Hayvan ve
Etleri, Bal ve Çi¤ Sütte Kal›nt› ‹zle-
me Genelgesi ve çeflitli tebli¤lerde
birincil üretim, imalat, depolama-
da¤›t›m, perakende aflamalar›nda
uyulacak kurallarla ilgili düzenle-
melere yer verilmifltir. Direkt ve en-
direkt bulaflman›n önlenmesi ve iz-
lenilebilirli¤inin sa¤lanmas› ama-
c›yla aç›kta veya dökme flekilde çi¤
kanatl› eti ve ürünleri, yumurta ve
yumurta ürünleri ile ifllenmifl çi¤
k›rm›z› et ürünlerinin (k›yma, kufl-
bafl›, köfte v.b.) sat›fl› yasaklanm›fl
olup sat›fl›na izin verilmemektedir. 

5179 say›l› Kanun gere¤ince;
izlenebilirlikle ilgili hükümlere uy-
mayan gerçek ve tüzel kiflilere befl-
bin Türk Liras› idarî para cezas› ve-
rilir, eylemin tekrar› halinde idarî
para cezas› iki kat art›r›larak uygu-
lan›r.

‹zlenebilirlik ve 
‹zlenebilirlik Türleri

178/2002/EC’ye göre izlenebilir-
lik “Beklenen bir g›day›, yemi, g›da-
üreten hayvanlar› ve g›dayla veya
yemle birlefltirilme amaçl› olan ya da
birlefltirilmesi beklenen maddeleri,
söz konusu ürünlerin üretiminin,
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prosesinin ve da¤›t›m›n›n tüm afla-
malar› boyunca izleyebilme yetene-
¤i”;  üretim, iflleme ve da¤›t›m afla-
malar› ise, “ithalat dahil olmak üzere,
g›dan›n birincil üretimden son tüke-
ticiye ulafl›ncaya kadar ithal etme,
üretim, imalat, depolama, tafl›ma,
da¤›t›m, sat›fl ve yem tedariki her-
hangi bir aflamay›” ifade etmektedir.   

Türkiye’de 178/2002/EC’ye uyum
için ç›kart›lan 5179 say›l› yasada da
izlenebilirlik “Üretim, iflleme ve pa-
zarlama ile ilgili sürecin her aflama-
s›nda, g›da maddesine kar›flt›r›lma-
s› tasarlanan veya muhtemelen or-
taya ç›kabilecek istenilmeyen her-
hangi bir maddenin izlenmesi” ola-
rak tan›mlanmaktad›r. . ‹zlenebilir-
lik kapsam›nda “güvenli g›da”, bi-
rincil üretim aflamas›ndan bafllaya-
rak çiftlikten sofraya, tüketiciye ula-
flana kadar geçen sürede fiziksel,
kimyasal ve biyolojik riskleri tafl›-
mayan g›dad›r.  ‹zlenebilirlik siste-
mi sayesinde, içinde insan sa¤l›¤›-
na zararl› herhangi bir madde tes-
pit edilen ürünün, hangi ülkeden,
hangi kanalla da¤›t›ld›¤› ve hangi
üreticinin hangi tarlas›ndan geldi¤i
kolayca tespit edilebilmektedir Bu
tan›mlamalar ürün, girdi ve süreç
izlenebilirli¤ini kapsamakla birlikte
izlenebilirlik afla¤›daki gösterilen
flekilde farkl› kategoriler ve amaç-
larla da gerçeklefltirilebilir:

1. Ürün izlenebilirli¤i; lojistik,
geri toplama ve tüketiciye ve di¤er
taraflara bilgi sa¤lamay› kolaylafl-
t›rma amac›yla bir ürünün tedarik
zincirindeki fiziksel konumunu sap-
tama ifllemidir. 

2. Süreç izlenebilirli¤i; ürünün
üretim, depolama, iflleme vb afla-
malarda geçirmifl oldu¤u uygulama
ve ifllemlerinin türü ve zaman›n›
belirleme amac› tafl›r. Bu bir tür
“nerede, ne zaman, ne oldu/yap›ld›”
sorular›na yan›t arayan bir izlenebi-
lirlik biçimidir. Böylece, üretim s›-
ras›ndaki fiziksel/mekanik, kimya-
sal, çevresel ve atmosferik faktörler
dikkate al›narak tehdit veya risk
oluflturan unsurlar› önleyici eylem-

lerin gerçeklefltirilmesini garanti
alt›na almay› hedefler. 

3. Genetik izlenebilirlik; bir
ürünün genetik yap›s›n› saptama
amac›ndad›r. Genetik izlenebilirlik
ürünün genetik türü, çeflidi, kayna-
¤›nda genetik olarak modifiye edil-
mifl organizma (GMO) veya madde
veya girdi/bileflen (tohum, fide,
sperm, embriyo vb) kullan›l›p kul-
lan›lmad›¤›n› ortaya koyar. 

4. Girdi izlenebilirli¤i; üretim-
de kullan›lan tohum, gübre, kimya-
sal ilaçlar, sulama suyu, toprak ya-
p›s›, hayvan, hayvan yemi, katk›
maddeleri gibi her türlü girdinin
sa¤land›¤› yer ve özellikleri gibi bil-
gilerin izlenebilirli¤ini sa¤lamak
amac›ndad›r. 

5. Hastal›k ve kal›nt› izlenebi-
lirli¤i; g›daya bulaflabilme ihtimali

olan patojenik bakteri, virüs, man-
tar vb izlemeyi hedefler. 

6. Ölçü/Ölçme izlenebilirli¤i;
ürünlerin belli bileflenler ve risk et-
kenleri bak›m›ndan analiz edilmesi
yan›nda ölçü ve test elemanlar›n›n
standartlara uygunlu¤u ve kalibras-
yonunun yeterlili¤ini izlemeyi de
amaçlayan bir izlenebilirlik yönte-
midir. 

‹zlenebilirlik Sistemleri

‹zlenebilirlik, kapsam itibariyle:

1.Bir kademe geriye ve bir ka-
deme ileriye izlenebilirlik,

2.Tam izlenebilirlik

fleklinde olabilir. 

Mevcut yasal düzenlemeler,
bir kademe ileri ve geriye izlenebi-
lirli¤i zorunlu k›lmaktad›r. Bir bafl-
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ka deyiflle, yasalara göre bir iflletme
sat›n ald›¤› ve satt›¤› mal ve hiz-
metlere iliflkin kay›tlarla sorumlu-
dur. Tam izlenebilirlik ise; ideal bir
sistem olup g›da zincirinin her ka-
demesinde tüm ilgili taraflarca ya-
p›lan her türlü ifllem ve uygulama-
n›n izlenebilirli¤ini amaçlayan bir
sistemdir. Tüm g›da zincirinde ya-
tay ve dikey izlenebilirlik ancak ve
ancak tümleflik bilgi sistemleri ve
uygun teknolojilerin kullan›lmas›y-
la gerçeklefltirilebilecek kadar
komplekstir. 

G›da zincirinde yer alan ifllet-
melerde, girdilere ait veriler, üre-
tim/ifllem verileri, sat›fl ve da¤›t›m
verileri söz konusudur. ‹zlenebilir-
lik sistemlerinin tesisinde, gerek-
li/zorunlu verilerin/bilgiler ile bun-
lar›n tedarik zincirinde ak›fllar›n›n
ve nihayetinde de¤iflimde bulunu-
lacak veri yap›s›n›n belirlenmesi
sistem tasar›m› için önemli bir bafl-
lang›ç ad›m›d›r. 

‹zlenebilirlik sistemlerinde tu-
tulacak kay›tlar› oluflturan veriler,
temel veya zorunlu veriler ile ikincil
veya destek verileri olmak üzere iki
bölümden incelenebilir. Temel ve-
ya zorunlu veriler, izlenebilirlik sis-
teminin amaçlanan risk ve kriz yö-
netimini mümkün k›lmak, geri top-
lama mekanizmas›n› mümkün olan
en k›sa sürede gerçeklefltirmek için
gerekli verileri kapsamaktad›r. Bu
veriler bir baflka ifadeyle yasal so-
rumluluk ve zorunluluklar› karfl›la-
mak için tutulmas› gereken veriler-
dir. ‹kincil veriler ise, izlenebilirlik
sisteminin oluflturulmas›nda yap›-
sal olarak önemli olmamakla birlik-
te iflletme içi izlenebilirlik ve kalite
yönetiminde iyilefltirme sa¤lamak;
müflteri/tüketicilere ayr›nt›l› bilgi
vererek rekabet avantaj› sa¤lamak  

‹zlenebilirlikle 
Sa¤lanabilecek Faydalar

1.Ürünlerin insan sa¤l›¤› için
bir tehdit ve/veya tehlike olufltur-
mas› halinde problemin kayna¤›n›,
nedenini ve sorumlular›n› sapta-

mak ve gerekli önlemleri almak
üzere geriye do¤ru izlenmesini,

2.Tehlike ve/veya tehdit olufl-
turan ürünleri geri toplamak üzere
ileriye do¤ru izlenmesini,

3.Tehlike analizleri kritik kon-
trol noktalar› (HACCP) planlar›n›n
realize edilmesini ve sürdürülebi-
lirli¤ini sa¤layarak g›da güvenli¤i
ve kalitesinde bir destek arac› ola-
rak kritik önem arzeder. 

Bunun yan›nda tüketici tara-
f›ndan talep edilmemekle birlikte
iflletmede kalite yönetimi ve etkin-
li¤i aç›s›ndan afla¤›daki avantajlar›
da sa¤lamaktad›r:

1.Üretim ile ilgili veri ve bilgi-
leri kay›t alt›na alarak iflletmelerde
istatiksel süreç kontrolü analizleri-
ne olanak sa¤lamak; böylece üre-
tim maliyetini ve müflteri memnu-
niyetini dikkate alan kalite yönetim
sistemlerinin gelifltirilmesini kolay-
laflt›rmak,

2.‹flletme riskini azaltmak, ge-
rekli oldu¤unda ise geri toplama
maliyetini düflürmek,

3.Sessiz geri toplamay› gerçek-
lefltirerek marka imaj›n›n korunma-
s›n› sa¤lamak,

4.Sahtecilik/taklitçilik ile mü-
cadeleyi kolaylaflt›rmak,

5.Tüketicide markaya güven
yaratarak rekabet avantaj› olufltur-
mak,

6.Yasalarla yükümlü k›l›nan
belge ve bilgilerin kolayca üretile-
rek yetkili kurulufllara ve ticaret or-
taklar›na ulaflt›r›lmas›n› sa¤lamak
ve böylece iflletme yönetimini et-
kinlefltirmek.

Sonuç ve Öneriler

Daha güvenli g›da konusunda-
ki artan talep tüm g›da zincirinde
“tarladan sofraya” g›da güvenli¤i-
nin iyilefltirilmesini zorunlu hale
getirmektedir. Tüm g›da aflamala-
r›nda tar›msal ve hayvansal üretim,
g›da imalat›, saklama, nakil ve pe-
rakende sat›fl-g›da güvenli¤i aç›s›n-

dan firman›n sorumluluklar› vard›r.
Bu sorumluluklar otoriteler taraf›n-
dan prensip ve yükümlülükler kap-
sam›nda yasal olarak düzenlenmifl-
tir. Sonuç olarak izlenebilirlik sis-
temlerinin tesis edilmesi etkin ve
sürdürülebilir bir g›da güvenli¤i
için temel araçlardan biridir. Etkin
izlenebilirlik çözümlerinin herhangi
bir g›da güvenli¤i sorununda h›zl›
bilgi toplamay› dolay›s›yla sorunun
kayna¤› ve nedenini mümkün oldu-
¤unca çabuk (gerçek zamana yak›n)
biçimde saptamay› gerçeklefltire-
bilmesi ve böylece tedarik zincirin-
de g›da güvenli¤inin sürdürülebilir-
li¤ini sa¤lamas› gerekir. Bu ise izle-
nebilirlik sistemlerinin geleneksel
ka¤›t tabanl› sistemler yerine elek-
tronik tabanl› sistemler e-izlenebi-
lirlik (e-traceability) olmas› gere¤i-
ni göstermektedir. Bunun d›fl›nda
iyi ve kabul edilebilir bir izlenebilir-
lik sisteminin elektronik olsa da sa-
dece mali belgelere dayanan bir iz-
lenebilirlik yerine yeni geliflmelere
aç›k, belli standartlarla istenen bel-
ge ve bilgileri sa¤lay›c› ve geniflle-
yebilir olmas› gereklidir. 

‹zlenebilirlik için gerekli temel
ö¤elerden biri ürün tan›mlamas› ve
etiketlemedir. Barkod teknolojisi
halen en yayg›n olarak kullan›lan
ve mevcut ERP sistemleriyle enteg-
re edilmifl; standartlar› belirlenmifl
bir teknolojidir. Bu nedenle, tar›m-
sal ürün izlenebilirli¤i için ilk üre-
tim aflamas›nda barkod kullan›lma-
s› daha uygulanabilir olacakt›r. 
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irifl

‹nsan hekimli¤ine ra¤-
men hayvanlardan kaynakla-
nan hastal›klar›n insan sa¤-

l›¤›na yönelik önlenemez etkisi
1762 y›l›nda dünyada ilk defa vete-
riner hekimlik mesle¤inin e¤itimi-
nin bafllamas› ve veteriner hekim
lik mesle¤inin do¤ufluna neden ol-
mufltur. Veteriner hekimlik ve vete-
rinerlik bilimi t›bb›n farkl› bir disip-
lini olup her ne kadar ilk bak›flta
hayvan hastal›klar›yla u¤raflan bir
meslek ve bilim olarak görünse de
insan t›bb› ile do¤rudan ba¤lant›l›
olarak sa¤l›k hizmeti sunan bir

meslek ve bilimdir. Nitekim 1858
y›l›nda “karfl›laflt›rmal› t›bb›n baba-
s› say›lan” Prof. Dr. Rudolf Wirchow
“‹nsan ve hayvan t›bb› aras›nda ay-
r› bir çizgi yoktur, olmamal› da za-
ten” demifltir. Yine modern t›bb›n
temellerini atan, Prof. Dr. Rudolf
Wirchow‘un ö¤rencisi olan Kanada
kökenli insan hekimi Sir William
Osler, daha 1800’lü y›llarda “veteri-
ner t›bb› ile insan t›bb› birbirini ta-
mamlamaktad›r ve bu konsept tek
t›p konsepti olarak alg›lanmal›d›r”
fleklinde yazd›¤› tüm yaz›lar›nda
sürekli gündeme getirmifltir. ‹nsan
sa¤l›¤›n›n korunmas›na yönelik

dünyada halk sa¤l›¤› (HS) kavram›
ortaya ç›kmas›yla birlikte veteriner
hekimlik mesle¤inin insanlar›n
sa¤l›¤›n›n, hayvan orijinli bulafl›c›
hastal›klardan (zoonoz) korunma-
s›nda ki rolü ve önemi anlafl›lm›fl-
t›r. VHS’n›n özünde; insanlar›n hay-
van orijinli bulafl›c› hastal›klardan
korunmas›nda hayvan sa¤l›¤› hiz-
metlerine yönelik HS faaliyetleri
yer almakla birlikte ayni eflde¤er
önceli¤e sahip hayvansal ürünlerle
insanlara geçebilecek zoonotik pa-
tojenlerden, kimyasallardan, insan-
lar›n, toplumun, halk›n korunabil-
mesi için g›da güvenli¤inin sa¤lan-
mas›na yönelik faaliyetleri de içe-
rir. O nedenle VHS, halk›n beslen-
mesinde çok önemli bir yere sahip
her türlü hayvansal ürünün, bir
sa¤l›k sorunu yaflamaks›z›n insan-
lar taraf›ndan tüketilmesinin sa¤la-
nabilmesi amac›yla g›da güvenli¤i-
nin veteriner hekim taraf›ndan sa¤-
lanmas›na yönelik önemli bir mis-
yonu içerir. Bu misyon; global sa¤-
l›k korunacak ve tüm dünyada bü-
tünsellik oluflturacak flekilde WHO
[World Health Organization (Dünya
Sa¤l›k Örgütü <DSÖ>)] ,OIE [The
World Organisation For Animal He-
alth (Dünya Hayvan Sa¤l›¤› Teflkila-
t›)], FAO [ Food and Agriculture Or-
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aç›s›ndan önemi



ganization Of The Un›ted Nations
(Birleflmifl Milletler G›da ve Tar›m
teflkilat›)] ve WTO [World Trade Or-
ganization (Dünya Ticaret Örgütü)
taraf›ndan belirlenen kurallar› içe-
rir. Bu kurallar ülkeler aras›nda
karfl›l›kl› ikili uluslararas› antlafl-
malarla imza alt›na al›narak ve ay-
ni zamanda esas al›narak küresel
ve ulusal düzeyde uygulanmas›
mecburi olan, çok yüksek derecede
sorumluluk içeren bir öneme haiz,
uyulmas› gereken veterinerlik stan-
dartlar›d›r. Veteriner hekimler tüm
dünyada ikibuçuk as›r’a yak›n bir
süredir tüm hayvansal ürünlerin
g›da güvenli¤ini yürütmeleri nede-
niyle hiçbir mesle¤in kolay kolay
sahip olamad›¤› bir birikime ve be-
ceriye sahiptirler.

Dünyada Halk Sa¤l›¤› ve 
Veteriner Halk Sa¤l›¤› 
Kavramlar›n›n Ortaya 
Ç›k›fl› ve Aralar›ndaki ‹liflki

T›bb›n tarihi çok eskilere daya-
n›r. T›p Merriam-Webster taraf›n-
dan; sa¤l›¤›n korunmas› ve hastal›-
¤›n giderilmesi, yat›flt›r›lmas› veya
önlenmesi ile ilgilenen bilim ve sa-
nat› olarak tan›mlan›r. T›p E¤itimi
Dünya Federasyonu, t›p e¤itiminin
amac›n›; “tüm insanlar›n sa¤l›kl› ya-
flamalar›n› sa¤lamak için hekim ye-
tifltirmek” olarak tan›mlamaktad›r.
T›p bilimi sürekli insan sa¤l›¤›n›n
korunmas› için mücadele etmifl ve
etme¤e de devam etmektedir. Vete-
riner hekimlik mesle¤i, daha dünya-
da mevcut de¤ilken, henüz daha

zoonoz kavram› ortaya at›lmadan
y›llar öncesi insan hekimleri hay-
vanlardan kaynaklanan insan hasta-
l›klar›n›n önüne geçebilmek için
çok mücadele etmifllerdir. Fakat bu
mücadeleleri sonuçsuz kal›nca dün-
ya büyük bir aray›fl›n içine girmifltir.
‹flte bu aray›fllar›n sonucunda dün-
yada veterinerli¤in resmi bir meslek
ve bilim olarak ilk defa ortaya ç›k›fl›,
1714 y›l›nda Avrupa’da hayvanlar
aras›nda hüküm süren çok fliddetli
bulafl›c› hastal›klar›na ba¤l› olarak
orta ya ç›kan HS’na yönelik sa¤l›k
sorunlar›n›n etkisi büyük olmufltur.
Dünyada ilk veteriner okulunun bi-
limsel anlamda resmi aç›l›fl› ve e¤i-
time bafllamas›; 1761 y›l›nda Fransa
devletinin o zamanki Dan›fltay’›,
Claude Bour Gelat adl› Frans›z va-
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tandafl›na Lyon’da “S›¤›r, at ve di¤er
evcil hayvanlar›n anatomi ve hasta-
l›klar›” ö¤retimi için bir okul açabil-
mesi amac›yla bir yetkinin verilme-
siyle gerçekleflir. Okul 1762 y›l›nda
e¤itime bafllar, k›sa sürede Avru-
pa’n›n di¤er bir çok ülkesinde vete-
rinerlik e¤itimi veren okullar aç›l›r.
Veteriner hekimlik veya veterinerlik
bilimi her ne kadar ilk bak›flta hay-
van hastal›klar›yla u¤raflan bir mes-
lek ve bilim olarak görünse de insan
t›bb› ile do¤rudan ba¤lant›l› olarak
sa¤l›k hizmeti sunan bir meslek ve
bilim olarak dünya t›p tarihinde t›b-
b›n farkl› bir disiplini olarak yerini
al›r. Çünkü, insan ve veteriner t›b-
b›ndan hekimler oldukça benzer
e¤itildikleri için temel bilimlerde
benzeri yetenek ve bilgilere sahip
olurlar. Bu süreçle birlikte dünyan›n
yarat›l›fl›ndan itibaren insan ve hay-
van sa¤l›¤›n›n korunabilmesi için
hastal›klar ve olufl nedenleri üzeri-
ne amans›z yürütülen çal›flmalar
de¤iflik bir boyut kazan›r. Hastal›k-
lar ve olufl nedenleri üzerine e¤ilin-
dikçe, kiflilerce gerek insan, gerek
hayvan sa¤l›¤›n›n korunmas›na yö-
nelik kurallar ne kadar uygulan›rsa
uygulans›n, kimi çevresel etmenle-
rin hastal›k oluflumunda rol oynad›-
¤› zamanla anlafl›l›r. E. Chadwick
“sa¤l›¤›n ilk koflulu sanitasyon, yani
fiziksel çevreyi sa¤l›k yönünden
olumlu duruma getirmektir” fleklin-

de belirtir. Bu tür u¤rafllar sonucun-
da toplum sa¤l›¤›n›n korunmas›na
yönelik u¤rafllar gündeme gelir.
ABD’lerinin Boston flehrinde bir ki-
tapç› olan Lemuel Shattuck
(1793–1859), 1850 y›l›n da yazd›¤›
raporda “önlenmesi olana¤› bulu-
nan hastal›klar çok yayg›nd›r. Bu
durumun düzeltilmesi için devlet
bir sa¤l›k örgütü kurmal›d›r” der. Al-
man hekimi Solomon Neumann
1847 y›l›nda yay›nlad›¤› kitab›nda,
“T›p bilimi asl›nda sosyal bir bilim-
dir” fleklinde bir ifade kullanarak
hekimli¤in sosyal yönünü ilk kez
aç›klam›fl olur. Daha sonra bir çok
hekim taraf›ndan 19.yy’da, Avru-
pa’da sosyal hijyen, sosyal patoloji,
kamu hijyeni (hygiene publique),
yasal hekimlik, sa¤l›k polisi hizmet-
leri sistemi ve sosyal hekimlik te-
rimleri efl anlamda kullan›l›r. ‹lk kez
Frans›z ortopedi uzman› Jules René
G.Guerin (1801–1886 ) sosyal he-
kimlik (médicine sociale) terimini
1848 y›l›nda kullan›r. Ayn› y›l Alman
patolog, ünlü t›p bilim insan› Prof.
Dr. Rudolf Virchow (1821 -1902), he-
kimlikte Reform (Die Medizinische
Reform)’a d›nda ki haftal›k politik
t›p dergisinde, sosyal hekimlik (so-
ziale medizine) terimini kullan›r. Yi-
ne Prof. Dr. Rudolf Virchow o dö-
nemlerde; “t›bb›n iflinin mikroplar›
avlamak de¤il hastal›klar› besleyen
çevresel ve toplumsal etkileri orta-

ya ç›karmakt›r.” diyerek 20’ inci yy’›n
bafl›nda “koruyucu hekimlik” ad› al-
t›nda bir ak›m› da Avrupa’dan bafl-
lat›r ve h›zla geliflmesini sa¤lar. ‹n-
giliz ve Amerikal›lar ortaya at›lan
sosyal t›p terimini hiç a¤›zlar›na al-
mazlar, sosyal hijyen terimini de
cinsel hastal›klardan korunmaya
yönelik önlemleri belirten bir bilim
dal› olarak benimserler. Avrupal›lar
“sosyal hijyen” yada “sosyal hekim-
lik” olarak adland›rd›klar› bilime
“Halk Sa¤l›¤› [HS (public health -
PH )]” ad›n› verirler. HS, kavram› bu
flekilde ortaya ç›kar ve bilimsel alt
yap›s›n›n henüz yavafl yavafl yeni
flekillendi¤i o y›llarda DSÖ kurul-
mam›flt›r. Tüm bu geliflmelere para-
lel olarak 1884 Y›l›nda New York’ta
“D. Appleton and Company” tara-
f›ndan yay›nlanan, Veteriner Hekim
Frank S. Billings’e ait, ”Hayvan Has-
tal›klar›n›n Halk Sa¤l›¤›yla ‹liflkisi
ve Halk Sa¤l›¤›n›n Korunmas› (The
Rela tion of Animal Diseases to The
Public Health and Their Preventi-
on)” adl› kitab›n›n aç›l›fl cümlesin-
de yer alan hayvan hastal›klar›n›n
HS ile olan ilgisini aç›klayan ifadesi
o y›llar itibariyle önemli bir aç›kla-
ma olmufltur. Birinci dünya sava-
fl›ndan sonra çok h›zl› bir de¤iflime
u¤rayan Avrupa’da sosyal hekimlik
teriminin daha s›k kullan›ld›¤›; t›p
fakültelerinde hijyen derslerine ek
olarak “sosyal hekimlik” dersleri de
okutulur.Bu konu da ilk ad›m› Hol-
landa atar ve onu Fransa izler. Ben-
zer konular Almanya, ‹talya ve ‹sviç-
re’de “sosyal hijyen”; ‹ngiltere ve
ABD’ de “Halk Sa¤l›¤›” ad›yla t›p fa-
kültelerinin e¤itim programlar›na
al›n›r. Amerikal› hekim C. E. A. Wins-
low, 1923 y›l›nda HS’n›;” organize
edilmifl toplumsal çabalarla çevre-
nin sa¤l›k koflullar›n› düzelterek; bi-
reylere sa¤l›¤› koruma bilgisi vere-
rek; bulafl›c› hastal›klar› önleyerek;
hastal›klar›n erken tan› ve koruyucu
tedavisini sa¤layacak hekimlik ve
hemflirelik örgütleri kurarak ve her
bireyin sa¤l›kl› bir yaflam sürdürme-
sini mümkün k›lacak sosyal bir or-
tam gelifltirerek hastal›klar› önle-
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yen, yaflam süresini uzatan,beden
ve ruh sa¤l›¤› içinde çal›flabilme gü-
cünü artt›ran, böylece her vatanda-
fl›n sa¤l›kl› ve uzun bir yaflam sürme
hakk›n› gerçeklefltirmeye u¤raflan
bir bilim ve san’att›r” fleklinde ta-
n›mlar ki, bu tan›m ile ayni zaman-
da HS’n›n sosyal hekimlikle efl an-
laml› oldu¤unu ortaya koyar. Veteri-
ner hekimlik mesle¤i aç›s›ndan bu
dönemlere bakt›¤›m›zda, veteriner
hekimlerin HS’n›n korunmas›na yö-
nelik bariz katk›lar› olmas›na ra¤-
men veterinerlik faaliyetlerinin a¤›r-
l›kl› olarak hayvan hastal›¤› odakl›
olarak bir çok ülkede Tar›m Bakan-
l›klar› bünyesinde örgütlenmifl ol-
mas›, HS’na katk›lar›n›n olmad›¤›
izlenimini b›rak›r. Fakat HS ve koru-
yucu hekimlik alan›nda yaflanan ge-
liflmeler ikinci dünya savafl› sonra-
s›nda sa¤l›k kavram›nda yeni gelifl-
meleri de beraberinde getirir. Bu-
nun sonucunda II. Dünya Savafl›
sonras›nda, DSÖ kurulur ve 1948 y›-
l›nda bünyesinde ilk defa ça¤dafl
anlamda “Halk Sa¤l›¤›” anlay›fl›n›n
yerlefltirilmesi, alt yap›s›n›n haz›r-
lanmas› amac›yla Virolog, Prof. Dr.
Vet. Hekim Martin M. Kaplan görev-
lendirilir. Göreve gelir gelmez,
DSÖ’nün bünyesinde “Halk Sa¤l›¤›
(HS)” departman›n› kurar. Bu s›rada
Veterinerlik ve HS aras›ndaki s›k›
çal›flma ortam›n›n yarat›lmas›na
olan ihtiyaç nedeniyle sektörel ilifl-
kiler çerçevesinde ;

a-DSÖ’nde yer alan uzman
gruplar ve ulusal g›da kontrol stan-
dartlar›,

b-Beslenme ve salg›n hastal›k-
lar,

c- Kuduz hastal›¤›n›n kontrolu,

d-K›rsal alanda yap›lan halk
sa¤l›¤› çal›flmalar›,

e-Laboratuvar hizmetleri ve
insan hastal›klar›na yönelik arafl-
t›rmalar’›n tüm özel kurulufllarca
defalarca gündeme getirilir ve ka-
bul görür. 1948 y›l›nda DSÖ’nün
bünyesinde kurdu¤u HS departma-
n› içinde HS’ n›n bir branfl› olarak

VHS’n› kurar. Daha sonraki y›llarda
FAO ve OIE bünyelerinde de ben-
zer departmanlar kurulur. Bugün
bu kurulufllarda ki tüm VHS de-
partmanlar› faaldir. 1950 Y›l›nda
FAO/ WHO zoonoz uzmanlar grubu
toplant›s›nda zoonoz’un tarifinin
yan›s›ra VHS’n›n da tarifi yap›l›r.
Bu tarif: “VHS; hastal›klar›n önlen-
mesi, yaflam›n korunmas› ve insan-
l›¤›n verimlili¤i ile refah› ad›na ve-
teriner t›p biliminden etkilenen ve
onu etkileyen tüm toplumsal olay-
lar› kapsamaktad›r.” fleklinde olur.
Bu tan›m ayni zamanda o tarihler-
de organize olan Amerikan VHS ta-
raf›ndan da ilk defa kullan›lm›flt›r.
1999 y›l›nda ‹talya‘n›n Teramo ken-
tinde düzenlenen “VHS‘n›n gele-
cekteki Trendleri“ konulu bir semi-
nerde ve ayr›ca DSÖ ‘de düzenle-
nen toplant›larda VHS’n›n tarifi;
“Veterinerlik biliminin insan›n
mant›ksal, fiziksel ve sosyal yap›s›-
na olan katk›lar›n›n tümü” fleklinde
yap›l›r.1955 Y›l›nda DSÖ’nün bün-
yesinde Avrupa departman› olufl-
turulur. VHS’n›n özünde; insanla-
r›n, hayvan orijinli bulafl›c› hasta-
l›klardan korunmas›na yönelik hay-
van sa¤l›¤› hizmetlerinin yer ald›¤›
HS faaliyetleri yer al›r. Bununla
birlikte bu faaliyet kadar öncelikli
olan hayvansal ürünlerle insanlara
geçebilecek zoonotik patojenlerin
önlenebilmesi için g›da güvenli¤i-
nin sa¤lanmas›na yönelik faaliyet-

lerde yer al›r. 1948 Y›l›nda DSÖ,
kendi ana yasas›nda sa¤l›¤›; “Sa¤-
l›k, yaln›z hastal›k ve sakatl›¤›n ol-
mamas› de¤il bedence, ruhça ve
toplumsal yönden tam bir iyilik
durumudur” fleklinde tarif ederek
ifle bafllar. Bunun sonucunda, halk
sa¤l›¤› yönetimi konusunda D.S.Ö
uzman komitesinin 1952 y›l›nda
yapt›¤› halk sa¤l›¤› tarifi Wins-
low’un tan›m›ndan pek fark› olmaz.
HS, toplum hekimli¤inden çok da-
ha genifl bir konudur ve meslek uy-
gulamalar› çeflitlili¤ine sahip oldu-
¤u için hekimlik d›fl›ndaki meslek-
lerinde e¤itimini ve hizmetlerini
gerektirir. Bu nedenle günümüzde
HS, yaklafl›k 80 de¤iflik meslek ala-
n›n›n ve onlar› yetifltiren, bar›nd›-
ran bilim disiplininin çok yönlü
hizmetini içerir. Fakat bu meslek
gruplar› içinde veteriner hekimlik
mesle¤i HS hizmetinin verilmesin-
de sürekli görev almas› gereken
mesleklerin bafl›nda gelir. Bu gö-
rev, HS içinde yer alan VHS branfl›
sayesinde gerçekleflir. Bunun bu
flekilde olmas›n› dünyan›n bugüne
kadar ve bugünde dahil olmak üze-
re yaflad›¤› ve yaflamakta oldu¤u
sa¤l›k sorunlar› mecbur k›lmakta-
d›r. Bu nedenledir ki DSÖ, 1977 y›-
l›nda VHS ile ilgili düzenledi¤i uz-
manlar toplant›s›nda al›nan karar-
lar do¤rultusunda veteriner hekim-
lerin görev ve sorumluluklar›n›
flöyle belirlemifltir.
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1.Karfl›l›kl› ifl birli¤i yap›larak
ulusal, bölgesel, k›tasal ve küresel
düzeyde insan ve hayvan sa¤l›¤›
için önemli olan paraziter hastal›k-
lar dahil zoonozlar›n önüne geçil-
mesinin sa¤lanmas›,

2.‹nsan ve hayvan sa¤l›¤›na
yönelik olarak veteriner hekimlerin
di¤er konu uzmanlar›yla birlikte
beslenme ve g›da kontrolü, kimya-
sal at›klar ve di¤er zehirli maddele-
rin kontrolünde, bunlar›n korun-
mas›na yönelik çal›flmalarda tam
yetki ile görevlendirilmesi,

3.VHS’n›n sadece hayvan sa¤l›-
¤› ile s›n›rl› olmay›p, veteriner he-
kimlerin insan sa¤l›¤› ile ilgili koru-
yucu hekimlik, çevre sa¤l›¤›, toksiko-
loji ve salg›n hastal›klar konular›nda
görevli ve yetkili k›l›nmas›, bu konu-
da insan sa¤l›¤›na yönelik hizmet ve-
ren kurulufllar›n içinde VHS hizmet-
lerinin ele al›narak yap›land›r›lmas›,

4.Gerek geliflmifl, gerek ise ge-
liflmekte olan ülkelerde hayvanc›l›k
sektöründeki h›zl› ilerleme sonu-
cun da ekolojik ve sosyo-ekonomik
de¤iflime ba¤l› olarak ortaya ç›kan
sa¤l›k sorunlar›n çözümü için DSÖ
ve ulusal kurulufllar›n çal›flmalar›n›
yo¤unlaflt›rmalar› ve ayni zamanda
DSÖ’nün bu amaçla kontrol mer-
kezleri oluflturmas›,

5.Veteriner hekimlerin, HS’n›
ilgilendiren konularda fayda ve kat-
k›lar›n› üst düzeye ç›karabilmek

için HS’na yönelik e¤itim veren ö¤-
retim kurumlar›nda “VHS ö¤retimi-
nin” zenginlefltirilmesi,

6.DSÖ’nün zoonozlar›n önle-
nebilmesi için ülkelerin; insan he-
kimi, veteriner hekim ve halk sa¤l›-
¤›n›n di¤er elemanlar›ndan oluflan
“Eflgüdüm Bürolar›” kurulmas›n›
teflvik ederek desteklenmesinin
sa¤lanmas› fleklinde olmufltur.

VHS, modern halk sa¤l›¤›n›n
bir parças› ve branfl› olup do¤rudan
içinde yer al›r. VHS hizmetleri, has-
tal›¤a yol açan; ekonomik, sosyal ve
çevresel temel nedenlere odakl› bir
HS hizmetidir. VHS’nin faaliyet ala-
n› oldukça bilimsel olup sadece ve-
terinerleri kapsamaz, ayn› zamanda
doktorlar, hemflireler, mikrobiyo-
loglar gibi hayvan kaynakl› hastal›k-
lar›n tedavi ve korunmas›na katk›da
bulunan herkesi içine al›r. Bugün
VHS’n›n geldi¤i en son nokta “Tek
T›p Tek Sa¤l›k Konsepti”dir.

Veteriner Halk Sa¤l›¤› ve 
G›da Güvenli¤i

Geleneksel HS aktiviteleri için-
de veteriner hekimlerin VHS aç›s›n-
dan görev ve sorumluluklar›na bak
t›¤›m›zda; “g›da, su ve çevre’nin ko-
runmas›, biyoterör, biyomedikal
araflt›rmalar, sa¤l›k e¤itimi, her tür-
lü afetler de veteriner hizmetlerinin
ve veterinerlik ilk yard›m ihtiyaçla-
r›n karfl›lanmas›, laboratuvar hay-
vanlar› hekimli¤i, t›bbi teknolojinin

ve biyolojik ürünlerin gelifltirilmesi
ve hayvan topluluklar›n›n yönetimi”
fleklinde görevler yer al›r. Bu gele-
neksel HS aktiviteleri içinde yer
alan ve VHS hizmetlerinin bafllat›l-
mas›na olanak sa¤layan üç esas
önemli çal›flma alanlar›ndan birisi
g›da güvenli¤inin sa¤lanmas›d›r.
VHS’n›n g›da güvenli¤inin sa¤lan-
mas›ndaki temel felsefesi; tüm hay-
vansal ürünler için her yönüyle üre-
tildikleri yerden bafllayarak tüketici-
nin sofras›na kadar olan tüm safha-
lardaki veterinerlik hizmetlerini içe-
ren sa¤l›kl› hayvan, güvenli ve kali-
teli g›da konseptidir. Çünkü bulafl›-
c› olsun veya olmas›n tüm hayvan
hastal›klar› hayvansal g›dan›n kali-
tesinin bozulmas›na neden olmak-
tad›r. Bunun yan›nda hayvan hasta-
l›klar› içinde önemli bir yere sahip
olan,insan ve halk sa¤l›¤›n› yak›n-
dan ilgilendiren zoonotik hayvan
hastal›klar› g›da kalite ve güvenli¤i-
ni do¤rudan etkileyen önemli bir
unsurdur. O nedenle çizelge-1’de
görüldü¤ü üzere hayvansal g›dalar-
da g›da güvenli¤inin sa¤lanmas›;
insan, hayvan ve çevre sa¤l›¤›, g›da
güvenli¤i ve g›da kalitesi iç içe geç-
mifl, birbirini tamamlayan ayn› za-
manda halk sa¤l›¤›n› ilgilendiren
konular oldu¤u için VHS’n›n do¤ru-
dan ilgi ve görev alan›d›r. Örne¤in;
memede mastitis hastal›¤›n›n orta-
ya ç›kmas›, meme dokusunda yapt›-
¤› bir tak›m patolojik tahribat sonu-
cunda, hem sütün kalitesini bozar,



hem de g›da güvenli¤ini tehdit
eder. Yine ayni flekilde dokularda
yapt›¤› patolojik tahribat sonucun-
da verem hem et ve sakatat›n kali-
tesini bozmakta hem de g›da gü-
venli¤ini tehdit eder.  

Hayvansal ürünlerin g›da gü-
venli¤inin sa¤lanmas›nda VHS aç›-
s›ndan hayvan refah› uygulamalar›
da önemli bir yere sahiptir. Çünkü
hayvan›n her türlü hastal›klara karfl›
korunmas› sa¤l›kl› olmas› hayvan
refah›n›n en önde gelen kurallar›n-
dand›r. Dolay›s›yla hayvansal ürün-
lerle insanlara geçebilecek zoonoz
hastal›klar›n veya zoonotik patojen-
lerin bulaflmas›n›n da önüne geçil-
mifl olur. VHS kapsam›nda veteriner
hekimlere g›da güvenli¤i görevinin
verilmesi; çok iyi ve genifl biyoloji
bilgisiyle birlikte do¤adaki çok say›-
da hayvanla ilgilendikleri için çok
genifl bir hastal›k ve epidemiyoloji
bilgisine sahip olmalar›ndan kay-
naklanmaktad›r. Bugün dünya üze-
rinde insanlarda meydana gelen en-
feksiyonlar›n kayna¤›na bak›ld›¤›n-
da % 80’ninin hayvan orijinli oldu¤u
ve bu enfeksiyonlar›n oluflumunda,
insan sa¤l›¤›n› tehdit eden 1415
adet patojenden % 61’ni yani 868’ni
zoonotik patojenlerin rol oynad›¤›
bilimsel olarak saptanm›fl bulun-
maktad›r. Bu zoonotik patojenler-
den % 33’ü, insana bulaflt›ktan son-
ra tekrar insandan insana bulaflabi-
lir özelliktedir. Bu 868 patojenin;
165 âdetini virüs ve prionlar, 269
adetini bakteri ve riketsiyalar, 113
adetini mantarlar, 43 adetini proto-

zoalar ve 278 adetini helmintler
oluflturmaktad›r. Yine insanlar için
yeni ortaya ç›kan toplam 175 pato-
jenin 132 adeti zoonotiktir. Yeni 132
adet zoonotik patojen’in 37 adeti
ise vektörel kaynakl›d›r. G›dalardan
kaynaklanan hastal›k ve bu hastal›k
nedenlerinin ortaya ç›kar›lmas›nda
hayvansal kaynakl› g›dalar›n g›da
güvenli¤inin sa¤lanmas›n›n önemi
uzun zamand›r bilinmekte olup bu
aç›dan HS’n›n korunmas›na yönelik
olarak VHS hizmetleri veteriner he-
kimlere büyük sorumluluk yükle-
mektedir. G›da güvenli¤i oldukça
genifl kapsaml› ve interdisipliner bir
konudur. Bu interdisipliner alan
içinde veteriner hekimlerin VHS
kapsam›nda g›da güvenli¤ine yö-
nelik faaliyet ve görevleri yerel, ulu-
sal ve global görev ve sorumlulukla-
r›, OIE, WHO, FAO, WTO ve AB gibi
kurulufllarca oluflturulan evrensel
kurallarla belirlenmifltir. Bu kuralla-
ra göre e¤itilirler, görevlerini yürü-
türler, sorumluluklar›n› bilirler ve
bunlar›n d›fl›na ç›kmazlar. Bu görev
ve sorumluluklar›, flu veya bu flekil-
de baflka bir mesle¤in veya kurulu-
flun üstlenmesi mümkün de¤ildir.
Çünkü temelinde; iyi bir veteriner
hekimlik bilgisi, bu bilgi çerçevesin-
de global sa¤l›¤›n korunmas› yer
al›r. Bu nedenle global sa¤l›¤› tehli-
keye sokacak flekilde evrensel kural-
lar› hiçe sayarak farkl› bir uygulama
içinde bulunulmas› halinde ulusla-
raras› yapt›r›mlar devreye girmesi
kaç›n›lmaz olur. Bu yapt›r›mlar›n
devreye girmesi ülkeler aç›s›ndan

dünya üzerinde büyük bir prestij
kayb›d›r. VHS’n›n AB’¤i uygulamala-
r› çerçevesinde g›da güvenli¤inin
sa¤lanmas›na yönelik veterinerlikle
ilgili kurallar› içeren regülasyon, di-
rektif ve kararlar ulusal ayni zaman-
da global sa¤l›¤›n korunmas›n› içe-
ren kurallard›r. Bu kurallar çerçeve-
sinde VHS’n›n g›da güvenli¤i aç›s›n-
dan do¤rudan ve dolayl› olarak dev-
reye girdi¤i alanlar çizelge-1’de gö-
rülmektedir. Son yüz y›lda VHS bün-
yesinde yer alan ve VHS alan›nda
özel yetifltirilmifl veteriner hekimler
sayesinde geliflmifl ülkeler g›dalar-
dan kaynaklanan veya kaynaklanabi-
lecek zararlardan tüketicilerin koru-
na bilmesi amac›yla halk›, et ve süt
endüstrilerini koruyucu tedbirler
hakk›nda yeteri kadar bilgilendirme-
leri sonu cunda oldukça baflar› sa¤-
lam›fllard›r. Bu görev son günlerde
tüm dünyada yayg›n hale gelen çift-
likten sofraya g›da güvenli¤i kapsa-
m› içinde ele al›narak uygulanmak-
tad›r. 

Sonuç olarak:

VHS; toplumsal ve sosyal bir
hizmet olmas› nedeniyle kamu sa¤-
l›¤›n›n korunabilmesi amac›yla yü-
rütülen sadece insan sa¤l›¤›n›n ko-
runmas›na yönelik bir hayvan sa¤l›-
¤› hizmeti olmay›p ayni zamanda
hekimli¤in özünü oluflturan, kamu
yarar›na verilen g›da güvenli¤i hiz-
metleriyle de do¤rudan ilgili bir HS
hizmetidir.  
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›da ve g›da ile temas eden
madde ve malzeme üretim izni
ifllemleri 560 Say›l› G›dalar›n
Üretimi Tüketimi ve Denetlen-

mesine Dair Kanun Hükmünde Ka-
rarnamenin 5 inci maddesine isti-
naden uygulamaya konulmufl olup
5179 Say›l› G›dalar›n Üretimi Tüke-
timi ve Denetlenmesine Dair Ka-
nun Hükmünde Kararnamenin De-
¤ifltirilerek Kabulü Hakk›nda Ka-
nun’un 4 üncü maddesi ile de uy-

gulamaya devam edilmifltir. 5179
Say›l› Kanun ile üretim izni ifllem-
leri iki kategoriye ayr›lm›flt›r. 

Buna göre;

- Türk G›da Kodeksinde tan›m›
yap›lm›fl olan g›da ve g›da ile te-
mas eden madde ve malzemelere
üretim izni verilirken firmalardan il-
gili kodekse uygun üretilece¤ine
dair yaz›l› beyan ile etiket örne¤ini
ibraz etmesi istenmekte ve izin bel-
gesi ve numaras› verilmektedir.

- Türk G›da Kodeksinde tan›m-
lanmam›fl g›da ve g›da ile temas
eden madde ve malzemelere üre-
tim izni verilirken de 5179 Say›l›
Kanunun 4 üncü maddesine göre
ç›kart›lm›fl olan ilgili Yönetmelik
ekinde istenen belgelerle izin bel-
gesi ve numaras› verilmektedir. 

G›da ve g›da ile temas eden
madde ve malzeme üreten iflyerleri
üretecekleri ürünler ile ilgili üretim
izni dosyas›n› haz›rlayarak ‹l Tar›m
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G›da üretim izni 
Bugüne kadar 49.277 g›da ve g›da ile temas eden madde ve malzeme üreten 

iflyerine çal›flma izni ve g›da sicili belgesi, bu iflyerlerinde 

üretilen 193.020 adet ürüne üretim izni belgesi düzenlenmifltir.
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Kaynak

Koruma ve Kontrol Genel Müdürlü¤ü

Müdürlüklerine baflvurular›n› yap-
maktad›r. Baflvurular Bakanl›k Ma-
kam›ndan al›nan olur ile belirlen-
mifl yetki devri kapsam›nda Bakan-
l›k/‹l Tar›m Müdürlüklerince iflyer-
lerinde üretilen ürünlerin bileflen-
leri ve etiket örnekleri incelenmek-
tedir. Ürün bileflenleri ile ürüne ait
etiket örneklerinin ilgili mevzuat›na
uygun olup olmad›¤› de¤erlendiril-
mekte, uygun olan ürünlere “G›da
Üretim ‹zni Belgesi” düzenlenmek-
tedir. Bu sayede hem üretilen ürün-
ler kay›t alt›na al›nmakta hem de
üretici firmalar›n mevzuata uygun
üretim yapmalar› sa¤lanmaktad›r. 

Üretim izni ifllemlerine iliflkin
uygulamalarda ihtiyaç duyulmas›
halinde üniversiteler ile ilgili bilim-
sel kurulufllardan görüfller al›narak
uygulaman›n daha bilimsel ve do¤-
ru olmas› sa¤lanmaktad›r.

Üretim izni baflvuru ifllemleri-
nin incelenmesi aflamas›nda per-
formans de¤erlendirmesi yap›l-
makta ve izin belgeleri mümkün
olan en k›sa sürede düzenlenmek-
tedir. Bugüne kadar 49.277 g›da ve
g›da ile temas eden madde ve mal-
zeme üreten iflyerine çal›flma izni
ve g›da sicili belgesi düzenlenmifl
olup bu iflyerlerinde üretilen
193.020 adet ürüne üretim izni bel-
gesi düzenlenmifltir.

G›daya iliflkin AB uzmanlar›n›n
ziyaretleri s›ras›nda g›da ve g›da ile

temas eden madde ve malzemelere
düzenlenen üretim izni ifllemleri-
nin g›da güvenli¤ine katk›s›n›n ola-
ca¤› ifade edilmifltir. Bu uygulama-
n›n kald›r›lmas› yönünde görüfl be-
lirtilmemifltir.

G›da Üretim ‹zni Belgesi; 

• Türk G›da Kodeksinde ta-
n›mlanmam›fl (ürün Tebli¤i yay›m-
lanmam›fl) ürünlerin beyana esas
bileflenleri de¤erlendirilerek üre-
tim izinleri verilmekte, denetimler
bu izine esas kabul edilmifl beyan-
lara göre yap›lmaktad›r. 

• G›da ile ilgili ihalelerde üre-
tim izni belgesi aranmaktad›r. Bu
durum teknik ve hijyenik koflullar›
g›da üretimine uygun kay›tl› iflyer-
lerinin ihalelere kat›labilmesine
imkan sa¤lamakta ve kay›t d›fl›l›¤›
önlemektedir.

• Üretim izni olmayan ürünle-
rin g›da sat›fl yerlerinde sat›fl› yasak
oldu¤undan, teknik ve hijyenik
flartlar› uygun olmayan (merdiven
alt› üretim olarak tabir edilen) yer-
lerde üretilmifl ürünlerin sat›fl yer-
lerinde sat›lmas›na engel teflkil et-
mektedir.

• Ayn› nitelikte yada özellikleri
birbiri ile ayn› ürünlerin isimlendi-
rilmelerinde piyasa standardizas-
yonunu sa¤lamak suretiyle haks›z
rekabetin önüne geçilmektedir. 

• Üretilen ürünlerin izlenebi-
lirli¤i sa¤lanmaktad›r.

• Ürünlerde taklit ve ta¤flifl ya-
p›lmas› önlenmektedir.

• Tüketicilerin yan›lt›lmas› ön-
lenerek tüketici haklar› korunmak-
tad›r.

• G›da güvenirlili¤ine katk›
sa¤layarak insan sa¤l›¤› korunmak-
tad›r.

• Mevzuata uygun üretim yap-
mayan iflyerlerinin g›da üretim izni
belgeleri iptal edilerek iflyeri üzeri-
ne yapt›r›m uygulanabilmektedir.



u ürünleri üretimi aç›s›ndan
ülkemiz denizleri içerisinde
farkl› ekolojik yap›ya sahip
olan Karadeniz’in ve Karade-

niz bölgesinin Türk bal›kç›l›¤›nda
özel bir yeri vard›r. Ülkemizin 8300
km civar›ndaki k›y› uzunlu¤unun
1700 km’sini Karadeniz k›y›lar›
oluflturmaktad›r. Ülkemiz karasula-
r›ndaki bal›k stoklar›n›n miktar› Ka-
radeniz’de en yüksek seviyeye ulafl-
maktad›r. 

Türkiye 1981'den itibaren tüm
Akdeniz ve Karadeniz ülkeleri ara-
s›nda, her y›l en fazla bal›k avlayan
ülke olmufltur. Türkiye su ürünleri
üretimi 2007 y›l› itibariyle toplam
772 bin ton olarak gerçekleflmifltir.
Bu üretimin %58‘i (632 bin ton) de-
nizlerimizden avc›l›k yolu ile sa¤-
lanm›flt›r. Avc›l›k yolu ile denizleri-

mizden sa¤lanan su ürünleri mikta-
r›n›n %79’unu Karadeniz tek bafl›na
sa¤lam›flt›r. 

Y›ll›k ülkesel su ürünleri üreti-
minin %60’›, deniz bal›klar›n›n ise
%80’i Karadeniz bölgesinde avc›l›k
yolu ile elde edilmektedir. Karade-
niz’deki ekonomik bal›k türleri içeri-
sinde avlanan pelajik bal›klar en çok
avlanan stoklar› oluflturmaktad›r. 

Bu kadar de¤erli ve verimli de-
niz ürünlerine sahip olan Karade-
niz’de gerek türler üzerinde ki av
bask›s› gerekse denizsel kirlili¤in
etkisinden dolay› avlanan bal›k
miktarlar›nda y›llar itibar›yla dalga-
lanmalar görülmektedir. 

Karadeniz Bölgesinin ekono-
mik önem arz eden pelajik türlerini
k›saca tan›yal›m.

Hamsi: 
(Engraulis encrasicolus, 
Linnaeus, 1758)

Karadeniz'den yakalanan ham-
si, ülkemiz de avlanan su ürünleri
miktar›n›n büyük bir k›sm›n› olufl-
turmaktad›r. Karadeniz hamsisinin
boyu 18 cm ile 20 cm aras›nda de-
¤iflir.

Karadeniz hamsisi geçirdi¤i bi-
rinci k›fltan sonra bir yafl›nda cinsel
olgunlu¤a ulafl›r. May›s-Eylül aylar›
aras›nda 10 veya daha çok bat›nda
yumurtlama gerçekleflir. Bir yafl›n-
daki genç bal›klar ilk kez yumurtla-
ma sezonunun sonuna do¤ru yu-
murta b›rak›rlar. Bireysel ortalama
yumurta verimi 42,000 adet olarak
belirlenmifltir. Hamsinin ana yu-
murtlama alan›n›n kuzey ve kuzey-

32

Su Ürünleri

S

Cemil ÖRNEK

Bal›kç›l›k Teknolojisi Mühendisi, Ordu ‹l Tar›m Müdürlü¤ü



bat›daki sahanl›k bölgesi oldu¤u
söylenmektedir. Buna karfl›n baz›
bilim adamlar› yapt›klar› çal›flma-
larda önemli miktardaki hamsi sto-
¤unun Türkiye k›y›lar›nda üreme
gerçeklefltirdi¤ini bildirmektedir. 

Hamsinin ömrü 2-3 y›ld›r. Yu-
murtlama 17-18°C’deki k›y›ya yak›n
s›¤ sularda 5-10 metre derinlikler
aras›nda gerçekleflir. Su s›cakl›¤›na
ba¤l› olarak de¤iflmekle birlikte 24
saatte larvalar yumurtadan ç›kar.
Daha çok 5- 30 metre derinlik ara-
s›nda da¤›l›m gösteren larvalar
planktonlarla beslenir. Karadeniz
hamsisi kuzey-güney yönünde k›fl-
lama, beslenme ve üreme göçü ya-
par. Güney yönünde k›fllamak ve
kuzey yönünde de beslenme ve
üreme göçünün h›z› günde 10-20
mil olur. 

Sürüler, genellikle Anadolu,
Kafkasya ve K›r›m sahillerinin ›l›k
alanlar›nda k›fllarlar ve s›k sürüler
olufltururlar. Hamsi gece gündüz
aras›nda dikey göç yaparlar. 

Hamsi nisanda Türkiye k›y›la-
r›ndaki k›fllama alan›ndan kuzeyde-
ki beslenme ve üreme alan›na göçe
bafllar. Nisan ortas›ndan ekime ka-
dar tüm denize yay›lm›fl olan ham-
si özellikle Karadeniz’in kuzey kesi-
minde bulunur. S›cak ve iklimsel
de¤iflimlere ba¤l› olarak genellikle
kas›mda güney göçü bafllar. Güne-
ye göçün bafllama zamanlar› y›ldan
y›la önemli farkl›l›klar gösterir.
Hamsi, planktonla beslenen bir ba-

l›kt›r. Beslendi¤i organizmalar›, Ca-
lanus cinsi Copepoda (Kürek ayak-
l›lar), Cirripedia (Dolafl›k ayakl›lar)
ve Mollusca (Yumuflakçalar) larva-
lar› oluflturur 

‹stavrit 
(Trachurus trachurus L., I758)

‹stavrit, tropik ve ›l›man deniz-
lerde yaflayan karnivor bir bal›kt›r.
Denizlerimizde de çok yayg›n ola-
rak bulunan istavrit, Carangidae fa-
milyas›na ait bir türdür. Yap›sal
özellikleri ile ay›rt edilemeyen biri
küçük, di¤eri büyük iki farkl› tipi
vard›r. Boylar› 22 cm'ye kadar olan
bireyler küçük-boylu tip, di¤erleri
ise büyük boylu tip olarak adland›-
r›lmaktad›r. Büyük boy istavrit
stoklar› 1959 y›l›ndan sonra azal-
m›fl, özellikle 1965'den sonra he-
men hemen hiç görülmemifltir. 

Bütün yaflam›n› Karadeniz'de
geçiren istavrit may›stan a¤ustosa
kadar sahillerden birkaç mil aç›kta

sürüler halinde yumurta b›rak›r. ‹s-
tavritlerin ortalama ömürleri 14 y›l
kadard›r.

‹stavrit bal›¤›n›n larvalar›
plankton ile, erginleri ise hamsi,
çaça, gümüfl, sardalya, kaya bal›¤›
gibi bal›klar›n yavrular›yla ve omur-
gas›zlarla beslenirler. Ayr›ca istav-
ritler denizanalar›n›n ovaryumla-
r›ndan yumurtalar› tek tek çekip yi-
yerek de beslenmektedir. Beslen-
meleri esas olarak, su s›cakl›¤›n›n
10,8 - 25°C oldu¤u zamanlarda ger-
çekleflti¤i belirtilmektedir. Yaz ay-
lar›nda 10-100 m derinliklerde da-
¤›l›m gösterirken, sonbahar sonun-
da ise k›fllamak için 500 m kadar
derinli¤e inebilirler.

‹stavrit bal›¤›n›n yavrular› kü-
çük sürüler halinde genellikle bir-
likte yaflarlar h›zl› bir flekilde büyü-
yen istavrit yavrular› kas›m sonun-
da 8 cm. boya ulafl›r. Karadeniz'de
Trachurus mediterraneus Steindac-
her,1968 ve Trachurus trachurus L.,
I758 olmak üzere iki alt türünün ol-
du¤unu belirtilmektedir.

Palamut 
(Sarda sarda Bloch, 1793)

Karadeniz ve Marmara’n›n en
ünlü bal›¤›d›r. Denizel protein ihti-
yac›m›z›n karfl›lanmas›nda önemli
bir yer tutan palamut bahar ayla-
r›nda beslenmek ve gonadlar›n› ol-
gunlaflt›rarak, yumurtlamak için
Karadeniz’e girifl yapar 18 – 20ºC
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aç›k deniz sular›nda 400,000’den
birkaç milyona kadar yumurta dö-
kerek ürer.

Sonbahardan itibaren ise ters
istikamette k›fllamak için Marma-
ra’ya göç bafllar. Büyük bireyler sü-
ratli ve iyi yüzücüdür. Her iki yönlü
göçler s›ras›nda bol miktarda av ve-
ren bu bal›klar ve yavrular› fazlas›y-
la y›rt›c› ve oburdur. Sürü halindeki
uskumru, kolyoz, istavrit, hamsi,
sardalya gibi bal›klarla beslenirler. 

Büyüklüklerine Göre Palamut
‹simleri

0 – 10 cm. Vanoz – Gaco

10 – 25 cm. Çingene Palamudu

30 – 35 cm. Palamut

40 – 45 cm. Kestane Palamudu

50 – 55 cm. Zindandelen

55 – 60 cm. Torik

60 – 65 cm. Sivri

65 – 70 cm. Alt›parmak

70 cm. ve üstü Peçuta olarak
adland›r›l›r.

Lüfer (Pomatomus saltatrix)

Lüfer göç bal›klar›n›n en lez-
zetlisidir. Büyüklü¤üne göre de¤i-
flik adlar al›rlar. Boyu 10 cm'ye ka-
dar olan lüferlere defneyapra¤›, 10-
18 cm aras›nda olanlara çinekop,

18-25 cm aras›nda olanlara sar›ka-
nat, 20-25 cm aras›nda olanlara lü-
fer, 35 cm'den fazla olanlara kofana
denir. Güçlü çeneleri, sivri ve kes-
kin difllerinin gösterdi¤i gibi lüfer
çok y›rt›c› bir bal›kt›r. Kendi boyun-
da, hatta kendisinden iri bal›klara
sald›r›p parçalad›¤› olur. Lüferin
bafll›ca besini hamsi, istavrit, sar-
dalya, uskumru, kolyoz gibi sürü
halinde gezen küçük ve orta boy
bal›klard›r. Bulduklar› her tür küçük
bal›¤a sald›rabilirler.

Yaz› Karadeniz'de geçiren lü-
ferler havalar›n serinlemeye yüz
tutmas›yla birlikte eylül ortalar›n-
dan itibaren Bo¤az'a girmeye bafl-
larlar. Göç genellikle aral›k sonuna
kadar devam eder. Bo¤az'› geçen
lüferlerin ço¤u Marmara'da k›fllar;
bir bölümü de Ege Denizine geçer,
›l›k geçen k›fllarda lüferlerin bir bö-
lümü Bo¤az'› terk etmeyerek bulun-
du¤u bölgede kal›r. May›s ay›nda
lüferin Karadeniz'e ç›k›fl› bafllar ve
Haziran bafl›na kadar sürer. 

Zargana (Belone belone)

Il›man denizlerimizin de¤erli
bal›klar›ndand›r. Eti yönünden ol-
dukça de¤erlidir. Zargana bal›klar›,
Belonidae familyas›ndan olup, çe-
neleri uzayarak gaga fleklini alm›fl-
t›r, sivri ve genifl gövdeli difllere sa-

hiptir, vücudu uzun ve yuvarlak
olup ufak pullarla kapl› iskeleti yeflil
bal›klard›r. Boylar› 60 – 70 cm bazen
de 1 m uzunlu¤a varan Zargana ba-
l›klar› ortalama 18 y›l yaflarlar. 

Yap›s›yla gayet çevik ve süratli
bir bal›kt›r. Kendini korumak için
su yüzeyine s›çrayarak da yüzebilir.
Hamsi, çaça, çamuka ve k›raça gibi
küçük bal›klarla beslenir. 5-6 yaflla-
r›nda cinsel olgunlu¤a ulafl›rlar 

Tirsi (Alosa fallax)

Sardalya ailesinden olan Tirsi
ekonomik de¤eri yüksek bir bal›kt›r.
Tirsi ›l›man ve nehir a¤›zlar›na yak›n
sahalarda orta su bölgesinde büyük
sürüler halinde bulunurlar Boylar›
30 – 33 cm’ye ulaflabilir. Üreme
mevsimleri ilkbahard›r. Yumurta b›-
rakmak için ac› su bölgelerine ve
nehirlere girerler. Gelgit s›n›r›n›n
üst k›s›mlar›nda yumurta b›rakmay›
tercih ederler. Erkek iki-üç yafl›nda,
difli ise dört-befl yafllar›nda ergin
birey haline gelir. Yumurtalar difli-
ler taraf›ndan b›rak›ld›ktan sona di-
be iner. Dört-sekiz gün sonra çatlar
ve yavrular k›sa bir zamanda büyü-
yerek nehirden denizlere inerler. 

Tirsi kopepod ve bal›k larvas›
gibi büyük planktonlarla beslendi¤i
gibi küçük bal›klar› da rahatl›kla tü-
ketmektedir. 
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Tirsi alt›-yedi y›ll›k bir ömre sa-
hiptir. K›lç›kl› olmas›na ra¤men çok
lezzetli bir bal›kt›r.

Kefal (Mugil cephalus)

Kefal tuzluluk ve s›cakl›¤a karfl›
tolerans› oldukça yüksek olan bir
bal›kt›r. Farkl› tuzluluk veya az oksi-
jenli sularda yaflayabilir ve çok s›¤
suda yüzebilirler. Dünyada genifl
bir yay›l›m alan›na sahiptir. Deniz-
lerimizin s›cak ve ›l›kbölgelerinde,
k›y›lara yak›n veya denizle iliflkili
nehir a¤›zlar›nda sürüler halinde
yaflarlar. Karadeniz’de Mugil cep-
halus, Liza ramada,saliens, L. aura-
ta ve Chelon labrosus olmak üzere
befl adet kefal türü mevcut iken,
1980’li y›llarda pasifik kökenli Mu-
gil so-iuy türünün Karadeniz’e b›ra-
k›lmas›yla kefal tür say›s› alt›ya ç›k-
m›flt›r. Türlerine göre 25 cm ile 90
cm boya eriflebilirler. Yaklafl›k 15
y›ll›k bir ömre sahiptir. 6-7 yafllar›n-
da yaz aylar›nda ürerler.

Kefaller deniz bitkileri ve yumu-
flakçalarla beslenirler. Bu özellikleri
sayesinde k›y›larda, akarsu a¤›zla-
r›nda yiyecek ararlar; ço¤u zaman
akarsular›n içine kadar girerler. Bun-

lar›n yan›s›ra kurtlar, bal›k yumurta-
lar› ve planktonlarla da beslenir. 

Çaça 
(Sprattus sprattus phalericus)

Karadeniz bal›k faunas› içeri-
sinde, Clupeidae familyas›na dahil
13 farkl› türden birini oluflturan ça-
ça, Karadeniz’in bütününde yo¤un
olarak da¤›l›m gösteren önemli bir
bal›k türüdür.

Çaça semi-pelajik bir tür olup,
deniz suyu s›cakl›¤›n›n art›fl göster-
di¤i aylarda aç›k ve derin sulara yö-
nelmekte ve da¤›n›k sürüler olufl-
turmaktad›r. Baharda aç›k deniz-
den k›y›ya do¤ru göç ederler. ‹lkba-
harda kuzeyden güneye, sonbahar-
da ters yönde hareket eder. Çaça
bal›klar› gün boyunca düfley olarak
su tabakas›n›n alt›na do¤ru alçal›r.
Geceleri ise e¤er s›cakl›k uygun
olursa, termoklin tabakas›n›n daha
üst k›s›mlar›na ç›kar. Bir boreal (ku-
zey yar›mküre) tür olan çaça; daha
çok so¤uk sular› tercih eder. Boyla-
r› en fazla 16 cm’ye kadar ulaflabil-
mektedir. Efleysel olgunlu¤a bir ya-
fl›nda ulafl›r ve yumurtlamas›, Kara-

deniz’in Anadolu k›y›lar›nda yo¤un
olarak kas›m-mart aylar› aras›nda
gerçekleflmektedir. Yumurtalar› pe-
lajik olup su yüzeyinden itibaren
100 m derinli¤e kadar da¤›l›m gös-
termektedir. Bu da¤›l›mlar› su s›-
cakl›¤› ve tuzluluk yo¤unlu¤u ile
iliflkilidir. Yumurtalar›n›n en fazla
30 ile 80 m aras›ndaki derinliklerde
yo¤unlaflt›¤› bildirilmektedir.

Çaça bal›klar› ekosistemin en
alt ve en üst bileflenlerini oluflturan
plankton ve predatör topluluklar›
aras›ndaki besin transferini sa¤la-
mada birinci derecede öneme sa-
hiptir. Çaçan›n bafll›ca predatörleri;
yunuslar, köpek bal›klar›, istavrit,
mezgit ve kalkan bal›klar›d›r. Bal›k
unu-ya¤› fabrikalar›, hammadde ih-
tiyaçlar›n› çaça bal›¤› ile de sa¤la-
maktad›r. 
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059 say›l› Kanun ve D›fl Tica-
rette Teknik Düzenlemeler ve
Standardizasyon Rejimi Kara-

r›na göre; “D›fl ticarette teknik dü-
zenleme ve uygulama esaslar›n› be-
lirlemeye” D›fl Ticaret Müsteflarl›¤›
yetkilidir. Tar›m ve Köyiflleri Bakan-
l›¤› ithal edilecek olan tar›m ürünle-
rinin insan, hayvan ve bitki sa¤l›¤›

ait aç›s›ndan kontrollerini yapmaya
yetkilidir. Bu çerçevede Bakanl›¤›-
m›z birimlerince tar›m ürünleri it-
halat›nda gerek ithalat öncesi belge
kontrolleri, gerekse ithalat s›ras›n-
da gümrükte gerekli kontroller ger-
çeklefltirilmektedir. Tar›m ve Köyifl-
leri Bakanl›¤›’n›n denetimine tabi
olan ürünler her y›l yay›mlanan D›fl

Ticarette Standardizasyon (DTS)
Tebli¤i ile belirlenmektedir. Ayr›ca
ithal edilecek olan ürünlerin vergi
oranlar› da ‹thalat Rejimi Kararlar›
ile belirlenmektedir.

Tar›m ürünleri bitkisel ürünler,
hayvansal ürünler, su ürünleri, ifl-
lenmifl ya da hammadde olarak g›-
da ve yem maddeleri gibi genifl bir
yelpazeyi kapsamaktad›r. 

Gümrük tarifesinde 01’den
23’üncü fas›la kadar yer alan tar›m
ürünlerine ait 2000 ve 2008 y›llar›
d›fl ticaret verileri yandaki tablolar-
da verilmifltir. 

G›da maddeleri DTS tebli¤inin
(2009 y›l› için 2009/5 say›l› Tebli¤)
Ek:6/A ve 6/B say›l› listelerinde yer
almaktad›r. ‹thal edilecek g›da mad-
deleri kontrol belgesine tabi olanlar
(Ek:6/A), ve kontrol belgesine tabi
olmayanlar olmak üzere iki gruptur.
DTS Tebli¤i Ek:6/A say›l› listede yer
alan ürünlerin ithalat› öncesi Ba-
kanl›¤›m›z ‹l Müdürlüklerinden kon-
trol belgesi al›nmas› gerekmekte-
dir. Kontrol Belgesi; ithal edilecek
ürünün ismi, miktar›, menfle ülkesi,
mal›n girifl gümrü¤ü gibi ürüne ait
bilgilerin ithalat aflamas›ndan önce
bilinmesine imkân veren bir ön izin
belgesidir. Kontrol belgesi onayla-
mak üzere 20 Tar›m ‹l Müdürlü¤ü
yetkilidir. Kontrol belgesi ekinde
ürün türüne göre proforma fatura,
bileflen listesi, etiket örne¤i gibi
belgeler yer al›r. Kontrol Belgesi
onayland›ktan sonra ithalat ifllem-

4

Mehmet ÇOBANO⁄LU

G›da D›fl Ticareti ve Kontrolü fiube Müdürü, Koruma ve Kontrol Genel Müdürlü¤ü

Tar›m ürünleri ithalat›

Toplam ‹hracat $
Y›llar 2000 2008

Tar›m ürünleri ihracat› 3.619.410.163 10.829.282.256
D‹R hariç tar›m ürünleri ihracat› 3.616.746.609 6.689.449.268
‹hracatta D‹R pay›  (%) 0,1 38
Genel ihracat 27.774.906.045 132.002.611.925 
Tar›m ürünleri ihracat› pay› (%) 13 8

Toplam ‹thalat $
Y›llar 2000 2008

Toplam 2.218.475.756 8.758.842.145
D‹R hariç tar›m ithalat› 2.012.059.923 6.740.251.474
‹thalatta D‹R pay› (%) 9 23
Genel ithalat 54.502.820.560 201.822.881.887
Tar›m ithalat pay› (%) 4,1 4,3

D‹R: Dahilde ‹flleme Rejimi



lerine bafllan›r. DTS Tebli¤i Ek:6/B
say›l› listede yer alan ürünler için
ise kontrol belgesi onaylanmas›na
ihtiyaç yoktur. ‹thal edilecek g›da
maddeleri kontrol belgesine tabi
olsun veya olmas›n gümrükte ülke-
miz g›da mevzuat› çerçevesinde risk
esas›na dayal› olarak kontrol edil-
mektedir. G›da Maddeleri ithalat
kontrolleri en az lisans seviyesinde
e¤itim alm›fl, g›da denetçileri tara-
f›ndan gerçeklefltirilmektedir. Bu
kontroller s›ras›nda gerekti¤inde
numune al›narak laboratuvar ana-
lizleri de yapt›r›lmaktad›r. ‹thal
ürünlerin numuneleri analiz edil-
mek üzere Bakanl›¤›m›za ba¤l› la-
boratuarlar ile Bakanl›¤›m›zca yet-
kilendirilmifl özel laboratuarlara da
gönderilebilmektedir. ‹thal edilecek
olan ürünlerin tüm kontrolleri ve
analiz sonuçlar›n›n uygun olmas›
durumunda yurda girifline izin veril-
mektedir. Aksi halde ithalat gerçek-
leflmemektedir. G›da maddeleri it-
halat› 25 ilde bulunan 41 adet güm-
rük kap›s›ndan yap›labilmektedir.
G›da ile temasta bulunan madde ve
malzemeler, ambalaj maddeleri,
katk› maddeleri, aroma maddeleri
vb. DTS Tebli¤i 6/B say›l› listede yer
almaktad›r ve kontrol belgesi aran-
maks›z›n gümrükte ayn› flekilde
kontrollere tabi tutulmaktad›r. 

‹thalatç› öncelikle ithal edece¤i
ürünün Gümrük Tarife ‹statistik Po-
zisyonu’nu (GT‹P) belirlemelidir.
Böylece DTS tebli¤lerini inceleyerek
ithal edece¤i ürünün kontrollerinin
hangi bakanl›¤›n yetkisinde oldu¤u-
nu, kontrol belgesine tabi olup ol-
mad›¤›n›, ayr›ca ithalat rejimi karar-
lar›n› inceleyerek gümrük vergi
oranlar›n› önceden tespit edebilir. 

Kontrol belgesi uygulamas› ile
ithal edilmek istenen ürünle ilgili
önceden bilgi sahibi olunmakta,
mevzuat›m›za uygun olmayan
ürünlerin gümrüklü sahaya gelmesi
engellenmektedir. (özellikle; hay-
van hastal›klar› aç›s›ndan yasakl›
ürünler ve g›da takviyeleri gibi eti-
ketinde beyan yap›lan ürünler)

Ülkemizin taraf oldu¤u Dünya
Ticaret Örgütü anlaflmalar›na göre
sa¤l›k önlemleri d›fl›nda g›da mad-
deleri ithalat›nda k›s›tlama yap›l-
mayaca¤› kabul edilmifltir. 

Dünya Ticaret Örgütü anlaflma-
lar› gere¤i ithal edilecek olan ürün-
lerin gümrük vergi hadleri, yani it-
halatta uygulanabilecek en yüksek
vergi oranlar› belirlenmifltir. Üye ül-
keler vergi hadlerinin üzerinde
gümrük vergisi uygulayamamakta-
d›rlar. Ülkemiz aç›s›ndan hassas
olan baz› tar›m ürünlerinde gümrük
vergileri ile ithalat bask›s›ndan ko-
runmak mümkün olmamaktad›r. Yi-
ne bu anlaflmalar gere¤i ticarete
teknik engeller getirecek uygulama-
lar yap›lmas› mümkün de¤ildir. ‹t-
halat›n önüne geçilebilmesi için
dünya piyasa fiyatlar› paralelinde
üretim maliyetlerinin yakalanmas›
gerekmektedir. D›fl ülkelerden ithal
edilecek ürünlerin maliyetinin
(ürün bedeli+gümrük vergisi+nakli-
ye ve di¤er masraflar) ülkemizdeki
maliyetten ucuza gelmesi duru-
munda ithalata engel olunmas› pek

mümkün görünmemektedir. Tar›m-
sal destekleme politikalar› belirle-
nirken yurt içi ve yurt d›fl› maliyetler
dikkate al›narak özellikle ithalat
bask›s› oluflabilecek ürün gruplar›-
n›n dikkate al›nmas› gerekmektedir.   

‹thalat kontrolleri ile Avrupa
birli¤ine uyumlu yeni düzenlemeler
yap›labilmesi için, mevzuat uyu-
munun tamamlanmas›, ön bildirim
sisteminin oluflturulmas›, sertifika
modellerinin belirlenmesi, etkin
bir piyasa denetim sisteminin ku-
rulmas›, alt yap› eksikliklerinin gi-
derilmesi, gümrük verilerine bilgi-
sayar ortam›nda ulafl›labilmesi ve
karfl›l›kl› tan›ma ilkesi çerçevesinde
Avrupa Birli¤i taraf›ndan ayn› yak-
lafl›m›n gösterilmesi gerekti¤i hu-
suslar›n›n de¤erlendirilmesinde
fayda görülmektedir.

Ön bildirim sisteminin olufltu-
rulmas› ile ithal edilecek ürünlerin
mevzuat›m›za uygunlu¤u ürün da-
ha gümrü¤e gelmeden önce de¤er-
lendirilebilecektir. Sertifika model-
lerinin belirlenmesi ile de ürün
gümrü¤e geldi¤i zaman sertifikan›n
uygunlu¤u konusunda sorun ya-
flanmamas› sa¤lanacakt›r.

Uzun vadede Avrupa Birli¤i ve
di¤er geliflmifl ülkelerde oldu¤u gi-
bi etkin bir piyasa denetim sistemi-
nin kurulmas›n› müteakip ithal
ürünlerin gümrük alan›nda de¤il,
piyasada denetlenmesi hedeflen-
mektedir. 
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Kırsal Kalkınma

›rsal Kalk›nma Yat›r›mlar›-
n›n Desteklenmesine dair
hibe program›n usul ve

esaslar›n› belirleyen Tebli¤ 30 Ekim
2009 tarihli Resmi Gazete’de ya-
y›mlanarak yürürlü¤e girdi. Hibe
program› kapsam›ndaki yat›r›m ko-
nular›nda proje baflvurusu yaparak
hibeden yararlanmak isteyen yat›-
r›mc›lar›n, 30 Ekim 2009 tarihinden
itibaren 60 gün içerisinde proje ha-
z›rlayarak ‹l Tar›m Müdürlüklerine
baflvurmalar› gerekmektedir

Tar›ma dayal› yat›r›mlar›n des-
teklenmesine dair hibe program›n-
dan yararlanmak amac›yla yat›r›m
yapmak üzere proje haz›rlayarak ‹l
Tar›m Müdürlüklerine müracaat
edecek gerçek ve tüzel kiflilerin; ta-
r›m-hayvanc›l›k ve su ürünlerinin
ifllenmesi, paketlenmesi ve depo-
lanmas›na yönelik yat›r›m tesisleri
ile alternatif enerji kaynaklar› kulla-
nan seralar›n yap›m›na yönelik ya-
t›r›mlar için % 50,  Köylere Hizmet
Götürme Birlikleri ve Sulama Ko-
operatiflerince mevcut sulama te-

sislerinin toplu bas›nçl› sulama te-
sisine dönüfltürülmesine yönelik
yat›r›mlar için ise % 75 oran›nda hi-
be deste¤i sa¤lanmaktad›r. 

Ekonomik Yat›r›mlar.

a) Tar›msal ürünlerin ifllenme-
si, depolanmas› ve paketlenmesine
yönelik yeni yat›r›m tesislerinin ya-
p›m›,

b) Tar›msal ürünlerin ifllenme-
si, depolanmas› ve paketlenmesine
yönelik mevcut faal olan veya ol-
mayan tesislerin kapasite art›r›m›
ve teknoloji yenilenmesine yönelik
yat›r›mlar,

c) Tar›msal ürünlerin ifllenme-
si, depolanmas› ve paketlenmesine
yönelik k›smen yap›lm›fl yat›r›mla-
r›n tamamlanmas›na yönelik yat›-
r›mlar,

d) Alternatif enerji kaynaklar›
kullanan seralar›n yap›m›na yöne-
lik yat›r›mlar,

e) Sert Kabuklu meyveler hari-
cinde kalan tar›msal ürünlerin ifl-
lenmesi kapsam›nda, baflka bir ya-

t›r›m tesisinde ilk ifllemesi yap›lan
mamul ürünün ikincil ifllenmesine
ve paketlenmesine yönelik yat›r›m
teklifleri hibe deste¤i kapsam›nda
de¤erlendirilmez. 

Ekonomik yat›r›m›n hibe des-
te¤i kapsam›ndaki tutar›n›n  % 50’si
Proje Sahibi taraf›ndan, % 50’si ise
hibe deste¤i olarak karfl›lanacakt›r.
Bireysel baflvurular için hibeye
esas proje tutar› en fazla 100.000
TL, hibe miktar› ise bunun yar›s›
olan 50.000 TL.; fiirket, Kooperatif
ve Vak›f gibi grup baflvurular›nda
ise hibeye esas proje tutar›
500.000 TL., hibe miktar› ise en faz-
la 250.000 TL’d›r.

Yat›r›m Süresi: Baflvuru yapan
ve baflvurular› uygun görülerek hi-
be sözleflmesi imzalayan yat›r›mc›-
lar›n proje faaliyetlerini 01.12.2010
tarihine kadar tamamlamalar› gere-
kir. Bu süre içinde tamamlanama-
yan projeler yat›r›mc›lar›n talebi ve
‹l Tar›m Müdürlü¤ünün uygun gör-
mesi halinde kendi öz kaynaklar› ile
6 ay içinde tamamlayacakt›r.

K

K›rsal kalk›nma 
yat›r›mlar›
2009 y›l› proje baflvurular› bafllad›



arihin ilk zamanlar›ndan bafl-
layarak uzun süre hekim, ken-
disine baflvuran hastalar› iyi

etmek veya hiç olmazsa ac›lar›n›
hafifletmek için u¤raflan bir meslek
adam› olarak çal›flm›flt›r. Hekim ile
hastan›n ilgisi yak›n zamana kadar,
hastal›k zaman›na ve hastal›k süre-
si çerçevesinde kalm›flt›r. Bu ilginin
dar kapsamda kalmas› yanl›fl bir
eylem olmufl ve hekimin yaln›z has-
tan›n de¤il bütün bir toplum sa¤l›-
¤›n› ilgilendiren halk sa¤l›¤› ile ilgi-
lenmesini, özellikle halk›n hastal›k-
lardan korunmas› ile ilgili görev al-
mas›n› engellemifltir. Bugün hasta-
l›klar› tedavi etmenin çok defa ye-
terli olmad›¤› bilinmektedir. Hasta-
l›klar›n büyük bir ço¤unlu¤unda
mutlak ve tam bir iyileflme olas›
de¤ildir. Önce hastal›¤›n oluflma-
s›nda rolleri olan aile, toplum, ifl ve
çevre koflullar› iyice araflt›r›larak
bunlar› düzenlemek ve e¤er baflar›-
l› olunam›yorsa tedavi yoluna git-

mek gerekir. ‹flte bütün bu cümle-
lerle ifadesini bulan eylemlerin
toplam›na sa¤l›k koruma hijyen de-
nir. Fert ve toplum olarak insan
sa¤l›¤›n›n korunmas› ve gelifltiril-
mesi, yüksek seviyede uzun süre
devam etmesi için, sa¤l›kla ilgili
bütün bilgilerin bir sentezi olan hij-
yen çok genifl bir kapsama sahiptir.
G›da hijyeni g›da üretimi, depolan-
mas› ve tüketiminin sa¤l›¤a uygun
koflullarda yap›lmas› olarak tan›m-
lanmaktad›r. 

Sanitasyon; Sanitasyon latin-
ce'de sa¤l›k anlam›na gelen sanitas
kelimesinden köken alm›flt›r. Sani-
tasyon genifl anlamda insan sa¤l›-
¤›n›n iyilefltirilmesi, korunmas› ve
sa¤l›¤›n tekrar kazan›lmas›nda uy-
gulanacak prensipleri içermektedir.
G›da sanayinde sanitasyon denilin-
ce "üretimde hijyenik ve sa¤l›kl› du-
rumlar›n yarat›lmas› ve devam etti-
rilmesi" anlafl›lmaktad›r. Sanitas-
yon do¤ada biyolojik dengenin ko-

runmas› konusu içinde yer alan ve
insan sa¤l›¤› ve rahat bir yaflam
sürmeleri amac›yla yap›lan çal›fl-
malar›n tümünü kapsamaktad›r. Bu
kapsam içinde g›da sanitasyonu in-
san yaflam›n›n temelini oluflturan
beslenme gereksinimlerinin karfl›-
lanmas›nda fiziksel, kimyasal ve bi-
yolojik yönden güvenilir nitelikte
g›da maddeleri üretimini ifade et-
mektedir. 

G›da iflletmelerinde sanitas-
yon, sa¤l›kl› ve güvenilir ürün elde-
si için hijyenik koflullar›n sa¤lan-
mas›na yönelik bir bilimsel uygula-
ma olarak tan›mlanmaktad›r. ‹nsan
sa¤l›¤›n› tehdit eden mikroorganiz-
ma’lar›n bulunduklar› ortamdan
olabildi¤ince uzaklaflt›r›lmas›d›r.
Sanitasyon sa¤lanmas›nda perso-
nel aç›s›ndan karfl›lafl›lan sorunda
tafl›y›c›l›k sorunudur. Tafl›y›c› in-
sanlar, patojen ( hastal›k yap›c›)
mikroorganizma’y› vücutlar›nda
kendileri etkilenmeden tafl›rlar ve
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bunlar› temas ettikleri her yere ya-
yarlar. Bu durum tafl›y›c› taraf›ndan
bilemeyece¤i için tehlike daha da
büyümektedir. 

Hijyen ise, sanitasyonla iç içe
olup her ikisi birbirini tamamlayan
kavramlard›r. Antik Yunan mitoloji-
sine göre “Hygienia” sa¤l›k tanr›ça-
s›d›r ve ayn› zamanda hekimli¤in
babas› olan “Asklepios”un k›z›d›r.
Hijyen daha çok hastal›klar›n se-
bepleri ve bunlar›n ortadan kald›-
r›lmas› yani koruyucu hekimlik de-
nilen bir alan› kapsamaktad›r. G›da
hijyeni ise sa¤l›kl› g›da üretimi
amac›yla çiftlikten sofraya kadar
her aflamada uygun koflullar›n te-
mini için yap›lan tüm çal›flmalar›
kapsamaktad›r. Di¤er bir deyim ile
hijyen; “tüm aflamalarda sa¤l›k gü-
venilirli¤ini ve kalite korunumunu
sa¤lamak için gerekli önlemler”
olarak tan›mlanmaktad›r.

G›da endüstrisindeki uygula-
malar› itibar› ile sanitasyon, hijye-
nik ve sa¤l›kl› koflullar›n oluflturul-
mas› ve korunmas› çerçevesinde
al›nan tüm önlemler olarak tan›m-
lanmaktad›r. Bu nedenle de g›da ve
çevre sanitasyonunun bir bütün
olarak ele al›nmas›, iflletme-üre-
tim-depolama-da¤›t›m evrelerinde
özellikle personel-ekipman-alt yap›
aç›s›ndan ihmal edilmeden uygu-
lanmas› gerekmektedir. ‹flletme sa-
nitasyonu, ürün güvenli¤i ve tüketi-
ci sa¤l›¤› aç›s›ndan son derece
önemlidir. 

Endüstriyel hijyen uygulama-
lar›nda iflletmedeki olas› tehlike
faktörlerini tan›mlama, bunlara ge-
rekli önemi verme, kontrolü ve gi-
derilmesi yönünde çaba gösterme,
temizlik ve dezenfeksiyon uygula-
malar›n›n ihmal edilmemesi esas-
t›r. Bu çerçevede çal›flan persone-
lin sa¤l›kl› olmas› ve hijyen e¤itimi
de zorunludur. Tüketici, üretici ve
da¤›t›mc› zincirinde tümüyle her
kesimi etkileyen g›da kökenli sal-
g›n, zehirleme, bozulma vb. olum-
suzluklar, endüstriyel kalite siste-
mindeki hijyen sorunlar›ndan kay-
naklanmaktad›r

Bina, Üretim Alan›, 
Ekipman Tasar›mlar›nda 
Hijyenik Kurallar›n Önemi

Hijyenik kurallara uyumu sa¤-
layabilmek üzere iflletme binalar›-
n›n planlanmas›, inflas› yap› malze-
mesi, drenaj, kullan›lan e¤imler,
çeflitli deflarj üniteleri, hammadde
girifl-ürün ç›k›fl bölümleri, depola-
ma birimleri, elektrifikasyon, gaz-
buhar-vakum donan›mlar› ayr› ayr›
önem tafl›maktad›r. Ancak bunlar›n
tasar›mlar›nda öncelikle kullan›la-
cak hammadde, üretilecek ürün ni-
telikleri, hammadde ve son ürün
depolama süresi ayr›nt›l› bilgilerle
de¤erlendirilmelidir.

Ürün karakteri, proses ak›m fle-
mas› incelenmeli, gereksinimler bu
do¤rultuda saptanmal›d›r. ‹flletme-
nin ›fl›k, havaland›rma, su temini ve

drenaj› aç›s›ndan arazinin konumu,
yönü de yine de¤erlendirilecek hu-
suslardand›r.

Bina, tesisat, malzeme, alet ve
ekipman›n onar›m, boya, badana
veya periyodik bak›mlar› aksat›lma-
dan yap›lmal›d›r. 

‹flyeri zararl› canl›lar ile toz ve
duman gibi çevresel kirleticilerin
girmesini önleyecek biçimde tesis
edilmelidir. 

Zemin, iflyerinin özelli¤ine gö-
re su geçirmeyen, y›kanabilir, çizik,
çatlak oluflturmayan, kaygan olma-
yan, temizlik ve dezenfeksiyona uy-
gun pürüzsüz malzemeden yap›l-
mal› ve s›v› at›klar›n akabilmesi
için yeterli e¤ime sahip olmal›d›r.
Genel kural olarak kolay temizlene-
bilir, dezenfekte edilebilir zemin ve
duvar malzemesi, asit ve nemle et-
kilenmeyen boya ve özel kaplama
malzemeleri tercih edilmelidir. 

Küfler, iflletme tavan› ve du-
varlar› için önemli sorun olufltura-
ca¤›ndan, bunlara karfl› özel izolas-
yon-emprenye malzemelerden ya-
rarlan›lmas› gerekmektedir. Duvar-
lar, yap›lan iflin özelli¤ine göre su
geçirmeyen, y›kanabilir, zararl› can-
l›lar›n yerleflmesine izin vermeyen,
pürüzsüz ve aç›k renkli malzeme-
den yap›lmal›, çatlak olmamal›, ko-
lay temizlenebilir ve dezenfekte
edilebilir özellikte olmal›d›r. Tavan
donan›mlar›, buharlaflma ve dam-
lamadan dolay› g›da ve hammad-
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delerine do¤rudan ya da dolayl›
olarak kirlenmesine neden olmaya-
cak biçimde tesis edilmeli ve kolay
temizlenebilir özellikte omal›d›r. 

Elektrik dü¤meleri sudan etki-
lenmeyecek malzemeden yap›lma-
l›, kolay ulafl›labilecek konumlara
yerlefltirilmelidir. Havaland›rma
sistemleri, özel alanlarda steril ha-
va verebilecek veya aspirasyon ya-
pabilecek flekilde, gere¤inde ho-
mojen sirkülasyonu sa¤layacak fle-
kilde olmal›d›r.   

Pencereler ve benzeri aç›k yer-
ler kirlenmeye izin vermeyecek
biçimde yap›lmal›, ince gözenekli,
kolay temizlenebilir, sökülüp tak›-
labilir ve sürekli bak›mlar› yap›labi-
lir özellikte tel ile kaplanmal›d›r.
Pencere eflikleri raf olarak kullan›l-
mamal›d›r. 

Kap›lar pürüzsüz ve su geçir-
meyen yüzeylere sahip, duruma gö-
re kendili¤inden kapan›r,  s›zd›rmaz
olmal›d›r. ‹flletmenin kap› gereksi-
nimleri ve aç›lma yönleri iyi belir-
lenmeli, tercihan ortadan aç›lan
çarpma kap›lar olmas›na özen gös-
terilmelidir. Girifllerde özel kauçuk
veya plastik, parçal›-flerit perdeler-
den de yararlan›labilir.    Merdiven-
ler, asansör kabinleri boflaltma
oluklar› gibi yard›mc› yap›lar g›da-
lar›n kirlenmesine yol açmayacak
konum ve yap›da olmal›d›r. 

Ekipmanlar›n temizlik/dezen-
feksiyona elveriflli ve kullan›m
amac›na uygun olmas› gerekir. G›-
da ekipmanlar›nda paslanmaz çelik
malzeme kullan›m›, tercihan parla-
t›lm›fl çelik olmas› yayg›nlaflm›flt›r.
Kullan›m› zorunlu durumlar d›fl›n-
da, ifllenmemifl tahta gibi temizli¤i
ve dezenfeksiyonu güç malzemeler
kullan›lmamal›d›r. Tüm malzeme,
alet ve ekipman ›s›, buhar, asit, al-
kali ve tuz gibi maddelere dayan›k-
l› olmal›d›r. Valf, dirsek, vana ve di-
¤er k›s›mlar›n çok keskin hatlarla
tasarlanmam›fl olmas›, temizli¤e
elveriflli k›vr›m ve aç›larda yap›lma-
s› gerekir. Kolay sökülüp tak›labil-

meli çizilmeye, di¤er hasarlara ve
korozyona karfl› dayan›kl› yap›da
olmalar› sa¤lanmal›d›r. Çal›flanlara
zarar verecek keskin köfle ve kenar-
lar›n bulunmamas›, kesici düzenle-
rinin korunmal› olarak tasarlanma-
s› gerekir. Ayr›ca yükleme-boflalt-
ma ifllemlerini aksatmayacak ve ör-
nek al›m›na elveriflli biçimde di-
zayn edilmelidir.

Ayr›ca iflletmeden at›k su dre-
naj› veya ar›t›lmas›, çöplerin uzak-
laflt›r›lmas› sorunlar›na getirilecek
çözümler önceden düflünülmelidir.
Hammadde ve son ürünleri kemir-
gen haflere veya di¤er zararl›lardan
koruyucu önlemler bafltan al›nma-
l›d›r. Depolarda s›cakl›k, nem, ha-
valand›rma gibi sorunlar› giderecek
önlemeler al›nmal›, ilgili bölümler-
de bas›nç, s›cakl›k, nem kaydetme
gibi cihazlar bulunmal›d›r. 

‹flletme içi çapraz kotaminas-
yonu önleyici önlemler yine bafltan
al›nmal›d›r. Ziyaretçilerin iflletme-
ye al›nmadan izleyebilece¤i özel
bölümler düflünülmelidir. Üretim
ve kalite sorumlular›n›n ofislerin-
den de üretimi-iflletmeyi sürekli iz-
leyebilmelerine olanak sa¤lanmal›-
d›r. Mutlaka bir laboratuvar alan›
olmal› ve bu alan iflletme içinde
uygun noktalarda düflünülmelidir.  

Bütün bunlar›n d›fl›nda üre-
timde, ambalajlama vb. özel alan-
lar›n UV lambalarla desteklenmesi
gerekebilir. Bu uygulamada yeterli
kapasite seçimi, uygun yerlefltirme
ve UV risklerinden korunum da ih-
mal edilmemelidir.     

G›da Üretiminin Ahlaki ve Ya-
sal Sorumluluklar›

Bütün tüketiciler güvenli ve sa¤-
l›kl› g›dalar almak ister. G›da endüs-
trisinin bu ihtiyac› karfl›layacak flekil-
de üretim yapmas› ahlaki ve yasal
sorumluluk/zorunluluktur. Yasalar
da bu ihtiyac›n yerine getirilmesini
sa¤lamak ve kontrol etmek üzere çe-
flitli düzenlemeler yap›lm›flt›r.  Gü-
venli g›da üretim sorumlulu¤u fir-
malara verilmekte ve firmalar dene-
tim olmasa bile güvenli ve sa¤l›kl›
g›da üretiminden sorumlu tutulmak-
tad›r. Bu da ancak yönetimin sa¤l›kl›
ve güvenli g›da üretim ve imalat›n›n
temel unsuru ve destek kayna¤› ol-
mas›yla mümkündür. G›da iflletme-
lerinde güvenli ve sa¤l›kl› g›da üreti-
mi yönetimin en baflta gelen görev
ve sorumlulu¤u olmal›d›r.

Kaynaklar
(http://homepage.uludag.edu.tr/~m

tayar/GIDA%20END%20HJY.htm)

http: / /www.kkgm.gov.tr /yonet-
melik/sorumlu_yonetici.html



ammaddenin Sa¤land›¤›
Alanlarla ‹lgili Kurallar

Hammaddenin sa¤lan-
d›¤› alanlarla ilgili kurallar:

a) G›dalara kabul edilemez dü-
zeylerde zararl› maddeler tafl›ma
ihtimali bulunan alanlarda ham-
madde üretimi yap›lmamal›d›r.

b) Hammaddelerin endüstri-
yel, evsel ve zirai at›klarla bulaflma-
s› önlenmeli ve bu tür at›klar›n
hammadde sa¤lanan alanlardan
uzaklaflt›r›lmas› ile ilgili ifllemler
resmi otoritelerce kabul edilebilir
olmal›d›r.

c) Hammaddeler sa¤l›¤a zarar-
l› maddeler içeren sularla sulanma-
mal›d›r.

d) Hammaddeler üretiminden
iflleme noktas›na gelinceye kadar
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
bulaflanlardan korunmal›d›r.

e) Hammaddelerin üretiminde
kullan›lan alet, ekipman ve tafl›y›c›-
lar sa¤l›¤a zararl› olmamal›d›r.

f) ‹nsan tüketimi için uygun ol-
mayan maddeler hammaddeden
ayr›larak hijyenik kurallara uygun
bir biçimde ortamdan uzaklaflt›r›l-
mal›d›r.

g) Hammaddeleri bulaflmaya
karfl› korunabilen, hasar ve bozul-
man›n en aza indirilebildi¤i koflul-
larda depolanmal›d›r.

h) Hammaddelerinin tafl›nma-
s›n› sa¤layacak araçlar temiz olmal›,
gerekti¤inde dezenfekte edilmelidir.
Ürünün özelli¤i gerektiriyorsa so¤u-
tucu gibi özel donan›mlar kullan›l-
mal›d›r. Hammadde ile temas eden
buz içme suyundan yap›lmal›, bu-
laflmadan korunarak ifllenmelidir.

G›dalar›n ‹fllenmesi ‹le 
‹lgili Kurallar

G›dalar›n ifllenmesi ile ilgili
kurallar:
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a) Hammadde, yard›mc› mad-
de veya katk› maddeleri; ay›klama,
haz›rlama veya iflleme s›ras›nda
bozuk veya yabanc› maddeler, pa-
razitler, mikroorganizmalar veya
bunlar›n toksinleri aç›s›ndan kabul
edilebilir düzeye indirilemedikçe
iflletmeye al›nmamal›d›r. Bu mad-
deler üretim hatt›na al›nmadan ön-
ce denetimden ve s›n›flamadan ge-
çirilmeli ve gerekiyorsa laboratuvar
testleri uygulanmal›d›r.

b) Hammadde, yard›mc› mad-
de ve katk› maddeleri bozulman›n
ve bulaflman›n önlenebilece¤i, za-
rar›n en aza indirilebilece¤i koflul-
larda depolanmal›d›r. Stoklanan
hammadde, yard›mc› madde ve
katk› maddeleri depoya girifl s›ras›-
na göre kullan›lmal›d›r.

c) G›dalar›n ifllenmesinde çal›-
flan personel son ürünü bulaflt›rma
riski aç›s›ndan gerek görüldü¤ün-
de, üretimin de¤iflik basamaklar›n-
da tüm koruyucu k›yafetlerini de-
¤ifltirmeli, ellerini y›kamal› ve gere-
kirse dezenfekte etmelidir.

d) Ambalajlama dahil üretimin
bütün aflamalar›nda ifllemlerin,
teknolojinin gerektirdi¤i süreleri
aflmamas› sa¤lanmal›, bu yolla bu-
laflmaya, bozulmaya, patojenik ve
bozulma etmeni mikroorganizma-
lar›n geliflmesine neden olunma-
mal›d›r.

e) Ambalaj materyali Türk G›da
Kodeksi Yönetmeli¤inin 9’uncu Bö-
lümüne uygun olmal› ve ürünü bu-
laflmadan korumal›d›r. Ambalajlar,
kullan›mdan önce uygun koflullarda
olup olmad›klar›, temizleme ve/ve-
ya dezenfekte ifllemine tabi tutulup
tutulmad›klar› konusunda denet-
lenmelidir. Y›kama ifllemi uygula-
nan ambalajlar›n içinde dolumdan
önce su kalmamal›d›r. Tüm ambalaj
maddeleri hijyenik flartlarda ve te-
miz yerlerde depolanmal›d›r. Paket-
leme veye dolum alan›nda sadece
hemen kullan›lacak olan ambalaj
materyalleri bulundurulmal›d›r.

f) Ambalajlar partinin tan›nma-
s› için üretildi¤i fabrikas› ve partisi
aç›kça okunacak flekilde kodlanma-
l›d›r. Her parti için üretim kay›tlar›

tutularak parti ile ilgili üretim de-
taylar› ve tarihi sürekli olarak oku-
nakl› bir flekilde kaydedilmelidir. Bu
kay›tlar en az ürünün raf ömrü bo-
yunca muhafaza edilmelidir.

g) Son ürün, mikroorganizma-
lar›n bulaflmas›n› ve/veya geliflimi-
ni engelleyecek ve ürünü bozulma-
ya, ambalaj› da hasara karfl› koru-
yacak flekilde depolanmal› ve nak-
ledilmelidir. Depolama süresince
sadece tüketime uygun g›dalar da-
¤›t›lmal›d›r. Da¤›t›mda ürünlerin
özelliklerine uygun periyodik kon-
trolleri yap›lmal›, ürünler depoya
girifl s›ras›na göre sevkedilmelidir.

h) G›da güvenilirli¤i aç›s›ndan
tehlike oluflturan ayn› partiden
ürünler sat›fl noktalar›ndan hemen
geri al›nmal›, söz konusu ürünler
imha, insan tüketimi d›fl›nda bir
amaçla kullan›m veya yeniden iflle-
me safhalar›na kadar denetim al-
t›nda tutulmal›d›r.

43

Gıda Hijyeni

Kaynaklar
http://www.kkgm.gov.tr/TGK/yonet-

melik.html



›nd›kta ya¤ miktar› bölge, ik-
lim, toprak ve çeflide ba¤l› ola-
rak 50-73 g/100 g aras›nda de-

¤iflmekte olup di¤er sert kabuklu
meyveler ve ya¤l› tohumlara nazaran
yüksek orandad›r. F›nd›k ya¤› bilefli-
mi üzerine yap›lan çal›flmalar, bilefli-
minin zeytinya¤›na benzedi¤ini ve
tüm çeflitlerde oleik ya¤ asidinin en
fazla bulundu¤unu ve bunu s›ras›yla
linoleik, palmitik, stearik ve linolenik
ya¤ asitlerinin izledi¤ini göstermek-
tedir. Amerikan Kalp Cemiyeti’ne
göre kalp damar hastal›klar›n› önle-
mesinde çoklu doymam›fl ya¤ asitle-
rinin doymufl ya¤ asitlerine (P/S)
oran›n 1 civar›nda α−tokoferol (Vit
E) yüksekli¤i nispetinde 2 olabilece-
¤i vurgulanmaktad›r. F›nd›k ya¤› bu
aç›dan de¤erlendirildi¤inde ceviz,
soya, m›s›r, badem, zeytin ve di¤er
hayvansal ya¤lara göre daha yüksek
oranda α−tokoferol içerir ve çoklu
doymam›fl ya¤ asitlerinin doymufl
ya¤ asitlerine oran› (P/S) ise 2’dir.
F›nd›k ya¤›ndan sonra bu orana en
yak›n olanlar, badem (2.07) ve zeytin
(0.84) ya¤›d›r. Di¤er taraftan f›nd›k
ya¤›nda en fazla miktarda bulunan
oleik asidi f›nd›k ya¤›na dayanakl›k
kazand›rmas› yan›nda insan sa¤l›¤›-
na olumlu etkiye sahiptir. Oleik asit

serum kolesterol seviyesini düflürür,
kandaki pulcuklar›n çökelmesini ve
damar içi daralmas›na önler, dolay›-
s›yla kardiyovasküler hastal›klara
karfl› koruma görevi yapar. Yap›lan
çal›flmalar f›nd›k diyeti uygulanan
fleker hastalar›nda f›nd›ktaki oleik
asit nedeniyle kan flekeri ve kan ba-
s›nc›nda düflüfller oldu¤unu göster-
mifltir. Öte yandan f›nd›k ya¤›n›n
kandaki trigliserit ve LDL kolesterolü
seviyesinin düfltürdü¤ü, HDL koles-
terolü artt›rd›¤› dolay›s›yla toplam
kolesterolü düflürdü¤ü tespit edil-

mifltir. Konuyla ilgili olarak ABD’de
halk sa¤l›¤› üzerine yap›lan bir çal›fl-
mada ise kifli bafl›na günde 4 kere
kabuklu meyve tüketenlerde kroner
kap rahats›zl›klar›n›n %50 oran›nda
azald›¤›n› göstermifltir. Sadece bu
özellik bile sa¤l›kl› beslenme aç›s›n-
dan günlük diyetlerde linoleik ya¤
asidine önem verilmesi gere¤ini or-
taya koymaktad›r.

F›nd›k ya¤›nda bulunan vita-
min E günlük ihtiyac›n›n %122’i
sa¤lar. Antioksidan özelli¤i ile A vi-
tamininin okside olmas›n› önleye-
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rek organizmada etkisini art›rmakta
ve karaci¤erde depolanmas›n› sa¤-
lamaktad›r. Vit E do¤al antioksidan
oldu¤u için, O2 köklerini tahrip ede-
rek hücre yafllanmas›n› önler, hüc-
relerinin sa¤l›¤›n› korur, serbest ra-
dikalleri etkisiz hale getirerek kan-
ser oluflum riskini azalt›r.  Vit E’nin
karaci¤er kolesterol üretimini bas-
k›lamas›, kandaki kolesterolü dü-
flürmesi, LDL kolesterolü tahrip et-
mesi, kan p›ht›laflmas›n› önlemesi
(trombosis), prostaglandin üretimi-
ni art›rarak kan seyrelmesine yar-
d›mc› olmas›, sa¤l›kl› dolafl›m siste-
mi ve kalp fonksiyonlar› için gerekli
k›lmaktad›r. Vit E, enfeksiyonlara
karfl› vücudun savunma mekaniz-
mas›n› güçlendirirken, birçok kan-
ser tipi, kan lipid oksidasyonunu ve
alyuvar parçalanmas›n› önlemekte-
dir (anemi). F›nd›k ya¤›nda bulunan
Vit E’nin insan sa¤l›¤›na olumlu et-
kileri yan›nda, f›nd›k ya¤›ndaki doy-
mam›fl ya¤ asitlerinin oksidasyonu-
nu engelleyerek ya¤›n kullan›m öm-
rünü art›r›c› etkisi bulunmaktad›r.

F›nd›k ya¤›n›n en önemli di¤er
özellikleri, di¤er ya¤lar gibi enerji
kayna¤› olmas›, vücut ›s›s›n› korun-
mas› ve ya¤da eriyen ADEK vita-
minlerinin vücut taraf›ndan al›m›n›
sa¤lamas›d›r. Amerikan Kalp Cemi-
yeti, günlük enerji ihtiyac›n›n
%30'nun ya¤ kaynakl› olmas›n› ve
toplam enerjinin % 10-15'nin mo-
noansatüre (Oleik 18:1) ya¤lardan
sa¤lamas›n› önermektedir. F›nd›k-
taki tekli doymam›fl ya¤ asidi (Ole-
ik) oran› ortalama %75 olan 75g f›n-
d›¤›n tüketilmesiyle, toplam 310 kcal
enerji sa¤lan›r ki bu da günlük top-
lam enerjinin %11'ne eflit ve öneri-
ye uymaktad›r. Ayr›ca f›nd›k ya¤›
mutlaka d›flar›dan vücuda al›nmas›
gerekli olan vücut taraf›ndan sen-
tezlenemeyen linoleik ve linolenik
ya¤ asidi aç›s›ndan da zengin ya¤-
lardan biridir. ‹nsan vücudunun
günlük ihtiyaç olarak duydu¤u 1g
çoklu doymam›fl ya¤ asidini (linole-
ik ve linolenik) günde 7-8 adet f›nd›k
tüketmekle karfl›lamak mümkündür.

F›nd›k ya¤›n›n esansiyel ya¤ asitle-
rine sahip olmas› besin de¤erini ar-
t›rmas› yan›nda çoklu doymam›fl
ya¤ asitleri sentezinde rol oyna-
maktad›r. Ayr›ca bu ya¤ asitleri
kandaki lipit ve trigliserid düzeyini
düflürür, kalp damar hastal›klar›n›
geriletici fonksiyonu olan prostag-
landin sentezinde rol al›rlar. Dola-
y›s›yla tansiyon düflürücü etkiye sa-
hiptirler.

F›nd›k ya¤› kolesterol içer-
mez, bunun yerine 100 gram›nda
80-140 mg ß-sterol içermektedir.
Sterollerin yap›s›, kolesterol mole-
külünde var olmayan baz› dallar
içerir. Bu yap›sal farkl›l›klardan
ötürü, steroller insanlarda tam ola-
rak emilmez. Bundan dolay› al›nan
sterollerin büyük bölümü mide-ba-
¤›rsak bölgesinde kal›r ve koleste-
rolü absorbe ederek barsakta emili-
mini engeller, kolesterol sentezini
önler ve vücuttaki kolesterol sevi-
yesinde düflüfle sebep olur. 

Görülece¤i üzere f›nd›k ya¤›n›n
insan sa¤l›¤›na etkisi özellikle kalp-
damar hastal›klar› riskini azaltmas›
ve önlemesi yönündedir. F›nd›k ya-
¤› bu etkiyi, içerdi¤i yüksek oranda
oleik asit, esansiyel ya¤ asitleri (li-
noleik ve linoleik), α−tokoferol ve
ß-sterol ile sa¤lamaktad›r. Dolay›-
s›yla sa¤l›kl› yasam gere¤i f›nd›k

ya¤› mutlaka yemek, hamurlu g›da-
lar ve özellikle muhtelif salatalar ile
insan diyetinde yer almal›d›r.
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t, beslenme aç›s›ndan hayvan-
sal kökenli besin maddeleri
aras›nda önemli bir yere sahip-
tir. Her fleyden önce, et önemli

protein kayna¤›d›r. Protein; sudan
sonra, vücudun büyümesi, geliflme-
si ve hastal›klardan korunmas› için
gerekli olan en önemli besin mad-
desidir. Çünkü her canl› mutlaka
protein içerir. Protein organizman›n
su dengesini, asit-baz dengesini
kontrol ederken, hormonlar›n olu-
flumuna da yard›m eder. Ancak ka-
çak ve kontrolsüz kesimlerle, sa¤l›k-
s›z ortamlarda haz›rlanan et ve et
ürünlerinin yararlar› kadar zararlar›-
n›n da olaca¤› unutulmamal›d›r.

Parazitler birer canl› varl›k ol-
duklar› için geliflmeleri, büyümele-
ri için beslenmek zorundad›rlar. G›-
dalar›n› organizmadan temin eder-
ler. Say›lar› fazlalaflt›kça ald›klar›
g›da miktar› artaca¤›ndan organiz-
man›n zay›flamas›na, verilen g›da-
dan tam istifade edememesine, ve

ilerlemifl vakalarda ölümlere sebep
olmaktad›rlar.

‹nsanlarla hayvanlar›n uzun
y›llar yak›n iliflki içinde olmalar› çe-
flitli bakteriyel, viral ve paraziter
hastal›klar›n insanlardan hayvanla-
ra veya hayvanlardan insanlara
geçmesine neden olmufltur. Günü-
müzde insanlarla hayvanlar aras›n-
da ortak seyreden hastal›klar›n sa-
y›s› yüz elliyi aflmaktad›r. Zoonoz
ad›n› verdi¤imiz bu hastal›klar ara-
s›nda parazitlerden ileri gelenler
önemli bir yer tutar.

Et ve sakatatlarla insanlara
do¤rudan veya dolayl› yollarla bula-
flan birçok paraziter hastal›k vard›r.
Ülkemizde etlerde ve sakatatlarda
görülme oran› yüksek belli bafll› pa-
razitlerden söz edecegiz. En önem-
lileri; Taenia saginata, Taenia soli-
um, Trichinella spiralis, Toksoplas-
ma gondii ve Echinococcus gronu-
losus( Kistik Ekinokokkoz) 'dur. 

Taenia saginata: G›dalar vas›ta-
s›yla yass› helmintlerin (flerit) ne-
den oldu¤u hastal›klara taeniasis
denir. Bunlardan halk aras›nda ab-
dest bozan ad› verilen Taenia sagi-
nata, insanlar›n ince ba¤›rsaklar›n-
da, larva flekilleri olan Cyctisercus
bovis s›¤›r iskelet kaslar›nda, dil, yu-
tak, çene, kalp ve diyafram kaslar›n-
da yaflar. Uzunlu¤u 35 mm’ den 10
m’ ye kadar de¤iflebilen yap›dad›r. 

‹nsanlara bulaflma, larvalar›
içeren etlerin, insanlar taraf›ndan
az piflmifl olarak yenilmesi ile ger-
çekleflir. Ba¤›rsaklarda geliflen erifl-
kin parazit, 25-30 sene kadar bura-
da kalabilir. Etkenin al›n›m›ndan 8-
10 hafta sonra parazitin yumurtala-
r›n› içeren halkalar› d›flk› ile at›l›r.
S›¤›rlar otlamalar› s›ras›nda bu yu-
murtalar› ald›klar›nda, yumurtala-
r›n içlerinde bulunan embriyolar
ba¤›rsaklarda serbest kal›rlar ve
kan yoluyla dil ve kalp gibi organla-
ra, yanak, boyun ve iskelet kaslar›-
na giderek, oralara yerleflirler.
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Enfekte kiflilerde ifltah bozuk-
lu¤u, kar›nda fliflme ve a¤r›, bulant›,
kusma, kab›zl›k ve ishal gibi bozuk-
luklar geliflebilir. ‹yi beslenen in-
sanlarda bir adet fleridin bulunmas›
durumunda hiçbir belirti görülme-
yebilir. Parazitin halkalar› kendili-
¤inden ba¤›rsaklar› terkedebilir, bu
esnada s›k›nt› ve rahats›zl›k verir.

Taenia solium: Yine insan ba-
¤›rsaklar›nda yaflayan bir baflka fle-
rit, Taenia solium’dur. Parazitin lar-
va flekli domuz çizgili kaslar›nda
bulunur. Çi¤ veya az piflmifl domuz
etlerinin tüketimi ile insana bula-
fl›r. ‹nsan ince ba¤›rsaklar›nda ya-
flayan parazitin gebe halkalar› ve
yumurtalar› d›flk› ile d›flar› at›l›r. 

Domuzlar, yiyecek ve içecekler-
le birlikte bu yumurtalar› alarak en-
fekte olurlar. Parazit yumurtalar›n›,
domuzlardaki gibi g›dalar ve su ile
insanlar taraf›ndan direkt al›nmas›
durumunda veya yumurtalar›n at›l-
mas› s›ras›nda ters ba¤›rsak kas›l-
malar› sonucunda parçalanan gebe
halkalardaki yumurtalar aç›l›r ve
otoenfeksiyon oluflur. Bu durumda

sindirim sisteminde yumurtalardan
ç›kan larvalar kan yoluyla çeflitli
kaslara ulaflarak kistler oluflturabi-
lirler (Cysticercosis). Kist oluflumu,
çizgili iskelet kaslar›nda baflka kalp,
göz ve beyin gibi organlarda mey-
dana gelirse, ciddi sonuçlar olabilir.

Trichinella spiralis: fieritlerin
(Helmint) neden oldu¤u hastal›kla-
r›n en önemlilerinden birisi h›risti-
yan ülkelerde ciddi sorunlara yol
açan “trichinosis” (Triflinelloz) has-
tal›¤›d›r. Etkeni olan Trichinella
spiralis domuz, rat, kedi, köpek, til-
ki ve ay›lar gibi 40 yabani hayvan
türünde bulunur.

Ülkemizde 2004 y›l›nda,  ‹zmir’
de T.spiralis’ e ba¤l› salg›n ortaya
ç›km›fl ve ayn› çi¤ köftecide çi¤ köf-
te yiyen yaklafl›k 300 kifliden, 100
kadar›nda bu parazite rastlanm›fl,
‹zmir’ de ve ‹talya’da yap›lan tetkik-
lerle, salg›n›n bu parazitten kay-
nakland›¤› do¤rulanm›flt›r. Bu sal-
g›ndan sonra yap›lan araflt›rmalar-
da, s›¤›r ve koyun eti diye sat›lan
etlerin bir k›sm›n›n saf domuz eti
oldu¤u, baz›lar›n›n ise domuz eti

ile kar›flt›r›ld›¤› ortaya ç›kar›lm›flt›r.
Söz konusu etlerin ‹zmir’in Urla il-
çesi yak›nlar›nda avlanan yaban
domuzlar›na ait oldu¤u, kasaplara
ucuza sat›ld›¤› ve bu etlerin çi¤ köf-
te fleklinde tüketilmesi sonucu sal-
g›n›n ç›kt›¤› ifade edilmifltir. 

‹yi piflmemifl domuz etlerinin
tüketimi ile insanlara bulafl›r. Do-
muz eti ve ürünleri ile insanlar tara-
f›ndan al›nan kist halindeki larvalar
midede serbest hale geçer ve ol-
gunlafl›rlar. Eriflkinler ba¤›rsak mu-
kozas›na yerleflir ve çiftleflirler. Er-
ke¤i ba¤›rsak bofllu¤una geri döner.
Diflisi mukozan›n daha derinlerine
ilerler ve larva üretir. Bu larvalar
lenf ve kan yoluyla bütün vücuda,
özellikle çizgili kaslara yay›l›rlar.
Buralarda geliflir ve kist oluflturular.
Bulaflmadan sonraki ilk haftada, in-
sanlarda bulant›, kusma, kar›n a¤r›-
s›, ishal gibi geçiçi gastrointestinal
semptomlar görülür. Larvalar›n
kaslara yerleflmeye bafllad›¤› ikinci
haftada, yüz, göz ve ellerde fliflme ve
adele a¤r›lar› görülür. Ciddi vakalar-
da pneumoni, göz bozukluklar›, tok-
semi ve beyine yerlefltiklerinde bafl
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a¤r›s›, bafl dönmesi, kulak ç›nlama-
s›, koma hali ve ölüm görülebilir.

Etlerin tüketim öncesi, iç k›-
s›mlardaki ›s› en az 10 dakika sü-
reyle 80 derece olacak flekilde iyice
piflirilmesi, etkeni öldürmek için
yeterlidir.

Toksoplasma gondii: Toksop-
lazmozis ad› verilen hastal›¤a ne-
den olur. Enfeksiyon hem fekal oo-
kistler (kedi d›flk›s› ile temas) hem-
de doku kistleri ( enfekte çi¤ et tü-
ketimi) ile olur. Bu parazit kedilerin
inceba¤›rsaklar›nda yaflar. Kediler
genellikle enfekte kemirici ve kuflla-
r› yemesiyle enfete olurlar. Koyun
ve keçi gibi hayvanlar›n çi¤ veya az
piflmifl etlerini ya da karaci¤er, ak-
ci¤er, dalak ve beyin gibi sakatatla-
r›n› yiyerek enfekte olabildikleri gi-
bi, kendi d›flk›lar›yla ç›kard›klar›
ookistleri de sporland›ktan sonra
yiyecek ve içeceklerle birlikte alarak
da enfekte olabilirler. 

Hastal›¤› tafl›yan kedilerin d›fl-
k›s›yla do¤rudan temas veya bu
d›flk›yla temas etmifl sebze ve mey-
velerin y›kanmadan ya da iyi y›kan-
madan yenilmesiyle hastal›k insan-
lara, kasapl›k hayvanlara veya di¤er
hayvanlara bulaflabilir. ‹nsanlar,
T.gondii ile enfekte kedilerin d›flk›-
lar› ile at›lan ookistleri yiyecek ve
içeceklerle birlikte alarak, koyun,
keçi ve s›¤›r gibi kasapl›k hayvanla-
r›n etlerini, akci¤er, karaci¤er ve da-
lak gibi iç organlar›n› çi¤ ya da az
piflmifl yiyerek enfekte olurlar. Kifli-
den kifliye bulaflma sadece uterus-

ta anne ve çocuk aras›nda (konjeni-
tal) mümkündür. Konjenital enfek-
siyon bebekte ciddi kusurlara ne-
den olabilir. Çi¤ et yemekleri enfek-
siyon için muhtemel bir kaynakt›r.

Echinococcus gronulosus( Kis-
tik Ekinokokkoz): Bu parazitin erifl-
kini köpek barsa¤›nda yaflayan Ec-
hinococcus granulosus adl› parazi-
tin enfekte köpek d›flk›s›yla at›lan
yumurtalar›n›n insanlar taraf›ndan
al›nmas› sonucu karaci¤erde, ba-
zen akci¤erlerde, daha nadiren di-
¤er organlarda içi s›v› dolu kistlerle
seyreder. Geliflme çok yavafl oldu-
¤undan, y›llarca hiçbir belirti görül-
meyebilir. ‹nsanlar parazit yumur-
talar›n› flu yollarla alabilir:

• Enfekte d›flk›n›n g›da ve veya
sulara bulaflmas›: Yerde yetiflen
sebze ve meyvelere do¤rudan en-
fekte d›flk›n›n bulaflmas› ve bunla-
r›n iyice y›kanmadan yenmesi so-
nucunda.

• Enfekte toprak veya kumlar-
la: Özellikle çocuklar›n toprak veya
kumda oynarken ellerinin enfekte
köpek d›flk›s›na bulaflmas› ve elleri-
ni y›kamadan a¤›zlar›na götürmele-
riyle gerçekleflir.

• Köpeklerin sevilmesi: Köpek
tüylerinde yumurta bulunabilir sev-
me esnas›nda ele bulaflan yumur-
talar ellerin y›kanmamas›yla insana
bulafl›r.

Enfestasyon köpeklere çi¤ en-
fekte koyun-s›¤›r iç organlar›n› ye-
mesiyle bulafl›r.  Köpek d›flk›s› ile

her gün bir halka d›flar› at›l›r. Bazen
bu halka köpe¤in ba¤›rsaklar›nda
veya rektum civar›nda parçalan›r.
Serbest kalan yumurtalar köpe¤in
özellikle kuyruk civar›ndaki k›llar›
baflta olmak üzere, vücudun di¤er
yerlerindeki k›llar› üzerinde kalabi-
lirler. ‹nsanlara dolayl› yollarla bu-
laflan kistik ekinokokkozdan korun-
mak için kistli karaci¤er ve akci¤er-
ler köpeklere çi¤ veya az piflmifl
olarak yedirilmemelidir.

Sonuç olarak; 

Yukar›da bahsetti¤imiz hasta-
l›klar›n kontrolu enfeksiyon zinciri-
nin k›r›lmas›yla mümkündür. Bu
amaçla g›da kontaminasyonunu
önleyici tedbirler al›nmal›d›r. Per-
sonel hijyenine dikkat edilmeli, en-
fekte kiflilerin g›da üretim yerlerin-
de çal›flmas›na izin verilmemelidir. 

Kasapl›k hayvanlar›n mezba-
halarda dikkatli bir flekilde muaye-
nesinin yap›lmas› ve mezbaha d›-
fl›nda kesilmifl (damgas›z-mühür-
süz) etlerin tüketilmemesi gerek-
mektedir. Kayna¤› belirsiz, üretim
izni olmayan ve etiketinde gerekli
bilgilerin yer almad›¤› et ve et
ürünleri tüketilmemelidir.

Domuz ve av etleri baflta ol-
mak üzere hiçbir hayvansal ürün
çi¤ veya az piflmifl olarak yenme-
melidir. 

Etlerin, usulune uygun olma-
yan tuzlama, dumanlama, kurutma
ve mikrodalga gibi yöntemlerle mu-
ameleye tabi tutulmalar› veya ba-
haratlar›n eklenmesi ile parazitlerin
ölmeyece¤i ve hastal›¤› bulaflt›rma-
ya devam edecekleri bilinmelidir.
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F›nd›k üreticilerine
alan bazl› gelir deste¤i ve
telafi edici ödeme yap›lacak
F›nd›k Üreticilerine Alan Bazl› Gelir Deste¤i Ve Alternatif Ürüne Geçen Üreticilere

Telafi Edici Ödeme Yap›lmas›na Dair Karar›n Uygulanmas›na ‹liflkin Tebli¤

Yay›mland›. Alan Bazl› Gelir Deste¤i Baflvurular 31 Aral›k 2009’da sona eriyor. 

esteklemeden 
yararlanacaklar 

1. 2001/3267 say›l› Ba-
kanlar Kurulu Karar› ile belirlenen
ve ruhsat verilen sahalarda f›nd›k
yetifltiricili¤i yapan f›nd›k üreticisi
belgesine sahip kamu kurum ve ku-
rulufllar› hariç gerçek ve tüzel kiflile-
re 2009, 2010 ve 2011 y›llar›nda her
y›l için dekar bafl›na 150 TL alan
bazl› gelir deste¤i ödemesi yap›l›r.

2. Alan bazl› gelir deste¤i için
baflvurular her y›l›n 1 Eylül- 31 Ara-
l›k tarihleri aras›nda yap›l›r.

3. Telafi edici ödemeler 2009-
2012 y›llar› aras›nda sonbahar ve ilk-
bahar ekim/dikim dönemlerinde;
Bakanlar Kurulu Karar› ile belirlenen
il ve ilçelerdeki 1 inci, 2 nci ve % 6’
dan daha az e¤imli 3 üncü s›n›f tar›m
arazilerindeki ruhsats›z f›nd›k bahçe-
lerini sökerek yerine alternatif ürün

ya da ürünlere geçen kamu kurum ve
kurulufllar› hariç olmak üzere gerçek
ve tüzel kifli üreticilere yap›l›r. Telafi
edici ödemeler, yeni ürünlerin ekim
ya da dikimleri yerinde görüldükten
sonra yap›l›r. Telafi edici ödemeler
için üretici baflvurular› 2009-2012
y›llar› aras›nda 1 Eylül-30 Haziran
dönem aral›klar›nda yap›l›r.

Baflvuruda istenecek belgeler

Uygulama kapsam›ndaki iller-
de; alan bazl› gelir deste¤i için f›n-
d›k kay›t sistemine kay›tl› üretici-
lerden flu belgeler istenilmektedir:

a) Baflvuru dilekçesi,    

b) F›nd›k üretici belgesi.

Uygulama kapsam›ndaki iller-
de, telafi edici ödeme deste¤i için; 

a) Telafi edici ödeme baflvuru
dilekçesi,

b) ÇKS belgesi,

Desteklemeden faydalanama-
yacak üreticiler

Alan bazl› gelir deste¤i için
müracaat y›l›nda f›nd›k kay›t siste-
minde kay›tl› olmayanlar, Telafi
edici ödemeler için müracaat y›l›n-
da çiftçi kay›t sisteminde kay›tl› ol-
mayanlar, Alan bazl› gelir deste¤i
ve telafi edici ödemelerden fayda-
lanmak üzere müracaat eden üreti-
cilerden gerçe¤e ayk›r› beyanda bu-
lunanlar ve/veya belge ibraz eden-
ler, orman ve hazine arazilerinde
f›nd›k üretimi yapan üreticiler, ka-
mu kurum ve kurulufllar› ile ortak-
l›klar›, desteklemeden faydalana-
mazlar.

Kaynak
http://www.tugem.gov.tr/document/

findik_alan_bazli_destek.html

D
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Kaynaklar
http://www.tarim.gov.tr/Duyurular,ha

ber_Detayli_Gosterim.html?NewsID=607

http://rega.basbakanlik.gov.tr

6 Ekim 2009 tarih ve 27388 say›-
l› Resmi Gazete’de yay›mlanarak
yürürlü¤e giren Yönetmeli¤in
amac›; insan yaflam› ve sa¤l›¤›,

hayvan sa¤l›¤› ve refah›, tüketici ç›-
karlar› ve çevrenin en üst düzeyde ko-
runmas› için-Tohumluklar d›fl›ndaki-
geneti¤i de¤ifltirilmifl organizma ve
ürünleri ile geneti¤i de¤ifltirilmifl or-
ganizma ve ürünlerini içeren g›da ve
yem maddeleri hakk›nda karar ver-
me, iflleme, ithalat, ihracat, izleme,
tescil, etiketleme, kontrol ve denetim
ile ilgili usul ve esaslar› belirlemektir.
Sa¤l›k Bakanl›¤›nca ruhsat veya izin
verilen ürünleri kapsamaz.

Genel hükümler

1. Bu Yönetmelik hükümlerine
ayk›r› olarak, GDO lu g›da ve yemle-
rin iflleme ve tüketim amac›yla itha-
li, piyasaya sürülmesi, tescili ve ih-
racat› yasakt›r. GDO lu g›da ve yem-
lerin transit geçifline iliflkin usul ve
esaslar Bakanl›kça belirlenir. Güm-
rük idarelerince, bu Yönetmelik
kapsam›ndaki ürünler için GDO ya
iliflkin ek bir belge aranmaz.

2.  ‹thal edilen, üretilen veya
da¤›t›m› yap›lan GDO lu g›da veya
yemin çevre, insan veya hayvan
sa¤l›¤› aç›s›ndan olumsuzlu¤u tes-
pit edildi¤inde, g›da veya yem ifllet-
mecisi sa¤l›¤› ve çevreyi korumak
amac›yla gerekli tedbirleri almak,
Bakanl›¤›, di¤er ilgili mercileri ve
tüketicileri acilen bilgilendirmek ve
söz konusu g›da veya yemi, piyasa-
dan geri çekmek zorundad›r.

3. GDO lu ürünlerin, bebek
mamalar› ve bebek formülleri, de-
vam mamalar› ve devam formülleri
ile bebek ve küçük çocuk ek besin-
lerinde kullan›lmas› yasakt›r.

4.  ‹nsan ve hayvan tedavisin-
de kullan›lan antibiyotiklere karfl›
direnç genleri içeren GDO ve ürün-
lerinin ithalat› ve piyasaya sunul-
mas› yasakt›r.

5. Bakanl›k, GDO lu g›da ve
yemlerin ithalat ve ihracat kap›la-
r›yla ilgili gerekti¤inde düzenleme
yapabilir.

6. Bu Yönetmelikte yer alma-
yan hususlarda Bakanl›k her türlü
düzenlemeyi yapmaya ve tedbiri al-
maya yetkilidir.

Komite: Bakanl›k taraf›ndan
GDO ile ilgili bilimsel ve teknik ve-
rileri araflt›racak, yorumlayacak ve
görüfl oluflturacak, görev süreleri
iki y›l olan uzmanlar listesi teflkil
ettirilir. Uzmanlar listesi üniversi-
teler, TÜB‹TAK ve araflt›rma kuru-
lufllar›nda görevli konu ile ilgili uz-
man veya ö¤retim üyelerinden
oluflturulur. Her bir baflvuru için,
uzmanlar listesinde bulunanlar
aras›ndan, Bakanl›kça seçilecek on
bir üyeden oluflan yeni bir komite
teflkil ettirilir

20.11.2009 tarih ve 27142 sa-
y›l› Resmi Gazete’de yay›mlanan
G›da Ve Yem Amaçl› Genetik Yap›s›
De¤ifltirilmifl Organizmalar Ve
Ürünlerinin ‹thalat›, ‹fllenmesi, ‹h-
racat›, Kontrol Ve Denetimine Dair
Yönetmelikte De¤ifliklik Yap›lmas›-
na Dair Yönetmelik gere¤ince de;
26/10/2009 tarihinden önce kontrol
belgesi al›nm›fl ürünlerin ithalat›n-
da, bu ürünlerin Avrupa Birli¤inin
kabul etti¤i kriterlere uygun olmas›
koflulu ile, bu Yönetmeli¤in 6 nc›, 9
uncu ve 11 inci madde hükümleri
1/3/2010 tarihinden itibaren uygu-
lan›r.

Bahsi geçen Yönetmelik hü-
kümlerine ayk›r› davran›fllar›n tes-
piti durumunda ise, 4703 say›l› Ka-
nun, 5179 say›l› Kanun ile 1734 sa-
y›l› Kanun’una göre izin iptali, para
cezas›, toplama, imha, mülkiyetin
kamuya geçirilmesi ve hapis cezas›
dahil cezalar verilebilecektir.

ABD, Arjantin, Brezilya, Çin,
Kanada, Hindistan, Avustralya, Ye-
ni Zelanda ve Güney Afrika baflta
olmak üzere 28 ülkede üretilen
GDO lu tohum ve buna ba¤l› GDO
lu g›da ve yem ham maddeleri, bi-
yolojik çeflitlili¤imizin korunmas›n›
ve sürdürülebilir k›l›nmas›n› tehdit
etmektedir. Bu nedenle, Ülkemiz
biyolojik çeflitlili¤inin zarar görme-
mesi için tohum ve buna ba¤l›
ürünlerin üretimi, bu yönetmeli¤in
dayand›¤› yasalar esas al›narak ya-
saklanm›flt›r.

2

G›da ve yem amaçl› genetik 
yap›s› de¤ifltirilmifl 
organizmalar ve ürünlerle 
ilgili yönetmelik yay›mland›



F›nd›k Alanlar›n›n Tespitine Dair Kararda De¤ifliklik Yap›lmas›na ‹liflkin Bakanlar

Kurulu Karar› 27 Ekim 2009 tarih ve 27389 say›l› Resmi Gazete’de yay›mland›. 

De¤ifliklikle 750 metre olan rak›m s›n›rlamas› da kald›r›lm›fl oldu. 
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F›nd›k dikim alanlar›
yeniden belirlendi

2.11.2001 tarihli ve 2001/3267
say›l› Bakanlar Kurulu Karar›
ile yürürlü¤e konulan F›nd›k

Alanlar›n›n Tespitine Dair Karar›n 1
inci maddesi ; “F›nd›k üretimine izin
verilecek sahalar yanda gösterilen il
ve ilçelerin bu Karar›n yürürlü¤e
girdi¤i tarihteki idari s›n›rlar›yla ve
2’nci maddedeki koflullara uymak
flart›yla s›n›rland›r›lm›flt›r.

Ayn› Karar›n 2 nci maddesinin
birinci f›kras›n›n (b) bendi ; “b) 1 in-
ci maddede say›lan il ve ilçelerde; 1
inci ve 2 nci s›n›f tar›m arazilerinde,
% 6’dan daha az e¤imli 3 üncü s›n›f
tar›m arazilerinde,” fleklinde de¤ifl-
tirilmifltir. Bu maddede yer alan 750
m. s›n›rlamas› da kald›r›lm›fl oldu

Karar 15.07.2009 tarihinden
geçerli olmak üzere yay›m› tarihin-
de yürürlü¤e girmifltir.

‹ller F›nd›k Üretimine ‹zin Verilecek ‹lçeler

Artvin Borçka ve Arhavi,

Düzce
Merkez, Akçakoca, Cumayeri, Gölyaka, Çilimli, Gümüflova,

Y›¤›lca ve Kaynafll›,

Giresun
Merkez, Bulancak, Keflap, Tirebolu, Görele, Eynesil, Espiye,

Dereli, Çanakç›, Güce, Do¤ankent, Ya¤l›dere ve Piraziz,

Kastamonu Abana, Bozkurt, Cide, Çatalzeytin ve ‹nebolu,

Kocaeli Kand›ra,

Ordu Bütün ilçeler,

Rize Ardeflen, F›nd›kl› ve Pazar,

Sakarya Kocaali, Karasu, Akyaz›, Hendek, Ferizli ve Karapürçek,

Samsun Çarflamba, Terme, Ayvac›k ve Sal›pazar›,

Sinop Merkez, Ayanc›k, Türkeli, Erfelek, Gerze ve Dikmen,

Trabzon Bütün ilçeler,

Zonguldak Alapl› ve Ere¤li,

Bart›n Merkez, Amasra ve Kurucaflile,

Gümüflhane Kürtün

2
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itki ve bitkisel ürünlerin yetifl-
tirildikleri ve muhafaza edil-
dikleri ortamlarda zararl› orga-

nizmalara karfl› kullan›lacak bitki
koruma ürünlerinin ruhsatland›r›l-
mas› ile ilgili usul ve esaslar› belir-
lemek amac›yla haz›rlanan Yönet-
melik 12 Eylül 2009 tarih ve 27347

say›l› Resmi Gazete’de yay›mlan-
m›flt›r. Yönetmelik; bitki koruma
ürünlerinin ruhsatland›r›lmas›na
esas olacak denemeleri, bu dene-
meleri yapacak gerçek ve tüzel kifli-
lerin niteliklerini, görev ve sorum-
luluklar›n›, deneme yetki belgesi
verilmesini, denemelerin denetlen-

mesini, ruhsata esas analiz usul ve
esaslar› ile ruhsatland›rma ifllemle-
rini kapsamaktad›r.

B

Bitki koruma ürünlerinin ruhsatland›r›lmas›
hakk›nda yönetmelik yenilendi

Resmi Gazetede Yay›mlanan Mevzuat›n Ad› Tarih Say›

G›da ve Yem Amaçl› Genetik Yap›s› De¤ifltirilmifl Organizmalar ve Ürünlerinin ‹thalat›, ‹fllenmesi, ‹hra-

cat›, Kontrol ve Denetimine Dair Yönetmelikte De¤ifliklik Yap›lmas›na Dair Yönetmelik
20.11.2009 27412

Güneydo¤u Anadolu Projesi Eylem Plan› Kapsam›ndaki ‹llerde Süt S›¤›rc›l›¤› Yat›r›mlar›n›n

Desteklenmesine ‹liflkin Uygulama Esaslar› Tebli¤i (No: 2009/57)
20.11.2009 27412

2009 Y›l› Ürünü Kütlü Pamuk, Ya¤l›k Ayçiçe¤i, Soya Fasulyesi, Kanola, Dane M›s›r, Aspir ve Zeytinya¤›

Üreticilerine Destekleme Primi Ödenmesine ‹liflkin Bakanlar Kurulu Karar› Uygulama Tebli¤i (No: 2009/58)
19.11.2009 27411

Çiftçi Kay›t Sistemine Dâhil Olan Çiftçilere Mazot, Kimyevi Gübre ve Toprak Analizi Destekleme Ödeme-

si Yap›lmas›na Dair?Tebli¤de De¤ifliklik Yap›lmas›na Dair Tebli¤ (No: 2009/56)
14.11.2009 27406

2009 Y›l› Ürünü Hububat ve Baklagil Üreticilerine Destekleme Primi Ödenmesine Dair Bakanlar Kurulu

Karar› Uygulama Tebli¤i (No: 2009/59)
14.11.2009 27406

Do¤al Çiçek So¤anlar›n›n 2010 Y›l› ‹hracat Listesi Hakk›nda Tebli¤ (No: 2009/55) 12.11.2009 27404

Zirai Karantina Yönetmeli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas›na Dair Yönetmelik 17.10.2009 27379

Tar›msal Yay›m ve Dan›flmanl›k Hizmetlerine Destekleme Ödemesi Yap›lmas›na Dair Tebli¤de De¤ifliklik

Yap›lmas›na ‹liflkin Tebli¤ (No: 53)
27.09.2009 27359

2/1 Numaral› Ticari Amaçl› Su Ürünleri Avc›l›¤›n› Düzenleyen Tebli¤de De¤ifliklik Yap›lmas›na Dair

Tebli¤ (No: 2009/51)
26.09.2009 27358

Yurtiçi Sertifikal› Tohum Kullan›m› Desteklemesi Hakk›nda Tebli¤ (No: 2009/52) 17.09.2009 27352

Bitki Koruma Ürünlerinin Ruhsatland›r›lmas› Hakk›nda Yönetmelik 12.09.2009 27347

F›nd›k Üreticilerine Alan Bazl› Gelir Deste¤i ve Alternatif Ürüne Geçen Üreticilere Telafi Edici Ödeme

Yap›lmas›na Dair Karar›n Uygulanmas›na ‹liflkin Tebli¤ (No: 2009/50)
26.08.2009 27331

Hayvanc›l›k ‹flletmelerinin Kurulufl, Çal›flma, Denetleme Usul ve Esaslar›na Dair Yönetmelikte De¤ifliklik

Yap›lmas›na Dair Yönetmelik
06.08.2009 27311

Hayvan Hastanelerinin Kurulufl, Aç›l›fl, Çal›flma ve Denetlenme Usul ve Esaslar›na Dair Yönetmelikte

De¤ifliklik Yap›lmas› Hakk›nda Yönetmelik 
31.07.2009 27305

Kontrol Laboratuvarlar›n›n Kurulufl ve Görevleri Hakk›nda Yönetmelikte De¤ifliklik Yap›lmas›na Dair

Yönetmelik 
31.07.2009 27305

Zirai Karantina Fümigasyon Yönetmeli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas›na Dair Yönetmelik 31.07.2009 27305

Yem Yönetmeli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas› Hakk›nda Yönetmelik 31.07.2009 27305

Çiftçi Kay›t Sistemi Yönetmeli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas›na Dair Yönetmelik 31.07.2009 27305

G›da ve G›da ile Temas Eden Madde ve Mezlameleri Üreten ‹flyerlerinin Çal›flma ‹zni ve G›da Sicili ve

Üretim ‹zni ‹fllemleri ile Sorumlu Yönetici ‹stihdam› Hakk›nda Yönetmelikte De¤ifliklik Yap›lmas›na Dair

Yönetmelik

31.07.2009 27305


