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Gida kaynakl riskler

Gidalardan kaynakl riskler gida giivenli-
ginin en ¢ok merak edilen konularindan
birisi. Bu sayimizda, birisi bulasan tasiyan
giday1 yedikten ne kadar sonra hastalanur,
gida kaynakl kag patojen vardir ve en teh-
likeli gidalar hangileridir sorularinin ce-
vaplarin yanitliyoruz.

Birisi bulasan tasiyan gidayi yedikten ne kadar sonra hastala-
nir?

Hastalik, patojen organizmanin tiiriine bagl olarak bir saatten
az bir siire ile bir ay arasinda degisen zaman diliminde ortaya ¢1-
kabilir. Birkag saat iginde gozlenmesi olagandir, birkag giin veya
daha fazla zaman icinde de ortaya cikabilir. Hastaligin daha
uzun zaman iginde ortaya ¢tkmasi, olay herhangi bir gida mad-
desi ile iliskilendirmeyi giiclendirir, ¢linkii bu siire zarfinda gi-
da maddeleri ¢oktan tiiketilmis olur, bu yiizden numune alin-
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mas1 miimkiin olmaz. Ayrica, patojenlerin dozu da hastaligin
ortaya ¢ikis siiresini ve yogunlugunu etkileyebilmektedir.

Gida kaynakli kag patojen bulunmaktadir?

Bunu bilmiyoruz. Patojenler, bunlarin toksinleri veya gida ile
bulagan diger maddeler 200’den fazla bilinen hastaliga neden
oluyor. Bilinen gida kaynakl salginlarin yarisindan fazlasinda
bir neden bulunamamis, bu da hastaliga neden olan etmenlerin
gergek sayisinin 200'tin ¢ok iistiinde oldugunu gostermistir. Gi-
da kaynakli hastaliklara neden oldugu bilinen mikrobiyal et-
menler, viriisler, bakteriler, parazitler, yosun ve mantarlar tara-
findan {iretilen toksinleri kapsiyor.

En tehlikeli gidalar hangileridir?

Bu, konuya hangi agidan baktiginiza baglh. Baz1 gidalar belirli
patojenleri icermeleri muhtemel oldugu igin baz1 insanlar agisin-
dan 6zellikle tehlikeli oluyor. Ornegin, Listeria monocytogenes
halkin genelinde nadiren hastali§a yol agmasina karsin, hamile
bir kadin bu patojenle enfekte oldugunda fetus da bundan etki-
lenebiliyor ve dlebiliyor. Cogu insan igin giivenilir olan gidalar,
belirli bir grup insan igin 6liimciil olabiliyor. Baz1 gidalar ¢ok na-
diren bulasik olabilmektedir, ancak bulasan patojen ¢ok tehlike-
li olabilmektedir. Ornegin, ¢ig kiymada Escherichia coli
0157:H7 goriilme siklig1 yaklasik %1’dir, yani gidanin bulagik
olma riski olduk¢a dustiktiir. Ancak Escherichia coli
0157:H7'nin sadece birkag hiicresi bile hastaliga neden olabilir,
bu yiizden gida yeterince iyi pisirilmediginde hastaligin ortaya
¢ikmasi daha olasidir.

Genel olarak ¢ig gidalar gida kaynakli hastaliklar agisindan, iyi
pismis gidalara goére daha ¢ok risk tagirlar, ¢ilinkii patojenler 1s1-
ya duyarlhdir.

Pisirme ve buzdolabinda saklama, gida kaynakli hastalik ris-
kini ortadan kaldirir mi?

Hayir, ancak bunlar gidanin dogru sekilde muamele edilmesi ve
hazirlanmasinin 6nemli asamalari. Patojenlerin tamami pisirme
sirasinda lmeyebilir veya ¢ok iyi pisirilmis gidalara dogru mu-
amele edilmedikleri zaman bulagmalar olabilir. Cig olarak tiike-
tilen gidalara iiretim veya nakliye sirasinda bulagmalar olabilir
veya hazirlanma sirasinda ¢apraz bulasmalar meydana gelebilir.
Buzdolabinda saklama, patojenlerin {iremesini smirlamasina
karsin, baz1 patojenler buzdolab: sicakliginda da iiremeye de-
vam edebilir. Baz1 patojenler ise gidada ¢ogalmasa bile insanla-
ra bulasana kadar yasamaya devam edebilir. Eger gidalar gok s1-
cak kosullarda saklanirsa, bu ortam patojenlerin ¢ogalmasina
uygun hale gelir. Gida giivenliginin saglanabilmesi i¢in buzdo-
laplarinin 5 C derece veya daha diisiik sicakliklarda tutulmasi
gerekmektedir.



Tavuk, balik ve et hangi durumlarda risk tasir?

Et ve et tirtinleri dogru tiretilmez, tasinmaz, saklanmaz veya pisirilmezse mikroorganiz-

malarin hizla iireyebildigi gidalardir. Bu yiizden ette gida giivenligi konusunda bilgi

edinmek ¢ok onemlidir. Gida Giivenligi Dernegi Tiiketici Hatti'na balik, et ve tavukla

ilgili en sik gelen sorular1 derledik.

Baligin taze olup olmadigini nasil anlarz?

Taze baligin gozleri berrak ve dolu olur. Eti sert ve dis1 parlak-
tir. Bastinldi§inda yiizeyinde ¢okme meydana gelmez. Yiizgec-
leri parlak ve kirmizi olur. Kenarlarinda sar1 ve kahverengi renk

olmamalidir.

Balik, yogurt ile birlikte yenebilir mi?
Taze oldugu siirece balik ile yogurt birlikte tiiketilebilir.

Cig et yikanir mi?
Cig et yikanabilir ama ilave bir hijyen saglamaz.

Cig koftenin acisi, etteki mikroorganizmalari éldiiriir mii?
Hayir, 6ldiirmez. Samldiginin aksine kirmizibiber gibi baharat-
larm mikroplar1 6ldiirme ve parazitlere kars: etkisi son derece s1-
nirhdir. Ayrica tiriinler elle yogruldugu igin kisisel hijyen biiytik
onem tasir. Kontrolsiiz kosullarda tiretilen ¢ig kofte zehirlenme-
ye sebep olabilir.

Dondurulmus et iriinleri saghkh midir?

Evet, sagliklidir. Dondurulmus tiriinlerin sagilikli olmasinin ne-
deni ¢ok hizli dondurulmalaridir, boylelikle mikroorganizmala-
rin faaliyeti durdurulur. Son kullanim tarihine kadar soguk zin-
cirin kirilmamast halinde tiriinler saglikli bir sekilde tiiketilebi-

lir.

Dondurulmus et, tavuk ve balik ¢éziindiiriilirken nelere dik-
kat edilmelidir?

Et, tavuk ve balik tiriinleri tezgah tizerinde ya da oda sicakligin-
da degil mutlaka buzdolabinda, soguk suda ve mikrodalgada
¢ozdiiriilmelidir. Dondurucudan tiiketilecek kadar gida ¢ikari-
Iip ¢ozdiiriilmelidir.

Dondurulmus etler ¢ézdiirmeden pisirilebilir mi?
Dondurulmus et, firin, ocak ya da 1zgarada ¢oziindiirme yapil-
madan pisirilebilir, fakat pisirme stiresi yiizde 50 uzar.

Elektrik kesintisi oldugunda dondurulmus etler icin ne yapil-
mali?

Kisa siireli kesintilerde, buzdolabmnmn kapagmi agmadan, derin
dondurucudaki tiriinler giivenli kalabilir. Elektrik kesintisi uzun
stirer ve ¢ozlinme olursa, her bir gida maddesi sular1 birbirine ka-
nstirilmadan ayr: ayr1 kaplara konulmali ve hemen pisirilmelidir.

Hemen pisirilemeyen tirtinler daha sonra tiiketilmemelidir.

Et tiirlerinin sulan birbirine karisirsa ne olur?

Uriin gruplarindaki mikroorganizma yiikleri farkli oldugu i¢in
birbirine bulagmasi ve iyi pisirilmemesi durumunda gida zehir-
lenmesi s6z konusu olabilir. Bunlardan kanatli ve su iiriinleri su-

larinin birbirine bulagmasi en riskli olanidir.

Et Griinleri derin dondurucu disinda ne kadar siire saklana-
bilir?

Taze etlerden kiyma ve kiigiik parga etler buzdolabinda 1 giin,
biiyiik parga etler ise taze olmak kaydiyla 2-4 giin saklanabilir.
Pismis etler 2-4 giin iginde tiiketilmeli (buzdolabinda muhafaza
edilmek kosuluyla) ve tekrar tiiketilmeden once iyice 1sitilmali-
dir.

Et, balik ve tavuk iiriinleri raf dmrii boyunca nasil saklanma-
hdir?

Etiket bilgileri dikkate alinarak muhafaza edilmelidir. Raf dmrii
dolmadan porsiyonlanarak derin dondurucuya konulmalidur.

Et, tavuk ve balik triinlerinde kullanilan katki maddeleri
saghga zararl midir?

Hayir degildir. izinli ambalajli et, tavuk ve balik iireticileri, bazi
tirtinlerinde Tiirk Gida Kodeksi'nin dngordiigii katki maddeleri-
ni uygun diizeylerde kullanir.

Izgarada yanmis etlerin kanserojen oldugu dogru mudur?
Yiiksek sicakliklarda ve komiirlesene kadar kizartilmis etlerde
olusan poli aromatik hidrokarbonlar (PAH) gibi maddelerin
kanserojen etkisi sz konusudur. Yanmaya yakin pisen gidalar-
da risk vardir.

ici pismemis balik, kéfte veya tavuk riskli midir?

Evet risklidir, tiikketilmemelidir. Baliklarin da, koftenin de en az
72 dereceye kadar pisirilmesi gerekir. Tavuk triinlerinin tama-
men pisirilmesi igin gogiis etinde 72-77°C, butta ise 82°C veya
daha yiiksek 1silarda pisirme tavsiye edilir.

ici pismemis et riskli midir?

Parca etlerde mikroorganizma ytikleri ylizeyindedir, o ytizden
az pismis olarak yenilebilirler. Fakat gida giivenligi riski mini-
muma indirmek icin tam olarak pisirilmesi 6nerilir.
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Doéner Kebaplar ile baglantili
Salmonella mikawasima salgini

During October 1992 an increase in the number of isolates of Salmonel-
la mikawasima, a rare serotype, was noted including a cluster of nine ca-
ses in the South West Thames. The epidemiological investigation, sup-
ported by laboratory analysis pointed to an association between illnesses
an eating kebab from a takeaway. It is possible that S. mikawasima was
introduced into the raw meat during handling at the kebab manufactu-
ring unit.

992 yilinin Ekim ayinda ¢ok nadir rastlanan bir serotip olan
1 Salmonella mikawasima vakalarinda bir artig gozlenmistir.

Bu vakalardan dokuzu Giiney Bat1 Thames (Birlesik Kral-
Iik) bolgesinde goriilmiistiir. Altisi erkek, ticii bayan olan bu do-
kuz vakada ishal ve karin agris1 sikayetleri gortilmiistiir. Bunla-
rin yaninda rapor edilen diger belirtiler; ates (8), istahsizlik (6),
bas agrisi (5) ve kusmadir (4). Semptomlarin gézlenme siiresi 5
ile 21 giin arasinda degismistir. Tiim vakalar pratisyen hekim-
lerce muayene edilmis ancak hastaneye sevk edilmemistir. Hic-
bir vaka 6liimle sonuglanmamustir. Vakalarda hastaligin ortaya
cikis tarihleri 17- 26 Eyliil arasinda degismistir. Vakalardan seki-
zi paket servis yapan “A” isletmesinden déner kebap yedikleri-
ni bildirirken, bir tanesi hastaligin ortaya ¢ikmasindan 6ce ayni
isletmeden tavuk kebap aldi§ini ve yedigini belirtmistir. Yedi
vakanin kebaplar1 satin alima tarihleri belirlenmistir. Kebabin
tiiketilmesi ile hastaligin ortaya ¢ikmasi arasinda gegen saat or-
talama 39 saat olarak tespit edilmis ve 20 ila 72 saat arasinda de-
giskenlik gostermistir.

Bulgular

Vakalara iligkin epidemiyolojik aragtirmalar hastaligin “A” islet-
mesinden alinarak tiiketilen kebaplarla baglantili oldugunu gos-
termistir. Oncelikle, hastalik ile paket servis yapan “A” igletme-
si arasindaki istatistiksel baglant1 hane halki kontroller (P=0.003)
ve komsu kontroller (P=0.025) kullanilarak gerceklestirilen va-
ka-kontrol calismasi ile belirlenmistir. Ikinci olarak, vakalar ile
hane halki kontroller arasinda paket servis yapan “A” isletme-
sindeki gida maddelerine maruz kalma agisindan bir karsilastir-
ma yapilmis ve vakalarin kebap yemis olma ihtimallerinin daha
yiiksek oldugu belirlenmistir. Ugiinciisii, paket servis yapan
“A” isletmesinin haftalik satis grafiklerine iliskin bilgiler kulla-
nilarak, kebaplarin vakalar tarafindan tiiketilmesi ile beklenen
olasilik arasinda yapilan karsilastirma da kebaplarin hastaligin
nedeni oldugu hipotezini desteklemistir (P=0.0000076). Son ola-
rak, epidemiyolojik calisma sonuglari, vakalarin plazmid profil-
lerinin aym oldugunu gosteren laboratuvar analizleri ile destek-
lenmistir.

Tartigsma

Kebap (et igeren bir tiriin) tiiketimi ile salmonella gastroenteritis
arasinda bir baglant1 bulunmasi biyolojik agiddan mantikhidir. Pa-
ket servis yapan “A” isletmesinde kebaplarin hazirlanma ve pi-
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sirilme metotlar1 bakteriyel patojenin ¢ogalmasina imkan sagla-
mistir. Sonugta, hastalik herhangi bagka bir gidanin tiiketimi ile
agiklanamazdi. Hastalik ile digsarida dana eti tiiketimi arasinda
istatistiksel bir baglant1 saptanmistir, ancak vaka-hane halk:
kontrol ¢alismasinda sadece ii¢ vakanin dana eti yedigi, ancak
ayn1 baglantinin vaka-komsu kontrol calismasinda gézlenmedi-
&i belirlenmistir. Bu salginda Salmonella mikawasima’nin kay-
nag1 belirlenememistir. Imalatciya gelen ¢ig kuzu etinin bulagik
olmast muhtemeldir. ithal edilen dondurulmus kemiksiz kuzu
etlerinden alinan 6rneklerin %>5,3'iinden salmonella izole edildi-
i bildirilirken, toptancilardan alman sogutulmus ¢ig kuzu kar-
kas1 ve kuzu etleri érneklerinde salmonellaya rastlanmamustir.
1981-85 yillar1 arasinda Manchester bolgesinde yapilan bir galis-
mada Salmonella’ya daha sik rastlanmustir (¢ig kuzu eti 6rnekle-
rinin %18’inde). Kesimhaneler, kasap diikkanlar1 ve evde tireti-
len etlerde salmonellaya rastlanma orani ve bunlarin insanlarda
ortaya cikan hastaliklar ile baglantilarina iliskin olarak Ingiltere
ve Galler bolgesinde gergeklestirilen bir ¢alismada, sigir, koyun
ve domuzlarin kesildigi kesimhanelerin drenajlarindan alinan
swab Orneklerinde S. mikawasima’nin iki farkli susuna rastlan-
mistir. Ancak kesimhanelerin bulundugu bu bolgedeki hastalar-
da S. mikawasima’ya rastlanmamustir. S. mikawasima’nin ¢ig et-
lere kebap iiretim iinitesinde bulasmis olmasi muhtemeldir.
Mikrobiyolojik arastirmalar negatif sonug vermistir, ancak or-
nekler hastalik ortaya giktiktan 2-3 hafta sona alinmigtir. Bir bag-
ka olasilik ise, bulasmanin kebap etinin “A” isletmesinde mu-
amele edilmesi sirasinda gerceklesmis olmasidir. “A” isletme-
sindeki hazirlama ve pisirme uygulamalarinda bakterilerin ¢o-
galmasi1 ve bulasmasina imkan verecek eksiklikler tespit edil-
migtir.  S. mikawasima salmonellanin nadir rastlanan bir sero-
tipidir. 1985 ve Agustos 1991 tarihleri arasinda Ingiltere ve Gal-
ler’de sadece 55 insandan izole edilmis, Biiytik Britanya’daki ev-
cil hayvan ve kanatlilarda bulunamamustir. ABD’de 1980-91 y1l-
lar1 arasinda sadece 21 kiside tespit edilmistir. Ayn1 donemde in-
sanlar disindaki 16,646 izoleden sadece 3 tanesinin (bir kaplum-
baga, bir tanimlanamayan siiriingen ve tanimlanamayan diger
bir kaynak) bu serotipten oldugu belirlenmistir. Kanada’da S.
mikawasima Florida’dan ithal edilen akvaryum salyangozlarin-
da tespit edilmistir. Bu salgin dikkat ¢ekmistir, ¢linkii serotip ali-
silagelmislerin digindadir. Pek ¢ok gida zehirlenmesinin kebap
tiiketimi ile baglantili olmas1 muhtemeldir, ancak sikca goriilen
mikroorganizmalar s6z konusu oldugunda bu baglanti kolayca
tespit edilememektedir. Restoranlarda ve paket servis yapan is-
letmelerdeki hijyen risklerine iligkin yapilan bir degerlendirme,
kebap satan gida isletmelerinin %23'tinde (154 isletmeden 36’s1)
sonuglarin yetersiz oldugunu gostermistir. Kebap icin en sik
rastlanan sorunlar yetersiz sicaklik kontrolleri ve bulasma riski
(eller veya capraz bulasma yoluyla) olarak belirlenmistir. Ke-
baplarin yeniden 1sitilma sicakliginin yeterli oldugu (66 °C) be-
lirlenirken, doner kebaplarin ¢ok daha diisiik sicakliklarda 1s1til-
dig1 belirlenmistir. Bu yiizden, doner kebap tiiketimi ile baglan-
il olarak ortaya ¢ikan hastalik riskinin ne derece yaygin oldu-
gunun belirlenmesi agisindan daha ileri ¢aligmalara ihtiyag du-
yulmaktadir.
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JohnsonDiversey’den Suma Revoflow ve
DQFM Kitchen

Profesyonel hijyen {tirtin/sistemleri tireticisi, JohnsonDiversey mutfak hijyeninde iki yeni
uriinii miusterileri ile bulusturuyor; Suma Revoflow ve DQFM Kitchen.

kadar daha az su ve daha az
irtin tiiketimi ile temizlik
olanag1 veriyor. Suma Re-
voflow ergonomik, hafif ve
geri doniistimlii ambalajiyla
kullanim kolaylig1 saglar- g
ken, cevreye de duyarh

5 S . B8 | D1
Uriin verimli kaynak kulla-
t nimi yaratiyor, daha giiven- s
3 li mutfaklar olugturuyor, du-
. = g vara monte edilebiliyor ve ze- .
. minde iiriin bulundurmaya son
veriyor. Yikanan basket sayisin gorebil-
/ mek de {iriiniin bir diger avantaji.
i v/ /
{ i DQFM Kitchen, mutfaklarda gida hazirla-
[ ma ve yemek pisirme alanlarimnin temizligi
ve dezenfeksiyonunu sagliyor; iirlin sey
reltme ekipmani ve konsantre tiriinle- /

riyle komple bir hijyen sistemi sunu-
yor.

DQFM Kitchen; 1,5 litrelik yiiksek konsantre {iriinle-
ri ve su baglantili 6zel sistemi sayesinde, konsantre
iirtinii suyla otomatik olarak karistirarak kullanima

hazir hale getiriyor. Sadece dort iirtintiyle giinliik
mutfak temizligi ve dezenfeksiyon ihtiyaclarmi karsilayapn
DQFM Kitchen, daha az ambalaj, daha az iiriin, daha dogru do-
zaj ile her temizlikte ayni hijyen garantisini veriyor. Bu 6zellik-

uma Revoflow endiistriyel bulasik makineleri igin toz deter-
]an ve s1v1 parlaticidan olusan bir sistem sunuyor. Yiiksek
konsantrasyonlu tirtinleriyle, temizlik saglayan Suma Revoflow,

6zel tasarmm teknolojik dozaj ekipma ve kiigiik ambalajiyla ko-  leri sayesinde de gevreye duyarl. Sistem aym zamanda kullani-

lay, dogru, giivenli ve cevreci kullanimi garanti ediyor. 10 kata ~ C1 glivenligi saghyor ve hatal tiriin kullanimin da dnliiyor.

JohnsonDiversey Gida Hijyeni Bolimiinde Gérev Degisikligi

listirme ve Satis Miidiirligii pozisyonlarinda go-

rii Alpay Seyhan, sirketin organizasyon ya-

pisindaki degisiklikler cercevesinde Dogu
Avrupa Bolgesi Gida Hijyeni Satis Direktorlii-
gii'ne atandi. 1992 yilinda ODTU Gida Miihen-
disligi'nden mezun olan Seyhan, 3 yil Pmar
Siit'te Uretim Miihendisi ve Sefi olarak calistik-

ohnsonDiversey Gida Hijyeni Satis Direkto-

] rev alan Seyhan, 2006 yilindan bu yana Johnson-
Diversey Tiirkiye Gida Hijyeni Satis Direktorlii-

gii gorevini ylriitiiyordu. Alpay Seyhan'm yeni
sorumlulugu altinda bulunan Dogu Avrupa Bol-

gesi Tiirkiye, italya, Balkanlar, Orta ve Dogu Av-
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tan sonra 1995 sonunda JohnsonDiversey ailesi-
ne katildi. JohnsonDiversey’de Gida Hijyeni ve
Kurumsal Hijyen gruplarinda Pazarlama, Is Ge-

rupa ile Kafkaslar't kapsiyor. Alpay Seyhan, Gi-
da Giivenligi Dernegi'nin de Kurucu Uye ve Y&-

netim Kurulu Uyesi.



Tetra Pak Paketleme Sanayi ve Ticaret A.S.

etra Pak 1951 yilinda Isve¢’in Lund kentinde Ruben Rau-
T sing tarafindan kuruldu. Firma, ilk aseptik dolum maki-

nesini 1961 yilinda diinyaya tanitt1. Aseptik sistem, siit gi-
bi ¢abuk bozulan gidalarin sogutma ve katki maddesi gerek-
meksizin aylarca bozulmadan saklanabilmesini ve uzak mesafe-
lere taginabilmesini olanakli hale getirdi. Tetra Pak bugiin 150"yi
agkin iilkede faaliyet gosteriyor. Kurulus sundugu {iriin ve ¢6-

ziimlerle giivenli gida tiiketimine hizmet ediyor.

Tetra Pak Tiirkiye’deki faaliyetlerine 1971 yilinda baglad. Tiirki-
ye’de ilk Tetra Pak makinesi Kayseri’'de Meysu Meyve Suyu
Fabrikas'nda kuruldu. 1978 yilinda Izmir Kemalpasa’da Tetra
Pak lisansi ile paketleme malzemesi iiretmek tizere ilk fabrika
faaliyete gecti. 1992 yilinda Tetra Pak fabrikay1 satin alarak miis-
terilerine dogrudan hizmet vermeye bagladi. Tetra Pak izmir
fabrikas1 1993 yilinda ISO 9002 kalite giivencesi sistem modeline
uygunluk belgesi ald1. Fabrika 2003 yilinda ise Japon Verimlilik
Enstitiisii tarafindan verilen “Operasyonel Miikemmellik Odii-
lii"nt almaya hak kazandi. Tetra Pak Tiirkiye, ticari faaliyetleri-

nin yani sira, Tiirkiye’de diisiik seviyede bulunan siit ve meyve

suyu tiiketim oraninin artmasina, giivenli gida tiiketimi bilinci-
nin giliclenmesine katkida bulunmay1 amagliyor, bu amagla sos-
yal sorumluluk projeleri gelistiriyor, kamu ve sivil toplum kuru-
luslar ile gii¢ birligi icinde bu projeleri hayata gegiriyor.

Tetra Pak’mn, Milli Egitim Bakanligi Ciraklik ve Yaygin Egitim
Genel Miidurligi isbirligi ile 2001 yilindan bu yana diizenledi-
gi “Saglikli Siite Cagr1” seminerlerine, Halk Egitim Merkezleri
kursiyerleri ve 6gretmenleri katiliyor. Akademisyenlerin saglik-
In siitiin 6zellikleri ve agik siitiin saglik agisindan yarattig tehdit-
ler hakkinda bilgiler veriliyor. “Saglik Igin Saglikli Siit igin”
kampanyasi da, Tetra Pak’mn énemli projeleri arasinda yer ali-
yor. Ayni zamanda, saglik ocaklar1 ve Ana Cocuk Saghig: ve Ai-
le Planlamas1 Merkezleri'nde (ACSAP) gorevli hemsire ve ebeler
egitiliyor. Tetra Pak meyve suyu tiiketiminin saglikli yasama
katkilar1 hakkinda bilinglendirme ¢aligsmalarina da son birkag
yildir devam ediyor. 2005 yilindan beri siiren “Kiigiik Seyler Do-
gay1 Yeniler” projesi ile de, 750 binin tizerinde 6grenciye stirdii-

riilebilir ¢evre ve stirdiirebilir titketim egitimi verildi.

Teknik Tarim Urtinleri fth. hr. San. ve Tic. Ltd. Sti.

eknik Tarim, tahil tirtinleri ticaretine 1992 yilinda sahs fir-
T masi olarak baslad1. 1996 yilinda yapisi1 degistirilerek Tek-

nik Tarim Uriinleri San. Tic. Ltd. Sti. adim alarak ticari fir-
ma haline geldi. 1996 yilindan itibaren Frito Lay firmasinin Cips-
lik Misir tedarikgisi olarak sdzlesmeli Misir iiretimine bagladi.
Sozlesmeli ekimler Adana bolgesinde yapilarak, hasat siiresince
nmusir dogrudan Manisa’da bulunan tesislere getirilerek, burada
depolaniyor ve y1l boyunca islemden gegirilerek Frito Lay firma-
sma gonderiliyor.
Teknik Tarim basta s6zlesmeli tarim yaptirilan Adana Bolgesi
olmak iizere, kendi bolgesi olan Ege Bolgesinde ciftgilere bilgi,
tohum, giibre, yabanci ot ve zararli miicadelesi, sulama zaman-
lar1, hasat zaman gibi her tiirlii danismanlik destegini veriyor.
Ayrica bolgedeki en biiytlik musir alicilardan birisi konumunda.
Teknik Tarim, depolama kapasitesini 2009 yilinda 50 bin tona ¢1-
kard1.

Teknik Tarim ayrica
2004 yilinda iiretime

gegen musir irmigi te- - TEWHIK
sisi ile yine Frito La S TARIM QR0 "
Y Y e Bam. va Tho. Lid. B

firmasina musir irmi-

gi tedarik ediyor. Kalitesi diinyaca kabul goren tiriinler, 2001 y1-
Iindan beri Frito Lay’in Orta Dogu bélgesinde bulunan fabrika-
larina da ihrag ediliyor.

Kalite ve Gida Giivenligi; Teknik Tarim’in ana unsurlar arasin-
da yer aliyor. Uretim tesisinin mimarisinden tasarimina, ekip-
manlardan insan unsuruna kadar her proses asamasi ve uygula-
ma Gida Giivenligi ve Kalite sistemleri agisindan siirekli denet-
leniyor ve iyilestiriliyor.

Teknik Tarmm 1997 yilindan bu yana AIB Food Safety, 2008 yilin-
dan bu yana IFS High Grade ve ISO 22000 belgelerine sahip.

Martin Bauer Grubu / Martin Bauer Middle East Bitki ve Meyve Caylan Uretim A.S

artin Bauer Grubu, 1930 yilinda Al- Yy
M manya’da kurulmustur. Bitki, meyve ;'.:L 2

ve saglik caylar tiretiminde diinya e

18 iilkede temsil etmektedir. Istanbul ofisi ve iz-

the nature network |mir’de bulunan, ISO 22000 Gida Giivenligi Yone-

tim Sistemi sertifikal1 tiretim tesisleri ile kategori-

lideri olan grup, gida extraktlari, buzlu ¢ay hammaddesi, tibbi
extraklar ve kafeinsiz ¢ay tiretimlerini de gergeklestirmektedir.

Martin Bauer Middle East, Martin Bauer Grubu’ nu basta Tiirki-
ye olmak tizere, Orta Dogu ve Yakin Dogu’da bulunan toplam

sinde lider bir kurulustur. Tiirkiye'nin degisik bolgelerinde ihra-
cat pazarmna doniik plantasyon galismalarini da yiirtiten Martin
Bauer Middle East, gida sanayisine 15 yildir basariyla destek
vermektedir.

Gida

Tetra Pak Turkey
Biiyiikdere Caddesi
Nurol Plaza No: 71
A Blok Kat: 10
34398 Maslak,
Istanbul Tel: 0 212
276 50 00 -

www.tetrapak.com

Teknik Tarim Uriinleri
Karagaclh Kasabasi
Manisa

Tel: 0 236 249 13 50
www.tekniktarim.com

MARTIN BAUER
GRUBU

Adresi : Gazi Umur
Pasa Sok. No:32 D:11
Besiktas istanbul

Tel : 0212 212 02 21
Fax : 0212 213 18 43
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Kitap Tanitimi | Gida Ajandasi - Agenda

Bal Sektéri icin lyi Hijyen Uygulamalan Rehberi

iivenilir gida bilincinin gelistirilmesi i¢in ‘Glivenilir Gida

Saglikli Yasam’ kampanyasini baglatan Tarim ve Kdyisleri
Bakanligl, kampanya kapsaminda, 6zellikle kiigiik ve orta 6lgek-
li gida tireticilerine ulagarak, onlar1 da standartlara uygun tireti-
me yoneltmeyi hedefliyor. Bakanlik bu amagla, “Iyi Hijyen Uy-
gulama Rehberleri” projelerini baglatti. Bu projelerin ilki olan
‘Bal Sektorii Igin Iyi Hijyen Uygulamalar1 Rehberi’, Bakanlik ve
BALDER (Bal Paketleyicileri, [hracatgilar1 ve Sanayicileri Derne-
&i) isbirligi ile hazirlanda.

‘Bal Sektorii Igin Iyi Hijyen Uygulamalari Rehberi’ ile temel gida
maddelerinden biri olan balin, tiiketiciye en saglikli sekilde ulas-

masinin, balda dogalligin ve kalitenin korunmasinin ve Tiirk bal
sektoriiniin tiim diinyada temsil edilerek en iistiin noktaya ulas-
tirllmasinin saglanmasi amaglaniyor. Bu rehberle, temel gida
maddeleri arasinda yer alan balin, petekten siiziilmesinden pa-
ketlenerek tiiketiciye ulasmasina kadar olan siirecin en dogru
sekilde ilerlemesi hedefleniyor. Sektoriin tiim aktorleri tizerinde
etkileyici olacak olan bu rehber, paketleyici firmalarin gida ko-
deksindeki parametrelere 6zen gostermesini ve boylelikle arici-
larin da bunlara uygun tiretim yapmasini saglayacak. Rehber,
bunun yan sira, denetimlerde de bir yol gosterici olarak kulla-
nilabilecek. Bu sayede tiiketicinin saglikli ve dogal bala ulasma-

s1 amaglaniyor.

Gida Kongre, Konferans, Sempozyum, Fuarlarn - 2009 — 2013

Hazirlayan: Prof. Dr. M. Hikmet BOYACIOGLU
i.T.0. Gida Miihendisligi Bsltimii - mhboyaci@itu.edu.tr

1 — 2 Aralik. “4th Annual European Nutrition & Lifestyle
Conference, Enabling healthy choices - where does the regu-
latory balance lie?”. Briiksel, Belcika.

4. Avrupa Yillik Beslenme ve Yasam Tarzi1 Konferansi.

Bilgi i¢in: Amanda Strevens. Tel: +44 (0) 2920 783021, E.mail:
amanda.strevens@forum-europe.com, Web: www.nutrition-
lifestyle.eu

4 Aralik. 1. Gida Giivenligi Kongresi. istanbul Harbiye
Askeri Miize ve Kiiltiir Sitesi. istanbul.

Bilgi i¢in: Kongre Organizasyon Komitesi, Muhteber Ersin.
Hasan Amir Sok. Dursoy Is Merkezi No:4 Kat 4 D:10 34724
Kiziltoprak, Istanbul. Tel: (216) 550 0223 - 550 02 73,

Faks: (216) 550 0274, E.mail: muhteber.ersin@ggd.org.tr,

Web: www.gidaguvenligikongresi.org

7 - 10 Aralik. “The 4th International Conference on
Polyphenols and Health, ICPH2009". Harrogate, ingiltere.

4. Uluslar aras1 Polifenoller ve Saglik Konferansi.

Bilgi i¢in: Web: www.food .leeds.ac.uk/ICPH/

14 - 16 Aralik. XVI. Ulusal Biyoteknoloji Kongresi. Sea Li. .~.

Hotel. Antalya.
Bilgi icin: Biyoteknoloji Dernegi. Kongre Sekretaryasi.
gl: (538) 871 2045, Web: www.biyoteknoloji.org.tr

Al

14 - 17 Aralik. “International Conference on Recent
Advances in Human Nutrition with Special Reference To
Vulnerable Groups”. Faisalabad, Pakistan. insan
Beslenmesinde Son Gelismeler Uluslar aras1 Konferansi.
Bilgi igin: Dr. Masood Sadiq Butt. Associate Professor,
National Institute of Food Science & Technology, University of
Agriculture, Faisalabad-38040, Pakistan.

Tel-Faks: +92-41-9201105, +92-300-6622685 Mobile,

E.mail: icohn2009@hotmail.com veya

Prof. Jean-Frangois Grongnet. Nutrition, Transfert de technolo-
gie et développement rural Agrocampus Ouest, 65 rue de
Saint-Brieuc, Rennes, Fransa. Tel: +33(0)6 80 75 21 98 (Mobile),
E.mail: jfgrongnet@yahoo.fr, Web:www.uaf.edu.pk

17 - 20 Aralk. ISTANBUL GIDA-TEK 2009, 5. Gida
Teknolojileri ve Gida Giivenligi Fuar. Tiiyap Fuar ve
Kongre Merkezi. B. Cekmece, istanbul.

Bilgi i¢in: Ekrem Lener, Proje Miidtirii. Tel:(212) 867 1221,
Faks: (212) 886 6737, E.mail: ekremsener@tuyap.com.tr, y
Web: www.istanbulgidatek.com, www.tuyaj : N
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Guven
duymak...

Hizmet Verilen Orlin Analiz Gruplan

» Alkolld igecekler

« Mlkolsiiz Igecekler
- Baharatlar

- Bal

- Bebok Mamalar ve Ek Besinleri

« CayKahve ve Kakag Ordnleri

» Gerezler ve Kuruyemigler

» Et ve Et OrOnler|

» Gida ile Ternas Eden Maddeler

» Gida Katki Maddeleri

+ Gida Takviyeleri ve Enerji [gecekleri
+ Hububatlar ve Baklaqgiller

» Kullarim sulan

» Meyve ve Sebze Urdnleri

« Pastacilik Oriinleri ve Hammaddeleri
- Sakiz ve Katkl Maddeleri
» S0 Griinleri

- St ve SOt Orinleri

» $eker ve Sekerli Oriinler
» Un v Unlu Mamiller

* Yadlar ve Yadh Tohumlar
* Yurnurta

Laboratuarimizda

Gida ve Gida Oriinkerine yinellk;

Ternel Beslenme Oriin Rilgisi, Etiket Rilgisi analizleri
Ternal Mineral ve AGir Metal analizler

Karuyucu, Katki ve Boya analizlen

hflatoksin ve Mikrobiyolojik analizler ile birlikte,
Gida Dretim Tesislerine yone!ik Ortam Hijyen
Kontrolleri de yaplmaktadir.

e oLTS

LTS ada Konirol Lashoreboeen
Yol Yol S lag b Merimzd B Biok N2 D54 Actharbern-Karkdyffstanbl o . L . *® I-.I.I:::::lll:ﬂ

Tool - 0219 By &7 05 plvs Fakon - D218 B4E BF 08
blghlts comur » waewlgcomyr | LIMIT - TEEF'I‘I‘ SONLEZ

S

74

-

JIMNMNOS - 1LldsSdLl - LI



