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G›da kaynakl› riskler

Birisi bulaflan tafl›yan g›day› yedikten ne kadar sonra hastala-
n›r? 
Hastal›k, patojen organizman›n türüne ba¤l› olarak bir saatten
az bir süre ile bir ay aras›nda de¤iflen zaman diliminde ortaya ç›-
kabilir. Birkaç saat içinde gözlenmesi ola¤and›r, birkaç gün veya
daha fazla zaman içinde de ortaya ç›kabilir. Hastal›¤›n daha
uzun zaman içinde ortaya ç›kmas›, olay› herhangi bir g›da mad-
desi ile iliflkilendirmeyi güçlendirir, çünkü bu süre zarf›nda g›-
da maddeleri çoktan tüketilmifl olur, bu yüzden numune al›n-

mas› mümkün olmaz.  Ayr›ca, patojenlerin dozu da hastal›¤›n
ortaya ç›k›fl süresini ve yo¤unlu¤unu etkileyebilmektedir.

G›da kaynakl› kaç patojen bulunmaktad›r?
Bunu bilmiyoruz. Patojenler, bunlar›n toksinleri veya g›da ile
bulaflan di¤er maddeler 200’den fazla bilinen hastal›¤a neden
oluyor. Bilinen g›da kaynakl› salg›nlar›n yar›s›ndan fazlas›nda
bir neden bulunamam›fl, bu da hastal›¤a neden olan etmenlerin
gerçek say›s›n›n 200’ün çok üstünde oldu¤unu göstermifltir. G›-
da kaynakl› hastal›klara neden oldu¤u bilinen mikrobiyal et-
menler, virüsler, bakteriler, parazitler, yosun ve mantarlar tara-
f›ndan üretilen toksinleri kaps›yor. 

En tehlikeli g›dalar hangileridir?
Bu, konuya hangi aç›dan bakt›¤›n›za ba¤l›. Baz› g›dalar belirli
patojenleri içermeleri muhtemel oldu¤u için baz› insanlar aç›s›n-
dan özellikle tehlikeli oluyor. Örne¤in, Listeria monocytogenes
halk›n genelinde nadiren hastal›¤a yol açmas›na karfl›n, hamile
bir kad›n bu patojenle enfekte oldu¤unda fetus da bundan etki-
lenebiliyor ve ölebiliyor. Ço¤u insan için güvenilir olan g›dalar,
belirli bir grup insan için ölümcül olabiliyor. Baz› g›dalar çok na-
diren bulafl›k olabilmektedir, ancak bulaflan patojen çok tehlike-
li olabilmektedir. Örne¤in, çi¤ k›ymada Escherichia coli
O157:H7 görülme s›kl›¤› yaklafl›k %1’dir, yani g›dan›n bulafl›k
olma riski oldukça düflüktür. Ancak Escherichia coli
O157:H7’nin sadece birkaç hücresi bile hastal›¤a neden olabilir,
bu yüzden g›da yeterince iyi piflirilmedi¤inde hastal›¤›n ortaya
ç›kmas› daha olas›d›r. 

Genel olarak çi¤ g›dalar g›da kaynakl› hastal›klar aç›s›ndan, iyi
piflmifl g›dalara göre daha çok risk tafl›rlar, çünkü patojenler ›s›-
ya duyarl›d›r.  

Piflirme ve buzdolab›nda saklama, g›da kaynakl› hastal›k ris-
kini ortadan kald›r›r m›? 
Hay›r, ancak bunlar g›dan›n do¤ru flekilde muamele edilmesi ve
haz›rlanmas›n›n önemli aflamalar›. Patojenlerin tamam› piflirme
s›ras›nda ölmeyebilir veya çok iyi piflirilmifl g›dalara do¤ru mu-
amele edilmedikleri zaman bulaflmalar olabilir. Çi¤ olarak tüke-
tilen g›dalara üretim veya nakliye s›ras›nda bulaflmalar olabilir
veya haz›rlanma s›ras›nda çapraz bulaflmalar meydana gelebilir.
Buzdolab›nda saklama, patojenlerin üremesini s›n›rlamas›na
karfl›n, baz› patojenler buzdolab› s›cakl›¤›nda da üremeye de-
vam edebilir. Baz› patojenler ise g›dada ço¤almasa bile insanla-
ra bulaflana kadar yaflamaya devam edebilir. E¤er g›dalar çok s›-
cak koflullarda saklan›rsa, bu ortam patojenlerin ço¤almas›na
uygun hale gelir. G›da güvenli¤inin sa¤lanabilmesi için buzdo-
laplar›n›n 50 C derece veya daha düflük s›cakl›klarda tutulmas›
gerekmektedir. 

G›dalardan kaynakl› riskler g›da güvenli-
¤inin en çok merak edilen konular›ndan
birisi. Bu say›m›zda, birisi bulaflan tafl›yan
g›day› yedikten ne kadar sonra hastalan›r,
g›da kaynakl› kaç patojen vard›r ve en teh-
likeli g›dalar hangileridir sorular›n›n ce-
vaplar›n› yan›tl›yoruz.  
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S › kça Sorulan Sorular - Frequently asked questions

Et ve et ürünleri do¤ru üretilmez, tafl›nmaz, saklanmaz veya piflirilmezse mikroorganiz-
malar›n h›zla üreyebildi¤i g›dalard›r. Bu yüzden ette g›da güvenli¤i konusunda bilgi
edinmek çok önemlidir. G›da Güvenli¤i Derne¤i Tüketici Hatt›’na bal›k, et ve tavukla
ilgili en s›k gelen sorular› derledik. 

Tavuk, bal›k ve et hangi durumlarda risk tafl›r? 

Bal›¤›n taze olup olmad›¤›n› nas›l anlar›z?
Taze bal›¤›n gözleri berrak ve dolu olur. Eti sert ve d›fl› parlak-
t›r. Bast›r›ld›¤›nda yüzeyinde çökme meydana gelmez. Yüzgeç-
leri parlak ve k›rm›z› olur. Kenarlar›nda sar› ve kahverengi renk
olmamal›d›r. 

Bal›k, yo¤urt ile birlikte yenebilir mi?
Taze oldu¤u sürece bal›k ile yo¤urt birlikte tüketilebilir. 

Çi¤ et y›kan›r m›?
Çi¤ et y›kanabilir ama ilave bir hijyen sa¤lamaz. 

Çi¤ köftenin ac›s›, etteki mikroorganizmalar› öldürür mü?
Hay›r, öldürmez. San›ld›¤›n›n aksine k›rm›z›biber gibi baharat-
lar›n mikroplar› öldürme ve parazitlere karfl› etkisi son derece s›-
n›rl›d›r. Ayr›ca ürünler elle yo¤ruldu¤u için kiflisel hijyen büyük
önem tafl›r. Kontrolsüz koflullarda üretilen çi¤ köfte zehirlenme-
ye sebep olabilir. 

Dondurulmufl et ürünleri sa¤l›kl› m›d›r?
Evet, sa¤l›kl›d›r. Dondurulmufl ürünlerin sa¤›l›kl› olmas›n›n ne-
deni çok h›zl› dondurulmalar›d›r, böylelikle mikroorganizmala-
r›n faaliyeti durdurulur. Son kullan›m tarihine kadar so¤uk zin-
cirin k›r›lmamas› halinde ürünler sa¤l›kl› bir flekilde tüketilebi-
lir.   

Dondurulmufl et, tavuk ve bal›k çözündürülürken nelere dik-
kat edilmelidir?
Et, tavuk ve bal›k ürünleri tezgah üzerinde ya da oda s›cakl›¤›n-
da de¤il mutlaka buzdolab›nda, so¤uk suda ve mikrodalgada
çözdürülmelidir. Dondurucudan tüketilecek kadar g›da ç›kar›-
l›p çözdürülmelidir.

Dondurulmufl etler çözdürmeden piflirilebilir mi?
Dondurulmufl et, f›r›n, ocak ya da ›zgarada çözündürme yap›l-
madan piflirilebilir, fakat piflirme süresi yüzde 50 uzar. 

Elektrik kesintisi oldu¤unda dondurulmufl etler için ne yap›l-
mal›?
K›sa süreli kesintilerde, buzdolab›n›n kapa¤›n› açmadan, derin
dondurucudaki ürünler güvenli kalabilir. Elektrik kesintisi uzun
sürer ve çözünme olursa, her bir g›da maddesi sular› birbirine ka-
r›flt›r›lmadan ayr› ayr› kaplara konulmal› ve hemen piflirilmelidir.

Hemen piflirilemeyen ürünler daha sonra tüketilmemelidir.

Et türlerinin sular› birbirine kar›fl›rsa ne olur?
Ürün gruplar›ndaki mikroorganizma yükleri farkl› oldu¤u için
birbirine bulaflmas› ve iyi piflirilmemesi durumunda g›da zehir-
lenmesi söz konusu olabilir. Bunlardan kanatl› ve su ürünleri su-
lar›n›n birbirine bulaflmas› en riskli olan›d›r. 

Et ürünleri derin dondurucu d›fl›nda ne kadar süre saklana-
bilir?
Taze etlerden k›yma ve küçük parça etler buzdolab›nda 1 gün,
büyük parça etler ise taze olmak kayd›yla 2-4 gün saklanabilir.
Piflmifl etler 2-4 gün içinde tüketilmeli (buzdolab›nda muhafaza
edilmek kofluluyla) ve tekrar tüketilmeden önce iyice ›s›t›lmal›-
d›r.

Et, bal›k ve tavuk ürünleri raf ömrü boyunca nas›l saklanma-
l›d›r?
Etiket bilgileri dikkate al›narak muhafaza edilmelidir. Raf ömrü
dolmadan porsiyonlanarak derin dondurucuya konulmal›d›r.

Et, tavuk ve bal›k ürünlerinde kullan›lan katk› maddeleri
sa¤l›¤a zararl› m›d›r?
Hay›r de¤ildir. ‹zinli ambalajl› et, tavuk ve bal›k üreticileri, baz›
ürünlerinde Türk G›da Kodeksi'nin öngördü¤ü katk› maddeleri-
ni uygun düzeylerde kullan›r.

Izgarada yanm›fl etlerin kanserojen oldu¤u do¤ru mudur?
Yüksek s›cakl›klarda ve kömürleflene kadar k›zart›lm›fl etlerde
oluflan poli aromatik hidrokarbonlar (PAH) gibi maddelerin
kanserojen etkisi söz konusudur. Yanmaya yak›n piflen g›dalar-
da risk vard›r. 

‹çi piflmemifl bal›k, köfte veya tavuk riskli midir?
Evet risklidir, tüketilmemelidir. Bal›klar›n da, köftenin de en az
72 dereceye kadar piflirilmesi gerekir. Tavuk ürünlerinin tama-
men piflirilmesi için gö¤üs etinde 72-77°C, butta ise 82°C veya
daha yüksek ›s›larda piflirme tavsiye edilir. 

‹çi piflmemifl et riskli midir?
Parça etlerde mikroorganizma yükleri yüzeyindedir, o yüzden
az piflmifl olarak yenilebilirler. Fakat g›da güvenli¤i riski mini-
muma indirmek için tam olarak piflirilmesi önerilir.
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1
992 y›l›n›n Ekim ay›nda çok nadir rastlanan bir serotip olan
Salmonella mikawasima vakalar›nda bir art›fl gözlenmifltir.
Bu vakalardan dokuzu Güney Bat› Thames (Birleflik Kral-

l›k) bölgesinde görülmüfltür. Alt›s› erkek, üçü bayan olan bu do-
kuz vakada ishal ve kar›n a¤r›s› flikâyetleri görülmüfltür. Bunla-
r›n yan›nda rapor edilen di¤er belirtiler; atefl (8), ifltahs›zl›k (6),
bafl a¤r›s› (5) ve kusmad›r (4).  Semptomlar›n gözlenme süresi 5
ile 21 gün aras›nda de¤iflmifltir. Tüm vakalar pratisyen hekim-
lerce muayene edilmifl ancak hastaneye sevk edilmemifltir. Hiç-
bir vaka ölümle sonuçlanmam›flt›r. Vakalarda hastal›¤›n ortaya
ç›k›fl tarihleri 17- 26 Eylül aras›nda de¤iflmifltir. Vakalardan seki-
zi paket servis yapan “A” iflletmesinden döner kebap yedikleri-
ni bildirirken, bir tanesi hastal›¤›n ortaya ç›kmas›ndan öce ayn›
iflletmeden tavuk kebap ald›¤›n› ve yedi¤ini belirtmifltir. Yedi
vakan›n kebaplar› sat›n al›ma tarihleri belirlenmifltir. Kebab›n
tüketilmesi ile hastal›¤›n ortaya ç›kmas› aras›nda geçen saat or-
talama 39 saat olarak tespit edilmifl ve 20 ila 72 saat aras›nda de-
¤iflkenlik göstermifltir. 

Bulgular
Vakalara iliflkin epidemiyolojik araflt›rmalar hastal›¤›n “A” ifllet-
mesinden al›narak tüketilen kebaplarla ba¤lant›l› oldu¤unu gös-
termifltir. Öncelikle, hastal›k ile paket servis yapan “A” iflletme-
si aras›ndaki istatistiksel ba¤lant› hane halk› kontroller (P=0.003)
ve komflu kontroller (P=0.025) kullan›larak gerçeklefltirilen va-
ka-kontrol çal›flmas› ile belirlenmifltir. ‹kinci olarak, vakalar ile
hane halk› kontroller aras›nda paket servis yapan “A” iflletme-
sindeki g›da maddelerine maruz kalma aç›s›ndan bir karfl›laflt›r-
ma yap›lm›fl ve vakalar›n kebap yemifl olma ihtimallerinin daha
yüksek oldu¤u belirlenmifltir. Üçüncüsü, paket servis yapan
“A” iflletmesinin haftal›k sat›fl grafiklerine iliflkin bilgiler kulla-
n›larak, kebaplar›n vakalar taraf›ndan tüketilmesi ile beklenen
olas›l›k aras›nda yap›lan karfl›laflt›rma da kebaplar›n hastal›¤›n
nedeni oldu¤u hipotezini desteklemifltir (P=0.0000076). Son ola-
rak, epidemiyolojik çal›flma sonuçlar›, vakalar›n plazmid profil-
lerinin ayn› oldu¤unu gösteren laboratuvar analizleri ile destek-
lenmifltir. 

Tart›flma
Kebap (et içeren bir ürün) tüketimi ile salmonella gastroenteritis
aras›nda bir ba¤lant› bulunmas› biyolojik aç›dan mant›kl›d›r. Pa-
ket servis yapan “A” iflletmesinde kebaplar›n haz›rlanma ve pi-

flirilme metotlar› bakteriyel patojenin ço¤almas›na imkan sa¤la-
m›flt›r. Sonuçta, hastal›k herhangi baflka bir g›dan›n tüketimi ile
aç›klanamazd›. Hastal›k ile d›flar›da dana eti tüketimi aras›nda
istatistiksel bir ba¤lant› saptanm›flt›r, ancak vaka-hane halk›
kontrol çal›flmas›nda sadece üç vakan›n dana eti yedi¤i, ancak
ayn› ba¤lant›n›n vaka-komflu kontrol çal›flmas›nda gözlenmedi-
¤i belirlenmifltir. Bu salg›nda Salmonella mikawasima’n›n kay-
na¤› belirlenememifltir. ‹malatç›ya gelen çi¤ kuzu etinin bulafl›k
olmas› muhtemeldir. ‹thal edilen dondurulmufl kemiksiz kuzu
etlerinden al›nan örneklerin %5,3’ünden salmonella izole edildi-
¤i bildirilirken, toptanc›lardan al›nan so¤utulmufl çi¤ kuzu kar-
kas› ve kuzu etleri örneklerinde salmonellaya rastlanmam›flt›r.
1981-85 y›llar› aras›nda Manchester bölgesinde yap›lan bir çal›fl-
mada Salmonella’ya daha s›k rastlanm›flt›r (çi¤ kuzu eti örnekle-
rinin %18’inde). Kesimhaneler, kasap dükkânlar› ve evde üreti-
len etlerde salmonellaya rastlanma oran› ve bunlar›n insanlarda
ortaya ç›kan hastal›klar ile ba¤lant›lar›na iliflkin olarak ‹ngiltere
ve Galler bölgesinde gerçeklefltirilen bir çal›flmada, s›¤›r, koyun
ve domuzlar›n kesildi¤i kesimhanelerin drenajlar›ndan al›nan
swab örneklerinde S. mikawasima’n›n iki farkl› sufluna rastlan-
m›flt›r. Ancak kesimhanelerin bulundu¤u bu bölgedeki hastalar-
da S. mikawasima’ya rastlanmam›flt›r. S. mikawasima’n›n çi¤ et-
lere kebap üretim ünitesinde bulaflm›fl olmas› muhtemeldir.
Mikrobiyolojik araflt›rmalar negatif sonuç vermifltir, ancak ör-
nekler hastal›k ortaya ç›kt›ktan 2-3 hafta sona al›nm›flt›r. Bir bafl-
ka olas›l›k ise, bulaflman›n kebap etinin “A” iflletmesinde mu-
amele edilmesi s›ras›nda gerçekleflmifl olmas›d›r. “A” iflletme-
sindeki haz›rlama ve piflirme uygulamalar›nda bakterilerin ço-
¤almas› ve bulaflmas›na imkân verecek eksiklikler tespit edil-
mifltir.    S. mikawasima salmonellan›n nadir rastlanan bir sero-
tipidir. 1985 ve A¤ustos 1991 tarihleri aras›nda ‹ngiltere ve Gal-
ler’de sadece 55 insandan izole edilmifl, Büyük Britanya’daki ev-
cil hayvan ve kanatl›larda bulunamam›flt›r. ABD’de 1980-91 y›l-
lar› aras›nda sadece 21 kiflide tespit edilmifltir. Ayn› dönemde in-
sanlar d›fl›ndaki 16,646 izoleden sadece 3 tanesinin (bir kaplum-
ba¤a, bir tan›mlanamayan sürüngen ve tan›mlanamayan di¤er
bir kaynak) bu serotipten oldu¤u belirlenmifltir. Kanada’da S.
mikawasima Florida’dan ithal edilen akvaryum salyangozlar›n-
da tespit edilmifltir. Bu salg›n dikkat çekmifltir, çünkü serotip al›-
fl›lagelmifllerin d›fl›ndad›r. Pek çok g›da zehirlenmesinin kebap
tüketimi ile ba¤lant›l› olmas› muhtemeldir, ancak s›kça görülen
mikroorganizmalar söz konusu oldu¤unda bu ba¤lant› kolayca
tespit edilememektedir. Restoranlarda ve paket servis yapan ifl-
letmelerdeki hijyen risklerine iliflkin yap›lan bir de¤erlendirme,
kebap satan g›da iflletmelerinin %23’ünde (154 iflletmeden 36’s›)
sonuçlar›n yetersiz oldu¤unu göstermifltir. Kebap için en s›k
rastlanan sorunlar yetersiz s›cakl›k kontrolleri ve bulaflma riski
(eller veya çapraz bulaflma yoluyla) olarak belirlenmifltir. Ke-
baplar›n yeniden ›s›t›lma s›cakl›¤›n›n yeterli oldu¤u (66 °C) be-
lirlenirken, döner kebaplar›n çok daha düflük s›cakl›klarda ›s›t›l-
d›¤› belirlenmifltir. Bu yüzden, döner kebap tüketimi ile ba¤lan-
t›l› olarak ortaya ç›kan hastal›k riskinin ne derece yayg›n oldu-
¤unun belirlenmesi aç›s›ndan daha ileri çal›flmalara ihtiyaç du-
yulmaktad›r.

Döner Kebaplar ile ba¤lant›l›
Salmonella mikawasima salg›n›
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.





Suma Revoflow endüstriyel bulafl›k makineleri için toz deter-
jan ve s›v› parlat›c›dan oluflan bir sistem sunuyor. Yüksek

konsantrasyonlu ürünleriyle, temizlik sa¤layan Suma Revoflow,
özel tasar›m teknolojik dozaj ekipman› ve küçük ambalaj›yla ko-
lay, do¤ru, güvenli ve çevreci kullan›m› garanti ediyor. 10 kata

kadar daha az su ve daha az
ürün tüketimi ile temizlik
olana¤› veriyor. Suma Re-
voflow ergonomik, hafif ve
geri dönüflümlü ambalaj›yla
kullan›m kolayl›¤› sa¤lar-
ken, çevreye de duyarl›.
Ürün verimli kaynak kulla-
n›m› yarat›yor, daha güven-
li mutfaklar oluflturuyor, du-
vara monte edilebiliyor ve ze-
minde ürün bulundurmaya son
veriyor. Y›kanan basket say›s›n› görebil-
mek de ürünün bir di¤er avantaj›.

DQFM Kitchen, mutfaklarda g›da haz›rla-
ma ve yemek piflirme alanlar›n›n temizli¤i
ve dezenfeksiyonunu sa¤l›yor; ürün sey
reltme ekipman› ve konsantre ürünle-
riyle komple bir hijyen sistemi sunu-
yor. 
DQFM Kitchen; 1,5 litrelik yüksek konsantre ürünle-
ri ve su ba¤lant›l› özel sistemi sayesinde, konsantre
ürünü suyla otomatik olarak kar›flt›rarak kullan›ma
haz›r hale getiriyor. Sadece dört ürünüyle günlük

mutfak temizli¤i ve dezenfeksiyon ihtiyaçlar›n› karfl›layapn
DQFM Kitchen, daha az ambalaj, daha az ürün, daha do¤ru do-
zaj ile her temizlikte ayn› hijyen garantisini veriyor. Bu özellik-
leri sayesinde de çevreye duyarl›. Sistem ayn› zamanda kullan›-
c› güvenli¤i sa¤l›yor ve hatal› ürün kullan›m›n› da önlüyor.
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Üyelerden Haberler / News from Members

JohnsonDiversey’den Suma Revoflow ve
DQFM Kitchen
Profesyonel hijyen ürün/sistemleri üreticisi, JohnsonDiversey mutfak hijyeninde iki yeni
ürünü müflterileri ile buluflturuyor; Suma Revoflow ve DQFM Kitchen.

J
ohnsonDiversey G›da Hijyeni Sat›fl Direktö-
rü Alpay Seyhan, flirketin organizasyon ya-
p›s›ndaki de¤ifliklikler çerçevesinde Do¤u

Avrupa Bölgesi G›da Hijyeni Sat›fl Direktörlü-
¤ü'ne atand›. 1992 y›l›nda ODTÜ G›da Mühen-
disli¤i'nden mezun olan Seyhan, 3 y›l P›nar
Süt'te Üretim Mühendisi ve fiefi olarak çal›flt›k-
tan sonra 1995 sonunda JohnsonDiversey ailesi-
ne kat›ld›. JohnsonDiversey’de G›da Hijyeni ve
Kurumsal Hijyen gruplar›nda Pazarlama, ‹fl Ge-

lifltirme ve Sat›fl Müdürlü¤ü pozisyonlar›nda gö-

rev alan Seyhan, 2006 y›l›ndan bu yana Johnson-

Diversey Türkiye G›da Hijyeni Sat›fl Direktörlü-

¤ü görevini yürütüyordu. Alpay Seyhan'›n yeni

sorumlulu¤u alt›nda bulunan Do¤u Avrupa Böl-

gesi Türkiye, ‹talya, Balkanlar, Orta ve Do¤u Av-

rupa ile Kafkaslar'› kaps›yor. Alpay Seyhan, G›-

da Güvenli¤i Derne¤i’nin de Kurucu Üye ve Yö-

netim Kurulu Üyesi.

JohnsonDiversey G›da Hijyeni Bölümünde Görev De¤iflikli¤i
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Teknik Tar›m Ürünleri
Kara¤açl› Kasabas›
Manisa
Tel: 0 236 249 13 50
www.tekniktarim.com T

eknik Tar›m, tah›l ürünleri ticaretine 1992 y›l›nda flah›s fir-
mas› olarak bafllad›. 1996 y›l›nda yap›s› de¤ifltirilerek Tek-
nik Tar›m Ürünleri San. Tic. Ltd. fiti. ad›n› alarak ticari fir-

ma haline geldi. 1996 y›l›ndan itibaren Frito Lay firmas›n›n Cips-
lik M›s›r tedarikçisi olarak sözleflmeli M›s›r üretimine bafllad›.
Sözleflmeli ekimler Adana bölgesinde yap›larak, hasat süresince
m›s›r do¤rudan Manisa’da bulunan tesislere getirilerek, burada
depolan›yor ve y›l boyunca ifllemden geçirilerek Frito Lay firma-
s›na gönderiliyor. 
Teknik Tar›m baflta sözleflmeli tar›m yapt›r›lan Adana Bölgesi
olmak üzere, kendi bölgesi olan Ege Bölgesinde çiftçilere bilgi,
tohum, gübre, yabanc› ot ve zararl› mücadelesi, sulama zaman-
lar›, hasat zaman› gibi her türlü dan›flmanl›k deste¤ini veriyor.
Ayr›ca bölgedeki en büyük m›s›r al›c›lardan birisi konumunda.
Teknik Tar›m, depolama kapasitesini 2009 y›l›nda 50 bin tona ç›-
kard›.

Teknik Tar›m ayr›ca
2004 y›l›nda üretime
geçen m›s›r irmi¤i te-
sisi ile yine Frito Lay
firmas›na m›s›r irmi-
¤i tedarik ediyor. Kalitesi dünyaca kabul gören ürünler, 2001 y›-
l›ndan beri Frito Lay’in Orta Do¤u bölgesinde bulunan fabrika-
lar›na da ihraç ediliyor.
Kalite ve G›da Güvenli¤i; Teknik Tar›m’›n ana unsurlar› aras›n-
da yer al›yor. Üretim tesisinin mimarisinden tasar›m›na, ekip-
manlardan insan unsuruna kadar her proses aflamas› ve uygula-
ma G›da Güvenli¤i ve Kalite sistemleri aç›s›ndan sürekli denet-
leniyor ve iyilefltiriliyor.  

Teknik Tar›m 1997 y›l›ndan bu yana AIB Food Safety, 2008 y›l›n-
dan bu yana IFS High Grade ve ISO 22000 belgelerine sahip.

Martin Bauer Grubu / Martin Bauer Middle East Bitki ve Meyve Çaylar› Üretim A.fi

M
artin Bauer Grubu, 1930 y›l›nda Al-
manya’da kurulmufltur. Bitki, meyve
ve sa¤l›k çaylar› üretiminde dünya

lideri olan grup, g›da extraktlar›, buzlu çay hammaddesi, t›bbi
extraklar ve kafeinsiz  çay üretimlerini de gerçeklefltirmektedir. 

Martin Bauer Middle East, Martin Bauer Grubu’ nu baflta Türki-
ye olmak üzere, Orta Do¤u ve Yak›n Do¤u’da bulunan  toplam

18 ülkede  temsil etmektedir. ‹stanbul ofisi ve ‹z-
mir’de bulunan, ISO 22000 G›da Güvenli¤i Yöne-
tim Sistemi sertifikal› üretim tesisleri ile kategori-

sinde lider bir kurulufltur. Türkiye’nin de¤iflik bölgelerinde ihra-
cat pazar›na dönük plantasyon çal›flmalar›n› da yürüten Martin
Bauer Middle East, g›da sanayisine 15 y›ld›r baflar›yla destek
vermektedir.    

Tetra Pak Turkey
Büyükdere Caddesi
Nurol Plaza No: 71
A Blok Kat: 10
34398 Maslak,
‹stanbul Tel: 0 212
276 50 00 -
www.tetrapak.com

Tetra Pak Paketleme Sanayi ve Ticaret A.fi. 

Yeni Üyeler - New Members 

T
etra Pak 1951 y›l›nda ‹sveç’in Lund kentinde Ruben Rau-
sing taraf›ndan kuruldu. Firma, ilk aseptik dolum maki-
nesini 1961 y›l›nda dünyaya tan›tt›. Aseptik sistem, süt gi-

bi çabuk bozulan g›dalar›n so¤utma ve katk› maddesi gerek-
meksizin aylarca bozulmadan saklanabilmesini ve uzak mesafe-
lere tafl›nabilmesini olanakl› hale getirdi. Tetra Pak bugün 150’yi
aflk›n ülkede faaliyet gösteriyor. Kurulufl sundu¤u ürün ve çö-
zümlerle güvenli g›da tüketimine hizmet ediyor.

Tetra Pak Türkiye’deki faaliyetlerine 1971 y›l›nda bafllad›. Türki-
ye’de ilk Tetra Pak makinesi Kayseri’de Meysu Meyve Suyu
Fabrikas›’nda kuruldu. 1978 y›l›nda ‹zmir Kemalpafla’da Tetra
Pak lisans› ile paketleme malzemesi üretmek üzere ilk fabrika
faaliyete geçti. 1992 y›l›nda Tetra Pak fabrikay› sat›n alarak müfl-
terilerine do¤rudan hizmet vermeye bafllad›. Tetra Pak ‹zmir
fabrikas› 1993 y›l›nda ISO 9002 kalite güvencesi sistem modeline
uygunluk belgesi ald›. Fabrika 2003 y›l›nda ise Japon Verimlilik
Enstitüsü taraf›ndan verilen “Operasyonel Mükemmellik Ödü-
lü”nü almaya hak kazand›. Tetra Pak Türkiye, ticari faaliyetleri-
nin yan› s›ra, Türkiye’de düflük seviyede bulunan süt ve meyve

suyu tüketim oran›n›n artmas›na, güvenli g›da tüketimi bilinci-

nin güçlenmesine katk›da bulunmay› amaçl›yor, bu amaçla sos-

yal sorumluluk projeleri gelifltiriyor, kamu ve sivil toplum kuru-

lufllar› ile güç birli¤i içinde bu projeleri hayata geçiriyor.

Tetra Pak’›n, Milli E¤itim Bakanl›¤› Ç›rakl›k ve Yayg›n E¤itim

Genel Müdürlü¤ü iflbirli¤i ile 2001 y›l›ndan bu yana düzenledi-

¤i “Sa¤l›kl› Süte Ça¤r›” seminerlerine, Halk E¤itim Merkezleri

kursiyerleri ve ö¤retmenleri kat›l›yor. Akademisyenlerin sa¤l›k-

l› sütün özellikleri ve aç›k sütün sa¤l›k aç›s›ndan yaratt›¤› tehdit-

ler hakk›nda bilgiler veriliyor. “Sa¤l›k ‹çin Sa¤l›kl› Süt ‹çin”

kampanyas› da, Tetra Pak’›n önemli projeleri aras›nda yer al›-

yor. Ayn› zamanda, sa¤l›k ocaklar› ve Ana Çocuk Sa¤l›¤› ve Ai-

le Planlamas› Merkezleri’nde (AÇSAP) görevli hemflire ve ebeler

e¤itiliyor. Tetra Pak meyve suyu tüketiminin sa¤l›kl› yaflama

katk›lar› hakk›nda bilinçlendirme çal›flmalar›na da son birkaç

y›ld›r devam ediyor. 2005 y›l›ndan beri süren “Küçük fieyler Do-

¤ay› Yeniler” projesi ile de, 750 binin üzerinde ö¤renciye sürdü-

rülebilir çevre ve sürdürebilir tüketim e¤itimi verildi.

Teknik Tar›m Ürünleri ‹th. ‹hr. San. ve Tic. Ltd. fiti.

MARTIN BAUER
GRUBU
Adresi : Gazi Umur
Pafla Sok. No:32 D:11
Befliktafl ‹stanbul 
Tel : 0212 212 02 21
Fax : 0212 213 18 43
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G›da Ajandas› - Agenda

Güvenilir g›da bilincinin gelifltirilmesi için ‘Güvenilir G›da
Sa¤l›kl› Yaflam’ kampanyas›n› bafllatan Tar›m ve Köyiflleri

Bakanl›¤›, kampanya kapsam›nda, özellikle küçük ve orta ölçek-
li g›da üreticilerine ulaflarak, onlar› da standartlara uygun üreti-
me yöneltmeyi hedefliyor. Bakanl›k bu amaçla, “‹yi Hijyen Uy-
gulama Rehberleri” projelerini bafllatt›. Bu projelerin ilki olan
‘Bal Sektörü ‹çin ‹yi Hijyen Uygulamalar› Rehberi’, Bakanl›k ve
BALDER (Bal Paketleyicileri, ‹hracatç›lar› ve Sanayicileri Derne-
¤i) iflbirli¤i ile haz›rland›.

‘Bal Sektörü ‹çin ‹yi Hijyen Uygulamalar› Rehberi’ ile temel g›da
maddelerinden biri olan bal›n, tüketiciye en sa¤l›kl› flekilde ulafl-

mas›n›n, balda do¤all›¤›n ve kalitenin korunmas›n›n ve Türk bal
sektörünün tüm dünyada temsil edilerek en üstün noktaya ulafl-
t›r›lmas›n›n sa¤lanmas› amaçlan›yor. Bu rehberle, temel g›da
maddeleri aras›nda yer alan bal›n, petekten süzülmesinden pa-
ketlenerek tüketiciye ulaflmas›na kadar olan sürecin en do¤ru
flekilde ilerlemesi hedefleniyor. Sektörün tüm aktörleri üzerinde
etkileyici olacak olan bu rehber, paketleyici firmalar›n g›da ko-
deksindeki parametrelere özen göstermesini ve böylelikle ar›c›-
lar›n da bunlara uygun üretim yapmas›n› sa¤layacak. Rehber,
bunun yan› s›ra, denetimlerde de bir yol gösterici olarak kulla-
n›labilecek. Bu sayede tüketicinin sa¤l›kl› ve do¤al bala ulaflma-
s› amaçlan›yor.    

Bal Sektörü ‹çin ‹yi Hijyen Uygulamalar› Rehberi

G›da Kongre, Konferans, Sempozyum, Fuarlar› - 2009 – 2013 

Kitap Tan›t›m› /

1 – 2 Aral›k. “4th Annual European Nutrition & Lifestyle
Conference, Enabling healthy choices - where does the regu-
latory balance lie?”. Brüksel, Belçika.
4. Avrupa Y›ll›k Beslenme ve Yasam Tarz› Konferans›.
Bilgi için: Amanda Strevens. Tel: +44 (0) 2920 783021, E.mail:
amanda.strevens@forum-europe.com, Web: www.nutrition-
lifestyle.eu

4 Aral›k. 1. G›da Güvenli¤i Kongresi. ‹stanbul Harbiye
Askeri Müze ve Kültür Sitesi. ‹stanbul.
Bilgi için: Kongre Organizasyon Komitesi, Muhteber Ersin.
Hasan Amir Sok. Dursoy ‹s Merkezi No:4 Kat 4 D:10 34724
K›z›ltoprak, ‹stanbul. Tel: (216) 550 0223 - 550 02 73, 
Faks: (216) 550 0274, E.mail: muhteber.ersin@ggd.org.tr, 
Web: www.gidaguvenligikongresi.org

7 – 10 Aral›k. “The 4th International Conference on
Polyphenols and Health, ICPH2009”. Harrogate, ‹ngiltere.
4. Uluslar aras› Polifenoller ve Sa¤l›k Konferans›.
Bilgi için: Web: www.food.leeds.ac.uk/ICPH/

14 – 16 Aral›k. XVI. Ulusal Biyoteknoloji Kongresi. Sea Life
Hotel. Antalya.
Bilgi için: Biyoteknoloji Derne¤i. Kongre Sekretaryas›. 
Tel: (538) 871 2045, Web: www.biyoteknoloji.org.tr

14 - 17 Aral›k. “International Conference on Recent
Advances in Human Nutrition with Special Reference To
Vulnerable Groups”. Faisalabad, Pakistan. ‹ n s a n
Beslenmesinde Son Gelismeler Uluslar aras› Konferans›.
Bilgi için: 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-François 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 Aral›k. ‹STANBUL GIDA-TEK 2009, 5. G›da
Teknolojileri ve G›da Güvenli¤i Fuar›. Tüyap Fuar ve
Kongre Merkezi. B. Çekmece, ‹stanbul.
Bilgi için: Ekrem Lener, Proje Müdürü. Tel:(212) 867 1221, 
Faks: (212) 886 6737, E.mail: ekremsener@tuyap.com.tr, 
Web: www.istanbulgidatek.com, www.tuyap.com.tr

Haz›rlayan: Prof. Dr. M. Hikmet BOYACIO⁄LU
‹.T.Ü. G›da Mühendisli¤i Bölümü - mhboyaci@itu.edu.tr




