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G›da Güvenli¤i Derne¤i Üyeleri

Alt›parmak Pazarlama Koll. fiti. (Balparmak)

Anadolu Cam San. A.fi.

Anadolu Restoran ‹flletmeleri Ltd. fiti. (Mc Donald's)

Arifo¤lu Baharat ve G›da San. Ltd. fiti.

Aytaç D›fl Ticaret Yat›r›m San. A.fi.

Banvit A.fi.

Belkim Kimyevi Maddeler Tic. ve San. A.fi.

Beypi Beypazar› Tar›msal Ür. Paz. San. ve Tic. A.fi. (Beypiliç)

Bolpat Bolu Patates San. ve Tic. A.fi.

Cargill Tar›m ve G›da San. Tic. A.fi.

CarrefourSA Carrefour Sabanc› Ticaret Merkezi A.fi.

Coca-Cola Meflrubat Paz. Danıflmanlık San. ve Tic. A.fi.

Çelebi Hizmet G›da Turizm San. ve Tic. A.fi.

Çevre Endüstriyel Analiz San. ve Tic. A.fi.

Danone Tikveflli G›da ve ‹çecek San. Tic. A.fi.

Do¤adan G›da Ürünleri San. ve Paz. A.fi.

Deisko ‹zolasyon ‹ç ve D›fl Ticaret San. Ltd. fiti

Diversey Kimya San. ve Tic. A.fi. (Johnson Diversey)

DSM Besin Maddeleri Ltd. fiti.

Dupont Türkiye

East Balt G›da San. ve Tic. Ltd. fiti.

Ecolab Temizleme Sistemleri A.fi.

Eti G›da San. ve Tic. A.fi.

Etsan G›da San. A.fi. (Apiko¤lu)

Evergreen - Rota Çevre Sa¤l›¤›, ‹laçlama ve G›da Hiz.

Fasdat G›da Da¤›t›m San. ve Tic. A.fi.

Fersan Fermantasyon San. Tic. A.fi.

Filiz G›da San. ve Tic. A.fi.

Frito Lay G›da San. ve Tic. A.fi.

G›dasa Sabanc› G›da San. ve Tic. A.fi.

Güney 2M Da¤›t›m Paz. ve Tic. A.fi.

Harun Kelebeko¤lu

ISA (International Supplier Auditing) Belgelendirme Ltd. fiti.

‹brahim Tiryaki

‹noksan Mutfak San. ve Tic. A.fi.

Kalite Sistem Laboratuarlar› A.fi.

Kent G›da Maddeleri San. ve Tic. A. fi.

Kraft G›da San. ve Tic. A.fi.

Kükre G›da ve ‹th. Mad. Pazarlama Tic. Ltd. fiti.

Merko G›da San. ve Tic. A.fi.

Merter Helva San. Tic. A.fi. (Koska Helvac›s›)

Metro Group

Migros Türk A.fi.

Nestle Türkiye G›da San. A.fi.

Nimet G›da San. ve Tic. A.fi.

Özel MSM Gıda Kontrol Laboratuarı ve Dan. Hiz. Tic. Ltd. fiti.

Özgörkey G›da Ürünleri San. ve Tic. A.fi.

Pak Tavuk G›da San. ve Tic. A.fi.

Penguen G›da San. A.fi.

P›nar Entegre Et ve Un San.

P›nar Süt Mam. San. A.fi.

Protek Analitik ve Endüstriyel Sistemleri Ltd. fiti.

Reis Tar›msal Ürünler San. ve Tic. A.fi.

Rotopak Matbaac›l›k ve Ambalaj San. A.fi.

Sardunya Haz›r Yemek Üretim ve Hizmet A.fi.

Saray Bisküvi ve Gıda San. A.fi.

Serlog Servis Lojistik D›fl Tic. Ltd. fiti.

Sincer D›fl Ticaret

Sodexho Toplu Yemek ve Servis A.fi.

Sofra Yemek Üretim ve Hizmet A.fi.

Steam Lab. Sterilizasyon G›da San. ve Tic. Ltd. fiti.

Sütafl A.fi.

Tab G›da (Burger King, Popeyes, Sbarro)

Tamek G›da ve Konsantre San. ve Tic. A.fi.

Tat Konserve San. A.fi.

Trakya Et ve Süt Ürünleri San. ve Tic. A.fi. (Polonez)

Tukafl G›da San. ve Tic. A.fi.

Turkent G›da ve Turizm San. ve Tic. A.fi.

Unilever Türk A.fi.

Unmafl Unlu Mamuller San. ve Tic. A.fi.

Usafl Uçak Servisi A.fi.

Ülker G›da San. ve Tic. A.fi.



Dergimizin bu say›s›nda insan ile g›da
güvenli¤i aras›ndaki iliflkiyi irdeledik. Tar›m
ve Köyiflleri Bakanl›¤› verilerine göre, 450 bin
toplu beslenme ve g›da sat›fl yeri, 27 bin g›da
üretim yeri olmak üzere toplam 477 bin
iflyerinde, nüfusun %18,62’si çal›fl›yor. Yo¤un
insan gücüne dayal› olan g›da sektöründe
çal›flan insanlar›n hareket, al›flkanl›k ve
davran›fllar› tüketime sunulan nihai ürün
kalitesi ve güvenli¤ini direkt etkiliyor.

Sa¤l›kl› g›da üretimi amac›yla tarladan çatala her aflamada uygun
koflullar›n oluflturulmas› anlam›na gelen hijyen ile Latince'de sa¤l›k
anlam›na gelen sanitas kelimesinden türemifl olan ve üretimde hijyenik
ve sa¤l›kl› durumlar›n yarat›lmas› ve sürdürülmesi anlam›na gelen
iflletme sanitasyonu, ürün güvenli¤i ve tüketici sa¤l›¤› aç›s›ndan son
derece önemlidir. Endüstriyel hijyen uygulamalar›nda iflletmedeki olas›
tehlike faktör lerinin tan›mlanmas›, kontrol edilmesi ve giderilmesi, te-
mizli¤in ve dezenfeksiyonun ihmal edilmemesi gerekir. Zira g›da
kökenli salg›n, zehirlenme, bozulma vb. tüm olumsuzluklar, hijyen
sorunlar›ndan kaynaklanmaktad›r.   
G›da sanitasyonunun iflletme-üretim-depolama-da¤›t›m sürecinde özel-
likle personel-ekipman-alt yap› aç›s›ndan uygulanmas› gerekmektedir.
Portör olarak adland›r›lan bireyler, hastal›k yap›c› mikroorganizmay›
vücutlar›nda kendileri etkilenmeden tafl›rlar ve  temas ettikleri her yere
yayarlar. Bu durum ancak sa¤l›k kontrolü yap›ld›¤›nda ortaya ç›kabil-
di¤i için tehlikenin boyutlar› büyüktür. Sanitasyonun sa¤lanabilmesi
için g›da üretiminde istihdam edilen personelin periyodik olarak sa¤l›k
kontrollerinden geçirilmesi, portörlerin tespit edilerek iflletmelerden
uzaklaflt›r›lmas›, üretim zincirine mikroorganizmalar›n bulaflmas›n›n
önlenmesi gereklidir. Tesislerdeki hijyen ve sanitasyon koflullar›n›
oluflturan, yine o iflletmelerde çal›flanlar oldu¤una göre, personelin risk
faktörlerini tan›yacak kadar bilinçli ve bilgili olmas›, g›da kaynakl›
hastal›klar, zehirlenme, bozulma gibi olumsuzluklar konusunda temel
e¤itim alm›fl olmas› gerekir. 
Güvenli üretim yapt›¤›n› belgeleyemeyen, sa¤l›ks›z koflullarda eleman
çal›flt›ran, ruhsats›z ve kay›t d›fl› üretim yapan, g›da üretimlerinde eksik-
lik ve ihmalleri görülen iflletmeler, s›k› denetim ve cezai uygulamalarla
üretimden men edilmeli, kay›t d›fl› üretim kay›t alt›na al›narak düflük
maliyet amac› ile niteliksiz ve sosyal güvenlikten yoksun eleman istih-
dam› önlenmeli, haks›z rekabet ve sa¤l›ks›z üretim engellenmelidir.
Hijyenik ürün arz› ancak sa¤l›kl› beslenme bilincinin yarat›lmas› ve
talep edilmesiyle mümkündür. Toplumda g›da bilinci olufltukça sorgu-
lama mekanizmalar› daha sa¤l›kl› yürüyecektir.
Derne¤imiz toplum bilincinin oluflturulmas›, kontrol mekanizmalar›n›n
kurulmas› ve sa¤l›kl› yürümesinde yön gösterici, destekleyici olmak
amac›yla üstlendi¤i misyonu en iyi flekilde yerine getirecektir.
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Birleflmifl Milletler G›da ve Tar›m Teflkilat› (FAO) taraf›ndan
1979 y›l›nda yap›lan 20. FAO konferans›nda, 147 Birleflmifl

Milletler üyesi ülkenin karar› ile dünyadaki g›da ve beslenme
problemlerini gündeme tafl›mak amac›yla bafllat›lan Dünya G›-
da Günü toplant›lar›n›n Türkiye aya¤›, 16 Ekim’de TÜG‹S’in or-
ganizasyonu ile Ceylan Intercontinental Otel’de gerçekleflti. FAO
taraf›ndan belirlenen bu y›l›n temas› “Dünya G›da Güvenli¤i: ‹k-
lim De¤iflikli¤i ve Biyoenerjinin Etkileri” idi. Tar›m ve Köyiflleri
Bakan› Mehdi Eker’in ve FAO teflkilat› yetkililerinin kat›l›m› ile

gerçeklefltirilen organizasyonda G›da Güvenli¤i Derne¤i Baflka-
n› Samim Saner “‹klim De¤iflikli¤i ve G›da Güvenli¤i” konulu
aç›l›fl konuflmas›n› yapt›. Saner sunumda iklim de¤ifliklikleri se-
bebiyle hem tar›msal üretimdeki çeflitler ve miktarlar, hem de g›-
da güvenli¤i ve bunun paralelinde de halk sa¤l›¤› anlam›nda
olumsuz de¤iflimler yaflanaca¤›n› ve bu tehlikelerin fark›na var›-
l›p bir an önce önlem al›nmas› gerekti¤ini dile getirdi. Dünya G›-
da Günü’nde ayr›ca 2008 y›l›nda g›da sektörüne katk› yapan 10
kuruma da FAO madalyas› verildi. 

Dünya G›da Günü’nde iklim de¤iflikli¤i gündeme tafl›nd›

GGD, HACCP XL E¤itimi verdi
Koordinatörlü¤ü Kalite Sistem Laboraturlar Grubu taraf›ndan

yap›lan ve G›da Güvenli¤i Derne¤i’nin de denetçi ortak olarak
görev ald›¤› AB Leonardo da Vinci program› kanal›yla destekle-
nen F4ST – Taradan Çatala G›da Güvenli¤i Uzman› Yetifltirme
projesi çerçevesinde 26 Kas›m 2008 tarihinde ücretsiz olarak GGD
üyelerine yönelik “HACCP XL” e¤itimi yap›ld›. 
G›da güvenli¤inde risk analizinin karmafl›k bir yap›da olmas›,
g›da üretimini ve g›da güvenli¤i tehlikelerini iyi anlay›p, yorumla-
may› gerektiriyor. HACCP uygulamalar›, prensipleri ve tan›mlar›

ile iliflkili farkl› yorumlar› ortadan kald›rmay› amaçlayan HACCP
XL e¤itimleri g›da güvenli¤ine pratik çözümler üretmeyi de hede-
fliyor. HACCP standart›n›n en yayg›n kullan›ld›¤› ülkelerin
bafl›nda gelen Hollanda’dan konunun önde gelen uzman› ve
birçok ülkede birçok sektörde HACCP uygulamas› konusunda
büyük bir bilgi ve deneyim sahibi olan Mr. Paul Besseling’in
e¤itmenli¤inde gerçeklefltirilen e¤itimde HACCP’in bafllang›c›,
uygulama prensipleri ve g›da güvenli¤ine geleneksel yaklafl›m,
HACCP uygulamalar›nda karfl›lafl›lan s›k›nt›lar masaya yat›r›ld›.

Climate Change Was Discussed in the World Food Day.
TÜG‹S organized the World Food Day’s meeting in Turkey. World Food day was started in 1979 by the United Nations Food and Agricultural
Organization (FAO). This year’s main theme was “World Food Safety: Climate Change and the Effects of Bioenergy”. Chairman  of the Turkish
Food Safety Association in Turkey, Mr.Samim Saner gave a presentation on“ climate change and food safety”.

F4ST ilk mezunlar›n› verdi; 
Türkiye AB’ye g›da güvenli¤i uzmanlar› yetifltiriyor

F4ST gave its first graduates;
The F4ST –From Fork to Farm Food Safety Specialist Training Project, Coordinated by Kalite Sistem Laboratories Group and sponsored by the EU
through the Leonardo da Vinci program, produced its first graduates. Turkish Food Safety Association is the Auditing Partner of F4ST. After the last
seminars given at the Lares Park Hotel on Friday November 28, 2008, the graduation ceremony for the most successful graduates from different coun-
tries took place.

Koordinatörlü¤ü Kalite Sis-
tem Laboratuarlar Grubu

taraf›ndan yap›lan ve AB tara-
f›ndan Leonardo da Vinci Prog-
ram› kanal›yla desteklenen
“ F4ST - Tarladan Çatala G›da
Güvenli¤i Uzman› E¤itimi”
projesi, meyvelerini vermeye
bafllad›. G›da güvenli¤inin bir bütün olarak sa¤lanmas› konusun-
daki bilgi birikimi düzeyini artt›rmay› ve g›da güvenli¤i denetim
kalitesinin Avrupa Birli¤i çap›nda yükseltilmesini amaçlayan bir e -
e¤itim program› olan F4S T pr o j e s i’nin ilk etab› sonuçland›. AB’de
alan›nda bir ilk olan e¤itim program›na 52 ülkeden 2 bin 164 kifli
kat›larak, baflar›l› oldu. Lares Park Oteli’nde 28 Kas›m 2008 Cuma
günü gerçeklefltirilen son seminerler sonras›nda program› baflar›y-
la bitiren ülke birincilerinin mezuniyet töreni yap›ld›. Program›
Türkiye birincisi olan Tab G›da (Burger King) Kalite Güvence Mü-
dür Yard›mc›s› Faruk Y›lmaz; “F4ST e¤itiminde, meslek hayat›mda
eksikli¤ini hissetti¤im baz› bilgilere ulaflma imkan›m oldu. Yapt›-

¤›m iflle daha alakal› olan birincil
ziraat, tar›m, hayvanc›l›k üretim-
leri, HACCP, g›da güvenli¤i de-
netimleri konular› çok ilgimi çek-
ti. Yapt›¤›m ifl tedarikçilerimizi
tetkik etmek ve denetlemek ve
bu konuda e¤itimden g e r ç e k t e n
f a y d a l a n d ›m. ” Polonya program

birincisi Olga Kujawska; “Bu program› çok yararl› buldum. Prog-
ram beni g›da güvenli¤i ve kalite yönetimi ile ilgili son geliflmeler-
le tan›flt›rd›. fiu anda g›da güvenli¤i yönetimi alan›nda Dronten
Üniversitesi’nde okutman olarak görev y a p › y o r u m, iflim zaten ö¤-
retmek ve buradan ald›¤›m e ¤ i t i m, hiç bilgi sahibi olmad›¤›m g›da-
n›n di¤er alanlar› hakk›nda beni çok bilgilendirdi. Ben de buradan
edindi¤im bilgileri ö¤rencilerim ile paylaflaca¤›m. Bu e¤itimin ilk
ve tek olmas› da bu organizasyonu özel k›l›yor. Farkl› e¤itimler al-
m›fl kiflilerin bir araya getirilmesi ve interdisipliner bir yaklafl›m iz-
lenmesi, e¤itimin uluslararas› olmas›, yenilikleri bize bu flekilde ak-
tarmalar› büyük baflar›yd›, organizatörlere teflekkür ederim” dedi.

Turkish Food Safety Association has given HACCP XL Training
In scope of F4ST – From Farm to Fork Food Safety Specialist Project, which is being audited by TFSA and coordinated by Kalite Sistem Laboratories
Group, a free of charge “HACCP XL Training” was held with participation of the members of TFSA and 1st session participants F4ST on 26
November 2008.



G›da Güvenli¤i  2008-5

7

Avrupa G›da Bilimi ve Teknolojisi Federasyonu
(EFFOST) taraf›ndan düzenlenen 1. Avrupa

G›da Kongresi, 4-9 Kas›m 2008 tarihleri aras›nda
Slovenya’n›n baflkenti Ljubljana’da gerçekleflti.
Aç›l›fl›n› Slovenya Cumhurbaflkan› Dr. Danilo
Turk ve EFFOST Baflkan› Prof. Dr. Peter Raspor’un yapt›¤› kon-
grede 47 ülkeden gelen 700 kat›l›mc› 6 gün boyunca 253 sözlü
sunumu dinleme ve 400’den fazla poster bildiriyi inceleme f›rsa-
t› buldu. G›da Güvenli¤i Derne¤i’ni kongrede Dernek Baflkan›
Samim Saner temsil etti. Kongrede yeni g›da üretim teknolojile-
ri, kimyasal ve mikrobiyolojik g›da güvenli¤i ile beslenme konu-
lar› ifllendi. G›dadan çevreye, tar›mdan teknolojiye, g›da proses-
lerinden g›da gelifltirmesinde yeni yöntemlere, sa¤l›ktan g›da
analiti¤indeki yeni yöntemlere kadar g›da bilimi ve teknolojisini
ilgilendiren çeflitli konular da masaya yat›r›ld›. 

Kongrenin sonunda “G›da ve Beslenme Üzerine Av-
rupa Bildirgesi” imzalanarak, yay›nland›. Bu bildir-
gede g›da
ve beslen-
me, Av-

rupa g›da bilimi ve
teknolojisi, g›da bili-
mi, teknolojisi ve bes-
lenmenin entegrasyo-
n u , öne ç›kar›lmas›
gereken temel ilkeler
ve temel eylemler gibi
ana konu bafll›klar›na
yer verildi.

Ç in’de yaflanan melamin facias›n›n Türkiye’de yaflanmamas›
için bir bas›n bildirisi yay›nlayan G›da Güvenli¤i Derne¤i,

yap›lan analiz sonucu melamin içeri¤i 2.5 mg /kg üzerinde olan
süt ve süt ürünlerinin ithaline izin verilmemesi gerekti¤i bilgisi-
ni kamuoyu ile paylaflt›. 8 Ekim’de G›da Güvenli¤i Derne¤i Bafl-
kan› Samim Saner Fox TV Haberleri’nde yapt›¤› aç›klamada;
“Çin’den bebek mamas› ithal etmiyoruz. Ancak, bu bizim ülke-
mizde tehlike yaflanmaz anlam›na gelmiyor. Avrupa Birli¤i Ko-
misyonu, AB ülkelerine Çin’den ithal edilen ve içeri¤inde yüzde

15’in üzerinde süt bulunan ya da etiketinde ne kadar süt içerdi-
¤i belirtilmemifl olan ürünlerde laboratuvar analizleri de dahil
olmak üzere s›k› kontroller yap›lmas›n› flart kofluyor. 2.5
mg/kg’dan daha fazla melamin içeren g›da ürünlerinin imha
edilmesi zorunlu” dedi.
15 Ekim’de ise Samanyolu Haber TV’de yay›nlanan “Ö¤le Aras›
Ana Haber Bülteni”nin canl› yay›n konu¤u olan Saner, ilkö¤re-
tim ö¤rencilerinin g›da güvenli¤i bilincini yükseltmeye yönelik
bafllat›lan “G›da Dedektifleri” projesini anlatt›.

Melamine Crisis and “Food Detectives Project” in media...
In order to prevent a melamine crisis taking place in Turkey as it occurred in China, TFSA made a press conference stating that dairy products
that consist more than 2.5 mg/kg melamine should not be imported. Turkish Food Safety Association's Chairman Samim Saner introduced the
“Food Detectives Project” on Samanyolu TV to promote children’s conciousness in food safety.

Melamin krizi ve G›da Dedektifleri projesi bas›nda...

European Food Congress is held in Slovenia
First European Food Congress by EFFOST is held in Slovenia between November 4-9, 2008. 700 participants from 47 countries had a chance to
listen 253 verbal presentations and to see over 400 posters. Samim Saner, the chairman of TFSA, took part in the conference as the representative
of  TFSA and presented his presentation on the “F4ST-From Farm to Fork Food Safety Training.”

GGD Baflkan› Samim Saner, Avrupa G›da Bilimi ve 
Teknolojisi Federasyonu (EFFOST) Baflkan› 
Prof. Dr. Peter Raspor ile birlikte...

What are the Most Frequently Asked Questions About Food Safety in Turkey?
In the contest of “Safe Food, Healthy Turkey” Project, started in july 2008 by the Turkish 

G›da Güvenli¤i Derne¤i (GGD)’nin Temmuz 2008’de bafllatt›-
¤› “Güvenli G›da, Sa¤l›kl› Türkiye” projesi çerçevesinde tü-

keticiler 0 212 385 25 15 numaral› telefondan derne¤in call cente-

r›n› arayarak g›da güvenli¤i hakk›nda sorular›na yan›t bulabi-
liyor. Temmuz ay›ndan bu yana GGD’ye en s›k sorulan sorular
flöyle s›ralan›yor;

1. Hangi ürünlerde katk› maddesi vard›r ve bu katk› 
maddeleri hangi amaçla kullan›l›r?

2. Gazl› içeceklerin içinde neler vard›r? 
3. Raf ömrü ve son kullanma tarihi geçmifl olan 

ürünlerin tüketilmesinde bir sak›nca var m›d›r?
4. Dondurulmufl g›dalar nas›l saklanmal›?
5. E kodlu katk› maddelerinin içerikleri nelerdir? (sitrik 

asit, magnezyum silikat, monosodyum glutamat, 
E471, E472, E441, E470)

6. Ya¤lar›n k›zartma ifllemi için bir defadan fazla kul
lan›lmas› sa¤l›k aç›s›ndan zararl› m›d›r?

7. Küflenme nas›l olur ve hangi g›da ne kadar sürede 
küflenir? (peynir, ekmek, salça vb.)

8. Ürünlerin ve katk› maddelerinin kanserojen etkisi var
m›d›r? (trans ya¤, kanola ya¤›)

9. Kanola ya¤› gerçekten faydal› m›d›r?
10. Ürünlerin içerisinde domuz katk›s› var m›d›r?
11. Helal sertifikas› nas›l al›n›r?

T ü k e t i c il e r g›da güvenli¤inde neyi merak ediyor?

1. Avrupa G›da Kongresi Slovenya’da gerçekleflti
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Tatl›l›k Kavram›n› Anlamak Konferans›’ndan 
“az ama öz” uyar›s›
Tatl›l›k Kavram›n› Anlamak “Türk Lokumu, Tatl›l›k, fiekerler

ve Besin De¤eri Olmayan Tatland›r›c›lar Bilimsel Konferans›”
Oldways ve G›da Güvenli¤i Derne¤i’nin katk›lar›yla 24 Kas›m
2008 tarihinde Hyatt Regency Hotel’de yap›ld›. Tatl›l›k kavram›n›
anlamak, insanlar›n, sevdikleri yiyecek ve içeceklerden ald›klar›
keyiften vazgeçmeden sa¤l›kl› bir hayat sürmelerine yard›mc›
olmak ve düzenli fiziksel aktivitelerin yan› s›ra aile ve
arkadafllarla sosyalleflmeyi özendiren yeni bir yakalafl›m› gün-
deme tafl›yan konferansta, Oldways Baflkan› ve Kurucusu K.Dun
Gifford ve G›da Güvenli¤i Derne¤i Baflkan› Samim Saner birer
aç›l›fl konuflmas› yapt›. Hacettepe Üniversitesi (H.Ü.) Sa¤l›k
Bilimleri Fakültesi Beslenme ve Diyetetik Bölümü Ö¤retim Üyesi
Prof. Dr. Gülden Pekcan günümüzdeki yetersiz ve dengesiz
beslenmenin insanlara getirdi¤i hastal›k yüklerini dile getirdi.
Baylor T›p Fakültesi Davran›fl Araflt›rma Merkezi, T›p Bölümü
ö¤retim üyelerinden Dr. John Foreyt ise yeni ça¤›n getirdi¤i
yaflam tarz› de¤iflimlerini öncelikle tespit etmek ve sonras›nda da
sa¤l›kl› davran›fl de¤ifliklikleri ile bunlar› yönetmek gerekti¤inin
alt›n› çizdi. H.Ü. Sa¤l›k Bilimleri Fakültesi Dekan› Prof. Dr.
Perihan Aslan,  Türkiye nüfusunun beslenme ve yaflam tarz› pro-
fili ile ilgili bilgi verirken, bu alanda yapmak istedikleri çal›flmalar
için Sa¤l›k Bakanl›¤›’n›n deste¤ini beklediklerini de vurgulad›.
Washington Üniversitesi, Obezite Araflt›rmalar› Merkezi Müdürü

Dr. Adam Drewnowski çocukluktan yafll›l›¤a tüm süreçlerde
insanlar›n besin ihtiyaçlar›n›n nas›l de¤iflti¤ine de¤inirken, iflin
zor k›sm›n›n flekerli g›dalar gibi insana keyif veren yiyecek ve içe-
ceklerden mahrum kalmadan temel makro besinler aras›nda
sa¤l›kl› bir denge kurma konusunda e¤itilmemiz oldu¤una da
dikkat çekti. Feriye Lokantas›’n›n Sahibi ve fiefi Vedat Baflaran,
Türk Mutfa¤›’n›n tatl› al›flkanl›klar› hakk›nda keyifli bir sunum
yaparken, ö¤leden sonraki oturumda ise besin de¤eri olmayan
tatland›r›c›lar›n güvenlik de¤erlendirmesi Dr. Christian Laurent
taraf›ndan anlat›ld›. G›da Güvenli¤i Derne¤i Baflkan› Samim
Saner ise “T ü r k i y e g›da güvenli¤i risk alg›lamas› araflt›rmas›”
bafll›kl› bir sunum yapt›. 

A One Day Conference “Understanding Sweetness” Was Held in Istanbul
The conference on “Understanding Sweetness” was held on the 24t h of November 2008 at the Hyatt Regency Hotel. The Conference was organized by
the collaboration of  Turkish Food Safety Association and Oldways. The focus of the Conference was on the need to change their food consuming behav-
iour due to the changes hat have occured in both the style of life and the food sector.

Dergimizde yay›nlanan RASSF raporlar›, AB’ye g›da ihraca-
at›ndaki aflatoksin sorununu bas›n›n gündemine tafl›d›, pek

çok gazete, dergi ve internet sitesi, bu raporlara dayand›r›lan ha-
berlere yer verdi. Öte yandan yay›nlam›fl oldu¤umuz RASSF ra-
porlar›n› bir çok internet sitesi de kaynak göstererek kullanma-

ya bafllad›. Bunlar›n bafl›nda AB Veteriner Hekim Platformu in-
ternet sitesi www.abveteriner.org, AB Genel Sekreterli¤i’nin in-
ternet sitesi ww.abgs.gov.tr, www.euturkey.org.tr ve www.ko-
biklinik.com gibi siteler geliyor. 

RASSF raporlar›, bas›nda genifl yank› b u l d u

Impact of RASSF Reports in Media
The RASSF analyses that are published in FSA’s “Food Safety Magazine” have been cited widely by media and many web pages.

4. Ambalaj Tasar›m› Ulusal Ö¤renci Yar›flmas› 
2008 sonuçland› 

The 2008 National Packaging Competition for Students Results
This year the fourth National Packaging Competition for Students, organized by Packaging Manufacturers Association (ASD) ended. Neil Kaan Hirst
and fiükran Maden won the first pr i z e Gürbüz Ürgün second, and Çagdafl Sar›kaya, An›l Ercan, Muzaffer Koçer’s detergent package and Gülbahar
Coflkun’s dried nuts package the third. 

Ambalaj Sanayicileri Derne¤i (ASD) taraf›ndan bu y›l dör-
düncüsü düzenlenen Ambalaj Tasar›m› Ulusal Ö¤renci Ya-

r›flmas› 2008 sonuçland› ve 23 Ekim 2008 tarihinde 14. Ambalaj
Endüstrisi Fuar›’nda düzenlenen ödül töreni ile ödüller sahiple-
rini buldu. Yar›flmada birincilik ödülünü Talya likör fliflesi ve
parti seti tasar›m› ile M.Ü. Endüstri Ürünleri Tasar›m› Grafik Bö-
lümü ö¤rencilerinden Neil Kaan H›rst ve fiükran Maden kazan-
d›. ‹kincilik ödülünü yine ayn› üniversiteden Gürbüz Ürgün ka-
zan›rken üçüncülük ödülü ise iki proje aras›nda paylaflt›r›ld›.

Ça¤dafl Sar›kaya, An›l Ercan, Muzaffer Koçer’in deterjan amba-
laj› ile Gülbahar Coflkun’un kuruyemifl ambalaj› üçüncülük ödü-
lünü almaya hak kazand›. Birinciye 2500 YTL, ikinciye 2000
YTL, üçüncüye 1500 YTL, 6 mansiyon sahibine de 300 YTL ödül
verildi. Ayr›ca ASD Teflvik Ödülü sahibi de 300 YTL almaya hak
kazand›. 64 projenin bafl vurdu¤u yar›flman›n seçici kurul üyeli-
¤inde G›da Güvenli¤i Derne¤i’ni Yönetim Kurulu Üyesi Serap
Naz›r temsil etti. 
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EFSA (Avrupa G›da Güvenli¤i Otoritesi) Diyabetik Ürünler,
G›da ve Alerjiler (NDA) Heyeti, Temmuz ay›nda Avrupa

Komisyonu taraf›ndan kabul edilen ve ilk izleme basama¤›n› ge-
çen taslak listede belirtilmifl sa¤l›k iddialar›n›n bilimsel de¤er-
lendirilmesi için çal›flmalar yapt›. EFSA’n›n bilimsel de¤erlen-
dirmesi g›da etiketleme, beslenme ve sa¤l›k hakk›ndaki iddiala-
r›n›n anlaml› ve do¤ru oldu¤unu garanti alt›na alacak ve böyle-
ce günlük besin seçimlerinde tüketicilere yard›mc› olacak.
EFSA iddialar›n bilimsel de¤erlendirilmesine bafllamadan önce,

Avrupa Komisyonu taraf›ndan kabul edilen taslak listedeki 2870
kayd›n ön izlemesine ihtiyaç duydu. EFSA 13 iddia içeren son
bir liste bekliyor. Bu liste, Komisyon ve üye ülkeler aras›ndaki
taslak liste ve temmuzdan beri üye ülkelerden gelen ilave iddi-
alar› içeren toplant›lar›n sonucunu yans›tacak. 
Bu sonuç EFSA’n›n web sitesinde yay›mlanacak. Geliflmeler
w w w . e f s a . e u r o p a . e u / E F S A / S c i e n t i f i c P a n e l s / e f s a _ l o c a l e -
1178620753812 _NDA.htm linkinden takip edilebilir.
Kaynak: www.efsa.europa.eu

EFSA, sa¤l›k iddialar› listesi üzerinde çal›fl›yor

EFSA Begins Work on Health Claims List
EFSA’s Panel on dietetic products, nutrition and allergies (NDA) has started evaluating the scientific substantiation of health claims on July. EFSA
expects to receive a final list of Article 13 claims. Regular updates on the NDA Panel’s work in this area will be provided on EFSA’s website.

Avrupa G›da Güvenli¤i Otoritesi (EFSA), Avrupa Komisyonu
ve AB üye ülkeleri ile birlikte pestisitlerde kullan›lan aktif

maddelerin güvenilirli¤inin incelenmesi konusundaki rolünü güç-
lendirecek olan yeni bir komite oluflturdu. EFSA'n›n Paris'te ger-
çeklefltirilen ve AB'deki ulusal g›da güvenli¤i otoritelerini bir ara-
ya getiren toplant›s›nda, 2008 Ekim ay›ndan itibaren aktif hale ge-
lecek bir Pestisit Yönetim Komitesi oluflturma fikri onayland›.
EFSA Bilimsel ‹fl Birli¤i ve Destek Bölümü Yöneticisi Hubert De-
luyker, komitenin AB'de yer alan pestisit risk yönetimindeki fark-
l› aktörlerinin birbirleri aras›nda ifl birli¤i ve dan›flma platformu
sa¤layaca¤›n› aç›klad›. Deluyker: "Ana amaç gelecekteki denetim
proseslerini kolaylaflt›rmak ve çal›flma alanlar›ndaki ve de¤iflen
çevredeki öncelikleri belirlemektir. EFSA, 2007’de 20 farkl› aktif
madde için görüfl yay›nlad›, fakat 2008 senesinde bu say› 60'a yük-
seldi, her sene 3 kat art›fl gösteriyor” dedi.  1 Ocak 2009 tarihinden

itibaren tamamen çal›fl›r durumda olacak olan Pestisit Yönetim
Komitesi, ulusal seviyelerde pestisit risk de¤erlendirme prosesin-
den sorumlu uzmanlar ile birlikte EFSA ve Avrupa Komisyonu
temsilcilerinden oluflacak.  
Kaynak: www.efsa.europa.eu
New EFSA Body to Coordinate Pesticide Risk Assessment
The European Food Safety Authority (EFSA) is setting up a new commit-
tee to further strengthen its role in reviewing the safety of active sub-
stances used in pesticides together with the European Commission and
EU member states. Meeting in Paris, EFSA’s Advisory Forum – which
brings together representatives of national food safety authorities from
across the EU – approved a proposal to create a Pesticide Steering
Committee with effect from October 2008. The Pesticide Steering
Committee will be fully operational from 1 January 2009.

Pestisit risk de¤erlendirmesinin koordinasyonu için 
yeni EFSA organ›  

Avrupa G›da Güvenli¤i Otoritesi (EFSA) yay›nlad›¤› taslak
planda, önümüzdeki 5 y›l içerisinde g›da güvenli¤i sorun-

lar›n› tespit ediyor. EFSA’n›n 2009-2013 y›llar›n› kapsayan taslak
halindeki Stratejik Plan›, küreselleflen g›da endüstrisi, süregelen
tüketici talepleri ve tüketimdeki de¤ifliklikleri içerecek. EFSA,
dünya çap›nda bak›ld›¤›nda g›da ticaretindeki e¤ilim, hem itha-
lat hem ihracat yönünde art›yor, tespitinde bulundu. Geçmiflte
yaflanan yerel ve ulusal bir problem e¤er ticarette, g›dalar›n kul-
lan›m›nda ya da ingrediyende meydana gelirse, Avrupa
genelinde ya da dünya çap›nda da bir potansiyel teflkil edecek.
EFSA 680 bilimsel görüflü 2002 y›l›ndan bafllayarak iflledi. Özel-
likle, Avrupa’da kimyasal tar›m uygulamalar› s›ras›nda

kullan›lan metotlar dolay›s›yla oluflabilecek çevresel risk faktör-
leri de¤erlendiriliyor. Dokümanda toprak, su kaynaklar› ve
kirlilik üzerindeki etki, g›da ya da yem kontaminasyonu için
potansiyel oluflturma ve g›da üretiminde kullan›lan hayvanlar
üzerindeki etkiler belirtiliyor.    
EFSA nanoteknoloji ya da klonlama gibi g›da üretimindeki yeni-
likleri izliyor, ilgili zorluklarla yüzlefliyor ve bunun risk
de¤erlendirme metadolojileri ile iliflkili oldu¤unun
do¤rulu¤unu kabul ediyor. Dokümanda gelecekte g›da güven-
li¤i sorunlar›na yol açabilecek iklim de¤ifliklikleri de
vurgulan›yor.
Kaynak: www.efsa.europa.eu

EFSA gelecekteki g›da güvenli¤i risklerinin tasla¤›n›
çiziyor 

EFSA Outlines Future Food Safety Risks
The European Food Safety Authority (EFSA) published a draft strategic plan pinpointing the areas where it foresees food safety issues to arise over
the next five years. EFSA’s draft Strategic Plan for 2009-2013 includes concerns about the impacts of an increasingly globalised food industry,
consumer demand and changing consumption patterns.
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Almanya’ya ihraç edilen armutlarda amitraz kal›nt›s›

T ü r k i y e ’ d e n H a b e r l e r

Residues of Amitraz in Peas Exported to German
“We think that the cause of amitraz residues in peas exported to German is wrong use of the pesticide” said Ahmet Arslan, Deputy Manager of
Ministry of Agriculture and Rural Affairs - General Directorate of Protection and Control. The ministry started searching to find the relevant
producer. On 1st October, Minister of Agriculture of Baden-Württemberg State, Peter Hauk, had stated that peas imported from Turkey contained
high levels of amitraz. 3,8 tons of peas coming from Turkey were withdrawn.

Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤› Koruma Kontrol Genel Müdür
Yard›mc›s› Ahmet Arslan, Almanya'ya ihraç edilen armut-

larda “amitraz” adl› zirai mücadele ilac›n›n kal›nt›s›na rast-
land›¤› iddialar›yla ilgili olarak, sorunun, ilac›n kullan›m›nda
dozuna, zaman›na veya bekleme süresine riayet edilmemesin-
den kaynakland›¤›n› düflündüklerini söyledi. Arslan, amitraz
adl› ilac›n ruh- satl› bir ilaç oldu¤unu, üreticinin kullan›m
hatas›nda, ilac›n kal›nt› olarak ürüne yans›d›¤›n› bildirdi.
Arslan, zirai mücadele ilac›n›n at›l›fl›yla ürünün hasad›
aras›ndaki sürenin mutlaka öngörülen süre olmas› gerek ti¤ine
iflaret etti. Bakanl›k konuyla ilgili üreticinin tespiti için de
çal›flmalar bafllatt›. Sorunun üreticiden kaynakland›¤›n›n tespiti
durumunda yasal mevzuat çerçevesinde üretici hakk›nda
gereken ifllem yap›lacak. 

AB'ye uyum çal›flmalar› kapsam›nda yak›n zamanda 74 ilac›n
ruhsat› iptal edildi. Amitraz da ruhsatl› olmakla birlikte
Bakanl›¤›n flu anda üzerinde çal›flt›¤› 55 ilac›n içinde yer al›yor
ve ruhsat›n›n iptali görüflülüyor. Baden-Württemberg Eyaleti
Tar›m Bakan› Peter Hauk,    1 Ekim'de Stuttgart'ta yapt›¤› aç›kla-
mada, Türkiye'den ithal edilen armutlarda yüksek dozda ami-
traz adl› haflere ilac›n›n tespit edildi¤ini belirtmiflti. Hauk,
Stuttgart halinde, Türkiye'den gelen armutlara yasak konul-
du¤unu, 3,8 ton armudun piyasadan çekildi¤ini söylemiflti. 

Özel Çevre Koruma Alanlar›nda ‹yi Tar›m Uygulamalar› ‹fl-
birli¤i Protokolü, Tar›msal Üretim ve Gelifltirme Genel Mü-

dürü Ali Karaca ile Özel Koruma Kurumu Baflkan› Önder K›raç
aras›nda 19 Eylül 2008 tarihinde imzaland›. 
‹mzalanan protokolle, 2872 Say›l› Çevre Kanunu'nun 9. madde-
si uyar›nca Bakanlar Kurulu’nca "Özel Çevre Koruma Bölgeleri"
olarak belirlenen alanlarda, çevre, insan ve hayvan sa¤l›¤›na za-
rar vermeyen iyi tar›m uygulamalar›n›n yayg›nlaflt›r›lmas›, do-
¤al kaynaklar›n korunmas›, tar›mda izlenebilirlik ve sürdürüle-
bilirlik ile g›da güvenli¤inin sa¤lanmas› amaçlan›yor. Protokol

çerçevesinde do¤al, tarihi ve kültürel de¤erler aç›s›ndan ulusal
ve uluslararas› önem arz eden, ancak; kentleflme, tar›m, turizm,
sanayi ve ulafl›m gibi sektörlerin bask›s› ile çeflitli tehditlere ma-
ruz kalan ekolojik aç›dan hassas alanlar olarak tan›mlanan ve ül-
kemizde 14 bölgede belirlenen Özel Çevre Koruma Alanlar› için
haz›rlanan Yönetim Planlar› içerisinde, iyi tar›m uygulamalar›-
n›n yayg›nlaflt›r›lmas›na yönelik çal›flmalara yer verilecek. Bu
amaçla ilk uygulamalar, 2009 y›l›nda Mersin ili Göksu Deltas›
Özel Çevre Koruma Alan›’nda bafllat›lacak.
Kaynak: www.tarim.gov.tr

Özel Çevre Koruma Alanlar›nda ‹yi Tar›m 
Uygulamalar› ‹flbirli¤i Protokolü imzaland› 

Cooperation Protocol of Good Agriculture Practices in Specially Protected Environment Areas 
Cooperation Protocol of Good Agriculture Practices in Specially Protected Environment Areas was signed between Ali Karaca, General Manager
of Agricultural Production and Development and Önder K›l›ç, Chairman of Private Protection Foundation on 19th September 2008. First appli-
cations will be started in Göksu Delta Specially Protected Environment Area in Mersin in 2009.
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Rusya’ya üretim yapan tarlalar ayr›l›yor 

The Field Producing For Russia Have 
Being Isolated
A new solution has been found for customs crisis
taking place with Russia since 2005. In the meeting
which was held in Province Agriculture
Directorship of Antalya, new solutions developed
for the problems between Russia and Turkey were
told to the exporters and farmers. According to the
new system, the fields producing crops for Russia
will be determined. Official workers of Agriculture
Directorship will go to these fields to take samples
and make analyses before the harvest.

Rusya ile 2005 y›l›ndan beri yaflanan gümrük krizine yeni bir
çözüm yolu bulundu. Antalya'da Rusya Federasyonu'na yö-

nelik taze meyve-sebze ihracat› toplant›s› yap›ld›. Tar›m ‹l Mü-
dürlü¤ü'ndeki toplant›da, Rusya ile yaflanan sorunlar›n çözü-
müne yönelik gelifltirilen yeni yöntemler çiftçilere ve ihracatç›la-
ra anlat›ld›. Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤› taraf›ndan gelifltirilen
yeni yöntemin ayr›nt›lar›n› anlatan Bitki Koruma fiube Müdürü
Mehmet fien; “Yeni sisteme göre, Rusya'ya gönderilecek ürünle-
rin yetiflece¤i araziler önceden tespit edilecek. ‹hracatç›lar Rus-

ya'ya götürecekleri ürünleri kimlerden ve ne kadar alaca¤›n› ile-
tecek. Üreticiler de bizzat ya da tar›m dan›flmanlar› arac›l›¤›yla
tar›m il ve ilçe müdürlüklerine baflvuruda bulunacak. Çiftçi bu-
rada güvenilir ve bilinçli ekim yapt›¤›na, Rusya Federasyo-
nu'nun kriterlerine uygun mal üretece¤ine dair garanti verecek.
Tar›m müdürlü¤ü çal›flanlar› sadece Rusya için ekim yap›lan
arazilere ürün hasat döneminden önce gidip ikifler kilo numune
alacak” dedi. 
Kaynak: www.gencziraat.com

Et üretim tesislerine s›k› denetim
Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›, k›rm›z› et ve et ürünleri ile ka-

natl› hayvan eti üretim tesislerinin çal›flma ve denetleme
usul ve esaslar›na iliflkin yönetmeliklerde de¤ifliklik yapan iki
yönetmeli¤i, Resmi Gazete’de yay›mlad›. Buna göre, et üretim
tesislerinde tutulmas› ve befl y›l süreyle saklanmas› gereken ka-
y›t ve istatistikler ayr›nt›l› biçimde yeniden düzenlendi. 
Saklanmas› gereken bilgi ve belgelere: "Büyükbafl hayvan›n ku-
lak küpe numaras›, mezbaha-kesimhaneye girifl tarihi, menfle fla-
hadetnamesi veya Yurt ‹çi Veteriner Sa¤l›k Raporu’nda yer alan
düzenleme tarihi, rapor numaras›, geldi¤i yer, hayvan sahibinin

ad› soyad›, hayvan›n ›rk›, yafl›, cinsiyeti, canl› a¤›rl›¤›, s›¤›r cinsi
hayvanlar için pasaport düzenleme tarihi, hayvan›n geldi¤i ifl-
letmenin numaras›, ante mortem muayenenin sonucuna iliflkin
bilgiler, muayeneyi yapan veteriner hekimin ad›-soyad› ve im-
zas›n›n bulundu¤u ve format› Bakanl›kça belirlenen ve valilikçe
seri numaras› verilip her sayfas› mühürlenerek mezbaha sahibi-
ne teslim edilecek olan mezbahaya-kesimhaneye getirilen hay-
vanlara ait girifl kay›t defteri." Format› Bakanl›kça belirlenecek
ante mortem ve post mortem muayene raporlar› da befl y›l sü-
reyle saklanacak belgelere eklendi. 

Strict Inspection For Meat Producing Plants
Ministry of Agriculture and Rural Affairs has published 2 regulations that make amendments in the regulations about working and inspection
procedure and principles of red meat, meat products and poultry products producing plants.

Kaynak: www.stargazete.com

Geçti¤imiz nisan ay›nda dünyada pirinç krizi yaflan›rken Tür-
kiye'de de pirinç fiyatlar› neredeyse yüzde 70 artm›flt›. Fiyat

art›fl›n› durdurmak ve tüketiciyi ma¤dur etmemek ad›na bir di-
zi önlem alan Tar›m ve Köy ‹flleri Bakanl›¤›, Toprak Mahsulleri
Ofisi'ne (TMO) s›f›r gümrükle ithalat yapma yolunu açm›flt›. Ni-
san ay›nda ç›kan kararla birlikte birçok özel firma da pirinç itha-
lat› gerçeklefltirdi. ‹ç Anadolu Bölgesi'nde de ithalat yapan baz›
firmalar›n getirdikleri ürünlerin nem oran›n›n standartlar›n üze-
rinde oldu¤u, yani aflatoksin içerdi¤ine dair iddialar ortaya
at›ld›. ‹ddialar› de¤erlendiren Çeltik Üreticileri Birli¤i Yönetim

Kurulu Baflkan› Turgay Yetifl, konu ile ilgili araflt›rma yap›lmas›
gerekti¤ini söyledi. 
Aflatoksin, hasat öncesinde ve depolama s›ras›nda tah›la bulafl›p
ço¤alabiliyor. En az yüzde 7 rutubet ve yüksek s›cakl›kta bitki-
ler için zararl› hale geliyor. Bu yüzden pirinç al›rken tüketicinin
difliyle pirincin sertli¤ini kontrol etmesi öneriliyor. Ürün yumu-
flaksa, piflirmeden önce a¤›r koku yay›yorsa ya da pifltikten son-
ra lezzetinde ince bir ekfli tat varsa, ürünün al›nan yere iade edil-
mesi gerekiyor. Pirinci pofletten ç›kar›p, bez torbada saklamak
da önem tafl›yor. 

Aflatoxin in Imported Rice
During the food crisis took place on April 2008, Ministry of Agriculture and Rural Affairs took a series of precautions to stop price increase and not
to victimize consumers. As a result, it gave a way to Soil Products Office for importing rice without any customs. In this term, it was suggested that
imported rice contained aflatoxin. Turgay Yetifl, Chairman of Rice in the Husk Producers Association, demanded these claims to be searched.

Kaynak: www.referansgazetesi.com

‹thal pirinçte aflatoksin 
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‹ stanbul ‹l Sa¤l›k Müdürlü¤ü’nden yap›lan aç›klamada,  man-
tar zehirlenmesi teflhisiyle hastanelere baflvuranlar›n say›s›n-

daki art›fl dolay›s›yla sa¤l›kl› üretilmeyen, ambalajlanmayan ve
aç›ktan toplanan mantarlar›n tüketilmemesi istendi. Türkiye'de
özellikle Kuzey ve Bat› Anadolu bölgeleri baflta olmak üzere bol
miktarda yetiflen yabani mantarlar›n vatandafllar taraf›ndan top-
lanarak besin kayna¤› olarak tüketildi¤ine dikkat çekilen aç›kla-
mada, bu tür mantarlar›n zaman zaman semt pazarlar›nda da
sat›fla sunuldu¤u ifade edildi. Do¤ada kendili¤inden yetiflen bu
mantarlar›n bir k›sm›n›n zehirsiz oldu¤u, ancak çok zehirli tür-
lerinin de bulundu¤u belirtilen aç›klamada, “Zehirli olanlarla ol-
mayanlar› birbirinden ay›rmak mümkün de¤ildir. Mantarlardan
zehirlenme ve ölüm say›s› göz önüne al›nd›¤›nda olay›n ciddi-
yeti anlafl›lmaktad›r” denildi. Aç›klamada, ‹stanbul'da en fazla
zehirlenmeye neden olan mantar türünün “köy göçüren/amini-
ta pantherina” oldu¤u, bunun da “zeytin mantar›”, “kükürtlü
mantar”, “çörek mantar›” ve “deli mantar” gibi çeflitleri bulun-
du¤u bildirildi.  Mantar sat›n al›rken ambalajl› olmas›na dikkat
etmek gerekiyor. Sa¤l›k sorunlar› ve zehirlenmelerle ilgili olarak
114 numaral› telefon 24 saat ücretsiz hizmet veriyor.

Kaynak: www.haberler.com 

‹stanbul’da zehirli mantar uyar›s›

Toxic Mushroom Warning in Istanbul
In the notification made by Health Directorship of Istanbul, it is
advised not to consume unpacked – unsafe mushrooms because of the
increase in the number of people hospitalized by the identification of
mushroom poisoning.

Genetik tar›ma ve geneti¤i de¤ifltirilmifl organizmalar›n her
türlü ticaret ve tüketimine kap› aralayacak Biyogüvenlik

Yasa Tasar›s› Baflbakanl›k`ta onay bekliyor. Uzun zamand›r bek-
lenen tasar›n›n tart›fl›lmadan Baflbakanl›k`a gönderilmesini elefl-
tiren uzmanlar ise metnin Avrupa Birli¤i (AB) normlar›na uy-
gun olmad›¤›n›, baz› maddelerin ise endifle verici oldu¤unu öne
sürdü. 
Sabanc› Üniversitesi Mühendislik ve Do¤a Bilimleri ö¤retim
üyesi Prof. Dr. Selim Çetiner, `Tasla¤›n en son halini martta gör-
düm. Metin yetersizdi` dedi. Tasar›y› en son 2 y›l önce gördük-
lerini söyleyen Ziraat Mühendisleri Odas› Yönetim Kurulu Üye-
si Fatih Demirdö¤en ise tasar›n›n Baflbakanl›k`a iletildi¤inden
bile haberleri olmad›¤›n› ifade etti. 
‹nsan sa¤l›¤› ve biyoçeflitlilik üzerindeki etkileri tüm dünyada

Geneti¤i de¤ifltirilmifl ürünlere vize geliyor 
hâla tart›flma konusu olmas›na karfl›n genetik tar›m ve transge-
nik ürünler h›zla yayg›nlafl›yor. Baflta ABD, Arjantin, Hindistan
ve Çin olmak üzere toplam 23 ülkede 114 milyon hektar alanda
genetik tar›m yap›l›rken, dünya çap›nda bu tar›m› gerçeklefltiren
çiftçi say›s› ise 12 milyona ulaflt›. 2025 y›l›nda 25 milyar dolara
ulaflmas› öngörülen pazar ise flimdiden 33 milyar dolara ulaflt›.
Bu ürünlerin üretim ve ticaretine yönelik düzenlemeler ise dün-
yan›n gündeminde. Bunun için 2003 y›l›nda aralar›nda Türki-
ye`nin de bulundu¤u ülkeler Uluslararas› Cartagena Biyogüven-
lik Protokolü'nü imzalad›. Bu protokole göre tüm ülkeler yasala-
r›n› 2009 sonuna kadar ç›karmak zorunda. Tar›msal Araflt›rma-
lar Genel Müdürü (TAGEM) Masum Burak da tasar›n›n 2009`un
ilk alt› ay›nda ç›kar›lm›fl olaca¤›n› söyledi.
Kaynak: www.tumgazeteler.com 

Genetically Modified Products Step in
Biosecurity Draft Bill, which will let genetic agriculture and GMOs’ marketing as well as their consumption, is waiting for approval in
Premiership. Experts criticize sending the draft without discussing and also claim that it is not suitable to EU standards, even some articles are
worrying. Many countries, including Turkey, signed the International Cartagena Biosecurity Protocol in 2003. According to this protocol, all
countries are required to issue relevant laws by the end of 2009.

Avrupa Birli¤i (AB)’ne uyum çal›flmalar› kapsam›nda, Bur-
dur Tar›m ‹l Müdürlü¤ü taraf›ndan kooperatiflere AB stan-

dartlar›na uyum e¤itimi verildi. Kadir Güven, AB mevzuat›na
uygun olmayan tesislerde üretilen ürünlerin önümüzdeki dö-
nemde al›c› bulmas›n›n güçleflece¤ini belirterek, “AB G›da ve
Veteriner Ofisi (FVO), uzmanlar›n› farkl› ülkelere gönderip kon-
troller yapt›rarak onay veriyor. Bu onay›n pazarlama aç›s›ndan

önemi büyük. AB üyeli¤i olmasa dahi di¤er ülkeler de ticaret
aç›s›ndan AB taraf›ndan onay verilmifl ülke ve iflletmelerin ürü-
nünü al›yor” dedi. Tar›msal amaçl› kooperatiflere yönelik e¤itim
çal›flmalar›na h›z veren Tar›m ‹l Müdürlü¤ü kapasite art›r›m›,
ekonomik kay›plar›n engellenmesi, koopera tifçili¤in gelifltirile-
rek g›da güvenli¤inin sa¤lanmas› gibi konularda e¤itim çal›flma-
s› yapacak. Kaynak: tusedad.org 

Burdur’da tar›m kooperatiflerine AB standartlar› e ¤ i t i m i

EU Standards Training For Agriculture Cooperatives in Burdur
In scope of working for harmonization with EC, harmony with EC standards trainings were given to cooperatives by Burdur - Provincial
Directorate of Agriculture. In the trainings, increasing capacity, preventing economical losses, obtaining food safety by developing cooperative
system issues will be performed.





Dünya genelinde çay üretimi yapan 30 civar›nda ülkeden
Türkiye d›fl›ndakilerin Ekvator ve çevresinde yer almas› ve

bu bölgelerde tropikal iklimin olmas› nedeniyle pek çok toprak
hastal›¤› ve zararl›ya rastlan›yor. Bu hastal›klar›n giderilmesi
için biyolojik mücadelenin pahal› olmas› nedeniyle kimyasal
mücadele yap›l›yor. ‹klimi dolay›s›yla bu tür hastal›k ve zararl›-
lara rastlanmamas›, Türk çay›n› dünyada kimyasal ilaçlama ya-
p›lmayan tek çay yap›yor. Çaykur Genel Müdürü Ekrem Yüce,

Do¤u Karadeniz yöresinde kar ya¤›fl› ol-
du¤unu ve çay›n uzun süre kar al-
t›nda kald›¤›n›, bu koflullar›n bit-
kinin dayan›kl›l›¤›n› artt›rd›¤›n›
ve bu yüzden kimyasal mücadele-
ye gerek kalmad›¤›n›, bunun da
Türk çay›n› kimyasal at›klar aç›s›n-
dan risksiz hale getirdi¤ini söyledi.
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Konya ‹l Özel ‹daresi Tar›m ve K›rsal Kalk›nma Daire Baflkan-
l›¤› taraf›ndan k›rsal bölgelerdeki kalk›nmay› gerçeklefltir-

mek ve organik üretimi desteklemek amac›yla, bu y›l çiftçilere
52 yerleflim biriminde, toplam 1 milyon 730 bin kiraz, asma çu-
bu¤u ve çilek fidesi da¤›t›ld›. Elde etti¤i ürünlerin önceki y›llara
oranla daha kaliteli oldu¤unu aktaran üreticiler, k›fl›n satt›klar›
bu ürünlerin hormonlu muamelesi görmesinden yak›n›yor. Yet-
kililerden bu konuda destek beklediklerini ifade eden yetifltirici-
ler, "Pazara ç›kartt›¤›m›z ürünleri vatandafl, 'bu mevsimde çilek
mi olur, hormonlu ürün bunlar' diyerek alm›yor. Bizim ürünle-

rimizin organik ürün oldu¤unu gösteren sertifika verilse, hem
sat›fllar›m›z artacak, hem de vatandafl›n içi rahat olacak" aç›kla-
mas›nda bulundu. ‹l Özel ‹daresi'nce çiftçilere organik tar›mla il-
gili her türlü yay›m ve e¤itim hizmetlerinin sunuldu¤unun alt›-
n› çizen Genel Sekreter Mehmet Kaçmaz, "‹l Özel ‹dare’nin des-
tekleriyle ‹ngiltere, Ukrayna ve Romanya'ya organik sertifikal›
çilek ihracat› yap›l›yor. Bunu iç pazarda da uygulamak için eli-
mizden geleni yapaca¤›z. Bizim da¤›tt›¤›m›z fidan ve fideler or-
ganik ürünler. Yetifltirilen ürünler de organik" dedi. 
Kaynak: www.guncel-haber.com

Farmers Producing Organic Crops Want Certificates
Private Province Administration started to certification working after the demand of manufacturers indicating that they have economic losses
because the products sold in winter are being considered as hormone-injected. General Secretary of Konya Private Province Administration
Mehmet Kaçmaz especially emphasized that delivered saplings and seedlings are organic.

‹zmir'den organik tar›m ata¤›
‹zmir Büyükflehir Belediyesi, tarlalarda üretilen ürünlerde hiç-

bir kimyasal maddenin kullan›lmamas› ve kentin önemli içme
suyu kaynaklar›na sahip olan Tahtal› Havzas› ile Çaml› Havza-
s›'n›n kirletilmeden korunmas› amac›yla, havza genelinde "orga-
nik tar›m"› yayg›nlaflt›rmak için çal›flmalar›na h›z verdi. Bugüne
kadar birçok üretici ile organik tar›ma geçifl sözleflmesi imzala-
yan ‹zmir Büyükflehir Belediyesi Tar›m, Park ve Bahçeler Daire
Baflkanl›¤›, son olarak Gödence'de çok say›da üretici ile bir ara-
ya gelerek organik tar›m konusunda bilgilendirmede bulundu.
Gödence'nin organik tar›ma uzak olmad›¤› bilgisini veren yetki-
liler, sertifikasyon ve gerekli yasal düzenlemeler için her türlü
deste¤i vermeye haz›r olduklar›n› bildirdi. 
‹zmir Büyükflehir Belediyesi, Tahtal› Havzas›'nda organik tar›-
ma geçen çiftçilerin ürünlerini satmak için al›c› bulma çal›flmala-
r› da yap›lacak. Dikilen organik ürüne göre al›c›n›n bulunaca¤›-
n› ya da bulunan al›c›n›n iste¤ine göre organik ürün çeflidi diki-
lece¤ini söyleyen Büyükflehir yetkilileri, al›c›lar ile çiftçiler ara-
s›nda "organik ürün al›m sözleflmesi" imzalanaca¤›n› ve köylü-
lerin ürünlerinin bu flekilde daha çok de¤er kazanaca¤›n› söyle-
diler. 

Organic Agriculture Leap from Izmir
Metropolitan municipality of Izmir accelerated studies for disseminat-
ing “organic agriculture” over Tahtal› Basin and Çamli Basin in order
to prevent usage of chemicals in fields and produces, and also to protect
the basins from pollution. Kaynak: www.kenthaber.com 

The Safest Tea of the World is Produced in Turkey
In the tea-producing countries except Turkey, about 30 countries worldwide, many soil diseases and pests are seen
because of the tropical climate and the closeness to Ecuador. In the tea producing region in Turkey, East Blacksea
Region, the weather snows frequently, therefore there is no need to chemical struggle, and this situation makes
Turkish tea safe regards to chemical residues.

Kaynak: www.cayeli.gen.tr

Organik ürün yetifltiren çiftçiler sertifika istiyor

Dünyadaki en risksiz çay Türkiye’de



Yeni Testo Saveris, EN 12830 ölçüm verilerini izleme siste-
mi sayesinde HACCP kalite verilerinin bir kan›t› olarak,

s›cakl›k ve kimi zaman da nem de¤erleri güvenli ve kesintisiz
bir flekilde ölçülür ve raporlan›r. E¤er tan›mlanm›fl limit
de¤erler afl›l›rsa, sistem derhal alarm ile uyar› verir ve böyle-
likle gecikmeden gerekli önlemler al›n›r.

Ölçüm verilerini manuel olarak toplama ve rastgele al›nan
de¤erleri tablolarda raporlama yerine, bu sistem ile ölçüm,
kay›t, raporlama ve alarm verme otomatik olarak gerçeklefltir-
ilir. Yeni testo Saveris, EN 12830 ile uyumlu ölçüm verilerini
izleme sistemi, tamamen ihtiyaçlar do¤rultusunda gelifltiril-
mifltir. Ölçüm verileri, merkezden ba¤›ms›z olarak pille
çal›flan radyo problarda saklan›r ve düzenli olarak “testo
Saveris ana ünitesi” ile haberleflir veri kayb› söz konusu
de¤ildir. Alternatif olarak, veriler Ethernet arac›l›¤›yla da
transfer edilebilir. Ana ünite geniflletilmifl haf›zaya sahiptir ve
görsel sinyaller veya cep telefonuna SMS gönderme gibi farkl›
alarm seçenekleri vard›r.

Tebli¤ler
• Türk G›da Kodeksi Yönetmeli¤inde De¤ifliklik
Yap›lmas›na Dair Yönetmelik, Resmi Gazete’de, 05.09.2008
tarih ve 26988 numaras› ile, 

•Tebli¤ No: 2008/51, Koyulaflt›r›lm›fl Süt ve Süttozu
Tebli¤i’nde De¤ifliklik Yap›lmas› Hakk›nda Tebli¤ Resmi
Gazete’de 04.09.2008 tarih, 26986 numaras› ile,

•Tebli¤ No: 2008/45, Renklendiriciler ve Tatland›r›c›lar
D›fl›ndaki G›da Katk› Maddelerinin Safl›k Kriterleri
Tebli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas› Hakk›nda Tebli¤ Resmi
Gazete’de 04.09.2008 tarihinde ve 26965 numaras› ile, 

•Tebli¤ No: 2008-52, Bebek Formülleri Tebli¤i, Resmi
Gazete’de 04.09.2008 tarihinde ve 26987 numaras› ile, 

•Tebli¤ No: 2008/43, G›da Maddelerinde Kullan›lan
Tatland›r›c›lar›n Safl›k Kriterleri Tebli¤inde De¤ifliklik
Yap›lmas› Hakk›nda Tebli¤ Resmi Gazete’de 24.10.2008 tarih
ve 27034 numaras› ile yay›mlanm›flt›r. 

Tebli¤ler ve mevzuatlarla ilgili daha detayl› bilgiye
www.kkgm.gov.tr/mev/kodeks.html web sitesinden ulafla-
bilirsiniz. 

‹zmir'deki f›r›nlar›n yüzde 85'i ekmek üretiminde arsenikli fle-
beke suyunu kullan›rken, sadece yüzde 15'i suyu ar›t›yor. Uz-

manlar ise, "Arsenikli suyla üretilen ekmek fazla tehlikeli de¤il"
diyor. ‹zmir'de flehir flebeke suyundaki arsenik oran› yüksek de-
¤erini korurken, arsenikli suyla ilgili tart›flmalar yeni bir boyut
kazand›. Valilik flebeke suyunun yemek yap›m›nda kullan›lma-
mas› gerekti¤ini vurgularken, ‹zmir Büyükflehir Belediyesi arse-
nik ar›tma cihaz› kuran ve tüzel kifliler taraf›ndan iflletilen f›r›n-
lara su faturalar›nda indirim yap›laca¤›n› aç›klad›. ‹ZTO Ekmek
ve Unlu Mamuller Meslek Komitesi Temsilcisi Coflkun Yolgör-
mez de f›r›nlar›n ruhsatlar›n› Tar›m ‹l Müdürlü¤ü'nden ald›¤›n›
ve burada flehir flebeke suyu kullan›lmas›n›n istendi¤ini söyledi.

The Arsenic in Water Discussion Has Spread to Bread
Only 15% of bakeries are purifying water whereas 85% of them are using arsenic contaminated city water supply in the production in Izmir.
IZTO Bakery and Bakery Products Functional Commission representative Coflkun Yolgörmez stated that the authorizations are given by Province
Agriculture Directorship and in authorizations, it is recommended to use city supply water. In addition, experts claim that these products which
are produced by using arsenic contaminated city water supply are not unsafe.

Yeni Testo-Saveris ile verileriniz kaybolmaz

‹zmir’de sudaki arsenik tart›flmas› ekme¤e s›çrad›

G›da Güvenli¤i  2008-5
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Avrupa Komisyonu, Avrupa Birli¤i'ndeki g›da güvenli¤ini sa¤la-
ma konusundaki çabalardan emin olma konusunda gelece¤e

dönük önemli bir ad›m att›. Bu kapsamda düzenlemeler gözden ge-
çiriliyor, pestisit kal›nt›lar›n› da içeren kurallarda sadelefltirme gibi
çal›flmalar yap›l›yor. Pestisitler için Maksimum Kal›nt› Seviyelerini
(MKL) harmanlayan yeni kurallar haz›rland›. Çiftçiler ve ithalatç›lar
aç›s›ndan kar›fl›kl›k yaratan 27 MKL için yeniden düzenleme getiril-
di. Eski sistemle farkl› üye ülkelerde ayn› ürün ve pestisit için farkl›
MKL de¤eri uygulanabiliyordu. Bu durum da çiftçiler, ithalatç›lar

ve tüketiciler aç›s›ndan kar›fl›kl›k yarat›yordu. (EC) No 396/2005
numaral› düzenleme Komisyon, Avrupa G›da Güvenli¤i Otoritesi
(EFSA) ve üye ülkelerin ortak çal›flmas›yla ortaya ç›kt›. Maksimum
kal›nt› miktar› (MKL), yasal olarak g›da ve yemlerde bulunabilecek
en yüksek olas› miktar› belirtiyor. Yeni düzenleme AB içinde ve d›-
fl›nda tar›m amaçl› kullan›lan yaklafl›k 1100 pestisiti içeriyor. 315 ta-
r›msal ürün için MKL de¤eri veriliyor. Bu MKL de¤erleri, ayn› za-
manda ifllenmifl g›dalar için de geçerli. MKL de¤eri bul u n a n h e r
ürüne Avrupa Komisyonu’nun internet sitesinden ulafl›labiliyor. 

AB’de Pestisitler için Maksimum Kal›nt› Seviyeleri 
standardize edildi

Kaynak: www.emaxhealth.com

EU Has Standardized the Maximum Residue Levels for Pesticides. 
European Commision, in order to retain food safety in European Union, passed new law regulating the maximum residue levels(MRL) for pesti-
cides. New regulation covers approximately 1100 pesticides used for agricultural purposes with in and out of EU. MRL values for these pesticides
can be accessed through EC web site.

G›da Standartlar› Kurumu, Defra ve Galler Meclisi Hüküme-
ti ile birlikte keçilerde BSE testlerinin yap›lma yafl›n›n yük-

seltilmesi teklifinde bir birleflik müzakere bafllatt›. Müzakereler
‹skoçya FSA ile birlikte ‹skoç hükümeti, Kuzey ‹rlanda FSA ve
Kuzey ‹rlanda Tar›m ve Köy ‹flleri Servisi taraf›ndan sonuçlan-
d›r›l›yor. Bu teklifler alt›nda, tüketim amaçl› keçilerde BSE test-
lerinin yap›lmas› için minimum yafl 48 aya yükseltildi ve bu dört
ülkede yasa de¤ifltirildi. FSA bu önemli sorunu tart›flmak için
paydafllar›n toplant›lar›na bir numara belirtti ve tüketici grupla-
r›yla müzakere periyodunu ba¤lad›. Tüketim için kesilecek keçi-
lerde kesim yafl› da 48 aya ç›kar›ld›. Müzakerelere yan›tlar 3
Aral›k 2008’e kadar topland›.

BSE testlerinde önerilen de¤iflikliklerde
müzakereler yap›ld›

Consultation on Proposed Changes to BSE Testing
The Food Standards Agency has launched a joint consultation with
Defra and the Welsh Assembly Government on proposals to increase
the minimum age at which cattle are tested for BSE. Responses to the
consultation were received by 3 December 2008.

Kaynak: www.food.gov.uk/news

Çin g›da güvenli¤ini tekrar ele al›yor

Çin’deki birçok çocu¤un hastaneye kald›r›lmas›na ve Çin süt
endüstrisinin ciddi boyutta zarar görmesine neden olan kü-

resel melamin krizinden sonra Çin Sa¤l›k Bakanl›¤› g›da güven-
li¤i sistemini düzeltmek için kurumlar› zorlamaya bafllad›. Sa¤-
l›k Bakan› Chen Zhu, 29 Ekim’de yapt›¤› aç›klamada, endüstri-
yel bir kimyasal olan ve plastik, suni gübre ve yang›n söndürü-
cü yap›m›nda kullan›lan melaminin içilmesi ile böbrek tafl› olu-

flumundan dolay› ac› çeken 2390 çocu¤un hastanede kald›¤›n›
söyledi. Yüksek nitrojen içeri¤ine sahip oldu¤u için g›dalar›n
protein seviyelerinde tahrifata neden olan melamin 60 bin çocu-
¤un hastalanmas›na ve 6 tanesinin de ölümüne yol açm›flt›.
Chen yapt›¤› aç›klamada, bir an önce g›da güvenli¤inin genel
mekanizmas›n› iyilefltirmeyi amaçlad›klar›n› vurgulad›.

China Trying to Fix Food Safety Issues Again 
After the massive, and global melamine poisoning scandal decimating China’s dairy industry and caused Chinese children be hospitalized, Health
Minister of China is urging officials to correct the food safety system. Health Minister Chen Zhu said that their aim is to improve the food safety
general coordination mechanism as quickly as possible.

Kaynak: www.foodhaccp.com
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Melamin krizi Çin’de ete, Tayvan’da 
yumurtaya, ‹ngiltere’de flekerlemelere s›çrad›
Çin’de yaflanan melamin skandal› etlere de s›çrad›.

K›sa süre önce Hong Kong yönetimi, Çin’den it-
hal etti¤i yumurtalarda normalin üstünde melamin
tespit etti, ard›ndan di¤er besi g›dalar›nda da bu
maddenin bulunabilece¤i flüphesiyle tetkiklere
bafllad›. Yetkililer, inceleme sonucunda tavuklara
besi esnas›nda melamin verildi¤ini ve bunun di-
¤er besi hayvanlar›nda da olabilece¤i endiflesini
dile getirdi. Çin devlet medyas› da plastik yap›m›n-
da kullan›lan ve g›dalarda protein oran›n› yüksek
göstermek için kullan›lan melamin maddesinin, ülkede-
ki hayvan besicili¤inde ço¤unlukla kullan›ld›¤›n› duyurdu.
Tayvan Sa¤l›k Bakanl›¤› ise, Çin'den ithal edilen yumurta ak›
tozlar›nda melamine rastland›¤›n› aç›klad› ve Çin'den yap›lan it-
halat durduruldu. Yetkililerin yapt›¤› aç›klamaya göre, ithal yu-
murta ak› tozlar›nda 1,90 ppm ila 5,03 ppm aras›nda melamin

bulundu. Testlerin sonuçlanmas›n›n ard›ndan ithalatç›
firmalar ve Sa¤l›k Bakanl›¤›’na ba¤l› birimler uyar›l-

d›. Hâla depolarda bekleyen melaminli yumurta
ak› tozlar›n›n ve bu tozlar›n kullan›ld›¤› g›da
ürünlerinin say›s› tespit edilmeye çal›fl›l›yor. 
‹ngiltere’deki flekerciler ve g›da firmalar› da
Çin’den gelen White Rabbit markal› ürünlerinde
melamin miktar›n›n limitten 60 kat fazla olmas›

sebebiyle toplanmas›ndan dolay› alarma geçtiler.
Çin’de bu ucuz endüstriyel kimyasal›n bebek süt to-

zunda bulunmas› üzerine ürünlerin toplanmas›yla ‹n-
giltre G›da Standartlar› Ajans› (FSA) raflardaki flekerlemeler-

de 11.25 mg/kg, 152 mg/kg ve 80 mg/kg de¤erlerinde melamin
bulundu¤unu aç›klad›.  

Kaynak: www.haberler.com 

Melamine Crisis Has Spread to Meat in China, to Egg in Taiwan and to Candy in England 
Melamine scandal in China has spread to meats. Hon Kong Management has identified that eggs imported from China contain melamine over the
normal level. Health Ministry of Taiwan also has declared that egg white powders imported from China contain melamine and import from China
has been stopped. In UK, candy producers and food companies have been alarmed since the Chinese products labeled as White Rabbit contain
melamine 60 times higher than the limit.

Yaflam için G›da Avrupa Teknoloji Platformu (ATP)’nun Ey-
lül ortas›nda aksiyon plan›n›n uygulamas› çal›flmalar› Brük-

sel’de bafllad›. Aksiyon plan›n›n uygulanmas›, 2005 y›l›nda g›da
zincirini kapsayan stratejinin yay›nlanm›fl ETP “Food for Life
Vision for 2020 and Beyond”un önemli bir parças›. ATP G›da
için Yaflam, yenilikleri takip ediyor, bilgi transferini gelifltiriyor
ve rekabeti teflvik ediyor. “ATP G›da için Yaflam” Yönetim Ku-
rulu Baflkan› Prof. Dr. Peter van Bladeren’e göre, g›da endüstri-
si taraf›ndan bulunulan giriflimler ve g›da firmalar› için k›lavuz

niteli¤i gösterirken endüstri, üniversite ve araflt›rma enstitüleri,
Avrupa Komisyonu ve tüketici gruplar›na da söz söyleme flans›
veriyor. Aksiyon plan›, Avrupa yat›r›m› kapsam›nda en önemli
öncelikleri yans›tarak 3 anahtar at›l›ma odaklan›yor: sa¤l›¤› ge-
lifltirerek refah› ve uzun ömürlü olmay› sa¤lamak; g›da zincirin-
de tüketici desteklerini infla etmek ve sürdürülebilir ve etik
ürünleri sa¤lamak. ATP ayn› zamanda çal›flmalar›n nas›l organi-
ze edildi¤ine de bak›yor. Baz› çal›flma gruplar› 3 anahtar at›l›m›-
n› tart›flmak için Aral›k ay›nda toplanmay› planl›yor. 

“ATP G›da için Yaflam” aksiyon plan› 

ATP Food for Life Action Plan
It is said that the next phase of the European Technology Platform (ETP) Food for Life is now underway to identify specific research needs and
funding sources. It is also stated that the launch of the implementation action plan started on September.

K a y n a k : www.ciaa.eu/documents ve www.foodnavigator.com 

Kaynak: www.referansgazetesi.com 

Amerika Birleflik Devletleri (ABD) ve Kanada'dan Avrupa
Birli¤i'ne (AB) ihraç edilen hormonlu et ürünlerinin yasak-

lanmas› ile süren tart›flma, uluslararas› boyuta tafl›nd›. Dünya
Ticaret Örgütü'nün (DTÖ) en üst mahkemesinde görülen dava-
da ABD ve Kanada, AB'nin uluslararas› ticari kurallar› ihlal etti-
¤i gerekçesiyle cezaland›r›lmas›n› ve kendilerinden et ithalat›na
tekrar bafllamas›n› talep etti. Avrupa Birli¤i ise, 1980'li y›llarda
bafllad›¤› hormonlu et yasa¤›na, kansere neden oldu¤u gerekçe-
siyle devam ediyor.

ABD Ticaret Temsilcisi Susan Schwab, DTÖ üst mahkemesinde
ülkesinin bu davadan geri ad›m atmayaca¤›n› vurgularken, Av-
rupa Birli¤i'nin DTÖ kurallar›na uymas› gerekti¤ini söyledi.
Brüksel ise, ABD'den ve Kanada'dan ithal edilen hormonlu et
ürünlerinin incelenmesi sonucu, bu g›dalar›n kanserojen etkiye
sahip olduklar›n› bildirdi. AB, bu nedenle hormonlu et ithalat›-
n› yasaklad›¤›n› kaydederken, ABD ve Kanada da, AB'nin bilim-
sel verilerinin yetersiz oldu¤unu ve DTÖ taraf›ndan kabul edil-
memesi gerekti¤ini aç›klad›.

Hormone-Injected Meat Discussion Continues
The discussion about banning of hormone-injected meat exported to EU from USA and Canada became an international subject. In the lawsuit
that is seen in the highest court of justice of World Trade Organization (WTO), USA and Canada stated that EU should be punished because of
the breach of the international trade laws and demanded to start importation of meat from their countries again.

Hormonlu et tart›flmas› sürüyor
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Kanada'da Listeria korkusu
Toronto'da bir fabrikada üretilmifl et tüketiminden sonra alt›

kiflinin Listeria enfeksiyonuna ba¤l› olarak hayat›n› kaybet-
mesinden sonra sa¤l›k memurlar› Kanada halk›n› tetikte olmaya
ça¤›rd›. Kanada Halk Sa¤l›¤› Ajans›'ndan yap›lan aç›klamalara
göre, Kanada'da kay›t alt›na al›nm›fl 26 Listeria vakas› var. Vaka-
lar bir firma taraf›ndan üretilen k›rm›z› et ürünleri ile iliflkilendi-
riliyor. Vakalar›n ard›ndan hepsi Toronto'daki fabrikada üretil-
mifl olan 220 et ürünü geri ça¤r›ld› ve firma yetkilileri gazete ve
televizyon kanal›yla özürlerini iletti. Bu tip g›da zehirlenmeleri,

kontamine g›dalar› tükettikten 70 gün sonra ortaya ç›kabiliyor.
Listeria kontaminasyonuna maruz kalm›fl g›dalarda, di¤er g›da-
lardan farkl› herhangi bir görünüfl ya da koku bulunmuyor. Fa-
kat bu etleri tüketmek, yüksek atefl, bafl a¤r›lar›, bo¤azda sertlik
ve mide bulant›s›na neden oluyor. Yafll› insanlar ve hamile ba-
yanlar gibi ba¤›fl›kl›k sistemi zay›f insanlar için büyük risk teflkil
ediyor. Özellikle hamile bayanlarda prematüre do¤um ve ölü
do¤umlara sebep olabiliyor.
Kaynak: www.cnn.com

Listeria Fear in Canada
After the death of 6 people due to infection caused by the consumption of  meat produced in a factory in Toronto, health officers warned Canadians
to be on the alert. According to the notification of Public Health Agency of Canada, there are 26 Listeria facts that is not recorded.

AB ‘Yeflil Kitap’tan umutlu
Avrupa Birli¤i (AB) ülkelerinde en fazla tüketilen yiyecek ve

içecekleri mercek alt›na alan Yeflil Kitap ile Avrupa
Komisyonu, g›da standard›n› korumay› hedefliyor. Avrupal›
çiftçilere de kaliteli tar›msal ürün üretmede yard›m etmeyi plan-
layan Komisyon, sa¤l›ks›z ve kalitesiz g›dalar›n AB’ye girmesini
de zorlaflt›rmak istiyor. Komisyon taraf›ndan yap›lan aç›klama-
da, h›zl› küreselleflmeyle birlikte denizafl›r› ülkelerden gelen

düflük fiyatl› g›dalar›n, AB içerisinde g›da sektörüne bask›y›
artt›¤›na dikkat çekilirken, Avrupa’n›n bu durum karfl›s›ndaki
en etkili silah›n›n kalite oldu¤u vurguland›. Yeflil Kitap’la serti-
fika programlar› ve etiketleme flemalar› uygulanacak. Bu
çal›flmada organik tar›m ve bölgesel g›da tüketimi de göz
önünde bulundurulacak.
Kaynak: www.ab.org.tr

EU is Hopeful About Green Book 
European Commission (EU) aims to protect food standard by Green Book which focuses highly consumed foods and drinks in EU countries.
Commission plans to help European farmers in producing high quality agricultural products, and also wants to obstruct the entrance of low qual-
ity and unhealthy foods to EU.

New Products in Europe for Organic Candies
Gelita, a global manufacturer producing gelatin based products for food formulations, declared that they have no other chance other than increas-
ing prices of products because of the increase in costs.

Fonksiyonel g›da formulasyonlar› için jelatin temelli ürünler
üreten global bir üretici olan Gelita, maliyet ve enerji maliye-

ti artmas› dolay›s›yla ürünleri için fiyat artt›rmaktan baflka bir
flans› olmad›¤›n› aç›klad›. Hem jelatin, hem de protein içecekleri
ve sa¤l›kl› g›dalar için kollejen hidrolizleri üreten Gelita sözcüsü
Michael Teppner, bu hareket endüstriye çiftlik hayvanlar›na ba-

¤›ml› do¤al ürün üreticilere birçok güçlük olarak yans›yacak de-
di. Jelatin g›da üretiminde flekerlemeden pasta yap›m›na kadar
fonksiyonel at›flt›rmal›klar ve içecek formulasyonlar› dahil ol-
mak üzere çok çeflitli alanlarda kullan›l›yor.

Kaynak: www. foodtech-international.com

Avrupa’da jelatin temelli ürün fiyatlar› art›yor

‹sveç`in Götebörg kentine yak›n küçük yerleflim yeri Vara’da bir
çiftlikte bulunan kazlarda kufl gribine rastland›¤› bildirildi. ‹s-

veç Haber Ajans› TT’nin ‹sveç Tar›m Dairesi’ne dayanarak verdi-
¤i habere göre, ‹sveç’te ilk kez kapal› alanda bulunan kufllarda
kufl gribine rastland›¤› kaydedildi. Kufl gribi tespit edilen alanda
700 tavuk ile 300 kaz bulundu¤u belirtildi. Çiftli¤in karantinaya
al›nd›¤› ve araflt›rmalar›n sürdürüldü¤ü ifade edildi.

Avian Influenza Was Seen in Sweden
In Vara, where is a small settlement close to Goteborg in Sweden, it is
declared that avian influenza was seen in gooses in a farm. Sweden News
Agency, TT, stated that it is the first time avian influenza was seen in
the birds in closed areas.

‹sveç’te kufl gribine rastland›

Kaynak: www.ntvmsnbc.com 
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Dünyada Bisphenol (BPA) kullan›m›na yasal olarak
limit getiren ilk ülke olan Kanada biberonlarda ve

baz› g›da paketlemelerinde önlem al›yor. Kanada hükü-
meti resmen kimyasal bir tehlike oldu¤unu haber ver-
di ve BPA’n›n toksik özelliklerini yay›nlad›. ‹thaline,
sat›fl›na engel olacak mevzuatlar› haz›rlayan hükü-
met BPA miktar›n› k›s›tlad›klar› gibi kimyasal içeren
polikarbonat biberonlar›n reklam›n› da yap›yor. Bi-
lim adamlar› yeni do¤anlar ve bebekler için maruz
kalman›n temel kayna¤›n›n polikarbonat kullan›lan

Kanada biberonlarda BPA kullan›m›n› yasaklad› 
biberonlarda yüksek s›cakl›klara maruz kal›nmas›n› takiben ku-
tulardan bebek mamalar›na BPA’n›n migrasyonu oldu¤una ka-

rar verdi. Yeni do¤anlarda ve bebeklerde normalin alt›nda
seviyelerde BPA’ya maruz kalman›n risk yarataca¤› sonu-
cuna var›ld›. Hükümet önlem olarak biberonlarda poli-

karbonat miktarlar›na dikkat edeceklerini belirtti. Kana-
da hükümeti gelecekteki üç y›l BPA araflt›rma projeleri-

ne kimyasal hakk›nda kararlar vermek için 1.7 m $ fon
ay›raca¤›n› da duyurdu. 
Kaynak: www.foodqualitynews.com

Nature adl› dergide yay›nlanan bir çal›flma, k›rm›z› ette bulu-
nan bir molekülün, insanlar›n g›da zehirlenmelerine hassa-

siyetlerini art›rd›¤›n› söylüyor. Uluslararas› araflt›rmac›lara gö-
re, bir çeflit glikon olan N-glycolylneuraminic asit (Neu5Gc),
E.coli bakterisinin bir türü taraf›ndan üretilen toksinin, insan
hücrelerine etkisine yard›mc› oluyor. Kaliforniya Üniversitesi
araflt›rmac›lar›ndan Ajit Varki: “Yüksek oranlarda Neu5Gc içe-
rebilen ürünlerden olan kontamine k›rm›z› et ya da süt ürünle-
rinde bulunan bu E.coli bakteri çeflidi kaynakl› artan hastal›k

risklerine karfl› insanlar kendilerini koruyabilirler” fleklinde bir
aç›klama yapt› ve Neu5Gc molekülünün insan vücudu taraf›n-
dan emilip, E.coli taraf›ndan üretilen toksin için hedef haline ge-
lebilece¤ini aç›klad›. Neu5Gc’nin insan vücudunda birlefltikleri
bölgelerde bakteriyel toksinlerin ba¤lay›c›s›na sitotoksin ad› ve-
riliyor. Varki “Toksin insan d›fl› bir Neu5Gc reseptörüne ba¤lan-
d›¤›nda, bu durum ciddi boyutta g›da zehirlenmeleriyle ve di-
¤er semptomlarla sonuçlan›yor” dedi. 

Red Meat Triggers Food Poisonings
A new study in the journal Nature suggests that a molecule present in red meat may increase a human’s susceptibility to food poisoning. A molecule
called N-glycolylneuraminic acid (Neu5Gc), a type of glycan, helps a toxin from certain types of E.coli to target human cells, according to a team of inter-
national researchers. 

Kaynak:  Nature (www.foodnavigator-usa.com) 

Canada Bans Bisphenol A in Baby Bottles
Canada, the first country that sets limit for the usage of Bisphenol A, takes precautions for baby bottles and certain food packages. The Government
of Canada officially informed that BPA was a chemical risk and also published the toxicological aspects of BPA.  It is decided that exposure of BPA
under normal limits can cause risks for new-borns and babies.

K›rm›z› et g›da zehirlenmelerini tetikliyor 

F›st›¤›n kalp sa¤l›¤›na faydas› vurgulans›n

Amerika Birleflik Devletleri’ndeki f›st›k yetifltiricileri,
narlar›n son y›llarda yap›lan çal›flmalarla tüketiciler ta-

raf›ndan kabul görmesi gibi f›st›klar›n sa¤l›¤a
yararlar›n› vurgulayan yeni çal›flmalar yap›l-
mas›n› talep ediyor. Ekim ay› sonlar›nda
Chicago’da gerçeklefltirilen Amerika Diyet
ve Beslenme Konferans›’nda sunulan Penn
Eyalet Üniversitesi’nin yürüttü¤ü bir çal›flma-
ya göre, f›st›klar hücresel iltihaplar› önemli öl-
çüde azalt›yor. Kalp hastal›klar› için bir risk
olan kolesterol ve kan bas›nc›s›n› düflürüyor.
Amerika’da üretilen f›st›klar›n birço¤u at›flt›rmal›k olarak
tüketilirken, yaln›zca % 10’u g›da ingrediyeni olarak kulla-
n›l›yor. 

The Benefits of Peanuts for Heart Health Should be Highlighted
Pistachio growers in the US are hoping that as another study emerges highlighting the health
benefits of pistachios, the nuts may gain the kind of consumer recognition pomegranates have achieved in recent years. 
According to research carried out at Penn State University, pistachios significantly reduce inflammation at a cellular level – a recognized risk fac-
tor for heart disease – as well as reducing cholesterol and blood pressure. 
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Çek Cumhuriyeti’nde guar gum kontaminasyonu

G›da üreticileri, sevk›yat s›ras›nda meydana gelen guar gum
kontaminasyonu ile Çek Cumhuriyeti otoritelerinin kabul

edilemez düzeyde toksik dioksinlerin tespiti sonras›nda alarma
geçti. Guar gum birçok g›dada, kaplamadan haz›r çorbalara ka-
dar genifl bir alanda kal›nlaflt›rma ajan› olarak kullan›l›yor. Ko-
misyon sözcüsü yapt›¤› aç›klamada, guar gum ve guar gum

ürünlerinin Avrupa Birli¤i’ne ba¤l› 27 ülkeye girifllerinde Hin-
distan otoriteleri taraf›ndan ya da g›da operatörleri taraf›ndan
s›n›ra geldi¤i zaman denenmek zorunda oldu¤unu do¤rulad›.
Bu önlemler sonucunda, Çek Cumhuriyeti Tar›m ve G›da Denet-
leme (CAFIA) Kurumu, acil uyar› sistemi gelifltirdi ve tespit edi-
len iki parti guar gum’dan birine el koyduklar›n› bildirdi.  

Kaynak: www.radikal.com.tr 

Guar Gum Contamination in Czech Republic
Food producers were alarmed by Czech Republic Authorities’ identification of the unacceptable levels of toxic dioxins caused by the guar gum con-
tamination occurred during the transportation. The Czech Agriculture and Food Inspection Authority (CAFIA) developed a rapid alert system
and declared that they seised one of 2 parties guar gum.

‹ngiltere'de flarbon alarm›

‹ngiltere’de bir davul yap›mc›s›n›n, kulland›¤› ithal hayvan de-
rilerinden geçen flarbon hastal›¤› yüzünden öldü¤ü ve yedi ki-

flinin de tedavi alt›nda oldu¤u bildirildi. ‹ngiltere Kamu Sa¤l›¤›-
n› Koruma Ajans› (HPA) yetkilileri hastal›¤a kaynak oluflturan
derilerin hangi ülkeden ithal edildi¤ine dair soruflturma bafllat›l-
d›¤›n›, durumun ayd›nl›¤a kavuflturulmas›ndan sonra gerekli
önlemlerin al›naca¤›n› bildirdi. Bu arada davul yap›mc›s› Fer-

nando Gomez’in Hackney’deki evi ve atölyesinin mühürlendi¤i,
gerekli ifllemlerin tamamlanmas›na kadar buraya giriflin yasak-
land›¤› belirtildi. ‹ngiltere’de bu tür bir olay en son 2006’da ‹s-
koçya’n›n Hawick bölgesinde yaflanm›fl, yine bir enstrüman ya-
p›mc›s› 50 yafl›ndaki Christopher Norris, kulland›¤› derilerden
solunum yoluyla geçen flarbon hastal›¤› yüzünden hayat›n› kay-
betmiflti.

Anthrax Alarm in UK
It is declared that a drum producer man died and 7 people are under cure because of anthrax caused by imported animal skins in UK. The last sim-
ilar case in UK occurred in 2006 in Hawich region, and an instrument producer died due to anthrax disease. 

Gelecek y›l 15-21 Haziran tarihleri aras›nda gerçeklefltirilecek
olan G›da Güvenli¤i Haftas›’nda düzenlenecek organizas-

yonlar için ‹ngiltere flimdiden haz›rl›klara bafllad›. G›da Güven-
li¤i Haftas›’nda okullarda, toplumda ve yerel kurullarda ve ev-
lerde g›da güvenli¤i ile hijyen konular›n›n alt› çizilecek. 4 C’le-
rin (piflirme, temizleme, dondurma ve çapraz kontaminasyonu
önleme) yan› s›ra baz› nadir görülen g›da güvenli¤i sorunlar› ile
kolay etkilenebilen kiflileri koruma konular› ele al›nacak. E¤er

organizasyonunuzun g›da güvenli¤ine ve g›da hijyenine katk›-
da bulunacak çal›flmalar› varsa ve bunlar› G›da Güvenli¤i Haf-
tas›’nda sunmak isterseniz foodsafetyweek@ecgroup.co.uk adre-
sine e-posta gönderebilirsiniz. G›da Güvenli¤i Haftas› ile ilgili
daha fazla bilgiye ve mevcut GermWatch kaynaklar›na catheri-
n e . c l a r k e @ f o o d s t a n d a r d s . g s i . g o v . u k adresinden ulaflabilir ve
Catherine Clark ile de iletiflim kurabilirsiniz.
Kaynak: www.food.gov.uk

‹ngiltere G›da Güvenli¤i Haftas›’na haz›rlan›yor 

UK is Getting Ready for Food Safety Week
UK started preparations for the organization of Food Safety Week that will be taking place next summer between 15-21 June. If there are studies
of your organization supporting food safety and food hygiene, and if you wish to present these in Food Safety Week, you can register the follow-
ing address: foodsafetyweek@ecgroup.co.uk

Volkskrant Gazetesi haberine göre, Hollanda’da antibiyoti¤e
dirençli Salmonella bakterisi A¤ustos ay›n›n ortas›ndan beri

2000 ile 3000 kifliyi hasta etti ve yaklafl›k 30 kifli hastanelik oldu.
Ulusal Halk Sa¤l›¤› ve Çevre Enstitüsü (RIVM) “çok ciddi bir
vaka” oldu¤una dair bir aç›klama yay›nlad›. Ayr›ca RIVM,
Volksrant’a yapt›¤› aç›klamada “enfeksiyonun kayna¤› bilinmiy-
or ve zararl› olabilir” dedi. 

Serious salmonella outbreak hits Holland
An antibiotic-resistant strain of the salmonella bacteria has made
between 2,000 and 3,000 people ill since mid-August and resulted in
around 30 people being hospitalised, the Volkskrant reports. 

Hollanda’da Salmonella vakas›

Kaynak: www.dutchnews.nl
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Biberonlarda ve baz› g›da paketlemelerinde rastlanan Bisphe-
nol A’n›n güvenli¤i konusunda yeni flüpheler do¤du¤u

FDA’n›n Bilim Kurulu alt komiteleri taraf›ndan öne sürüldü.
FDA, Bisphenol A’ya maruz kalan bebeklerde riskin göz önüne
al›nmas› ile birlikte güvenlik pay›n› “yetersiz” olarak de¤erlen-
dirdi. Komitenin raporu, “nitelik ve nicelik olarak bilgileri bir
araya getirecek olursak yeterli bilimsel temeller sa¤lamaktad›r:
Güvenlik pay› FDA taraf›ndan yeterli olarak tan›mlanmas›na

Bisphenol riskleri FDA alt komiteleri taraf›ndan vurguland›

Bisphenol Risks Highlighted by FDA Subcommittee
Fresh doubts about the safety of Bisphenol A, found in baby bottles and some food packaging, have been raised by the Science Board subcommit-
tee of the Food and Drug Administration (FDA). A review described the FDA margins of safety with regard to the risks of infant exposure to
Bisphenol A as “inadequate.”

ra¤men asl›nda yetersizdir” dedi. Alt komiteler taraf›ndan Ekim
sonunda yay›nlanan rapora göre FDA’n›n BPA de¤erlendirme-
sinde önemli k›s›tlamalar bulunmakta oldu¤u vurguland›.
Ajans, tedbir olarak, cam ya da di¤er polikarbon plastik biberon-
lar yerine, bebeklerini beslemede ebeveynlerin, farkl› alternatif-
leri denemesi önerildi. Polikarbonat plastik biberonlar› ›s›tmak-
tan kaç›nmak gerekiyor. 
Kaynak: www.foodqualitynews.com

Bioniche Life Sciences, et ve üretimindeki kontaminasyonu
azaltmaya yard›mc› olabilecek dünyan›n ilk Escherichia coli

O157:H7 afl›s› ile ilgili Kanada G›da Denetleme Kurulu (CFIA)
taraf›ndan yay›nlanan onay› duyurdu. Yapm›fl oldu¤u araflt›rma
ile afl›n›n geliflmesine katk›da bulunan British Columbia Üniver-
sitesi Mikrobiyologlar›ndan Brett Finlay, “‹nsanlar›n maruz
kalma seviyelerini düflürmek ve dolay›s›yla meydana gelen
hastal›k seviyelerini en aza indirmek için, temel olarak O157 kol-
onizasyonunu engellemek gerekmektedir” aç›klamas›n› yapt›. 

Firma, insanlara bakteriyel tafl›nman›n engellenmesi için afl›n›n
çiftlik hayvanlar›na da uygulanabilece¤ini aç›klad›. Amerika
Birleflik Devletleri Tar›m Bakanl›¤› (USDA), fiubat ay›nda
yapm›fl oldu¤u aç›klamada firman›n Amerika Birleflik Devletlei
lisans› elde etmek için çal›flt›¤›n› bildirdi. E coli O157:H7 s›¤›rlar-
da herhangi bir hastal›¤a sebep olmazken, insanlar aç›s›ndan
öldürücü olabiliyor. 

Kaynak: www.cidrap.umn.edu/

Kanada s›¤›rlar için olan E.coli afl›s›n› o n a y l › y o r

Canada approves E coli vaccine for cattle
Bioniche Life Sciences, based in Belleville, Ont., announced recently that it received full approval from the Canadian Food Inspection Agency
(CFIA) to market the world's first vaccine to reduce Escherichia coli O157:H7 shedding by cattle, a measure that could decrease contamination in
meat and produce.
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Gündem Yuvarlak Masa

G›da Güvenli¤inde ‹nsan Faktörü

Personel hijyeni ile ilgili mevzuatlarda hangi bafll›klara y e r
v e r i l i y o r ?
Personel Hijyeni ile ilgili hükümler, 27.05.2004 tarihli ve
“5179 say›l› G›dalar›n, Üretimi, Tüketimi ve
Denetlenmesine Dair Kanun Hükmünde Kararnamenin
De¤ifltirilerek Kabulü Hakk›nda Kanun” ve ilgili yönet-
melikler ile belirlenmektedir. 5179 say›l› Kanunun üretim
izni, g›da sicili ve tescil iflleri ile ilgili 4. maddesi gere¤i; g›da
iflyerlerinin tafl›mas› gereken asgarî teknik ve hijyenik flart-
lara ait kurallar, Bakanl›kça ç›kar›lacak yönetmelikle belir-
lenmektedir. 

5179 say›l› Kanunun 18. maddesi gere¤i ise; insan sa¤l›¤›n›n
korunmas› amac›yla, g›da maddelerini ve g›da ile temas
eden madde ve malzemeleri üreten ve/veya satan iflyerleri;
Bakanl›kça ç›kar›lacak ilgili yönetmeliklerde belirtilen
asgarî teknik, hijyenik ve güvenlik flartlar›n› tafl›mak zorun-
d a d › r .

5179 say›l› Kanun kapsam›nda 27.08.2004 tarih ve 25566
say›l› RG’de yay›mlanan “G›da ve G›da ile Temas Eden
Madde ve Malzemeleri Üreten ‹fl Yerlerinin Çal›flma ‹zni ve
G›da Sicili ve Üretim ‹zni ‹fllemleri ile Sorumlu Yönetici ‹sti-
hdam› Hakk›nda Yönetmeli¤in” 20. maddesi ile personel
hijyeni ve davran›fllar›na dair hükümler düzenlenmifltir.
Buna göre; g›dalar›n üretildi¤i alanda çal›flan herkesin,
kiflisel temizli¤ine yüksek derecede özen göstermesi gerek-
mektedir. T›rnaklar k›sa kesilmifl olmal›, eller sürekli temiz
tutulmal›, aç›k yara olmamal›d›r. Çal›fl›rken bafll›k, maske,
bone, eldiven ve ayak giysileri gibi uygun koruyucu giysiler
gerekti¤inde giyilmelidir. Bu giysiler kolay temizlenebilir
olmal› ve temiz tutulmal›d›r. 

Üretim s›ras›nda herhangi bir fley yemek, tütün kullanmak,
sak›z çi¤nemek, tükürmek ve g›dalara do¤ru hapfl›rmak,

“G›da hijyeninin sa¤lanmas›nda, s e k t ö r e
yönelik haz›rlanan iyi hijyen uygulamalar›
rehberlerinin kullan›m› ile g›da iflyerlerince
uygulanan HACCP gibi otokontrol sistem-
lerinin yayg›nlaflt›r›lmas› büyük önem arz
etmektedir.”

‹lhami fiahin
Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤› 
KKGM G›da Kontrol Hizmetleri
Daire Baflkan›

G›da güvenli¤inde insan faktörü konusunda Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›
Koruma ve Kontrol Genel Müdürlü¤ü G›da Kontrol Hizmetleri Daire Baflkan›
‹lhami fiahin, TÜG‹S Yönetim Kurulu Baflkan› Necdet Buzbafl, ‹TÜ G›da
Mühendisli¤i Bölüm Baflkan Yard›mc›s› Prof. Dr. Dilek Heperkan, TUROB
Baflkan› Timur Bay›nd›r, Marmara Üniversitesi T›p Fakültesi Halk Sa¤l›¤›
Bölümü Ö¤retim Üyesi Yrd. Doç. Dr. Yaflar Keskin’in görüfllerine baflvurduk.

Ministry of Agriculture and Rural Affairs General
Directorate of Protection and Control, Food
Control Service Head of Department ‹lhami fiahin
gave information about personnel hygiene and
related legislation. 

In accordance with the 20th article of 5179- “Law on Adoption of
the Amended Decree By-Law on the Production, Consumption
and Inspection of Food” (27.08.2004), the personnel hygiene is
regulated. Accordingly, people who are working in food produc-
tion areas should give importance to personal hygiene. Nails
should be cut short, hands always should be clean and there
should be no open wounds on hands. 

Protecting wears such as caps, gloves, overshoes should be used
while working. These wears should be cleansable easily. During
the production, eating, smoking, chewing gum, spitting, sneez-
ing and coughing towards the products should be avoided.
Belongings and clothes should not be in the production area.
People who have infectious disease, wounds, skin infections,
aches and diarrhea are not authorized to enter the production
area. Everybody having these kind of problems should inform the
manager about the situation, symptoms and if possible about the
causes.



G›da Güvenli¤i  2008-5

31

öksürmek gibi davran›fllar›n yap›lmamas› gerekmektedir.
Kiflisel eflyalar ve giysiler g›dalar›n ifllendi¤i alanlarda
bulundurulmamal›, üretim s›ras›nda hiçbir tak› tak›lma-
m a l › d › r .

G›dalarla tafl›nma ihtimali olan bir hastal›¤› veya bulaflm›fl
yara, deri enfeksiyonlar›, a¤r›lar ve ishal gibi hastal›¤› olan
kiflilerin, g›dalar› ifllemesine veya g›dalar›n ifllendi¤i alana
girmesine izin verilmez. Bu flekilde etkilenen ve g›da iflinde
çal›flan g›da ile temas› olma ihtimali olan herkes hastal›¤›n›
veya belirtilerini e¤er mümkünse onun sebeplerini g›da ifli
yapan iflletmeciye bildirmelidir.

Personel hijyeni ile ilgili hükümler, 26.09.2008 tarihli ve
27009 say›l› RG’de yay›mlanan “G›da Güvenli¤i ve
Kalitesinin Denetimi ve Kontrolüne Dair Yönetmelikte” bir-
incil üretimden bafllamak üzere tüm g›da zincirini içerecek
flekilde düzenlenmifltir. Yönetmeli¤in, birincil üretim ile
ilgili hijyen kurallar›n› belirleyen Ek-1’inde yer alan hüküm-
ler gere¤i; g›da ile temas eden personelin sa¤l›kl› olmas›n›n
ve sa¤l›k riskleri konusunda e¤itime kat›lmas›n›n sa¤lan-
mas› gerekmektedir. 

Yönetmeli¤in g›da iflletmecilerinin sorumluluklar›n›
düzenleyen 8. maddesinin (ç), (d) ve (e) f›kralar› gere¤i; g›da
iflletmecileri, iyi hijyen uygulamalar›n›n takip edilmesiyle
birlikte, HACCP ilkelerine dayanan prosedürleri uygula-
mak ve sürdürmekle, (g) bendi gere¤i ise; çal›flan personele
yönelik hijyen kurallar› ve teknik bilgileri içeren e¤itimler
düzenlemek ve personelin bu e¤itimleri baflar›l› bir flekilde
uygulamas›n› sa¤lamakla yükümlüdür. Personel hijyeni ile
ilgili hükümler, iflyerlerinin tafl›mas› gereken özelliklerin
belirlendi¤i yönetmeli¤in Ek–2 ve Ek-3’ünde ayr›nt›l› olarak
yer almaktad›r. 

Mevzuatlar› yeterli buluyor musunuz? Mevzuatlar›n g e l i fl-
tirilmesi ile ilgili çal›flmalar var m›?
Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›’n›n g›da güvenli¤i politikas›;
Kodeks Alimentarius ve Avrupa Birli¤i müktesebat› ile
uyumlu olarak haz›rlanan mevzuat çerçevesinde, ülke
genelinde “Tarladan Sofraya G›da Güvenli¤i” anlay›fl› ile
tamamlay›c› ve etkin bir g›da denetiminin sa¤lanmas›,
tüketiciye güvenli g›da arz›n›n temini, tüketici menfaat-
lerinin ve insan sa¤l›¤›n›n korunmas›, ülke ihracat›n›n
gelifltirilmesi ve sektörde haks›z rekabetin önlenmesidir.

Ülkemizde etkin g›da kontrolü ve denetiminin sa¤lanmas›,
sistemin güçlendirilmesi ve AB standartlar›na uyumlu hale

getirilmesi amac›yla çal›flmalar Bakanl›¤›m›z bünyesinde
yürütülmekte ve kurumsal alt yap› iyilefltirilmektedir. 5179
say›l› G›da Kanununun AB’nin G›da Kanunu ile ilgili
hükümlerini düzenleyen 178/2002/EC Tüzü¤ü ile tam
uyumlu hâle getirilmesi amac›yla bir teknik çal›flma
yürütülmüfl, AB Müktesebat› ile uyumlu g›da, yem ve ve-
terinerlik çerçeve mevzuat›n›n benimsenmesi amac›yla
“Veteriner Hizmetleri, G›da ve Yem Kanunu” tasla¤›
h a z › r l a n m › fl t › r .

26.09.2008 tarihli ve 27009 say›l› RG’de yay›mlanan “G›da
Güvenli¤i ve Kalitesinin Denetimi ve Kontrolüne Dair
Yönetmelik” hükümleri, AB’nin genel hijyen kurallar›n›
belirleyen 852/2004/EC ve resmi kontrollere iliflkin
882/2004/EC tüzükleri göz önünde bulundurularak
haz›rlanm›fl ve yay›mlanm›flt›r.

G›da mevzuat›n›n Kodeks Alimentarius standartlar› ve
Avrupa Birli¤i müktesebat› ile uyumlulaflt›r›lmas› ve
gelifltirilmesine iliflkin çal›flmalar süreklilik arz etmektedir.
Türk G›da Kodeksi Yönetmeli¤i kapsam›nda 91 adet TGK
Tebli¤i yay›mlanm›fl olup, 65 adedi AB direktifleri ile
u y u m l u d u r .

Yeni teknolojileri nas›l takip ediyorsunuz ve denetimini
nas›l gerçeklefltiriyorsunuz?
27.05.2004 tarihli ve 5179 say›l› “G›dalar›n Üretimi,
Tüketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hükmünde
Kararnamenin De¤ifltirilerek Kabulü Hakk›nda Kanun” ve
ilgili yönetmelikler uyar›nca; g›da üretim, sat›fl ve toplu
tüketim yerleri, mevzuat ile belirlenen asgari teknik ve
hijyenik flartlar› tafl›yarak, iyi hijyen uygulamalar› ile birlik-
te HACCP ilkelerine dayanan prosedürleri uygulamakl a
yükümlüdür. 
Mevzuat ile getirilen bu yükümlülüklere uyum g›da ifllet-
mecisinin sorumlulu¤unda bulunmakta olup, 26.09.2008
tarihli ve 27009 say›l› RG’de yay›mlanan “G›da Güvenli¤i
ve Kalitesinin Denetimi ve Kontrolüne Dair Yönetmelik”
hükümleri uyar›nca ulusal düzeyde Tar›m ve Köyiflleri
Bakanl›¤›; bunun d›fl›nda kendi özel mevzuat›na göre yetk-
ili il özel idaresi, belediye ve Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›
taraf›ndan veya mahallî mülkî idare amirinin koordinasy-
onu veya iflbirli¤inde denetlenmektedir. Bakanl›¤›m›zca
yürütülen denetim ve kontrollerde, Türk g›da mevzuat›
flartlar›n› karfl›lamak üzere, g›da ve g›da ile temasta bulu-
nan madde ve malzemelerin kalite kontrolüne yönelik
uygulanan plan ve ilgili sonuçlar› varsa, bunlar da dikkate
al›narak tetkiki yap›lmaktad›r.
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“G›da Güvenli¤i ve Kalitesinin Denetimi ve Kontrolüne
Dair Yönetmelik” ile g›da iflyerlerinin uymas› gereken
asgari teknik ve hijyenik flartlar belirlenmifl ve bu flartlar›n
denetiminde Bakanl›¤›m›zca kullan›lan kontrol listeleri ile
HACCP tetkik listesi yay›mlanm›flt›r. G›da güvenli¤inin
önemli bir bölümünü oluflturan g›da hijyeninin teminine
yönelik yürütülen denetim ve kontroller; birincil üretim
dâhil, g›da zincirinin tüm aflamalar›nda; izleme, izlenebilir-
lik, gözetim, denetim ve HACCP tetkiki gibi farkl› hizmet
ve tekniklerinin tümünü içermektedir. Bu denetim ve kon-
troller ile, Türk G›da Kodeksi’ne uygun güvenli ve hijyenik
g›da üretiminin sa¤lanmas› yan›nda g›da iflyerlerinin teknik
ve hijyenik normlar›n›n gelifltirilmesi hedeflenmektedir.
Denetim ve kontroller, risk esas›na göre uygun s›kl›kta ve
g›da maddesinin tafl›d›¤› riskle orant›l› olarak yap›lmak-
t a d › r . Burada temel yaklafl›m AB’de oldu¤u gibi iflyeri
sorumlulu¤unun esas al›nmas›d›r. Riske dayal› denetim sis-
teminde iflletmenin asgari teknik ve hijyenik flartlar›, önceki
kontrollerden edinilen bilgi ve deneyimler ile g›da ifllet-
mecilerinin uygulad›klar› otokontrol sonuçlar› göz önünde
bulundurulmaktad›r. Denetim ve kontroller, y›ll›k kontrol
ve izleme programlar›n›n yan›nda flüphe, ihbar, flikâyet ve
gözetim kapsam›nda da yürütülmektedir. 

AB uyum yasalar› ile ba¤lant›l› efllefltirme projeleri kap-
sam›nda HACCP çal›flmalar› yap›l›yor. Twinning pro-
jelerinde g›da hijyeni konusunda hangi noktaday›z? Bu
çal›flmalar tamamland› m›? Bize katk›s› ne oldu?
Türkiye’ye yay›l›m› nas›l sa¤land›?
5179 say›l› Kanun g›da güvenli¤inin sa¤lanmas›nda temel
sorumlulu¤u g›da iflletmecisine vermektedir. G›da ifllet-
mecisi, üretiminde ‹yi Üretim Uygulamalar› (GMP) ve ‹yi
Hijyen Uygulamalar› (GHP) ve Tehlike Analizi ve Kritik
Kontrol Noktalar› olarak tan›mlanan HACCP prosedürleri-
ni uygulamak ile yükümlüdür. “Türkiye’de G›da Güvenli¤i
ve Kontrol Sisteminin Yeniden Yap›land›r›lmas› ve
Güçlendirilmesi” AB Projesi, ülkemizde g›da güvenli¤inin
sa¤lanmas›, g›da kontrol sisteminde etkinli¤in art›r›lmas›,
Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›’n›n (TKB) Merkez ve Taflra
T e fl k i l a t ›’n›n yasal ve yap›sal kapsamda güçlendirilmesi ve
özel sektörle aras›nda iflbirli¤inin gelifltirilmesi amac›yla
haz›rlanm›flt›r. 3 Nisan 2006 ile 19 Eylül 2008 tarihleri
aras›nda uygulanan proje kapsam›nda g›da denetim ve
kontrol hizmetlerinin gelifltirilmesi, etkinlefltirilmesi ve AB
standartlar›na uyumu amac›yla 11 bafll›k alt›nda yo¤un ve
kapsaml› çal›flmalar yürütülmüfltür. Proje kapsam›nda;
AB’nin hijyen paketi olan 852/2004/EC, 853/2004/EC,
854/2004/EC tüzüklerinin ulusal mevzuata aktar›lmas› için

yönetmelik taslaklar› haz›rlanm›flt›r. Sanayi temsilcileri ve
g›da denetçilerine g›da güvenli¤ini ilgilendiren konularda
ve g›da hijyeni ile ilgili e¤itim programlar› düzenlenmifltir.
Bunlar aras›nda; AB’nin hijyen paketi ve HACCP baflta
olmak üzere küçük ve orta ölçekli g›da iflletmelerinde
HACCP uygulamalar›, küçük ölçekli süt iflletmelerinde
HACCP uygulamas› Portekiz örne¤i e¤itimleri ile sektöre
yönelik hijyen k›lavuzlar›n›n haz›rlanmas› ve uygulanmas›
konular›nda g›da sektörünün katk› ve kat›l›mlar›yla düzen-
lenen e¤itimler de yer almaktad›r. G›da iflyerlerinin kul-
lan›m›na yönelik olarak sektör temsilcileri ile iflbirli¤i
içerisinde 24 adet iyi hijyen uygulamalar› rehber taslaklar›
haz›rlanm›flt›r. Rehberler yay›mlanma aflamas›na gelmifltir.
G›da hijyeninin sa¤lanmas›na yönelik olarak haz›rlanan bu
rehberler ile g›da iflyerlerinin mevzuata uyumunda yap-
mas› gerekenler sektörel bazda aç›klanm›flt›r. Rehberler
ayn› zamanda yol gösterici nitelik tafl›maktad›r. Bu
çal›flmalar ile ülkemizde g›da güvenli¤i ve kontrolü siste-
minin etkinli¤inin art›r›lmas› amaçlanmaktad›r. G›da
hijyeninin sa¤lanmas›nda, sektöre yönelik haz›rlanan iyi
hijyen uygulamalar› rehberlerinin kullan›m› ile g›da iflyer-
lerince uygulanan HACCP gibi otokontrol sistemlerinin
yayg›nlaflt›r›lmas› büyük önem arz etmektedir. Bu konuda
üretici birliklerine, g›da sanayi derneklerine ve g›da sanayi
federasyonuna, sektöre yönelik e¤itim faaliyetleri dahil
olmak üzere önemli görevler düflmektedir. 

“Kiflisel hijyen çal›flanlar›n sorumlulu¤u
olmakla birlikte, iflyerindeki hijyenin sa¤lan-
mas› yönetimin temel görevidir. Bu görevin
gerçeklefltirilmesinde iki konu karfl›m›za
ç›kmaktad›r. Çal›flanlar›n kiflisel hijyeninin
sa¤lanmas›na destek olacak alt yap› ve
çal›flanlar›n e¤itimi.”

Necdet Buzbafl
TÜG‹S (Türkiye G›da Sanayi
‹flverenleri Sendikas›)
Yönetim Kurulu Baflkan›

C h a i r m a n of TÜG‹S (The Food Processing Industry
Employers' Association of Turkey) Necdet Buzbafl.
Necdet Buzbas touched on the importance of education of
employees and the knowledge that will help to obtain per-
sonal hygiene in food industry. “Government is the judge
between manufacturer and consumer - the 2 players of the
operation from production to consumption. Food should be
produced and stored in safe – healthy conditions, and also
should be delivered in safe conditions. In addition to these,
consumers should show contribution to have a safe and
whole food chain. Laying down the rules and inspecting are
the government’s main responsibility” said.



G›da endüstrisinde personel hijyeninin önemi nedir?

Bilindi¤i gibi beslenme, tüm canl›lar›n yaflayabilmeleri için
vazgeçilmez bir ihtiyaçt›r. Beslenme ihtiyac› g›da ad› verilen
maddeler yard›m› ile karfl›lan›r. G›da ürünlerinde duy-
gusal, fiziksel, kimyasal ve biyolojik özelliklerin kaliteyi
oluflturmas›na karfl›n, sa¤l›kl› olmas› en fazla aranan kalite
k r i t e r i d i r . Kaliteli g›da üretimi, gerek ürün ve gerekse insan
sa¤l›¤› aç›s›ndan fevkalade önem tafl›maktad›r. G›da kay-
nakl› çeflitli olumsuzluklar›n neden oldu¤u hastal›k ve
zehirlenmeler, bireysel veya toplumsal etkilenmelere yol
a ç a b i l m e k t e d i r .

G›dan›n üretilmesinden tüketilmesine geçen süreçte iki
oyuncu olan üretici ve tüketici aras›nda hakem olarak da
devlet yer almaktad›r. G›dan›n sa¤l›kl› koflullarda üretilme-
si yan›nda sa¤l›kl› flartlarda depolanmas› ve da¤›t›lmas› d a
flartt›r ama bunlar›n yan›nda tüketicinin de bu oyundaki
sorumlulu¤unu yüklenerek g›da güvenli¤i zincirinin
sa¤lam kalmas›na katk›da bulunmas› gerekmektedir.
Oyunun kurallar›n›n konulmas› ve denetlenmesi ise
devletin temel görevidir.

G›dan›n sa¤l›kl› üretilmesinde en önemli faktör insand›r.
Tarladan – çiftlikten bafllayan serüven bir fabrikan›n iflleme
tesislerindeki dönüflümünü tamamlayarak tüketicinin
sofras›na konuk olana dek devam etmektedir. Bu
yolculu¤un temiz ve sa¤l›kl› yürütülmesi kiflisel hijyen ile
birebir iliflkilidir. G›da üretiminde en önemli kontaminas-
yon kaynaklar›ndan birisi de çal›flanlard›r. Çal›flanlar üre-
timin her kademesinde; haz›rl›k, iflleme, ambalajlama,
tafl›ma ve depolama evrelerinde g›day› do¤rudan
bulaflt›rabilecek say›da ve çeflitl ilikte mikroorganizmay›
t a fl › r . Özellikle eller, giysiler, saç-sakal vb. gibi pek çok d›fl
faktör yan›nda nefesi, tükürü¤ü, varsa yaralar›n›n her biri
ayr› ayr› bulaflma oda¤›n› oluflturur. En önemli özelli¤i de
insan›n mobil olmas› ile bir mekândan di¤erine kolayl›kla
tafl›y›c›l›k yapabilmesidir.

TÜG‹S’in personel hijyeni konusunda herhangi bir

çal›flmas› var m›?
TÜG‹S, 1961 y›l›nda kurulmufl, geçen 47 y›l içinde g›da sa-
nayinin geliflmesi için büyük destek vermifltir. Temel faali-
yet alanlar›m›z olan endüstriyel iliflkiler ve g›da uzmanl›¤›
konular›nda detayl› çal›flmalar yürütüyoruz. G›da üretimi-
nin vazgeçilmezi olan “sa¤l›kl› ürün için hijyen” konusun-
da çal›flanlar›n uymakla yükümlü olduklar› iflletme içi yap-
t›r›mlar› endüstriyel iliflkilerde sa¤lad›¤›m›z Sosyal Diyalog

baflar›s› ile gönülden ve içtenlikle uyum haline getiriyoruz.
TÜG‹S üyesi tüm kurulufllarda yüksek hijyen seviyesi göz-
l e n i y o r . Kiflisel hijyen konusunda en son ‹stanbul Ticaret
Odas› ile birlikte bir çal›flma gerçeklefltirdik. ‹TO üyesi f›r›n-
c› esnaf›na hijyen konusunda bir seminer verdik ve seminer
notlar›n› bask›l› hâle getirerek kat›l›mc›lara da¤›tt›k. Halk›n
temel g›da maddesi olarak ekme¤in özel önemine binaen
gerçeklefltirdi¤imiz bu seminere kat›l›m için herhangi bir
flart öngörmedik.

Personel al›mlar›nda g›da iflletmecilerinin dikkat etmesi

gereken konular nelerdir?
G›da iflletmeleri di¤er iflletmelere göre farkl›l›k gösterir. Bu
farkl›l›¤›n temelinde insan sa¤l›¤›n› riske düflürme sorum-
lulu¤u yatmaktad›r. Bu nedenle belirlenmifl bir dizi
yapt›r›mlar sadece üretimde de¤il, kuruluflun tamam›ndaki
çal›flanlar› ba¤lamaktad›r. ‹flyeri yönetimi ile iflyeri doktoru-
nun birlikte haz›rlayacaklar› bir sa¤l›k tarama program› ile
ifle al›nacak adaylar kontrolden geçirilmelidir. 

Tüm konular s›f›r esneklikle gerçeklefltirilmeli, ifle seçilecek
olan kiflinin sa¤l›kl› oldu¤undan emin olmal›y›z. ‹fle
al›mlarda önemsedi¤imiz bir di¤er nokta aday kiflinin
sigara içip içmedi¤inin tespitidir. Sigara içmeyen kifliler ter-
cih edilmeli, bu halin devaml›l›¤›n› sa¤layacak yapt›r›m ifl
akdine konmal›d›r. ‹fle bafllayan kiflilerin sa¤l›kl› olma
halinin zaman içinde sürdürülebilirli¤inin kay›tlar› tutul-
mal› ve izlenmelidir. Yasal olarak istenilen birkaç kontrolün
(portör muayenesi, röntgen filmi vb.) yeterli oldu¤unu
söylemek mümkün de¤ildir.

‹fl baflvurular›nda adaylar›n hangi testlere tabi tutulmas›
g e r e k i r ?

G›da iflletmelerinde hijyenin sa¤lanmas›n›n ço¤u kez üre-
tim ve kalite departmanlar›n›n sorumlulu¤u olarak
a l g › l a nm a s › yanl›fl› vard›r. Kuruluflun çal›flanlar›n›n tamam›
yan›nda, ziyaretçiler ve tedarikçiler de sorumludur.
Kurulufla ifl baflvurusunda bulunanan adaylar›n, sa¤l›k
taramas›ndan tam not almalar›, sigara – alkol gibi kötü
al›flkanl›klar›n›n bulunmamas› gerekir. Daha sonra temiz-
lik al›flkanl›klar›n›n test edilece¤i sorular sorulabilir.

‹fle al›nan personelin kiflisel hijyen konusunda
devaml›l›¤›n› sa¤lamak için iflverene düflen görevler ne-
l e r d i r ?
Kiflisel hijyen çal›flanlar›n sorumlulu¤u olmakla birlikte,
iflyerindeki hijyenin sa¤lanmas› yönetimin temel görevidir.
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Bu görevin geçeklefltirilmesinde iki konu karfl›m›za ç›kmak-
tad›r. Çal›flanlar›n kiflisel hijyeninin sa¤lanmas›na destek
olacak alt yap› ve çal›flanlar›n e¤itimi. Alt yap› deste¤i,
iflverenin sa¤lamakla görevli oldu¤u konuyla ilgili her türlü
yat›r›m› kapsamaktad›r. Örne¤in, dufllar, lavabo ve
tuvaletler, dezenfektan cihazlar›, soyunma ve dinlenme
odalar›, özenle seçilmifl ifl giysileri ilk akl›m›za gelenler
olarak s›ralanabilir. E¤itime gelince, iflbafl› yap›lmadan
bafllat›lmal› ve böylelikle ifle donan›ml› gelinmeli, süreklili¤i
esas al›narak kurulufl içinde veya d›fl›nda tüm olanaklar
seferber edilmelidir.

Sa¤l›k sorunlar› olan ya da kiflisel hijyen konusunda
dikkatsiz davranan çal›flanlar için uygulanmas› gereken
yapt›r›mlar nelerdir?
‹fle seçimi do¤ru gerçeklefltirdik ise bundan sonraki süreç
tamamen iflverenin yönetim ve denetiminde geliflecektir.
‹flyeri hekimi ve yönetimi iflbirli¤i yaparak rutin sa¤l›k kon-
trolleri yan›nda iflletme içinde dolaflarak iflbafl› kontrollerini
de gerçeklefltirmelidirler. ‹flyeri hekimleri iflyerinde koruyu-
cu hekimlik fonksiyonlar›n› gelifltirerek sa¤l›kl› çal›flan slo-
gan› ile iflletmeye destek vermelidirler. Kiflisel hijyen
konusunda sorumluluklar yaz›l› olarak, ifle giriflte adaya
verilmeli ve ifl akdinin bir parças› olarak de¤erlendirilme-
lidir. Uygun alt yap› ve e¤itim desteklerine ra¤men kiflisel
hijyen konusunda yeterli gayreti ve uyumu göstermeyen
çal›flanlar ile yollar› ay›rmak en ak›lc› uygulama olacakt›r.

G›da endüstrisinde personel hijyeninin önemi nedir?
Geliflmifl ülkelerde nüfusun yaklafl›k %30’u g›da kaynakl›
hastal›klardan zarar görmektedir. Amerika Birleflik
Devletleri’nde y›lda yaklafl›k 76 milyon g›da zehirlenme
vakas› ile karfl›lafl›lmaktad›r. Özellikle Salmonella enfeksi-
yonlar›n›n Avrupa ve Amerika’da artmakta oldu¤u
bildirilmektedir. Patojen bakterilerin neden oldu¤u
zehirlenmelere ilave olarak g›da ve su kaynakl› virüs enfek-
siyonlar›nda da art›fllar oldu¤u belirtilmektedir. Geliflmekte
olan ülkelerde ise g›da kaynakl› ölümlerin say›s› daha yük-
sektir. 

G›da maddelerine fiziksel ve biyolojik tehlikelerin
bulaflmas› aç›s›ndan personel önemli bir arac›d›r. Özellikle
mikroorganizmalar, baflta insanlar olmak üzere pek çok
kaynaktan örne¤in kullan›lan ekipmanlar, hammaddeler,
su ve hava yoluyla bulaflabilmektedir. ‹nsanlar do¤rudan
temas yoluyla veya dolayl› olarak mikroorganizmalar›
g›daya bulaflt›rmaktad›r. “Kiflisel hijyen” bütünlük gösteren
bir kavram olmakla birlikte özellikle eller ve el temizli¤i
büyük önem tafl›maktad›r. Vücudun di¤er k›s›mlar›nda
oldu¤u gibi elde de mikroorganizmalar bulunabilir. Bu
mikroorganizmalar›n büyük bir k›sm› elin do¤al mikroflo-
ras›d›r. Elin kirlenmesi veya elin temas etti¤i ürün ve g›daya
ba¤l› olarak mikroflorada de¤ifliklik meydana gelebilir. 

Temiz bir elde mikroorganizma say›s› yaklafl›k 102 kob
düzeyinde iken kirlili¤e ba¤l› olarak bu say› 107 kob/el
düzeyine kadar yükselebilir ve floradaki mikroorganizma
çeflitlili¤i art›fl gösterir. Örne¤in eldeki Enterobacter varl›¤›
daha çok bitkisel ürünlerle temas sonucunda görülmekte-
dir. Buna karfl›l›k Escherichia coli varl›¤›, elin ba¤›rsak kay-
nakl› kirlilik ile temas etti¤ini göstermektedir. Salmonella
b a k t e-risi de el üzerinde bulunmamas› gereken bakteriler-
dendir. G›da iflletmesinde çal›flan kifliler, solunum sistem-
leri vas›tas›yla da çeflitli mikroorganizmalar› g›daya ve orta-
ma bulaflt›rabilirler. Bu tip bulaflmalar da ancak kiflisel
hijyene uymak suretiyle önlenebilir. 

Bölümünüzün personel hijyeni konusunda verdi¤i e¤itim-
ler nelerdir?
‹TÜ G›da Mühendisli¤i Bölümü’nde 4 y›ll›k lisans e¤itimi
s›ras›nda Mikrobiyoloji, G›da Mikrobiyolojisi ve G›da
Mikrobiyolojisi Laboratuar› zorunlu derslerdir. Bu der-
slerde ö¤renciler, hijyen ve sanitasyonla ilgili temel bilgileri
almaktad›r. Bunun d›fl›nda g›da iflletmelerinden gelen ta-
lepler do¤rultusunda G›da Mühendisli¤i Bölümü
taraf›ndan “Personel Hijyeni”nin de yer ald›¤› çeflitli e¤itim

“G›da iflletmelerinde hijyen konusunun
sadece üretim alan›nda çal›flan kifliler ile
s›n›rl› olmad›¤› bilinmelidir. ‹ fl l e t m e d e
çal›flan tüm personel hijyen kurallar›na
uymal›d›r. ‹flletmeye gelen ziyaretçiler de
hijyenik kurallara uygun flekilde davran-
mal›d›r.”

Prof. Dr. Dilek Heperkan
‹TÜ G›da Müh. Bölümü G›da
Bilimleri Ana Bilim Dal› 
Baflkan Yard›mc›s›

ITU Food Engineering Department Food Science
Discipline Deputy Head of the Department Prof. Dr.
Dilek Heperkan 
said that the hygiene in food businesses is only not limited for labor-
ing people in production area. The all employees in the business
should follow the rules. In addition, all visitors should follow the
hygiene rules. All employees should be trained about basic microbiol-
ogy and hygiene, and these trainings should be repeated after specific
intervals. If the training is given by an expert who is independent
from the business, it will be useful.



programlar› düzenlenmektedir.

Personel hijyenine önem verilmeyen iflletmelerde en s›k
rastlanan sorunlar nelerdir? Yaflanm›fl vakalardan örnek
verebilir misiniz?
Personel hijyeninin yetersiz oldu¤u iflletmelerde g›da mad-
delerinde Escherichia coli / koliform, Salmonella ve di¤er
Enterobacteriaceae üyeleri, Clostridium perfringens ve
Staphylococcus aureus varl›¤› en s›k karfl›lafl›lan problem-
lerdir. Patojen bakterilere ilave olarak Hepatit A virüsü
(HAV) de yetersiz personel hijyeni ile ilgili bir di¤er önemli
biyolojik tehlikedir. G›da kaynakl› zehirlenme vakalar›nda
zehirlenmeye neden olan etkeni kesin olarak belirlemek her
zaman kolay olmamakla birlikte az piflmifl veya piflirilme-
den tüketilen salata, meze ve benzeri tüketime haz›r yiye-
cekler ve kabuklu su ürünleri HAV aç›s›ndan risklidir.
Nitekim son y›llarda meydana gelen 600 kiflinin hasta-
land›¤› ve 3 kiflinin ölümü ile sonuçlanan g›da zehirlenme
vakas›n›n, HAV ile bulafl›k yeflil so¤andan ileri geldi¤i belir-
l e n m i fl t i r . Staphylococcus aureus deri, bo¤az ve burun
mukozas›nda bulunan ve g›daya personel yoluyla bulaflan
bir bakteridir. Süt ve et gibi hammaddeler S.aureus bakte-
risini tafl›yabilir. Bakteri, g›da üretim ortamlar›nda da
yayg›n olarak bulunmaktad›r ve çapraz kontaminasyon ile
g›dalara bulaflmas› s›kl›kla karfl›lafl›lan bir durumdur. Süte
uygulanan pastörizasyon ifllemi S.aureus için öldürücüdür,
ancak S.aureus endotoksinleri ›s›ya dayan›kl› olup
pastörizasyondan sonra da aktivitelerini sürdürebilmekte-
dir. Bu flekilde ortaya ç›kan 2 toplu zehirlenme vakas› mev-
c u t t u r .

‹flletmelerde kiflisel hijyen sa¤lan›rken nelere dikkat
e d i l m e l i d i r ?
G›da iflletmelerinde hijyen konusunun sadece üretim
alan›nda çal›flan kifliler ile s›n›rl› olmad›¤› bilinmelidir.
‹flletmede çal›flan tüm personel hijyen kurallar›na
uymal›d›r. ‹flletmeye gelen ziyaretçiler de hijyenik kurallara
uygun flekilde davranmal›d›r. Üretim hatt›nda çal›flan,
ürün, hammadde ve ambalaj materyali ile do¤rudan temas
halinde olan personelde, mesleki ve teknik özelliklerden
farkl› olarak di¤er baz› özellikler de aranmal›d›r. Örne¤in,
üretim hatt›nda çal›flan kifliler baz› patojen bakterilerin ve
virüslerin tafl›y›c›s› olmamal›, el, kol ve yüzde kontaminasy-
ona yol açacak deri hastal›klar›, sivilce, ç›ban ve aç›k yara
bulunmamal›d›r. Ayr›ca bu kifliler mümkünse kiflisel
hijyene uymakta istekli ve belirli al›flkanl›klar› edinmifl
kiflilerden seçilmelidir. G›da iflletmelerinde hijyen sa¤lan-
mas›nda karfl›lafl›lan en önemli problemlerden birisi de

makinelerin bak›m ve onar›m›ndan sorumlu personelin
hijyenik kurallara uygun hareket etmemeleri ile ilgilidir.
‹flletmede makine ve ekipmanlar›n bak›m›ndan, so¤utma
ve ›s›tma sistemlerinin çal›flmas›ndan sorumlu personel her
nedense bir ayr›cal›¤a sahip olduklar›na inanmakta ve
kurallara uymamaktad›r. Denetlemeler s›ras›nda belirlenen
hatalar›n büyük bir k›sm› da bak›m personelinin dikkatsiz
tutum ve davran›fllar› sonucunda ortaya ç›kmaktad›r. 
Üretim hatt›nda unutulan vida ve benzeri parçalar,
makineleri temizlemek amac›yla kullan›lan ve unutulan
ya¤l› ve kirli görünümlü f›rçalar, hijyen sa¤lamak amac›yla
titizlikle harcanan tüm emeklerin bir anda bofla gitmesine
neden olabilmektedir. Bak›m ve onar›mdan sorumlu kifliler
hijyen kurallar›na uyma konusunda da sorun yaratabilmek-
tedir. Üretim hatt›nda, galofl giymeden ve bone takmadan ifl
elbiseleri ile dolaflmakta ve di¤er çal›flanlara da kötü örnek
teflkil etmektedirler. Hijyenik kurallar tüm çal›flanlar,
yöneticiler ve ziyaretçiler için geçerli olmal›d›r. E¤itim de
önemle üzerinde durulmas› gereken bir konudur. Tüm per-
sonele temel mikrobiyoloji ve hijyen e¤itimleri verilmeli ve
bu e¤itimler belirli aral›klarla tekrarlanmal›d›r. E¤itimin
zaman zaman iflletme d›fl›ndan bir uzman taraf›ndan ve-
rilmesi de yarar sa¤layacakt›r. 

‹flletmelerde personelin kesinlikle yapmamas› gereken
davran›fllar nelerdir?
G›da iflletmesinde çal›flan kifliler, hijyenin üretimin bir
parças› oldu¤unu bilmeli, kiflisel bak›m ve temizli¤in de
hijyenik bir ortam›n sa¤lanmas› için gerekli oldu¤una inan-
mal›d›rlar. Kiflisel hijyen bir bütün olarak ele al›nmal› ve
uygulanmal›d›r. Sa¤l›k kontrollerinin düzenli flekilde
yap›lmas› ve sürdürülmesi, “kiflisel sa¤l›k” kavram›n›n
“kiflisel hijyen” ile birlikte de¤erlendirilmesi gerekmektedir.
Bedenin temiz ve sa¤l›kl› olmas› kadar giysilerin, özellikle
ayakkab›lar›n temiz ve iflletmeye özel olmas›na da dikkat
edilmeli, periyodik olarak temizli¤i sa¤lanmal›d›r.  

“G›da endüstrisinde, personel hijyeni çok
önemlidir ve bu hijyenin bir tak›m kaideleri
vard›r. Her iflletmede, bu kaidelere uyulur ve
denetlenir. Otel mutfaklar›nda, genelde
hiçbir sorun ç›kmaz, otel mutfaklar› hijyene
çok dikkat eder.”

Timur Bay›nd›r
TUROB (Turistik Otelciler,
‹flletmeciler ve Yat›r›mc›lar
Birli¤i)
Yönetim Kurulu Baflkan› 



36
G›da Güvenli¤i  2008-5

G›da endüstrisinde personel hijyeninin önemi nedir?
G›da endüstrisinde, personel hijyeni çok önemlidir ve bu
hijyenin bir tak›m kaideleri vard›r. Her iflletmede, bu
kaidelere uyulur ve denetlenir. Otel mutfaklar›nda, genelde
hiçbir sorun ç›kmaz, otel mutfaklar› hijyene çok dikkat eder.
Personelimiz, zaten y›lda 2 kere sa¤l›k kontrolüne gitmekte-
dir. Özellikle mutfak flefleri ise, personelin t›rnak kontrolü,
banyo kontrolü, önlükleri ve bafllar›ndaki flapkalar›n›n kon-
trolünü düzenli olarak yapar. Otel mutfaklar›m›zda, el ile
yap›lan ifllerde, muhakkak ince eldivenler kullan›l›r. G›da
iflletmeleri denetlenirken, personel hijyeni de denetlenmek-
tedir ve bunlar devlet doktorlar› taraf›ndan yap›lmaktad›r.

Kiflisel hijyen kaynakl› vakalardan örnek verebilir
misiniz? En s›k karfl›lafl›lan sorun nedir?
Genelde, merdiven alt› veya kendine özen göstermeyen
küçük g›da iflletmelerinde hijyen sorunu yaflanmaktad›r.
Zira, zaman zaman g›da iflletmelerindeki olumsuz sahneler,
mutfaklarda gezen böcekler televizyon ekranlar›na gelmek-
tedir. Otellerimizin her bölümünde hijyen çok önemlidir ve
zira bir otel 24 saat gözetim alt›nda olarak, sürekli temizlen-
m e k t e d i r . G›da hijyeni nedeniyle otellerimizde yaflanan
s›k›nt›lar yok denecek kadar azd›r. Ancak, mesela otelde
sabah kahvalt›s› alan bir turist, daha sonra ö¤len yeme¤ini
aç›kta yedi¤inde, otele döndü¤ü zaman zehirlendi¤ini ifade
etmektedir. Asl›nda, aç›k yiyecek satan yerlerin, merdiven
alt› çal›flan ve insan sa¤l›¤›yla oynayan iflletmelerin ciddi
olarak denetlenmesi laz›md›r. Zira, oteller, temizli¤e ve
hijyene binlerce dolar harcanmaktad›r.

TUROB’un bu konuda üye kurulufllar için gelifltirdi¤i
bir e¤itim program› var m›?
TUROB’un, üye kurulufllar için mutfaklardaki hijyene yö-
nelik gelifltirdi¤i sürekli bir e¤itim çal›flmas› olmamas›na
ra¤men, çeflitli etkinliklerle sektörü bilinçlendiriyoruz. Geç-
ti¤imiz y›l TUROB’un sponsorlar›ndan Ecolab’›n önderli-
¤inde, G›da Güvenli¤i Derne¤i ile bir konferans düzenledik

ve konferans s›ras›nda, yiyecek- içecek departman›nda çal›-
flan personele, uzmanlar taraf›ndan sektördeki son geliflme-
leri anlatt›k.

Sa¤l›k sorunlar› olan ya da kiflisel hijyen konusunda
dikkatsiz davranan çal›flanlar için iflletmeciler hangi
yapt›r›mlar› uygulamal›d›r?
T u r i zm müflteri memnuniyeti odakl› bir sektördür ve
güleryüzlü hizmet ile misafirperverlik ön plandad›r.
Müflteri memnuniyeti odakl› çal›flan sektörümüzde, çal›flan
personelimiz, Türk misafirperverli¤ini en iyi flekilde
yans›t›r. Otellerimizde kiflisel hijyen konusunda dikkatsiz
davranan çal›flanlar›m›z›n olmas› da, pek mümkün
de¤ildir. Bir de gayet basit bir personel kaidesi vard›r.
Görevini yapmayan personele önce ihtar verilir, e¤er
düzeltmez ise, gerekti¤inde iflletme ile yollar› ayr›l›r.

Üniversiteniz bünyesinde verdi¤iniz halk sa¤l›¤›
e¤itimlerinde iflçi sa¤l›¤› konusunda da çal›flmalar
yürütüyorsunuz. G›da güvenli¤ini ve personel hijyeni
aç›s›ndan iflçi sa¤l›¤› konusunu de¤erlendirir misiniz? 
G›da güvenli¤i ülkemiz aç›s›ndan hâla önemini korumak-
tad›r. Hem tüketiciler hem de çal›flanlar bu durumdan zarar
görüyorlar. Tüketiciler g›da zehirlenmesi geçiriyorlar ancak

Chairman of TUROB (Association of the Tourist
Hotelkeepers, Hotel Managers and Investors), Timur
Bay›nd›r gave information about hygiene of staff work-
ing in hotel kitchens.
Bay›nd›r; “Tourism is a sector focused on customer satisfaction, and
debonair service is well to the fore as well as hospitality. Staff work-
ing in our sector, shows Turkish hospitality in the best way. It is not
possible that our staff is careless about personal hygiene. We have a
simple staff rule: The ones who don’t fulfill their duties are warned.
If they do not show any improvement, management separates our
ways” said.

“G›da zehirlenmelerinden dolay› oluflacak
zararlar›n en aza indirilmesi tüketicilerin bir
flekilde kontrol mekanizmalar›na dâhil
edilmesi ile mümkün olacakt›r. ‹nsanlar›n
g›day› tükettikleri iflletmelerin mutfaklar›n›
görmelerinin direkt veya televizyon
arac›l›¤›yla sa¤lanmas›, g›da güvenli¤i
aç›s›ndan önemli bir aç›¤› kapatacakt›r.”

Doç. Dr. Yaflar Keskin
Marmara Üniversitesi T›p 
Fakültesi Halk Sa¤l›¤› 
Ana Bilim Dal› Ö¤retim Üyesi

Marmara University Faculty of Medicine Public Health
Department Instructor - Doç. Dr. Yaflar Keskin
Keskin, emphasized that including consumers to the control mecha-
nisms will meet an important deficiency for the food safety. Keskin
said; “First of all, inspection authorities should be trained and
inspectors should be made conscious of personal hygiene. Minister of
Agriculture and Rural Affairs is carrying out food audits, and this
situation has lead to its deficiencies become evident because of lack of
staff. Removing municipalities out of the auditing system restricted
public’s access to authorities. Consequently they have to be included
to this system again.
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aktif olarak bu durumun düzeltilmesi konusunda rol
alm›yor veya alam›yorlar. 

Asl›nda g›da zehirlenmelerinden dolay› oluflacak zararlar›n
en aza indirilmesi tüketicilerin bir flekilde kontrol mekaniz-
malar›na dâhil edilmesi ile mümkün olacakt›r. 

‹nsanlar›n g›day› tükettikleri iflletmelerin mutfaklar›n›
görmelerinin direkt veya televizyon arac›l›¤›yla sa¤lanmas›,
g›da güvenli¤i aç›s›ndan önemli bir aç›¤› kapatacakt›r. Bu
sayede hem iflletme, hem de çal›flan personel sanitasyon
kurallar›na dikkat edecektir. Burada esas sorun küçük
ölçekli iflletmelerde ortaya ç›kacakt›r. Maliyet ve fiziki flart-
lar›n yetersiz olmas› bu tür uygulamalarda sorun teflkil ede-
cektir. ‹stanbul‘da yapt›¤›m›z bir çal›flmada, mutfa¤› küçük
iflletmelerde tezgâh ve çal›flanlar›n ellerinden al›nan
mikroorganizma örneklerinde daha fazla üreme oldu¤u
görülmüfltür. ‹flletmelerin ço¤unun küçük ölçekli oldu¤u
düflünülürse sorunun çözümü daha karmafl›k ve zor
olmaktad›r. Çünkü bu iflletmelerde çal›flanlar›n ve sahip-
lerinin e¤itimi mümkün olamamakta ve denetimleri yeterli
ölçüde yap›lamamaktad›r.

Çal›flanlar aç›s›ndan olaya bakt›¤›m›zda bu kiflilerin e¤itim
eksikliklerinin çok fazla oldu¤unu görüyoruz.. . K e n d i
sa¤l›klar› ve kiflilere verdikleri zararlar›n bilincine varma
noktas›nda e¤itim eksikliklerinin tamamlanmas› gerekiyor.
Burada görev baflta üniversiteler olmak üzere bakanl›k ve
sivil toplum kurulufllar›na düflmektedir. Çal›flan kiflilerin
portör muayenelerinin yapt›r›lmas› bir önlem olabilir,
ancak bunun do¤ru ellerde ve konunun bilincine sahip
kifliler veya kurumlar taraf›ndan denetlenmesi gerekmekte-
dir.  

Üniversitenin verdi¤i e¤itimler d›fl›nda personel
hijyeni konusunda baflka çal›flmalar yap›yor musunuz?
Yapt›¤›n›z etkinliklerden bahseder misiniz? 
Üniversite d›fl›nda yap›lan e¤itimlere katk›da bulunmak bir
üniversite ö¤retim üyesi olarak görevlerimiz aras›ndad›r.
Toplum bilincinin gelifltirilmesi ve çal›flanlar›n e¤itim eksik-
li¤inin tamamlanmas›nda üniversite elemanlar› daha aktif
rol almal›d›r. Bu konuda proje yürütmek veya bizzat
e¤itimlerde görev üstlenmek gereklili¤i vard›r. ‹stanbul
dâhilinde tüketilen g›dalar›n mikrobiyolojik kalitesinin
belirlenmesi ile ilgili birçok çal›flma yürüttüm. Bunlardan
bir k›sm› makale olarak bir k›sm› da ulusal ve uluslararas›
bildiri olarak yay›mland›. Son olarak f›r›n iflçilerinin
karfl›laflt›¤› sa¤l›k sorunlar›n› inceledik ayr›ca f›r›nlardaki

ekmek, un ve hamurlar›n HACCP kontrollerini araflt›rd›k.
Aç›kta sat›lan g›dalar›n ‹stanbul’daki durumu ile ilgili de
araflt›rmalar yapt›k. Durumun pek iç aç›c› olmad›¤›n›
söyleyebilirim; vakit kaybetmeden gerekli önlemler
a l › n m a l › .

Türkiye’de personel hijyeni aç›s›ndan en s›k
karfl›lafl›lan sorunlar nelerdir? Bu konuda bilinç nas›l
geliflir, ne yapmak laz›m? Bu konuda üretilen önemli
projelerden bahseder misiniz? Bu projelerin al›nan
geri dönüflleri hakk›nda bilgi verir misiniz?
Türkiye’de personel hijyeni ile ilgili en önemli sorun kalifiye
iflçi çal›flt›r›lmamas›d›r. ‹flyerleri personel kalitesini yükselt-
mek için gerekli çabay› göstermiyor ve maddi olanaklar›n›
zorlam›yorlar. Asl›nda ülkemizde g›da hijyeni konusunda
e¤itimli eleman s›k›nt›s› da mevcut. Çal›flanlar ço¤unlukla
‘alayl›’ olarak adland›r›lan e¤itimsiz iflçiler. G›da iflinde
çal›flan iflçilerin bu tür iflyerlerinde çal›flabilmesi için e¤itim
sertifikas›n›n olmas› gerekiyor. Sa¤l›k karnesi olmayan
iflçileri çal›flt›ran iflyerlerine uygulanan cezai ifllemlerin
e¤itim sertifikas› olmayan iflçi çal›flt›ran iflyerlerine de uygu-
lanmas› sa¤lanmal›d›r. Böylelikle çal›flan ve iflyeri sahip-
lerinin g›da güvenli¤i konusunda fark›ndal›klar› sa¤lanm›fl
olacakt›r. Asl›nda yetkili makamlar bu önemli konunun bi-
lincine varamam›fllar. Öncelikle denetleyen mercilerin
e¤itilmesi ve denetim yapan elemanlar›n bilinçlendirilmesi
gerekir. 

G›da denetimlerinin Tar›m Bakanl›¤› kontrolünde olmas›,
eleman yetersizli¤i içindeki bu kurumun eksikliklerinin
daha da belirginleflmesine neden olmufltur. Belediyelerin
denetim unsurlar› içerisinden ç›kart›lmas› halk›n yetkili
mercilere ulafl›labilirli¤ini k›s›tlam›flt›r. Dolay›s›yla tekrar
bu sisteme dâhil edilmeleri sa¤lanmal›d›r.
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Sektörel Bak›fl

G
›da güvenli¤i konu oldu¤unda bahsedilen her

aflamada insan faktörünün yer ald›¤›n› söyleye-

biliriz. Güvenli g›da; üretimi temiz topraklarda

bafllayan, do¤ru önlemlerin al›nd›¤› ve do¤ru yöntem-
lerin kullan›ld›¤› üretim proseslerinden geçerek tüketi-

ciye ulaflan sa¤l›kl› g›dad›r. 

Tarladan çatala, g›dan›n geçti¤i her aflamada insan fak-
törü etkilidir. Bu nedenle, g›da güvenli¤ini en çok tehdit
eden unsurlar da, g›dan›n güvenilir olmas›n› sa¤layacak
olan en önemli faktör de yine insand›r. G›da güvenli¤ini

“Kurumlar ve sorumlu çal›flanlar do¤ru
davran›fl ve prosedürleri uygulamal›d›rlar.
Bunu yaparken de sadece yasay› yerine
getirmek amac› ile flekilsel davran›fllarla
de¤il, insan ve yaflam kalitesine olan sayg›
ve inançla kal›c› ve do¤ru ad›mlarla uygula-
may› gerçeklefltirmelidirler.  Bu her fleyden
önce insana sayg›n›n gere¤idir. ”

Hülya ‹brahim
Ecolab Temizleme Sistemleri
Ltd. fiti. Kurumsal Bölümü
Ülke Müdürü

Ecolab Division Manager Hülya ‹brahim
Hülya ‹brahim, whose sectoral view of the human factor in food
safety is given, stated "We are trying to give training service to
groups and sectors that we have reached by the support of Food
Safety Association and the other associations in Turkey. My belief
and desire is reaching the true Food Safety concept that is required
for healthy, humanly and civilized life with the associate study,
belief and contribution all of us.

G›da Güvenli¤inde ‹nsan
Faktörünün Önemi
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tehdit eden sebepler incelendi¤inde yetersiz e¤itim ve
denetim eksikli¤inden kaynaklanan uygulama
hatalar›n›n, çapraz bulaflma risklerinin yan› s›ra yetersiz
kiflisel hijyen sorununun da çok önemi oldu¤u görülmek-
tedir. G›da güvenli¤i baflta olmak üzere toplam hijyen
anlay›fl›n›n do¤ru temeller üzerine oturtularak gelifltiril-
mesi ve standart hale getirilmesi toplumda her kesimin
konu ile ilgili do¤rudan e¤itimi ile ve kabul edilebilir or-
tak bir hijyen alg›s›n›n sa¤lanmas› ile mümkündür. E¤i-
tim bu konuda amaca ulafl›m› sa¤layabilece¤imiz önce-
likli araçt›r. Ülkemizde a¤›rl›kl› olarak e¤itim konusun-
daki eksiklikler, ekonomik dalgalanmalar ve zaman bas-
k›s› güvenli g›da üretimini tehdit etmektedir. Bununla
beraber kiflisel hijyen uygulamalar›n›n da istenilen dü-
zeyde olmamas› ne yaz›k ki durumu daha da zorlaflt›r-
maktad›r. G›da iflletmelerinde güvenli ve sa¤l›kl› g›da
üretimi, yönetimin ve beraberinde tüm çal›flanlar›n en
öncelikli görev ve sorumlulu¤u olmal›d›r. Bu konuda da
yap›lan çal›flmalar›n samimi ve  inan›larak yap›lmas› ge-
rekti¤ini düflünüyorum. Kurumlar ve sorumlu çal›flanlar
do¤ru davran›fl ve prosedürleri uygulamal›d›rlar. Bunu
yaparken de sadece yasay› yerine getirmek amac› ile fle-
kilsel davran›fllarla de¤il, insan ve yaflam kalitesine olan
sayg› ve inançla kal›c› ve do¤ru ad›mlarla uygulamay›
gerçeklefltirmelidirler. Bu her fleyden önce insana sayg›-
n›n gere¤idir. 
E¤itim konusunda gerek G›da Güvenli¤i Derne¤i çat›s›
alt›nda, gerekse ait oldu¤umuz kurumlar kanal› ile ulafla-
bildi¤imiz kesim ve gruplara uzman kifliler kanal› ile
e¤itim hizmetini götürmeye çal›fl›yoruz. Ben bu çal›flma-
y› kurumsal kimli¤imin ve dernek üyesi rolümün d›fl›n-
da ülkeme vermem gereken bir hizmet borcu olarak da
alg›l›yorum. ‹nanc›m ve dile¤im flu ki çok yak›n gelecekte
sa¤l›kl›, medeni ve insanca yaflam›n gere¤i olan do¤ru g›-
da güvenli¤i anlay›fl›na hepimizin ortak çal›flmas›, inanc›
ve katk›lar› ile ulaflaca¤›z. 

‹nsan faktörü gözden uzak tutularak tasarlanan g›da gü-
venli¤i sistemlerinde baflar›dan söz edilemez. Unutulma-
mal›d›r ki, o sistemi kuran da, yöneten de, uygulayan da
ve ondan hizmet alan da insand›r. Burada g›da güvenlik
sistemleri kuracak ve yönetecek olanlara önemli görevler
düflmektedir. ‹nsan becerileri ve yetkinliklerini baz alan,
kifli baz›na indirgenmifl ve iyi tan›mlanm›fl sistemler sa-
dece bu kadar› ile s›n›rl› kalm›flsa yine de baflar›ya ulafl-
mayabilir. Sistemi uygulayacak olanlar›n; kültürel özel-
likleri, sosyal ihtiyaçlar›, al›flkanl›klar›, e¤ilimleri ve gün-
cel ruhsal durumlar› yeterince iyi ele al›nmayarak tasar-
lanm›fl veya yönetilen sistemler, yüksek sa¤l›k beklentile-
ri ve gün geçtikçe çeflitlenen ihtiyaçlar› olan tüketicilerini
yeterli seviyede tatmin etmeyecektir. Bu nedenle mü-
kemmelin hedeflendi¤i g›da güvenlik sistemlerinde, bu
vizyona sahip yöneticiler görevlendirilmeli ve sistemi
uygulayacak insanlara kendilerinden beklenen görevleri
eksiksiz yerine getirebilecekleri seviyede e¤itim ve kiflisel
geliflim f›rsatlar› sunulmal›d›r.

“Sistemi uygulayacak olanlar›n; kültürel özellik-
leri, sosyal ihtiyaçlar›, al›flkanl›klar›, e¤ilimleri ve
güncel ruhsal durumlar› yeterince iyi ele al›nma-
yarak tasarlanm›fl veya yönetilen sistemler, y ü k s e k
sa¤l›k beklentileri ve gün geçtikçe çeflitlenen
ihtiyaçlar› olan tüketicilerini yeterli seviyede tat-
min etmeyecektir. ” 

Galip Suat Albayrak
Anadolu Restoran ‹flletmeleri
Ltd. fiti. (Mc Donald’s) T ü r k i y e
Tedarik Zinciri Direktörü

Mc Donald’s Turkey Supply Chain Director
Galip Suat Albayrak; 

"We can not talk about any accomplishment in the Food Safety sys-
tems which designed without considering human factor. It must not
forget that the one who designs, manages, performs and gets service
is human.”





S
osyal al›flkanl›klar›n ve tüketim al›flkanl›klar›n›n
de¤iflmesi nedeniyle g›da yoluyla patojen mikroor-
ganizmalar›n bulaflmas›nda bir art›fl görülmektedir.

Bu da g›da kaynakl› hastal›klarda art›fla neden olmufltur.
G›da üretiminin her basama¤›nda el hijyenine önem ve-
rilmesi g›da kaynakl› hastal›k risklerini azaltmak için çok
önemlidir (özellikle haz›r tüketilen g›dalar ve piflirmeden
yenilen taze g›dalar için). Ayr›ca, g›da üretiminde kulla-
n›lan g›da maddeleri globalleflen dünyada, dünyan›n çe-
flitli yerlerinden gelmekte ve farkl› yerlerde tüketilmekte-
dir. Baflka ülkelerden gelen kontamine g›da maddelerin-
de uzun mesafeler s›ras›nda mikroorganizmalar›n gelifl-
mesi için uygun ortam sa¤lanmaktad›r.

Optimum el hijyen tekni¤ini seçmek çok da kolay olma-
yan bir ifltir. Bilimsel literatüre bak›ld›¤›nda da tart›flma-
s›z olarak el hijyeninin bir çok parametre ile etkileflim ha-
linde oldu¤u sonucuna var›l›r. Ellerin y›kanmas›, dezen-
fekte edilmesi veya eldiven giymek tam olarak çapraz
kontaminasyon riskini ortadan kald›rmaz. Özel durum-
lar, çal›flma alan›n›n özellikleri dikkate al›narak, avantaj-
lar› ve dezavantajlar› da düflünülerek özel bir el hijyen
tekni¤i seçilmelidir. G›da firmalar›, genellikle mikroorga-
nizma say›s›n›n belirli bir düzeye düflürülmesi ve el hij-
yeninin sa¤lanmas› konusunda anlaflma yapmak zorun-
dad›rlar.

El hijyeninin gereklili¤i
Mikroorganizmalar sa¤l›kl› tende 100’den 106 CFU/cm2

oran›na kadar koloni oluflturabilirler. Birçok farkl› türde
olabilen bu mikroorganizmalardan baz›lar›, g›da güven-
li¤i aç›s›ndan önemli bir risk tafl›rlar. Bu riskin de¤erlen-
dirilmesinde, yerleflik ve geçici mikroflora aras›nda aç›k
bir fark gözlendi. Temel olarak cornyebacteria ve staph-
ylococci içeren yerleflik mikroflora derinin do¤al inhabi-
tantlar›d›r. Probionibacterium spp. içeren aerotolerant
anaerobik bakteriler ve Acinetobacter spp. gibi fakültatif

anaerobik bakteriler ve enterobacteriacea ailesinin temel

üyeleri de derinin do¤al inhabitantlar› olarak gösterilebi-

lir. Deri yüzeyinde ço¤alma kapasitesine sahip olundu-

¤unda, mikroplora derinin daha dip tabakalar›nda kolo-

ni oluflturabilir. Bundan dolay›, bunlar›n el y›kama tek-

nikleri ile kontrolü zordur. Fakat yerleflik mikrofloran›n

ço¤u patojen olmad›¤›ndan nadiren hastal›¤a neden olur.

Staphylococcal g›da zehirlenmesine neden olan Staphlo-

coccous aureus, resident mikroflora grubunun içerdi¤i

tek patojendir. Ayr›ca, yerleflik mikroflora deri bariyeri-

nin esansiyel bilefleni olarak düflünülür çünkü birço¤u is-

tilac› mikrobiyal patojenlere karfl› muhalifler gibi davra-
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M a k a l e

G›da Endüstrisinde El Hijyeni:
Bir Muamman›n Çözümü mü?
Haz›rlayan: 
Hans Raiders, Marijke Claes, Rita Kenner, Luc Peeters, Kris A. Williems.
Çeviren: Merve Aksu

S u m m a r y
In recent years with increasing the contamination of food-borne
microorganisms via foods, the importance of the hand hygiene during
all stages of the food production improved to reduce the cross contam-
ination and contamination risk. Hand hygiene can not eliminate all
risks completely even some control measures like washing hands and
disinfection adopted. In such a case, considering working area and
requirements special hygiene application is required. With good
hygiene practices, the microbial load of hands can be decreased.
Washing hands with normal or antibacterial soap or treating with
disinfectant is an example. Also, with physical barriers like wearing
gloves can reduce the microorganism migration. The results from the
scientific studies have shown that, washing hands with soap, reduc-
ing the diarrhea proportion of 50%. Additionally to purifying and
rubbing, antibacterial soaps may reduce the microbial load by killing
microorganisms. Alcohol based sanitizers are quick and effective. The
moving speed of alcohols is high and their antimicrobial activities
must take into consideration. The moisture layer remains in the sur-
face of the hands simplifies the microorganism migrate to another
surface, so drying hands reduces the risk. As a result of one study,
automatic hand sanitizers are the most economic way to provide high
quality hand hygiene.  Gloves are physical barriers, but the studies
displayed some discussions like food and medical sector are different
from each other. Which hand hygiene implementation prefers, it must
be harmonized with the basic food hygiene principles. The described
washing procedure must be at least 15 second to allow for the effec-
tive removal of pathogens. 
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nabilirler, böylece deri enfeksiyonlar› ve hastal›klar› ön-
lenir. G›da kaynakl› hastal›klar›n nedensel ajan› genellik-
le yerleflik mikrofloraya oranla geçici mikroflorad›r. Bu,
temel kontaminasyonla deri yüzeyine geçen bakteri ve
mantardan ibarettir. Deri yüzeyindeyken ço¤alamazlar
fakat deri patojenezi sonuçlan›r. Geçici mikroflora virüs-
leri de içerebilir. Deri yüzeyi do¤al habitatlar› olmamas›-
na ra¤men virüsler de kontamine olabilir ve epiderme
bulaflabilir. Geçici patojenik mikroorganizmalara örnek
Escherichia coli, Salmonella spp., Shigella spp., Giardia
lamblia, Norwalk virüsü ya da Hepatit A virüsüdür. Ge-
çici mikroflora daha yüksek bir g›da güvenli¤i riski tem-
sil ederken, yerleflik mikrofloraya göre dezenfeksiyon
özellikleri ve y›kama ile daha kolay uzaklaflt›r›labilirler.

Yetersiz hijyen g›da kaynakl› hastal›klar› artt›r›r
Özellikle g›da sektörü çal›flanlar›n›n yetersiz el hijyeni,
patojen bakterilerin ve virüslerin tafl›nmas›na neden olu-
yor. 1995’te Dünya Sa¤l›k Örgütü (WHO) taraf›ndan yü-
rütülen bir Avrupa anketi, g›dayla iliflkili hastal›klar›n
hemen hemen % 25’ine çal›flma ortam›ndaki yetersiz hij-
yen uygulamalar›na ba¤l› olan g›da kontaminasyonunun
neden oldu¤unu göstermifltir. Bu çal›flma proses s›ras›n-
da g›daya el ile temas›n g›da kontaminasyonunun en bü-
yük sebebi oldu¤unu (% 9.2), bunu kirli ekipmandan
çapraz kontaminasyonun (% 5.7) ve/veya enfekte g›da
içeri¤inin (% 3.4) izledi¤ini gösteriyor. G›da tedarik zin-
cirinde uygun olmayan s›cakl›k koflullar› durumunda hij-
yenik olmayan elle g›day› tutmaya ba¤l› hastal›k riski da-
ha da artar. Birleflik Devletler’deki araflt›rmada yetersiz
kiflisel hijyen, g›da kaynakl› hastal›klar›n oran›n› etkile-
yen temel faktörlerden biri olarak tan›mlanm›flt›r. Bu in-
san virüsleri için k›smen do¤rudur. Hepatit A virüsü en-
feksiyonlar›, s›kl›kla g›da sektörü çal›flanlar›  taraf›ndan
el hijyenlerinin yetersizli¤i nedeniyle kontamine olmufl
g›dalar›n tüketilmesiyle olur. Enfekte g›dalar›n tüketi-
miyle patojenlerin h›zl›ca yayg›nlaflmas› g›da kaynakl›
birkaç hastal›¤›n salg›n›na neden olabilir. Düflük dozda
bir bulaflman›n hastal›¤a neden olmaya yeterli oldu¤u
gerçe¤i düflünüldü¤ünde, g›da tedarik zincirindeki bir
çal›flana bulaflm›fl tek bir patojenin de bir salg›na yol aç-
mas› olas›d›r.

Yetersiz el hijyeni: Önemli bir g›da kontaminas-
yonu kayna¤› 
Ellerdeki bakteriler ve viral patojenler ya da parazitler g›-

daya direkt olarak geçebilir ve faktörlerin çoklu¤una
ba¤l› olarak önemli bir risk halini alabilir. Mikrobiyal tür-
ler, mikroorganizmalar›n say›lar›, mikrobiyal populasyo-
nun yaflama yetene¤i ve tenin hidrasyon konumu; bunla-
r›n hepsi ellerden ya da ellere geçen bakteri miktar›n› et-
kiler. Muhtelif g›da çal›flanlar›n›n ellerinde mikroorga-
nizmalar bulunabilir çünkü eller vücudun di¤er bölgele-
riyle sürekli temas halindedir, çeflitli nesnelerle, evcil
hayvanlarla ya da g›dalarla kontamine olabilirler. Buna
ek olarak, tuvalet ka¤›d› kullan›lsa bile, tuvaletten sonra
parmak uçlar›nda fekal kontaminasyon olabilir. Yap›lan
bir araflt›rma, bir veri d›flk›lama s›ras›nda fekal mikroor-
ganizmalar›n el ile kontaminasyonunun beklenenden da-
ha s›k meydana geldi¤ini göstermifltir. Uzun do¤al veya
yapay t›rnakl› insanlar ve yetersiz kalitede ve miktarda
tuvalet ka¤›d› kullanan insanlar, yüksek risk oluflturu-
yorlar. Bu insanlar dezenfeksiyonda ya da tuvalet kulla-
n›m›ndan sonra ellerini etkili bir flekilde y›kamada bafla-
r›s›zlar ise fekal mikroorganizmalar›n g›dalara tafl›nma
riski artar. Özellikle bu insanlar gastrojenik hastal›klara
sahipse insani patojenler fekal oral yoldan yay›l›rlar ve
bu durum g›da kaynakl› bir hastal›kla sonuçlanabilir.

G›da kontaminasyonunu azaltmak için el hijyeni
teknikleri
Çapraz kontaminasyon ile g›da kaynakl› hastal›klara ya-
kalanma riski temel olarak iki faktöre dayan›r: 

1- Mikroorganizmalar›n bir alandan di¤erine geçebilme
yetene¤i ve çal›flma ortam›ndaki alanlar›n üzerindeki
mikrobiyal yük. 

2- Mikroorganizmalar›n ellerden alanlara geçmesi ya da
tam tersi, iki yolla azalt›labilir. ‹lk olarak, iyi hijyen uygu-
lamalar› sa¤lanarak ellerdeki mikrobiyal yük azalt›labi-
lir. Örne¤in; eller normal ya da antibakteriyal sabun ile
y›kanabilir ya da genellikle alkollü ovucular ile dezenfek-
te edilebilir. ‹kinci olarak, ek bir fiziksel bariyer sa¤laya-
rak mikroorganizmalar›n geçifli azalt›labilir; mesela eldi-
ven giyerek di¤er alanlara geçiflleri engellenmifl olur.

Ellerin sabunla y›kanmas›: Basit fakat etkili 
Normal sabun
Ellerin sabunla y›kanmas› genelde yetersiz kiflisel hijyene
ba¤l› riskleri azaltmak için iyi bir özellik olarak belirtilir.
Birkaç çal›flmadan al›nan veriler, ellerin sabunla y›kan-
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mas›n›n ishal olaylar›n›n % 50 azalmas›yla sonuçland›¤›-
n› belirtir. Normal sabunlar›n antibakteriyal etkisi olma-
mas› ya da çok az olmas›na ra¤men, mikroorganizmala-
r›n fiziksel uzaklaflt›r›lmalar›nda çok etkilidir.

Normal sabun format›nda
Normal sabunun çok az ya da hiç antimikrobiyal aktivi-
teye sahip olmamas› nedeniyle sabuna ço¤u kez antimik-
robiyal bileflenler eklenir. Ovma ve durulama ile fiziksel
mikroorganizma ar›nd›rmas›na ek olarak, antibakteriyal
sabunlar da mikroorganizmalar› öldürerek azaltabilirler.

Alkol kaynakl› dezenfektanlar ile el 
dezenfeksiyonu
Alkol kaynakl› dezenfektanlar h›zl› ve etkilidir. El dezen-
feksiyonu için kullan›lan dezenfektanlar genellikle eta-
nol, izopropanol, n-propanol ya da bunlar›n kombinas-
yonuna dayan›r. n-Propanol mikroorganizmalar›n uzak-
laflt›r›lmas›nda en etkili alkol olarak belirtilir, bunu izop-
ropanol ve etanol izler. Alkoller hareket h›zlar› ve genifl
alanda mikroorganizmalara karfl› etkin antimikrobiyal
aktiviteleri ile karakterize edilirler. Alkoller Gram-nega-
tif Gram-pozitif bakterilere, mikrobakterilere, mantarlara
ve sarmal virüslere karfl› aktiftirler. Fakat, alkol kaynakl›
dezenfektanlar bakteriyal sporlara, oositler ve sarmal ol-
mayan virüslere karfl› az etkinli¤e sahiptirler.

El kurutma
El y›kamaya ek olarak kurutma, kontamine ellerle ba¤-
lant›l› riskleri oldukça azalt›r. Eller üzerinde kalan nem
tabakalar› ellerden di¤er yüzeylere mikroorganizma ge-
çiflini kolaylaflt›r›c› arabirim olarak davranabilir. Ayr›ca,
el kurutman›n ald›¤› müddet ve geçen mikroorganizma
say›s›ndaki azalma aras›nda bir ba¤ kurulabilir. Bu iliflki
kurutucu veya havlu kullan›ld›¤›nda gözlemlenir. Bun-
dan baflka, kurutucu havluyla birlikte kullan›ld›¤›nda,
kurutulmam›fl ellerle karfl›laflt›r›ld›¤›nda mikroorganiz-
ma geçiflinde % 99’luk bir azalmayla sonuçlanan sinerjik
bir etki gözlemlenir. Eller dört farkl› flekilde kurulanabi-
lir: s›cak hava kurutucusu kullan›m›, havlu kullan›m›,
ka¤›t havlu kullan›m› ya da buharlaflma. Her tekni¤in
kendi avantajlar› ve dezavantajlar› vard›r. Buharlaflma ile
kurutma zaman kayb›d›r ve bu yüzden çok tercih edil-
mez. De¤ifltirilmeyen havlular ana kontaminasyon kay-
na¤›d›r. Havluda kalan nem mikroorganizma geliflmesi
için elveriflli bir ortamd›r. Havlu ile kurulamada kullan›-

lan havlunun tekrar kullan›lmas› afl›r› bir mikroorganiz-
ma birikimiyle sonuçlan›r. Sonuç olarak, havlu kullan›m›
her kullan›mdan sonra de¤ifltirilirse tercih edilebilir.
mikroorganizma kal›nt›s› ka¤›t havlunun kalitesi ile ba¤-
lant›l›d›r; kötü kalitede ka¤›t sürtünme nedeniyle tene
zarar verebilir ya da yetersiz kurulamaya neden olabilir.
Yumuflak ve iyi emici ka¤›t havlular en iyi sonucu verir.
S›cak hava kurutucular›n›n en büyük dezavantaj›, ellerin
etkili bir flekilde kurutulmas› için çok zaman harca-
malar›d›r.

Otomatik el dezenfektan›ndaki geliflmeler
2008 y›l›nda, otomatik el dezenfektanlar› (AHS)’n›n tica-
ri olarak yayg›nlaflmas› önemli bir geliflmedir. AB kay-
naklar›ndan al›nan bilgilere göre temizlenmemifl eller
hastane enfeksiyonlar›na neden olan önemli bir etkendir.
Hastane enfeksiyonlar› projesinin ana amac› hastanedeki
hemflire, doktor, di¤er çal›flanlar, hastalar ve ziyaretçile-
rin ellerini 5 saniye içerisinde enfeksiyona neden olan
mikroorganizmalardan temizleyen bir otomatik el dezen-
fektan› (AHS) gelifltirmekti. Otomatik el dezenfektanlar›
yüksek kalitede el hijyenini sa¤laman›n en ekonomik yo-
ludur. Eller otomatik el dezenfektanlar› AHS’nin alt›na
koyuldu¤unda, AHS elleri otomatik olarak alg›lar ve de-
zenfektan içeren bir aeresol püskürterek ellerin dezen-
feksiyonunu sa¤lar. Ayr›ca, AHS ellerdeki yüzük ve di-
¤er maddeleri de alg›lar ve kullan›c›y› uyararak dezen-
fektan›n elin her bölgesine ulaflmas›n› sa¤lar. AHS’nin en
önemli avantajlar›ndan birisi de elleri cihazla temas ol-
madan temizlemesidir. 

AHS’nin hedefledi¤i ana sektör sa¤l›k sektörü olmas›na
ra¤men AHS g›da sektörüne de önemli avantajlar sunar.
Dezenfeksiyon cihazlar›, insan eliyle bakteri transferinin
olabilece¤i bütün çal›flma alanlar›nda, havaalanlar›nda,
bar ve restoranlarda yer alabilir.

Ellerin eldiven ile korunmas›
Eldivenler, eller ve kontamine yüzey aras›nda fiziksel bir
bariyer gibi davran›p, g›da çal›flanlar›ndan gelebilecek
mikrobiyal kontaminasyonlara karfl› g›dan›n korunmas›-
n› sa¤lar. Bununla birlikte, literatüre bak›ld›¤›nda, eldi-
venlerin g›da kontaminasyonunu engellemesi tart›flmal›-
d›r. 

Eldeki verilerin ço¤u sa¤l›k sektörüne aittir ve bu sektör-
deki sonuçlar g›da sektörüne uyarlanmaya çal›fl›lm›flt›r.
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Fakat bu sonuçlar baz› nedenlerden dolay› g›da sektörü
için tam olarak do¤ru de¤ildir. ‹lk neden, medikal sektör-
de kullan›lan eldivenlerin g›da sektöründe kullan›lan el-
divenlere göre daha kaliteli olmas›d›r. ‹kinci neden ise,
eldivenin kontaminasyonu azaltmaya yard›m edece¤i
yönündeki deneyler genellikle sadece eldivendeki s›z›nt›
analizine odaklan›r, bu da g›da prosesini tam olarak yan-
s›tmaz. Kontamine ellerden g›daya mikroorganizma bu-
laflmas› üzerine yap›lan deneyler, eldiven giymenin mik-
robiyal yer de¤ifltirmeyi azaltt›¤›n› gösterir. Parekende
sektöründe eldivenler iyi y›kanmam›fl ellerin parmak
ucundan fekal patojenlerin g›daya bulaflmas›n› engeller.
Bununla birlikte, bu azalma yeterli de¤il. Birçok çal›flma
bakterilerin fiziksel bir bariyer olan eldivenlerden geçe-
bildi¤ini gösterir. Örne¤in, eldiven giymek kontamine ol-
mufl etten ellere bakterinin bulaflmas›n› engelleyemez fa-
kat eldiven giyilmemifl duruma göre 2 log birim kadar
azalt›r. Eldivenin ürünle temas zaman› mikroorganizma-
lar›n transferini etkileyen önemli bir etkendir. Birçok ya-
y›n temas zaman› artt›kça eldiven ile mikroorganizma
bulaflma riskinin artaca¤›n› belirtir. Hatta 5 sn. gibi k›sa
süreli temas sürelerinde dahi eldiven yoluyla mikroorga-
nizma göçüne rastlanm›flt›r.

Önerilen el y›kama prosedürü
El y›kama tamamen tan›mlanan prosedürlere uygun ola-
rak uygulanmal›d›r. Prosedürün bir örne¤i: Akan suyun
alt›ndaki ›slak ellere 20 mm sabun damlas› al›n›r; ovala-
nan eller en az 15 saniye bir arada tutulur, bileklerin,
avuç içlerinin bafl parmaklar›n ve t›rnaklar›n gözden kaç-
mamas›na dikkat edilir, akan suda eller durulan›r, sonra
eller kurulan›r, tercihen tek kullan›ml›k havlu kullan›l-
mal›d›r ve kontaminasyonu önlemek amac›yla musluk
dirsek yard›m›yla veya mendille kapat›l›r. Baz› yazarlar
›l›k su kullan›m›n›n el y›kaman›n etkisini artt›rd›¤›n› be-
lirtiyorlar. Fakat, ›l›k su kullan›m›n›n etkisi incelenmifltir
ve su s›cakl›¤›n›n mikroorganizma azalmas›na önemli bir
etkisinin olmad›¤› belirtiliyor. Öte yandan, s›cak su iyi el
hijyeni için zararl›d›r ve derinin zarar görmesini artt›r›r. 

Sabunla el y›kamak, el dezenfeksiyonuyla karfl›laflt›r›ld›-
¤›nda uzun zaman al›r. Pratikte, seyrek uygulanan sa-
bunla elleri ovmak için gereken zaman (en az 15 sn.) etki-
nin fliddetli bir düflüflüyle sonuçlan›r. Son olarak, baflpar-
maklara özel dikkat gösterilmelidir çünkü tipik olarak en
fazla kiri onlar içerir ve genellikle düzenli y›kanmazlar.
Birkaç çal›flma eller s›kl›kla y›kansa bile baflparmaklar›n

genel bir kontaminasyon kayna¤› oldu¤unu belirtir.

Sonuç
Hangi hijyen tekni¤i seçilirse seçilsin, bütün yöntemlerde
el hijyeninin temel prensiplerine ba¤l› kal›n›r. Mikroor-
ganizmalar› uzaklaflt›rman›n en basit yollar›ndan bir ta-
nesi, su ve sabun kullanarak ellerin y›kanmas›d›r. Bu
yönteme göre patojen mikroorganizmalar›n etkili bir fle-
kilde uzaklaflt›r›labilmesi için el y›kama iflleminin en az
15 saniye sürmesi gerekmektedir. Ellerin kurutulmas›, et-
kili bir el y›kama prosesinin önemli bir bölümüdür. Mik-
roorganizma say›s›nda optimum bir azalma sa¤lamak
için eller düzgün bir flekilde kurutulmal›d›r. Alkollü de-
zenfeksiyon ellerin temizlenmesinde kullan›lan çabuk ve
etkili bir yöntemdir. Bu yöntemin avantaj›, suya ihtiyaç
duyulmamas› ve her ortamda kullan›labilir olmas›d›r.
Ayr›ca, bu yöntem di¤er tekniklere göre, daha az deri
tahrifline neden olur. Dezenfektanlar kullan›lsa da, elle-
rin düzenli bir flekilde y›kanmas› tavsiye edilir. Ayr›ca,
ellerin virüs veya bakteri spor ile kontamine oldu¤u du-
rumlarda, bakteri sporlar› ve baz› virüsler alkole hassas
olmad›klar› için ellerin sabun ile y›kanmas› gerekir. Eller-
den mikroorganizmalar› uzaklaflt›rman›n en etkili yolu,
ellerin antimikrobiyal sabun ile y›kanmas› ve alkol ile de
dezenfekte edilmesidir.

Eldiven giymek de mikrooganizmalar›n ellerden g›daya
geçmesini önlemek için alternatif bir tekniktir. Eldiven
giyme ile sa¤lanan hijyen, y›kama ve dezenfeksiyon ile
sa¤lanan hijyen ile hemen hemen ayn› düzeydedir. Bu-
nunla birlikte, eldiven giymek operatörün g›dan›n çok
güvenli oldu¤unu düflünmesine neden olarak do¤abile-
cek sorunlar›n gözden kaçmas›na neden olabilir. Eldiven
kullan›lsa bile eller yine de düzenli olarak y›kanmal› ve
eldivenler de s›k s›k de¤ifltirilmelidir. Ayr›ca, eldiven
kullan›m›n›n lateks alerjisi ve egzema gibi rahats›zl›klar
ile ba¤lant›l› oldu¤u söylenir. 

Bahsedilen bütün hijyen teknikleri s›k kullan›ld›klar›nda
deriye çeflitli flekillerde zarar verebilir. Zarar görmüfl de-
ri, mikroorganizmalar›n koloni oluflturmas›na elveriflli
bir ortam oluflturur. Ayr›ca hijyen prosedürleri zarar gör-
müfl deride daha az etkilidir. Bu yüzden de yumuflat›c›-
lar, nemlendiriciler ve losyonlar kullan›larak el sa¤l›¤›
korunmal›d›r.

Kaynak: Food Protection Trends. www.nxtbook.com
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olmakla birlikte, b u
durum çok büyük bir
geçmifli oldu¤unu
göstermiyor. Halbuki
yemek ve içmek istis-

nas›z herkesin yapt›¤›
birkaç fleyden biridir.
Elbette ki kanun

kavram› g›dan›n teminine ve da¤›t›m›na yol gösteren
kurallarla iliflkilidir. Alman tarihçilere göre M.Ö. 1000’li
y›llara dayanan Fenikeli yaz›t›nda belki de en eski g›da
mevzuat›, Tanr›’n›n on emrinden biri olarak karfl›m›za
ç›k›yor; “komflunun flarab›na göz koymamal›s›n”. G›da
kanunlar› çok eski bir geçmifle sahip. Örne¤in M›s›r
firavunlar›na ait en eski belgeler geçmifli M.Ö. 3000’lere
kadar uzanan g›da etiketleridir. Bu etiketler en az›ndan 3
parçadan olufluyordu: ürünlerin a d ›2, niceliklerinin
a y r › n t › l a r ›3 ve tarihler4. Avukatlara göre, ürün ad›, özellik-
leri ve tarihin do¤ru belirtilmesi gerekti¤i konusu genel bir
kuraldan flüphelenmenin yaln›zca küçük bir basama¤›d›r.
Bütün bunlar, bir kanunun kayna¤›n› ve dolay›s›yla kural-
lar›n› oluflturuyor. Bu kanunun ihlalinin ne gibi sonuçlar
meydana getirdi¤ini elbette ki bilmi-yoruz. Bir yapt›r›m
olabilir miydi? Bir tüketici uygunsuz bir flekilde etiketlen-
mifl ürün dolay›s›yla geri dönüfl yapabilir mi? Eski M›s›r’da
bulunan otoritelerin g›da kanunundaki rolü bilinmiyor.

Yarat›l›fl kitab› (Genesis - Eski Ahit'in ilk bölümü)5; firavun
yard›mc›s›n›n k›tl›k zamanlar›nda h a l k › n › d o y u r a b i l m e k
için, bereketli zamanlarda stok yapmas›n›n son derece
zekice bir hareket oldu¤unu vurgulam›fl. ‹nsanlar›n›n
ihtiyaçlar› konusundaki bu çabas› takdir edilmekle birlikte
bu durum bir süre sonra yöneticil i ¤ in standard› haline
g e l d i . Bununla birlikte, bugünün Avrupa Birli¤i’ne
dayanan g›da kanununu anlamak için binlerce y›l önceye

dönmek zorunda de¤iliz. Yar›m yüzy›l öncesi bizim için
yeterlidir. 

1. Aflama: G›dalar için Serbest Pazara Do¤ru 
Kurumsal ‹lerlemeler 
Avrupa Birli¤i’nin ilk alt› üye ülkesi 1957 y›l›nda imza-
lad›klar› Roma Antlaflmas› ile bafllang›çta sadece ekonomi
ile ilgilenen bir ortakl›k kurdular. Bu fikir kurumun ismine

de yans›m›flt›; Avrupa Ekonomik Toplulu¤u. Ana amaç
ortak bir market yaratma fikriydi. Bütün üyeler genel
anlamda ulusal s›n›rlarla çevrilmemifl bir serbest pazar
fikrini kabul etmiflti. Fakat pratikte bu serbestlik ülkelerin
kendi pazarlar›n› koruma ve kendi kararlar›na ortaklar›n›n
kararlar›ndan daha fazla güvenme e¤ili-minin kalkmas›yla
kazan›labilirdi ancak. Bu s›n›rlama ve gerçeklefltirme için
yap›lan mücadele, Avrupa g›da kanununun ilk geliflme
döneminden izler b›rakt›. Mevzuatta öncelikle g›da ürün-
leri için bir iç pazar kurulmas› amaçlanm›flt›. G›dalar›n
kalitesi üzerine anlaflma konu ile ilgili görülmüfltü.
Yap›lanlar dikey mevzuat olarak an›l›yordu. Bilinen

Avrupa Birli¤i’nde G›da Kanunlar›n›n
Geliflimi 
Development of food law in the European Union 
Food law is perhaps a young academic discipline in most countries but this does not mean that it does not have a rich history. However the eldest
papers of Pharaonic Egypt are food labels. To understand today’s food law as it stands in the European Union, we do not have to go back thou-
sands of years in time, half a century will do just fine. As such, the case of “Cassis de Dijon” is an example case. If the regulations are compati-
ble, the products producing or marketing in any of the member country of European Community can be marketed in other countries easily. This
called mutual recognition principle. The case of “Cassis de Dijon” is shown as a improvement of the European food law. Before Cassis, harmoniza-
tion was a condition for the functioning of an internal market. Afterwards, the structure of internal market was loosening up. A perfect example
of this development is the Labeling Directive. This Directive includes a prohibition against misleading statements on foodstuff packaging and the
requirement to display certain indications such as a list of ingredients. Hygiene Directive requires manufacturers of foodstuffs to identify the crit-
ical points in the production process and to draw up procedures to ensure safety. BSE Crisis is another step for European Food Law. EU Food
Laws mainly intend to protect consumers and high levels of human health. Namely, food law both at EU level and at global level is created on the
basis of on overall design.
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tart›flma örnekleri olarak bir g›da maddesinin çikolata
say›lmas› için ne kadar kakao içermesi gerekti¤i veya
kakao yerine bitkisel ya¤lar›n kullan›lmas› gösterilebilir.
Bu tart›flmalar›n ard›ndan, insan tüketimi için çikolata
ürünlerinin içindeki kakao yüzdesi % 35 olarak belirlendi6.
3 A¤ustos 2003’ten itibaren belirli çikolata ürünlerine
toplam a¤›rl›¤›n % 5’i kadar bitkisel ya¤ eklenebiliyor. 

Avrupa gereksinimleri, ‹ngiltere, ‹rlanda ve Danimarka
ulusal düzenlemeleri ile uyumlu olarak gerçeklefltiriliyor-
d u . Süpermarket raflar›na bir kez bakmak asl›nda g›da
ürünleri için ortak bir pazar kurman›n ne kadar zor
oldu¤unu anlamak için yeterlidir. Bu yüzden Avrupa
Adalet Divan› konulara düzen getirmifltir. Avrupa
Komisyonu Antlaflmas›’n›n 28. maddesini kapsaml› olarak
aç›klam›flt›r. Bu madde ortak market üzerinde etkili bir
hükme sahiptir. Der ki; “Üye ülkeler aras›nda, ithalattaki
nicel s›n›rlamalar ve efl etkiye sahip bütün uygulamalar
yasaklanm›flt›r.” 

1974 y›l›nda, Avrupa Toplulu¤u Adalet Divan›7 “ e fl d e ¤ e r
etkileri olan ölçüler” kavram›n› tan›mlam›flt›. Bu durum,
‹skoç viskisinin Belçika’ya ithalat›n› ilgilendiriyordu.
Belçika kanunu ‹ngiliz otoriteleri taraf›ndan tasdik edilmifl
sertifika talep ediyorlard›. Mr. Dassonville viskisini
Fransa’da sat›n al›yordu. ‹skoçya ihracatç›lar›n›n ucuz fiy-
atlarla Fransa pazar›na sokmaya çal›flt›klar›ndan daha
ucuzdu. Mr. Dassonville Fransa’da ‹ngiliz otoritelerine ait
belge yerine kendisi bir belge yapmay› tercih etti. Belçika
mahkemesi bu durumu Lüksemburg’daki Avrupa
Toplulu¤u Adalet Divan›’na sundu. Belçika kendi
kanununu burada  uygulayamad›. Çünkü kanun, ticarette
k›s›tlamalar›n yasaklanmas›n› içeriyordu. Mahkeme,
“dolayl› veya do¤rudan, fiilen yada potansiyel olarak üye
ülkeler taraf›ndan kanun ile düzenlenmifl bütün ticari
kurallar›n ve topluluk için ticaretin kantitaf (nicel) k›s›tla-
malar›n eflde¤er etkilerinin ölçülmesi gibi düflünülmesi”ne
karar verdi. Bu gerekçe insan, hayvan ya da bitki sa¤l›¤›n›
korumaya yönelik olabilirdi. Mahkeme karar› kapsam›nda,
bu durumun nas›l ele al›naca¤› aç›kland›. Bu AB için örnek
davalardan biri oldu. 

Bir di¤er örnek dava da The Cassis de Dijon vakas›d›r8.
Alman otoriteleri, alkol içeri¤i çok düflük olmas›ndan
dolay› reddetmifl olmalar›na ra¤men, bir Alman süpermar-
ketler zinciri olan Rewe, Fransa’dan meyve likörü ithal
etmek istedi. Cassis de Dijon yaln›zca % 20 alkol içerirken

Alman kanununa göre, meyve likörünün en az % 25 alkol
içermesi gerekiyordu. Alman otoriteleri de bunun ticarette
bir s›n›rlama oldu¤unu s ö y l üyordu. Çünkü düflük alkollü
içkiler birçok riske sebep olabilirdi. Toplum sa¤l›¤›n› etk-
ileyen bu risklerden biri, yüksek alkollü içeceklere k›yasla,
genç insanlar›n düflük alkollü içkilere daha az tolerans
göstermesiydi. Tüketiciler de meyve likörünün daha yük-
sek alkol içeri¤i olmas›n› beklediklerinden kendilerini
kand›r›lm›fl hissediyordu. Alkoldeki yüksek vergilerden
dolay› düflük alkollü içkilerin, düflük fiyata sat›lmas›yla
rekabet de risk alt›ndayd›. 

Bu davada EC Anlaflmas›’n›n içerdi¤i spesifik beklentilerin
içine girmeyerek zorunlu flartlar sa¤land›. Mahkemeye
göre, toplum sa¤l›¤› sav›, örne¤in Alman pazar›nda önce-
den bulunan düflük alkollü ürünler genifl ölçüde yer tutma-
maktad›r. Tüketicilerin kand›r›ld›klar›n› hissettiren bu risk,
etiketlere alkol içeri¤inin yaz›lmas›yla ortadan
kald›r›labilir. Bunun gibi durumlarda, üye ülke-l e r
aras›nda ticari s›n›rlamalar spesifik hakl› ç›kar›mlar ola-
biliyor. Mahkeme bu yüzden genel bir yönetmelik sundu:
üye ülkelerden herhangi birinde kanunen üretilmifl ve
pazarlanan ürünler ulusal yönetmeliklerle uyumlu
olmad›kça di¤er üye ülkelerden uzak tutulamaz. Bu
durum karfl›l›kl› tan›ma prensibi olarak adland›r›ld›.
Mahkemenin belirtti¤i bu yönetmelik bizim için yeterlidir.
“Cassis de Dijon” vakas› Avrupa g›da kanunun esas›na
dayanan bir ilerleme olarak gösterilebilir. 

Genel pazar›n iyilefltirilmesi için Lüksemburg Mahkemesi
k u r a l l a r ›, yasal temeller üzerine oturttu. Üye ülkelerin ih-
tiyac› statüsündeki g›da maddeleri, üretim ve pazarlama
basamaklar›nda belirli bir prensibe dayand›r›ld› ve di¤er
üye ülkelerin pazar›nda kabul edildi. Elbette ki, üye ülkeler
g›da pazarlar›nda, kendi ulusal standartlar› ile uyuflmayan
büyük miktarda ürün olmas›yla ilgili sorun yafl›yorlar.
Herhangi bir ürün, üye ülkenin standartlar›na uyum sa¤l›-
yorsa, pazara sürülebiliyor. Bu durum standartlar› afla¤›
çekiyor. Ülkeler de daha ›l›ml› teknik gereksinimler ya da
yasal prosedürler sayesinde, üreticiler için rekabette avan-
taj kazand›rmaya çal›fl›yor. Bu ülkeler, ifl dünyas›n›n dikka-
tini çekiyor ve böylece en düflük standartlara dönülüyor. 

Üye ülkeler, kendi komflular›na destek olmak amac›yla,
Avrupa yasalar›n› kullanmay› tercih ediyor. Fakat Cassis
de Dijon öncesi ve sonras›nda düzenlemel e rde farkl›laflt›.
Cassis öncesinde, düzenleme iç pazardaki iflleyifli sa¤l›yor-
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du. Sonradan iç pazardaki sert tav›rlar, daha da yumuflad›.
Yani yasal bir ifadeyle, düzenlemenin ikinci dalgas›, birin-
cisinden farkl›l›k gösterdi. Bu geliflmenin en güzel örne¤i
Etiketleme Direktifi’dir9. Bu direktif g›da ambalajlar›n›n
durumu ve içindekilerin yaz›lmas›ndaki yan›lt›c› ifadelerin
yasaklanmas›n› içeriyor. Di¤er bir örnek ise Hijyen Direkti-
f i ’ d i r1 0. Bu direktif ise g›dalar›n üretimi s›ras›ndaki kritik
kontrol noktalar›n›n tespiti ve güvenli bir flekilde ürün
üretme basamaklar›n› tan›ml›yor.1 1 Bu zorunlu gereksinim-
ler, yasal kurallar çerçevesinde AB’de yer buluyor. 

2 . Aflama: Güvenli¤e Do¤ru ‹lerleme B S E :
Gizlenmifl Teflvik
Avrupa’da yaflanan bir di¤er kriz de BSE krizidir.
1990’lar›n ikinci yar›s›nda, bu salg›n Avrupa ortak
çal›flmas›n› sarst›. Avrupa Birli¤i ‹ngiliz s›¤›r et
ihracatç›lar›na yasak getirdi. Buna karfl›l›k ‹ngilizler 
Avrupa Enstitüleri ile birlikte siyasal direnifle ayak uydur-
du ve problemi küçümsedi.12. Avrupa Parlamentosu, krizi
etkisiz hale getirme konusunda önemli bir rol oynad›. BSE
krizi s›ras›nda, bazen toplumla tart›flmalar›n sonuçsuz
olmas› ile suçlanmas›na ra¤men, Parlamento politik olarak
kesin ve etkili demokratik gözetimin olabilece¤ini
kan›tlad›. 

Geçici Soruflturma Komitesi, krizi içeren aksiyon plan›n›
araflt›rmak için kuruldu. Komite 1997 bafllar›nda
raporlar›n› sundu. Rapor, Avrupa Komisyonu yan›nda
‹ngiliz hükümetini de suçluyordu. Komisyon, endüstri
ç › k a r l a r › n ›n toplum sa¤l›¤› ve tüketici güvenli¤inin
üzerinde tutuldu¤unu söylüyordu. Komite, analiz ve kritik
yorumlarda kendini s›n›rlamam›flt›. Komisyonun aç›kla-
malar› Avrupa G›da Kanunu’nun yap›s›n›n ilerlemesi için
somut tavsiyelerde de bulunuyordu. Komisyon Baflkan›
Jacques Santer, bu tavsiyeleri gerçeklefltirme konusunda
birçok kifliyi etkileyen giriflimlerde bulundu. Komisyon,
giriflimlere sayg› gösterdi çünkü tüketiciyi koruma her
fleyden önde gelmeliydi. 

Dublin’de bulunan ve bir denetleme ajan› olan G›da ve
Veteriner Ofisi yapt›¤› duyuruda ba¤›ms›z g›da güvenli¤i
otoritesi kurduklar›n› aç›klad›. Ayn› y›l Lüksemburg’da
yap›lan Avrupa zirvesinde, Avrupa Komisyonu g›da
güvenli¤i hakk›nda bir beyanname kabul etti. 1997’den
sonra Komisyon, Avrupa Mahkemesi’nin ‹ngiltere’ye karfl›
al›nan önlemleri desteklemesiyle s›k›flt›rmaya devam etti1 3.
Bu s›rada, dioksin krizi yüzünden toplum g›da güvenli¤i

üzerine yo¤unlaflt›. Komisyon,  burada dioksin krizinin
h›z› ve etkili bir flekilde kontrol edildi¤i dersini ç›kard›.
Hala, Avrupa g›da kanununda ihmal edilen unsurlar gün
›fl›¤›na ç›kabiliyor. Brüksel’de Santer’in yerine Prodi geldi
ama g›da güvenli¤i hala önceli¤ini koruyor. 12 Ocak
2000’de g›da güvenli¤i hakk›ndaki Beyaz Kitap,
y a y ›nl a n d ›1 4. Beyaz Kitap, bir mevzuat program› sa¤l›yor.
Yak›n gelecekte, 84 kanun ve politik inisiyatif planlan›yor. 

Yürütme benzeri görülmemifl bir idareyle üstlenildi. Beyaz
Kitap’tan yaln›zca iki y›l sonra, yeni Avrupa g›da
k a n u nu nun temel tafl› oluflturuldu: düzenleme 178/2002
g›da kanununu n genel prensipleri ve gereklilikleri, Avrupa
G›da Güvenli¤i Otoritesi (EFSA)’ni kurdu ve g›da güven-
li¤i konusundaki prensiplerini ortaya ç›kard›. Bu yönet-
melik genellikle “Genel G›da Kanunu”na at›fta bulundu. 

Temel amaç, insan sa¤l›¤›n›n yüksek seviyelerde korun-
mas› ve tüketicinin korunmas›yd›. 1992 y›l›nda Maastricht
Anlaflmas› ile Avrupa meclis üyeleri, toplum sa¤l›¤›n›
korumak için ç›kart›lan mevzuatlar›, yasal düzenlemeleri
ve tüketici haklar›n› zaten tan›m›flt› ama BSE krizi bu
imkânlar› bütünüyle harekete geçirmeyi gerektirmiflti1 5.
BSE krizinden sonra, güvenlik özerk bir konuma geçti.
Hukuk dilinde, güvenlik ticari olmayan endifleler (NTC=
non-trade concern) ya da genel ç›kar haline gelmektedir.
Güvenli¤in ne pazarda b›rak›lmamas› gerekti¤i, ne de
sadece pazardan kaynakland›¤›n› ifade etmektedir. Ancak
bireylere yetki ve güvenlik haklar› verilmifltir.

3. Aflama: Küreselleflme
Yeni Kurumsallaflma: 
Avrupa Özerkli¤i’ne Limitler 
Dünya ölçe¤inde Avrupa’daki g›da kanunu karfl›laflt›rmas›
Cassis de Dijon evresinin ortas›nda oldu¤umuzu gösteriy-
or. Taraflar›n›n birbirlerinin standartlar›n› kabul etmeyi
ö¤renme, pazar koruma politikas› ve ticari s›n›rlamalar
olmadan çabalamas›n› gösteren aflamad›r. Güvenlik, özel-
likle operasyonel pazar için ön koflul konusunda önemli bir
rol oynuyor. Dünya Ticaret Örgütü (WTO) ve SPS, Bitki ve
Bitki Sa¤l›¤›n› Koruma Anlaflmas› gibi spesifik anlaflmalar-
la, eyalet halkalar›n›n marketlerde güvenin i sa¤l›yor. Bu
anlaflma, serbest ticaret prensipleri ve insan, hayvan ve
bitki sa¤l›¤›n› koruma amac›yla eyaletler taraf›ndan belir-
lenen ticari kanuni k›s›tlamalara dayand›r›l›yor1 6. E ¤ e r
uygun bilimsel araflt›rmalarla gereklilikleri kan›tlanm›flsa,
bu kanuni k›s›tlamalar uygulanabilir. Edinilen tecrübeler

Hakem onayl› bilimsel yaz›



bilimde belirsizlikler ve flüphelerin oldu¤unu gösteriyor.
Peki, g›da güvenli¤i kapsam›nda bu flüphelerle nas›l bafla
ç › k a b i l i r i z ?

fiüphenin yarar› nedir? 
Avrupa Genel G›da Kanunlar›, bu soruya ön gereksinim
prensipleri fleklinde kanuni bir yan›t veriyor1 7. Bu prensip
ilk olarak çevre kanununda gelifltirilmifl ve temelleri
geleneksel Alman kanunlar›na dayan›yor1 8. Riskin ortaya
ç›k›p ç›kmad›¤› ile ilgili bilimsel belirsizlikler söz konusu
olsa bile, genellikle ticareti s›n›rlay›c› olarak adland›r›lan
bu ön gereksinim prensibi sa¤l›k üzerindeki olas› zararl›
sonuçlar›n belirtilmesinde al›nabilecek koruyucu önlemleri
ifade ediyor. Çok kapsaml› bir prensip olmas›na ra¤men,
üzerinde global olarak uzlaflmaya var›lmam›flt›r. SPS,
ticareti s›n›rlay›c› önlemlerin bilimsel gerekçelerini ve bilim
aç›s›ndan flüpheli olmad›¤›n› garanti ediyor. 

Avrupa Birli¤i, Amerika’dan ithal edilen etlerdeki hormon
kal›nt›lar› ile ilgili olarak kanuni farkl›l›klardan dolay› bir
anlaflmazl›k yaflad›. AB, bu etlerin pazara girmesini
engelledi. ABD, WTO’ya konu ile ilgili itirazlar›n› iletti ve
hakl› bulundu1 9. Avrupal› turistler, ABD’de hormon uygu-
lanm›fl s›¤›rlardan elde edilen hamburgerlerin sa¤l›klar›
üzerinde olumsuz bir etki yaratma flüphesi tafl›yor. Eldeki
gerçek ise, Amerikal›lar taraf›ndan risk bulunmad›¤›
konusunda söylenenleri, Avrupa otoritelerinin çürüte-
m e m e s i . WTO dünyas›nda flüphe duymak yeterli
görülmüyor. 

Sonuç 
Avrupa Birli¤i’ndeki ve küresel seviyedeki g›da kanunu
ayr›nt›l› bir tasar›ma dayanm›yor. Genel bir yaklafl›m ve
bireysel ç›karlar için mücadele veriliyor. E¤er iflleyen bir
pazar›n e¤ilimi göz önünde bulundurulursa, uluslararas›
arenadaki Avrupa Birli¤i g›da kanunu ve Avrupa Birli¤i
konumu en iyi flekilde anlafl›labilir. 

Dip Not
1. B.M.J. van der Meulen, Wageningen Üniversitesi’nde Hukuk ve 

Kamu profesörüdür (www.law.wur.nl). Van der Meulen G›da 
Kanunlar› Avrupa Enstitüsü arac›l›¤› ile dan›flmanl›k ve avukatl›k 
hizmetleri vermektedir. (www.food-law.nl). Ayr›ca Avrupa G›da 
Kanunlar› Derne¤i’nin de yönetim kurulu üyesidir 
(www.efla-aeda.org). 

2. Ürünlerin ad› hakk›nda bilgi verir.
3. Ürünlerin a¤›rl›k ve hacimleri hakk›nda bilgi verir.
4. Ürünlerin kronolojisi hakk›nda bilgi verir. Bu bilgi arkeloglar için 

çok önemlidir.
5. Yarat›l›fl Kitab› (Genesis) 41: 37-57.
6. Directif 73/241, Direktif 73/241 flu anda Directif 2000/36 ile 

de¤ifltirilmifltir.
7. Avrupa Komisyonu (EC) Adelet Divan› 11 Temmuz 1974, Vaka 

8/74 (Dassonville), ECR 1974, sayfa 837.
8. Avrupa Komisyonu (EC) Adalet Divan› 20 fiubat 1979, Vaka 

120/78 (Cassis de Dijon), ECR 1979, sayfa 649.
9. Direktif 2000/13.
10. fiuan Yönetmelik 852-854/2004 ile de¤ifltirilmifltir.
11. HACCP sistemi.
12. ‹ngiliz halk›na, et ürünlerinin güvenli oldu¤unu kan›tlamak için 

K›rm›z› Et Ürünlerinden Sorumlu ‹ngiliz Bakan en genç k›z›n›n 
TV’de hamburger yemesini sa¤lam›flt›r.

13. Bak›n›z hükümler, 5 May›s 1998, Vakalar C-157-96, C-180/96 ve
1 Ekim 1998 C-209/96.

14. COM (1999) 719 final. Beyaz Kitap’ta Yeflil Kitap’tan farkl› 
olarak somut prensipler içermektedir. 

15. Önceki Maddeler 129 ve 129A. BSE krizi ile ilgili olarak gerekli 
önemler ve koflullar Amsterdam Anlaflmas›’nda mevcutur. Mevcut
Madde 3.1 ve Madde 152 ve 153 Avrupa Komisyonu (EC) 
Anlaflmas›.

16. Tedbirler ayr›mc› ve gizli ticaret k›s›tlamalar içeremez.
17. Madde 7.1 Yönetmelik 178/2002: G›da Güvenli¤i-Genel 

Kanunlar.
18. Marie-Claire Cordonier Segger, Ashfaq Khalfan & Salim 

Nakjavani, Ortak Gelece¤imizin Kurallar›: Uluslaras› Kanun 
Gelifltirme için ‹lkeler, Uygulamalar ve Olas›l›klar, Montreal 2002,
sayfa 55.

19. Dünya Ticaret Organizasyonu’nun (WTO) temyiz dairesi hukuki
karar› 16 Ocak 1998. Hukuki Karara www.wto.org sitesinden 

WT/DS48/AB/R referans› ile ulaflabilirsiniz.
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‹klim De¤iflikli¤i ve G›da Güvenli¤i 

‹
klim de¤iflikli¤i ve
tar›msal üretim (g›da
güvencesi) aras›nda-

ki iliflki sürekli olarak
son günlerin gündemde

olan bir konu. Bu yaz›n›n amac› ise iklim de¤iflikli¤inin
g›da güvenli¤i üzerindeki olas› etkilerini incelemek ve
bir tak›m önerilerde bulunmak.

Bilindi¤i gibi iklim de¤iflikli¤i asl›nda 20.yüzy›l›n orta-
s›ndan itibaren etkilerini hissettiren ve dolay›s›yla dik-
katleri çekmeye bafllayan bir konu. ‹klim de¤iflikli¤inin
tek etkisi yaln›zca artan ortalama s›cakl›klar de¤il. Küre-
sel ›s›nma ayn› zamanda dünyan›n bir çok bölgesinde
çok fliddetli f›rt›nalara, s›k ve afl›r› ya¤›fllara, sellere, uzun
kurakl›klara yol aç›yor. Bu temel etkiler nedeniyle yeral-
t› su seviyeleri alçal›yor, buzullar eriyor, deniz seviyesi
yükseliyor ve denizlere yak›n yerlerde yeralt› sular› tuz-
lulafl›yor. Bütün bu de¤iflikliklerin bitkisel üretim ya da
yeni deyimiyle g›da güvencesi üzerinde olumsuz etkileri
kadar g›da güvenli¤i üzerinde de çok farkl› olumsuz et-
kileri bulunuyor. Hükümetleraras› iklim de¤iflikli¤i pa-
nelinin 4. de¤erlendirme raporuna göre 21. yüzy›lda kü-
resel ortalama s›cakl›kta 1.8-4 0 C’lik bir art›fl olaca¤› tah-
min ediliyor. Bu de¤iflikliklerin yol açaca¤› olas› g›da gü-
venli¤i sorunlar› afla¤›da alt› ana konu bafll›¤› alt›nda
aç›klanm›flt›r.

1. Bakteriler, Virüsler ve Protozoalar: 
Epidemiyolojik triad› oluflturan üç faktör olan konakç›,
mikroorganizma ve çevreye bakt›¤›m›zda, s›cakl›k art›fl›-
n›n enfeksiyon hastal›klar›n›n art›fl› üzerinde büyük bir
etkisi oldu¤u görülmektedir. Tabii bu noktada, yüksek
nem ve s›cakl›¤›n konakç› metabolizmas›n›n direncini
azaltt›¤›n› da unutmamak gerekir. ‹klim de¤iflikli¤i ile
iliflkili bir di¤er ilginç iliflki ise, denizlerin ›s›nmas›n›n fi-
toplankton art›fl›na neden olmas› ile iliflkilidir. Baz› bilim-
sel çal›flmalarda fitoplanktonlar›n artmas› nedeniyle de-
niz suyu pH’s›n›n artt›¤›, bunun sonucunda denizde bu-

lunan Vibrio cholera’n›n alkali ortamlar› tercih etmesi ne-
deniyle di¤er bakterilere karfl› rekabetsel bir üstünlük
sa¤lad›¤› ve sonuçta V.choleran›n zooplanktonlara tutu-
narak çevresel streslere karfl› direnç kazand›¤› ve böyle-
likle g›da zincirini kontamine etme riskinin artaca¤› ön-
görülüyor. Afl›r› ya¤›fllar, kurakl›k ve f›rt›nalar›n da özel-
likle su temini ve kalitesi ile iliflkili olarak su ve g›da kay-
nakl› enfeksiyon hastal›klar›n›n yay›l›m› üzerinde çok
ciddi etkileri bulunmaktad›r. ‹klim de¤iflikli¤inin k›smen
spekülatif olmakla birlikte, olas› bir tak›m baflka etkileri
de bulunmaktad›r. Bu etkiler aras›nda strese karfl› mikro-
biyal evrim sonucunda mikroorganizma patojenitesinin
artmas›n› sayabiliriz. Di¤er taraftan yeni patojenlerin or-
taya ç›kmas› ya da ortadan kalm›fl olanlar›n yeniden or-
taya ç›kmas› da söz konusu olabilir.

2. Zoonozlar ve di¤er hayvan hastal›klar›: 
Zoonotik hastal›klar hayvanlardan insanlara birçok yolla
bulafl›rlar. Baz› hastal›klar enfekte olmufl hayvanlar, hay-
vansal ürünler ve d›flk›larla direkt temasla insanlara ge-
çer. Di¤er hayvan hastal›klar›n›n ise vektörler arac›l›¤›y-
la ve kontamine olmufl g›dalar›n ya da suyun tüketimi ile
bulaflt›¤› bilinmektedir. Zoonozlar›n ve di¤er hayvan
hastal›klar›n›n ço¤almas› veteriner ilaçlar›n›n kullan›m-
da art›fla neden olur, bu da g›dalarda olas› kabul edile-
mez seviyelerde veteriner ilaç varl›¤›yla sonuçlanabil-
mektedir. Tablo 1.’de iklim de¤iflikli¤inden etkilenmesi

S u m m a r y
Climate change does not only imply increased average global temper-
ature, and stronger storms, heavy precipitation, and extended dried
periods resulting in food production and food security problems.
Climate change has also several food safety implications on the fol-
lowing issues such as; bacteria, viruses and parasitic protozoa;
zoonozes and other animal diseases; toxinogenic fungi and mycotox-
in contamination; harmful algal blooms and fishery product safety;
environmental contaminants and chemical residues in the food chain
and emergency situations. It has to be paid a particular attention in
ensuring that emerging risks are recognised as early as possible and
that we are prepared to respond promptly to these.

Haz›rlayan: Samim Saner
Kalite Sistem Laboratuarlar Grubu Genel Müdürü



Virüs Konakç› ‹nsanlara bulaflma yolu

Rift  Vadisi Hummas› virüsü Yabani hayvanlar ve çiftlik hayvanlar›n›n 
çeflitli türleri

Enfekte hayvanlar›n organlar› ya da kan› (hay
van dokusunun ifllenmesi), enfekte hayvan
lar›n, pastörize edilmemifl veya piflmemifl süt
leri, sivri sinekler, kan emici sinekler.

H a n t a v i r u s K e m i r g e n l e r Kemirgenlerden aerosol yoluyla. Kemirgen 
istilas›na u¤ram›fl alanlar›n temizlenme ve kemirgen
lerin avlanma faaliyetlerinden kaynaklanan vakalar.

R o t a v i r u s ‹ n s a n l a r Fekal-oral yol, kontamine su ve ellerini uygun flekilde 
y›kamayan enfekte g›da iflleyicileri yoluyla bulaflma.

Bakteri Konakç› ‹nsanlara bulaflma yolu
Salmonella sp K ü m e s y v a n l a r › F e k a l - o r a l

Campylobacter sp Kümes hayvanlar› F e k a l - o r a l
E. coli O157 S›¤›r ve di¤er gevifl getirenler F e k a l - o r a l

Anaerobik spor 
oluflturan bakteriler

Kufllar, memeliler ve çiftlik hayvanlar› Çevresel yollarla, su, toprak ve yemler yoluyla 
sporlar›n vücuda al›nmas›. S›¤›r ve yabani hayvanlar
da flarbon, s›¤›rlarda kara bacak (blackleg) hastal›¤› 
(Clostridium chauvoei). Botulizm olan s›¤›rlar›n et ve 
sütleri insan tüketiminde kullan›lmamal›d›r.

Yersinia sp Enfekte hayvan türlerinde bölgesel farkl›l›kla 
birlikte kufllar ve kemirgenler

Hayvan kesimi

Listeria monocytogenes Çiftlik hayvanlar› Kuzey yar›m kürede, listeriosis çiftlik hayvanlar›nda 
belirgin mevsimsel bir vakad›r ve ço¤unlukla siloda 
saklanan hayvan yemleriyle ile ba¤lant›l›d›r.

L e p t o s p i r a Tüm çiftlik hayvan› türleri Leptospirae idrar içinde yay›l›r ve otlaklar›, içme 
sular› ve yemleri kontamine eder.

Protozoa Konakç› Bulaflma yolu
Toxoplasma gondii Kediler, koyun Kedi d›flk›lar› temel enfeksiyon kayna¤›d›r. Enfekte 

koyun etini iflleme ve tüketme zoonotik bir risk 
oluflturur. 

Cyptosporidium ve Giardia S›¤›r, koyun Fekal-oral bulaflma. (Oo)kistler yüksek derecede 
enfekte edicidir, çiftlik hayvanlar›n›n d›flk›lar› 
hayvan iflleyicileri için risk oluflturmaktad›r. 

Protozoa Konakç› Bulaflma yolu

fierit (Cysticercus bovis) S›¤›r, koyun F e k a l - o r a l

Karaci¤er kelebe¤i (Fasciola hepatica) Koyun , s›¤›r Yumurtalar d›flk›lar içinde yumurtlan›r ve yaflam 
döngüsü su salyangozu konakç›lar›n› içerir. ‹nsan 
vakalar› genellikle su teresi gibi batakl›k bitkilerinin 
tüketimiyle ba¤lant›l›d›r. 

de¤ifliklikler, birçok zoonotik hastal›¤›n çeflitlili¤ini, mev-

simini, görülme oran›n› de¤ifltirebilmektedir.

Örne¤in gece s›cakl›¤›ndaki art›fllar sinek aktivitesinde

art›flla sonuçlanacakt›r. 

•Hastal›k vektörlerinin bulaflt›rma çevrimlerinin

uzamas›: 
‹klimsel faktörler, vektörlerin bulaflt›rma çevrimlerinin

uzamas›na neden olarak insanlarda enfeksiyon görülme

oran›n›n art›fl›n› etkilemektedir. Bat› Nil Virüsü’nü örnek

verecek olursak; bu virüs kaynakl› insan enfeksiyonlar›

sivrisinek popülasyonuyla ba¤lant›l›d›r. Baharla sonba-

har aras›nda görülen sivrisinek aktivitelerinin çevrimleri
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beklenen zoonotik ajanlar ile bulaflma yollar› gösterilmifl-

tir. ‹klim de¤iflikli¤inin zoonotik hastal›klara spesifik et-

kilerine bak›ld›¤›nda ise afla¤›daki konular›n ön plana

ç›kt›¤› görülüyor;

•Hayvanlar›n hastal›klara karfl› hassaslaflmas›: 
Örne¤in çok so¤u¤a, kurakl›¤a, afl›r› neme ya da s›cakl›-

¤a maruz kalmak, s›¤›rlar› etkileyerek mastitis gibi

kompleks bakteriyel sendromlara yol açabilir.

•Hastal›k vektörlerinin say›sal ve çeflitsel art›fl›: 
Vektörlerin iklim faktörlerine karfl› hassasiyeti nedeniyle

ya¤›fl miktar›nda ve s›cakl›ktaki de¤iflimler gibi ekolojik

Tablo 1. ‹klim de¤iflikli¤inden etkilenmesi beklenen zoonotik ajanlar ve bulaflma yollar›
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4. Zararl› alg üremesi ve bal›kç›l›k ürünleri güvenli¤i: 
Toksin üreten zararl› alg türleri insanlar için tehlike arz eder. Deniz ürünlerinin, özellikle kabuklular›n tüketimiyle

birçok insan hastal›klar› ortaya ç›kar. Bunlar: Diyaretik kabuklu zehirlenmesi (DSP), Paralitik kabuklu zehirlenmesi

(PSP), Nörotoksik kabuklu zehirlenmesi (NSP), Amnezik kabuklu zehirlenmesi (ASP) ve Ciguatera zehirlenmesidir.

Tablo 3. bu zehirlenmeleri, fonksiyonel gruplar›n› ve ilgili türleri göstermektedir.

Tablo 3. Zararl› yosunlar ve g›da güvenli¤i üzerindeki etkilerin örnekleri 

Prorocentrum spp. Dinophysis spp.Protoperidinium spp. 
Alexandrium spp. 
Gymnodinium spp. 
Pseudo-nitzschia spp. 
Gambierdiscus spp. 

Zehirlenme Fonksiyonel grup

Diyaretik kabuklu zehirlenmesi (DSP) 
Paralitik kabuklu zehirlenmesi (PSP) 
Nörotoksik kabuklu zehirlenmesi (NSP) 
Amnezik kabuklu zehirlenmesi (ASP) 
Ciguatera zehirlenmesi

D i n o f l a g e l l a t
D i n o f l a g e l l a t
Dinoflagellat 
Diatomlar 
Dinoflagellat 

Türler

bahar›n daha erken gelmesiyle uzam›fl olacak, böylece in-
sanlarda enfeksiyon art›fl› görülecektir.

•G›dalarda veteriner ilaç kal›nt›lar›n›n artmas›: 
‹klim de¤iflikli¤i g›da kaynakl› hayvan hastal›klar›n›n ve
hayvan zararl›lar›n›n oran›nda de¤iflikli¤e ve veteriner
ilaçlar›n›n kullan›m›nda art›fla neden olur. Böylece g›da-
larda artan ve kabul edilemez seviyelerde veteriner ilaç
oranlar› görülebilir. G›da zincirinin tamam›ndaki mikro-
biyal tehlikeleri kontrol etmek çin matematik modelleme,
yeni bilimsel araçlar›n uygulanmas›, geliflmifl epidemiyo-
lojik gözetim, g›da kaynakl› patojenler için yeni izleme
programlar› ve araçlar›, artt›r›lm›fl hayvan sa¤l›¤› gözetimi
ile g›da güvenli¤i, halk sa¤l›¤› ve veteriner sa¤l›k hizmet-
leri aras›nda geliflmifl koordinasyon gerekmektedir.

3.Toksinojenik küfler ve mikotoksinler: 
Toksijenik küfler taraf›ndan üretilen, yüksek oranda tok-
sik kimyasal maddeler olan mikotoksinler, hasat öncesin-
de ya da hasat sonras›nda oluflabilirler. Tablo 2. dünya ge-
nelinde öneme sahip olan, halk sa¤l›¤› ile hayvan üretken-
li¤i üzerinde önemli etkiye sahip oldu¤u kan›tlanan miko-
toksinleri listelemektedir. Son y›llarda Kenya’da akut afla-
toksikosis salg›nlar› bildirilmifltir. 2004 y›l›nda aflatoksinle
kontamine olmufl m›s›r tüketimiyle 125 tanesi ölümle so-
nuçlanan 317 raporlanm›fl vaka meydana gelmifl, 2005 ve
2006 y›llar›nda da bu olaylar›n tekrar› görülmüfltür. 

Küflerin da¤›l›m›n›n ve döngüsünün birçok yolla zararl›
sald›r›s›ndan etkilendi¤i bilinmektedir. Çal›flmalar›n ço-
¤u, iklim de¤iflikli¤iyle zararl›lar›n ortaya ç›k›fl›nda ve çe-
flidinde art›fl olaca¤›n› göstermektedir. Bitkilerin çekir-
dekleri üzerindeki strese ve mekanik zararlara karfl› di-
rençlerinin azalmas›, küf kaynakl› enfeksiyonlar› teflvik
etmektedir. Bu faktörlerin etkisi zararl›n›n, bitkinin ve
küfün karakteristi¤ine ba¤l› olarak de¤iflir. Mikotoksin
zehirlenmesinin en önemli özelli¤i olan kronik maruziyet
ince bir nokta olmakla beraber, neden ve sonuç aras›nda-
ki ba¤lant›s›n›n kan›tlanmas› zordur. Bir yandan bu ko-
nuda strateji uygulamas› önemli teknik kapasitelere ihti-
yaç duyarken, di¤er yandan genellikle teorik risk olarak
görüldü¤ünden politik amac›n yerine getirilmesi zor ol-
maktad›r.

Küf türleri Oluflan mikotoksin
Aspergillus parasiticus Aflatoksinler B1, B2, G1, G2 
Aspergillus flavus Aflatoksinler B1, B2 
Fusarium sporotrichioides T-2 toksin
Fusarium graminearum Deoksinivalenol 

(ya da nivalenol) Zearalenon
Fusarium moniliforme 
(F. verticillioides) Fumonisin B1 
Penicillium verrucosum Okratoksin A 
Aspergillus ochraceus Okratoksin A 

Tablo 2. Dünya genelinde öneme sahip olan küfler ve 
mikotoksinler

‹klim de¤iflikli¤iyle sular›n yüzey s›cakl›¤›n›n yükselme-
si ve suyun artan katmanlaflmas› ile zararl› alglerin geli-
flimleri artar. Yüzey s›cakl›¤›ndaki yükselme yüzey besin
konsantrasyonlar›n›n düflmesine neden olur, diatom ve
dinoflagellatlarda art›fl gözlenir. Deniz seviyesindeki ar-

t›fl, artan ya¤›fllar ve ani seller de iklim de¤iflikli¤inin bir
sonucudur ve zararl› alg popülasyonunda art›fla neden
olmaktad›r. Yo¤un ya¤›fla ba¤l› olarak seller ve artan ne-
hir ak›fllar› ile topraktan gelen azot ve fosfor konsantras-
yonlar›nda art›fl olur, bu da fitoplankton geliflimini teflvik
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eder. ‹klim de¤iflikli¤ine ba¤l› olarak 2100 y›l›na kadar
deniz seviyesinin 0.6 m yükselece¤i tahmin edilmektedir.
Deniz seviyesi artt›kça sulak alanlar kaybolacakt›r, bu-
nun sonucunda k›y› sular›, artan besin maddeleri seviye-
lerine ve g›da dengesizli¤ine daha e¤ilimli olabilmekte-
dir. Yine artan ya¤›fllar ve ani seller nedeniyle tuzlulukta
de¤iflimler görülmekte, dolay›s›yla zararl› alg oluflumu
etkilenebilmektedir.

Bu bafll›k kapsam›nda, ülkeler Deniz Biyotoksinleri Yö-
netim Planlar›’n›n bir parças› olarak risk yönetim yetene-
¤ini kuvvetlendirmek ve tüketicinin korunmas›n› artt›r-
mak için entegre kabuklu ve mikro-algal izleme prog-
ramlar›n› uygulamalar›n› planlamal›d›rlar.

5. G›da zincirinde çevresel bulaflanlar ve kimya-
sal kal›nt›lar: 
Topra¤a PCB ve dioksinlerin bulaflmas›n›n iklim de¤iflik-
li¤iyle, özellikle artan sellerle ba¤lant›l› oldu¤u gözlem-
lenmifltir. 2002 y›l›nda Elbe ve Mulbe nehir taflk›nlar› ne-
deniyle dioksin ve benzofuranlar›n topra¤a, bu sel hav-
zas›nda otlayan hayvanlar›n da sütüne geçmesi söz ko-
nusu olmufltur. Yüksek su s›cakl›¤›, artan ya¤mur flidde-
ti, uzun periyotlu düflük su debileri sular›n kirlenmesini
artt›rmaktad›r. Okyanuslar›n ›s›nmas›na gelince, okya-
nus s›cakl›¤›ndaki 1°C’lik art›fl civan›n metilasyonunu
dolay›s›yla canl›larda tutulmas›n› %3-5 oran›nda artt›r-
maktad›r. Denizlerin yükselmesi ve yeralt› sular›n›n tuz-
lulaflmas› insanlar›n içme suyu olanaklar›n› azaltaca¤›n-
dan önemli bir tehlikedir. Toprak kirlili¤i, su bulaflmas›
ve bulaflanlar›n oranlar›, kurakl›k ve sel periyotlar›n›n
de¤iflimi ile ba¤lant›l›d›r. Örne¤in Bangladefl’te kurak za-
manlarda arsenik aç›s›ndan zengin yeralt› sular› sulama-
da kullan›lmakta, bu da toprakta bu elementin artmas›na
yol açmaktad›r. Çevresel bozulma ve h›zlanan çölleflme
de toprak bulaflmas›nda önemli etkenlerdir. Afl›r› pestisit
kullan›m› ürünlerde ve çevredeki kal›nt› miktar›n› da art-
t›racakt›r. Örne¤in baz› pestisitlerin kurak ortamlarda k›-
s›tl› etkisinin olmas›, ürünlerin korunabilmesi için daha
yüksek dozlarda pestisit kullan›m› ya da uygulaman›n
s›kl›¤›n›n artmas› anlam›na gelebilmektedir. Ayn› flekilde
veteriner ilaçlar›n›n kullan›m› ile ilgili olarak; hayvan za-
rarl›lar› ve hayvan hastal›klar›ndaki art›flla ilaç kullan›m›
da artmaktad›r. Mavidil, Rift Valley Hummas›, Tick Bor-
ne hastal›¤› (bahar-yaz ensefaliti) iklim de¤iflikli¤inden
önemli ölçüde etkilenmektedir. ‹klim, mastitis gibi anti-
biyotik tedavilerine ihtiyaç duyan bakteriyel sendromla-

r› etkilemekte, bu da g›dada kal›nt› riskini ortaya ç›kar-

maktad›r.

G›da maddelerinin güvenli¤ini sa¤lamak için birkaç kilit

alanda çabalar sarf edilmelidir ki bu güçlü etkiler tan›m-

lanabilsin. ‹zleme programlar›, iyi tar›m uygulamalar›,

iyi hayvanc›l›k uygulamalar›, bilgi de¤iflimi gibi uygula-

malar bu alanlara örnek gösterilebilir.

6. Acil durum halleri: 
Hükümetler aras› iklim de¤iflikli¤i panelinin 4. de¤erlen-

dirme raporuna göre, iklim de¤iflikli¤i acil durum risk

durumlar›n› 3 ana yolla etkilemektedir. Bunlar;

•Afl›r› do¤a olaylar›n›n fliddeti ve s›kl›¤›ndaki art›fl: Ör-

ne¤in 2020 y›l›na kadar Sahra Alt› Afrika’da 75 - 250 mil-

yon insan›n su k›tl›¤› çekece¤i, 2080 y›l›na kadarsa 2-7

milyon kiflinin k›y› taflk›nlar›ndan etkilenece¤i öne sürül-

mektedir.

•Tehlikelerin etkiledi¤i alanlar›n co¤rafi da¤›l›m›n›n de-

¤iflmesi: ‹klim de¤iflikli¤inin, en çok g›da ve su güvenli¤i

ile k›y› popülasyonlar› ve tar›ma dayal› popülasyonlar

üzerinde ciddi sonuçlar› olan önemli acil durumlara yol
açmas› beklenmektedir.

•Deniz seviyesinin yükselmesi, buzullar›n erimesi, eko-

sistem de¤iflikli¤i nedeniyle baz› sosyal gruplar›n ve eko-

nomik sektörlerin etkilenmesi: Yine ayn› flekilde iklim

de¤iflikli¤inin k›y› popülasyonunu ve tar›ma dayal› top-

lumlar› etkilemesi buna örnek olarak verilebilir.

Sonuç olarak dünyam›z› küresel anlamda sorunlu günler

bekliyor, bu sorunlar dünyay› hem tar›msal üretimdeki

çeflitler ve miktarlar anlam›nda, hem de elde edilen g›da-

lar›n güvenli¤i ve bunun paralelinde halk sa¤l›¤› aç›s›n-

dan etkileyecektir. Bu tehlikeleri öngörüp, gerekli haz›r-

l›klar› yapmal›y›z.
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in’de meydana gelen son olaylar, tarih boyunca
g›da güvenli¤i konusundaki en büyük krizlerden
biri olarak hat›rlanacakt›r. Bu kriz tüm dünyay›

etkiledi¤i gibi ülkemizi de etkiledi. Bu olaylar›n sebebi
ise, büyük süt firmalar›n› aldatmak maksad›yla, süte kas-
ten kat›lm›fl melamin adl› kimyasal›n sonucunda sütün
kontamine olmas› olarak görülmektedir. Melamin % 66
oran›nda azot içeren bir madde olmas›  nedeniyle  süte
hile amaçl› kat›lan suyun protein içeri¤ini yükselmifl gibi
gösteriyor. Protein analizi azot miktar› üzerinden yap›lan
bir analiz oldu¤undan içinde azot bulunan her maddenin
protein analizini yan›ltabiliyor. Asl›nda bu o kadar anor-
mal ve olmayacak bir tür ta¤flifl ki, mant›kl› düflünen yö-
neticilerin ve resmi kurumlar›n böyle bir fleyi ak›llar›na
getirmemifl olmalar› çok garipsenmemeli. Asl›nda olayla-
r›, raporlar› ve olaylar›n cereyan etti¤i kronolojik s›ray›
yak›ndan inceledi¤imizde, geçti¤imiz birkaç ayda yafla-
nan olaylardan pek çok ders ç›karabiliriz. 

Tüm bu olaylar›n ortas›ndaki firma ise yaklafl›k 50 y›ld›r
hizmet vermekte olan bir firmad›r. Fakat Çin süt endüs-
trisi ancak son zamanlarda h›zl› bir geliflme gösterebil-
mifltir. 2000 ile 2006 seneleri aras›nda, süt üretimi %370
oran› ile 8.6 milyon tondan 32.2 milyon tona büyük bir
art›fl göstermifltir. Tabi ki bu art›fl dolay›s›yla çi¤ süt tale-
binde  de çok h›zl› bir art›fl göstermifltir. Tedarikçilerin
büyük bir k›sm›n›  küçük çiftçiler oluflturmaktad›r. Teda-
rikçiler sütlerini toplama istasyonlar›na vermektedirler. 
Öte taraftan süt tüketimi ise, bat›n›n geliflmifl ekonomile-
ri ile k›yasland›¤›nda hala göreceli olarak düflük seviye-
lerdedir. 2003 senesinde AB’de, Çin nüfusunun yaklafl›k
üçte birlik k›sm› kadarki nüfusu için 142.7 milyon ton süt
üretilirken, Çin’de bu rakam sadece 16.8 milyon tonda
kalm›flt›r. Çin bebek süt sektörü ise dünya genelinde en
büyük ve en önemli sektördür. Asya’n›n baz› k›s›mlar›n-

da, bebek sütleri haftal›k gelirin %25’ine tekabül edecek
kadar pahal› olabilmektedir. Ancak yine de anneler bat›-
l› anneler gibi bebeklerini beslemeyi arzu etmektedir.
H›zla geliflen Çin ekonomisi, bat›daki bir yaflam tarz›na
sahip olabilmek için yeterli gelire sahip olmak isteyen
genç ifl gücü için oldukça caziptir. Bebek sütlerindeki bu
talep art›fl› ise, annelerin çal›flma oranlar›n›n artmas› ve
dolay›s›yla bebeklerini bak›c›ya b›rakma durumunda ol-
malar›ndan ileri gelmektedir. Çin bebek süt sektörü, ka-
lite kontrol, bebekler aç›s›ndan tehlikeler ve hile  prob-
lemlerine hiç yabanc› de¤ildir. 2004 senesinde Sanlu süt
flirketi bir hile olay›n›n zanl›s›yd›. Suçlular ‘Bei Bei’ isim-
li hiçbir besleyici de¤eri olmayan hileli süt tozlar›n› sat-
m›fllard›. Bebeklerde kilo kay›plar› gözlenmifl ve bir dü-
zineden fazla bebek, yetersiz beslenme nedeniyle ölmüfl-
tü. Bu sene içerisinde Haziran ay›nda gözlenen olayda ise
bakteriyel çapraz bulaflma söz konusu idi. H›zla gelifl-
mekte olan bu pazar, büyük bat›l› süt ve süt ürünleri flir-
ketlerinin dikkatini çekmifltir ve bu organizasyonlar bün-
yelerine Çin süt firmalar›n› dahil etmifltir. 2005 senesinin
Aral›k ay›nda bir Yeni Zelanda süt ürünleri grubu olan
Fonterra, Sanlu Süt ve Süt Ürünler fiirketi’nin %43’ünü
107 milyon dolara bünyesine katm›flt›r. 

Çin mand›ralar› kendileri için bat› know-how ve marka-
lar›na geçmekten  çok fayda görmüfllerdir. Endüstrinin
kontrol sistemlerindeki ve standartlardaki iyilefltirmeler
sonucunda Sanlu ve di¤er süt ve süt ürünleri flirketleri,
AQSIQ (Kalite, Gözetim, Denetim ve Karantina Genel
‹daresi) taraf›ndan yürütülen resmi denetimlerden muaf
olmufllard›r. 2007 senesinde ABD’de kedi ve köpeklerde
gözlenen ölümler, g›da güvenli¤i uzmanlar›n›n dikkatini
çekmifltir. Çünkü bu durum yeme melamin ilavesi ile ilifl-
kilendirilmifltir. Melaminin azot  içeri¤inin yüksek olma-
s› nedeniyle yap›lan protein analizlerinde fliflirilmifl pro-

G ü n d e m

Çin kaynakl› sütte melamin 
krizinden ç›kart›labilecek dersler 
The Chinese melamine fraud became a global crisis.
It appears to have been caused by the deliberate use of melamine to defraud dairy manufacturers in China.
A closer examination of events and reports of the past few months have a number of lessons, eg.
-If protein level is used as a measure of the quality and a yardstick for pricing, then the tester must also test for melamine.
-Bad officials are no excuse for silence. A food safety culture is a national requirement. It is fortunate that Chinese baby food was not imported to
Turkey. However some milk powder from China was imported. Milk powder should not contain melamine. Milk contaning food products (milk
content is above 15%) can only be imported if the melamin content is below 2.5 mg/kg.
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tein içeri¤i sonuçlar›  elde edilmektedir. Kedi ve köpek-
lerde melaminin böbrek tafl› oluflumuna neden olmas›
nedeniyle ölümler gözlenmifltir. Kilo aç›s›ndan daha a¤›r
olan hayvanlarda bu durumun etkileri daha az olmufltur. 

Amerika Hükümeti, Çin g›da ve g›da hammaddelerinin
ithalat› ile ilgili çeflitli aksiyonlar uygulam›fl ve Çin Hü-
kümeti de bu vakalar›n tekrarlanmamas› için önlemler
alm›flt›r. Çin’deki bölgesel raporlar, baz› tedarikçilerin bu
sorunu anlayamam›fl oldu¤unu belirtmektedir, çünkü
melamin ilavesi ile protein miktar›n›n fliflirilmesi için çok
yayg›n bir uygulamad›r. Sütte ta¤flifl hiç duyulmam›fl bir
olay de¤ildir. 2006 senesinde laboratuar sistemleri çi¤
sütte bitkisel ya¤, hidrolize protein, peynir alt› suyu ve
üre gibi kontaminantlar› tan›mlayabilme konusu üzerine
çal›flm›fllard›r. Bu flekilde daha yüksek oranlarda ya¤ ve
protein içeren ve dolay›s›yla da ederi daha yüksek  ürün
eldesi söz konusudur. 2007 senesinin sonlar›na do¤ru
Geng ad›ndaki bir aile, bir süt toplama merkezi iflletiyor-
du ve sütleri Sanlu firmas› taraf›ndan düflük protein içe-
ri¤i nedeniyle reddediliyordu. Bunun üzerine bir flekilde,
melamin tozu ilavesi ile protein içeri¤indeki de¤erlerin
yükseltilebilece¤ini anlad›lar. Peki bu kifliler bunun yasa-
d›fl› ve tehlikeli oldu¤unu bilmiyorlar m›yd›? Bu kifliler
nas›l melamin ile protein içeri¤inin yükseltilebilece¤i dü-
flüncesine varm›fllard›r? Daha sonra elde edilen raporlar,
yasad›fl› yollarla melamin ticareti yapan kiflilerin bu fikri
verdi¤ini göstermifltir. Yap›lan bu uygulama ifle yaram›fl-
t›r ve herhangi bir flikayet söz konusu de¤ildir. Acaba
Geng ailesi, su ve melamin ilavesi ile iyi bir süt elde ettik-
lerini mi düflündüler? Bu kifliler Sanlu firmas› için günde
üç ton süt üretmekteydiler ve bu ifl için 20 kiloluk
200’den fazla melamin çuval› alm›fllard›.  2008 senesinin
bafllar›nda Sanlu firmas› baz› endifleli ebeveynlerden fli-
kayet almaya bafllad›. Bu firman›n ürünlerini tükettikle-
rinde bebeklerinin idrarlar›nda renk de¤iflikli¤i oldu¤un-
dan yak›nm›fllard›r. May›s ay›nda ise bir bebek, böbrek
yetmezli¤inden öldü. Hastaneler tarihinde hiç olmad›¤›
kadar böbrek tafl›ndan muzdarip olan bebek hastalarla
doldu. Bu bebeklerin hepsinin ortak noktas› ise Sanlu fir-
mas›na ait sütleri tüketmifl olmalar›yd›. Yerel resmi otori-
teler ürünlerin test edildi¤ini ve tüm ulusal standartlar›n
sa¤lanm›fl oldu¤unu aç›klad›. Fakat acaba testlerinde
bakteriyel ve pestisit kal›nt›lar› testlerinden ileriye git-
mifller midir? Yerel televizyonlar ve bas›n, Temmuz ay›n-
dan itibaren krizi duyurmaya bafllad› ve ayn› ay içerisin-
de Parti propaganda bölümü sonuçlar›, 21 maddeli bir
direktif ile medyaya duyurdu. Sekizinci madde, tüm g›-

da güvenli¤i konular›n›n limit d›fl› oldu¤udur. A¤ustos
ay›n›n bafllar›nda Sanlu firmas› bir sorunlar› oldu¤unu
fark etti ve hemen yerel hükümet yetkililerini bilgilen-
didi. 6 A¤ustos tarihi itibariyle de melamin içermeyen
süt tozu üretmek için gerekli önlemleri ald›lar. Fonterra
ürünlerin geri ça¤r›lmas›n› talep ederken, Sanlu Çin ku-
rallar›na göre hareket etmeleri gerekti¤ini söylemifltir.
Bunun üzerine Yeni Zelanda Büyükelçili¤i Çin Hüküme-
ti ile irtibata geçti. Ertesi gün bir baflka bebe¤in de ölümü
üzerine bölge memurlar›, 2 A¤ustos tarihli Sanlu raporu-
nu, Hebei eyalet memurlar› ile paylaflt›. 11 Eylül’de San-
lu kamuoyuna resmi olarak problemi aç›klad› ve 6 A¤us-
tos tarihinden önce üretilmifl ürünleri geri toplayaca¤›n›
söyledi.  Sanlu yönetim kurulu baflkan› ve genel müdürü
ayn› zamanda Komünist Parti’nin kurumsal komite sek-
reterli¤ini de yapmakta idi. Bu durum bu kiflinin tutuk-
lanmas›na ve partiden ihrac›na kadar nas›l aç›¤a ç›kma-
m›flt›r? 175 mand›radan 22’sinde kontamine ürünlerin
bulunmas› ne kadar flafl›rt›c›d›r? Kontamine süt/süt tozu
kullanarak üretilen ürünlerin dünya geneline da¤›t›lm›fl
olmas› ve genifl ürün çeflitlili¤i endifle verici bir durum-
dur.

Yaflanan bu Çin felaketinden sonra ç›karaca¤›m›z ders-
ler flunlar› içermektedir:
•E¤er protein/azot seviyeleri bir kalite kriteri ise ve fiyat
üzerinde belirleyici bir etken ise, analizi yapan kifli mut-
laka melamin analizi de yapmal›d›r.
•‹fllerini do¤ru yapmayan yetkililer sessiz kalmak için
bir gerekçe oluflturamazlar.
•Devlet disiplini ve kontrolü Olimpiyatlar› iyi yapm›fl
olabilir,  fakat iyileri kötülerden  ay›ramam›flt›r.
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•G›da güvenli¤i kültürü bir flirket gereklili¤i olmas›ndan
ziyade ulusal bir gerekliliktir.
Bugüne kadarki istatistikler;
•4 ölüm
•158 böbrek yetmezli¤i vakas›
•12.892 kiflinin hastanede tedavisi
•94.000 bebe¤in etkilenmesi
•87 kiflinin sorgulanmas›
•18 sorumlu
•5.000 denetçinin seferber olmas›
•175 mand›radan 66’s›n›n üretimi durdurmas›
•Bir milyon analiz
•Test edilen 265 gruptan 31’inde melamin tespiti
•24 mand›rada kontamine ürün varl›¤›
•8.200 ton ürünün geri toplanmas›
•Etkilenen ürünler: Bebek mamas› için süt tozlar›, yetifl-
kinler için süt tozlar›, çikolata, flekerlemeler, ekmek, don-
durma, kek ve tatl›lar.
•Fonterra için hesaplanan maliyet 56.8 milyon dolar.
Ülkemize  Çin’den bebek mamas› ithalat› yap›lmam›fl ol-
mas› sevindirici bir konu. Ancak Tar›m Bakanl›¤›’n›n
aç›klamalar›na göre ülkemize Çin’den süt tozu ithalat›
yap›lm›fl. Ancak burada ülkemiz için Çin’deki gibi bir
riskli durum bulunmuyor, zira Çin’de çocuklar yo¤un bir
flekilde süt tozu ile pirinç kar›fl›mlar›yla besleniyorlar. Ül-
kemizde bebek ve çocuk beslenmesinde süt tozu kullan›-
m› söz konusu olmad›¤›ndan bir risk bulunmuyor. An-
cak Avrupa Birli¤i Komisyonu, AB ülkelerine Çin’den it-
hal edilen ve içeri¤inde yüzde 15’in üzerinde süt içeren
ya da içeri¤inde ne kadar süt içerdi¤i belirtilmemifl olan
ürünlerde laboratuvar analizleri de dahil olmak üzere s›-

k› kontroller yap›lmas›n› flart kofluyor. Bu ürünlerde me-
lamin miktar›n›n 2.5 mg/kg’› aflmamas› gerekiyor. 2.5
mg/kg’dan daha fazla melamin içeren g›da ürünlerinin
imha edilmesi ya da menfleine iade edilmesi zorunlulu¤u
bulunuyor. Di¤er taraftan, Avrupa Birli¤i G›da Güvenli-
¤i Otoritesi (EFSA) süt, süt tozu ve bebek mamas› d›fl›n-
da süt içeren ürünlerdeki riskin düflük oldu¤unu bildiri-
yor. Melaminin düflük akut toksisitede bir kimyasal mad-
de olmas›na karfl›n, üretimi s›ras›nda oluflan siyanürik
asit ile reaksiyonu sonucunda baz› hayvan deneylerinde
böbrek ve safra kesesinde tafl oluflumuna neden olabildi-
¤i biliniyor. Ancak insanlar üzerinde karsinojenik etkile-
ri oldu¤una dair bir kan›t bulunmuyor. AB G›da Güven-
li¤i Otoritesi (EFSA)’nin verilerine göre Çin kaynakl› me-
lamin bulaflmas› ihtimali nedeniyle, vücut a¤›rl›¤› bafl›na
al›nabilecek günlük melamin miktar›n›n 0.5 mg’› aflma-
mas› gerekiyor. “Buna göre 20 kg a¤›rl›¤›ndaki bir çocu-
¤un süt içeren g›dalar nedeniyle 10 mg’dan fazla mela-
min almas› tehlikeli sonuçlara yol açabiliyor. Bu miktar
80 kg a¤›rl›¤›ndaki bir yetiflkin ise 40 mg’› aflmamal›. Ye-
tiflkinlerin çok farkl› g›dalar› tüketmeleri ve toleranslar›-
n›n yüksek olmas›, bebeklerin ise yaln›zca süt tozuyla
beslenmeleri ve toleranslar›n›n yetiflkinlere göre çok da-
ha düflük olmas› Çin’deki  sorunun ana nedenini olufltu-
ruyor. Melamin zehirlenmesine u¤rayan bireylerde; id-
rarda kan, idrar edememe veya az idrar, böbrek enfeksi-
yonu semptomlar›, yüksek tansiyon, iritabilite gibi semp-
tomlar görülüyor. Melamin zehirlenmesine u¤rayan bi-
reylerin tedavisinde zehirlenmenin böbrek üzerindeki et-
kilerinin ciddiyetine  ba¤l› olarak farkl› tedavi flekilleri
uygulanabiliyor. S›v› infüzyonu, idrar alkalinizasyonu,
elektrolit ve asit-baz dengesinin düzeltilmesi, hemodiya-
liz veya peritonaldiyaliz veya böbrek tafllar›n›n ameliyat-
la al›nmas› söz konusu olabiliyor. Çin’e seyahat eden be-
bekli bireylerin hiç bir flekilde Çin mal› bebek mamas›
kullanmamas›, Çin mal› her türlü süt ürününün kullan›-
m›ndan kaç›n›lmas› (yo¤urt, peynir, dondurma vs.) ve
süt tozu, peynir alt› suyu, sporcular için protein takviye-
leri, laktoz ve kazein gibi süt türevi maddeler içeren
ürünlerin kullan›m›ndan kaç›n›lmas› öneriliyor.
K a y n a k :
•International Food Hygiene(2008) Vol.19 (5) pp.5-7

•European Food Safety Authority, Statement of EFSA on risks for public

health due to the presences of melamine in infant milk and other milk

products in China, 2008-12-04

• World Health Organization, Melamine and Cyanuric acid: 

Toxicity, Preliminary Risk Assessment and Guidance on Levels in Food

25 September 2008 - Updated 30 October 2008 
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Melamin olay›n›n tarihçesi
Nisan 2004 Sahte Sanlu marka süt
tozu 13 bebe¤in ölümüne ve 200
bebe¤in rahats›zlanmas›na sebep olur.
2005 Fonterra 107 milyon dolara
Sanlu firmas›n›n %43’ünü sat›n al›r.
Aral›k 2005 Sanlu AQSIQ (Kalite,
Gözetim, Denetim ve Karantina Genel
‹daresi) g›da denetimlerinden muaf
o l u r .
2006 Ta¤flifl edilen sütlerin tespiti için
bölgesel laboratuar test sistemleri üzer-
ine çal›fl›l›r.
fiubat 2007 Bir tedarikçi 20 çuval
melamini 200 süt tedarikçisine 2008
Temmuz’da satar.
Mart 2007 Amerika hayvan yem-
lerinde melamin kontaminasyonu
sonucunda bir düzine kedi ve köpek
ö l ü r .
Aral›k 2007 Geng kardefller süte
melamin katarak  ta¤flifl yapmaya
b a fl l a r l a r .
Mart 2008 Bebeklerin idrarlar›ndaki
renk de¤iflimlerinden ötürü Sanlu fir-
mas›na flikayetler gelir.
1 May›s 2008 5 ayl›k bir bebek Sanlu
firmas›n›n ürünlerini tüketiminden
sonra böbrek yetmezli¤i nedeniyle
ö l ü r .
H a z i r a n
FDA melamin araflt›rmas›na bebek
sütleri de dahil edilir.
28 Haziran Kuzeybat› Gansu
eyaletinde böbrek tafl› sorunu olan bir
bebek rapor edilir.
16 Temmuz Gansu Sa¤l›k Departman›
nadir rastlanan bir böbrek hastal›¤›
rapor eder.
Aylard›r Sanlu süt ürünlerini tüketen
16 bebek hastanelik olur.
Yerel denetçiler süttozunun ulusal
standartlara göre uygun oldu¤unu
a ç › k l a r .
22 Temmuz Sekiz ayl›k bir bebek,
Sanlu bebek mamas› ile beslendikten
sonra böbrek yetmezli¤i nedeniyle
ö l ü r .
T e m m u z
Hunan TV kanal› pek çok bebe¤in

böbrek tafl› nedeniyle hastanede
oldu¤unu aç›klar.
Olimpiyatlar Öncesi Merkezi propa-
ganda bölümü sonuçlar› 21 maddeli
direktif ile medyaya duyurur. 
Sekizinci madde: tüm g›da güvenli¤i
konular› limit d›fl›.
1 A¤ustos Sanlu problemin tespit edil
di¤ine iliflkin rapor haz›rlar. 
2 A¤ustos (17 Eylül Raporu)
Sanlu, Shijiazhuang Hükümeti’ni bil-
g i l e n d i r i r .
Yeni Zelanda’daki Fonterra Yönetim
Kurulu Üyeleri problemi ö¤renir. 
A¤ustos bafllar› (15 Eylül Raporu)
Fonterra ürünlerin geri ça¤r›lmas›n›
talep eder. Sanlu Çin kurallar›na göre
hareket etmeleri gerekti¤ini söyler.
6 A¤ustos Sanlu’da bebek sütlerinin
melaminsiz üretimine bafllan›r.
8 A¤ustos Pekin Olimpiyatlar›’n›n
aç›l›fl› yap›l›r.
11 A¤ustos (12 Eylül blog) S a n l u ’ d a n
problemi nas›l düzeltece¤ini aç›klayan
bir faks istenir.
24 A¤ustos  Pekin Olimpiyatlar›’n›n
kapan›fl töreni.
5 Eylül Yeni Zelanda Hükümeti konta-
minasyonu ö¤renir.
6 Eylül Engelliler Olimpiyat› bafllar.
8 Eylül Yerel yetkililerin bir fley yap-
mamas› üzerine Yeni Zelanda
Büyükelçili¤i Çin Hükümeti ile irtibata
geçer. ‹kinci bebek ölümü gerçekleflir.
Yaklafl›k 500 bebe¤in hastaland›¤›
bildirilir. Gansu eyaletinde hastalanan-
lar›n  ço¤u 3 yafl alt›ndad›r. 
9 Eylül Bölge yetkilileri, 2 A¤ustos tar-
ihli Sanlu raporunu, Hebei eyalet yetk-
ilileri ile paylafl›r.
10 Eylül Eyalet yetkilileri merkezi
hükümet ile iletiflime geçer.
Sanlu ad›na yap›lan aç›klamada, stan-
dartlara uygun olmayan ürünlerin tak-
lit oldu¤u konusunda ›srar edilir. 
11 Eylül Sanlu problemi kamuoyuna
a ç › k l a r .
12 Eylül 78 kifli bebek sütlerinde yap›-
lan yasad›fl›l›klar yüzünden sorguya
al›n›r. Tayvan tüm Sanlu ürünlerini ya-

saklar. Süt tozunun di¤er ülkelere ih-
raç edildi¤ine inan›lmamaktad›r. 
15 Eylül, BBC Sanlu gerçi ça¤›rmalara
bafllar ve 6 A¤ustos tarihinden önceki
üretilen ürünlerin kontaminasyona
u¤rad›¤›n› tespit eder. 
700 ton Sanlu marka Bei Bei bebek
mamas› geri ça¤r›l›r. Bu ürünlerin
10.000 tanesinin tüketildi¤i tespit
edilir. 1.253 Çinli çocuk hastalan›r,
bunlardan ikisi ölür ve 340’› hala has-
tanede tedavi alt›ndad›r. 
13 Eylül (NY Times) Polis taraf›ndan
süt toplama istasyonlar›ndan 19 kifli
soruflturma için göz alt›na al›n›r.
14 Eylül (CBN Haberleri 16 Eylül
r a p o r u )
Tayvan, pek çok unlu mamülde
melamin tespit eder.
15 Eylül (16 Eylül tarihli USA TODAY
r a p o r u )
FDA, etnik ürün satan marketlere
yasal olmayan bebek mamalar›
hakk›nda uyar›larda bulunur.
17 Eylül tarihli Christian Science
Monitor raporu Süt toplama merkezi
sahibi olan Geng kardefller sütte ta¤flifl
suçundan ötürü tutuklan›rlar. 
Times of India
2.176 ton Sanlu marka ürün
toplat›l›rken, 8.218 ton geri ça¤r›l›r. 
16 Eylül (17 Eylül tarihli Christian
Science Monitor raporu)
Bir önceki hafta melamin bulaflmas›
nedeniyle 175 mand›ran›n 22’si dene-
timden geçer.  
Anmun Materna markal› ürünler
iste¤e ba¤l› olarak geri ça¤r›l›r.
Chinaview ‹ki farkl› tedarikçi daha,
süte malemin ilavesi suçu nedeniyle
t u t u k l a n › r .
17 Eylül tarihli Chine’s State News
Agency raporu Sanlu Yönetim Kurulu
Baflkan› ve Genel Müdürü iflten
ç›kar›l›r ve ayn› zamanda Komünist
Partisi Kurumsal Komite Sekreteri
görevinden al›n›r.
Bir kifli daha melamin satt›¤› gerekçe-
siyle göz alt›na al›n›r.
30.000 bebe¤in daha kontamine sütleri
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tüketti¤i tahmin ediliyor. 
17 Eylül Engelliler Olimpiyat› sonlan›r. 
MSNBC Haber Servisi Sanlu eski
yöneticisi serbest b›rak›l›r. 
China Daily
Üçüncü ölüm rapor edilir. 6.200 bebek
hastalan›r ve bunlar›n 1.300’ü has-
tanede bak›m alt›ndad›r. Bangladefl,
Mynmar, Çad ve Burundi’ye konta-
mine iki markan›n ihracat› gerçekleflir. 
Yashili ve Suokang firmas›n›n ürünleri
geri ça¤r›l›r.
Çin’deki 175 bebek mamas› üreticisin-
den 66’s› üretim yapmay› keser. 
491 parti ürün AQSIQ (Kalite,
Gözetim, Denetim ve Karantina Genel
‹daresi) taraf›ndan test edilir. 22 süt
ürünü üreticisi firman›n 69’unda
melamin kontaminasyonu tespit edilir. 
14 Eylül itibariyle üretilen s›v› sütlerin
güvenli oldu¤u aç›klan›r. 
Wall Street Journal
158’i bebek yetmezli¤inden olmak
üzere 6.244 bebek hastalan›r. 94’ünün
durumu stabildir. 
B B C
Sa¤l›k Bakan› Chen Zhu, etkilenen tüm

bebeklerin ücretsiz tedavi edilece¤ini
aç›klar. 
4 Tar›m ve Kalite Kontrol yetkilisi iflten
ç›kar›l›r. 
Hong Kong G›da Güvenli¤i Merkezi,
27 süt ve dondurma numunesini
i n c e l e r .
Baz› yo¤urt bazl› ürünlerde 15 ppm
(kilo bafl›na 15 mg) melamine rastlan›r
ve ürünler geri ça¤r›l›r.
AQSIQ(Kalite, Gözetim, Denetim ve
Karantina Genel ‹daresi), melamin gibi
zehirli maddelerin test edilmesinin de
ilavesi amac›yla bebek mamas› stan-
dard›n› revize eder. 
Sanlu firmas› taraf›ndan yap›lan
testlerde süt ürünlerinin kilogram›nda
2560 mg melamin ile karfl›lafl›l›rken,
di¤er ürünlerde ise kilogramda 0.09
mg ile 61 mg aras›nda de¤iflen miktar-
larda melamin ile karfl›lafl›lm›flt›r. 
MSNBC Haber Servisi
5.000 denetçi firmalar› denetlemek
üzere görevlendirilir. Çin Bakanlar
Kurulu süt ürünlerinin ulusal düzeyde
denetimi için plan yapar. 
Xinhua News Agency

Hebei eyaleti belediye baflkan›
görevden al›n›r. 
18 Eylül (AGI News)

Xinjiang eyaletinde dördüncü ölüm
vakas› gerçekleflir. 
R e u t e r s

Myanmar Hükümeti ihraç edilen
ürünler hakk›nda bilgi vermemifltir. 
Çin polisi 12 kifli daha gözalt›na al›n›r
ve toplam tutuklu say›s› 18 olur.
Bunlar›n 6’s› melamin sat›c›s› iken,
12’si süt tedarikçisidir. 87 kifli de sorgu-
lama için ça¤r›lm›flt›r. 
21 Eylül (24 Eylül tarihli Daily

Telegraph raporu)

Raporlar 39.965 bebe¤in böbrek
tafl›ndan etkilendi¤ini gösterir. 12.892
bebek hastanede tedavi edilir. 4 bebek
ö l ü r .
22 Eylül AQSIQ (Kalite, Gözetim,
Denetim ve Karantina Genel ‹daresi)
Baflkan› istifa eder. 
24 Eylül (Associated Press) 1 2 ’ d e n
fazla ülke Çin markal› süt ürünlerini
y a s a k l a r .
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G›da ve yem için “H›zl› Alarm Sistemi”
Haz›rlayan:
Fezal Belgin
Kimya Mühendisi

G›da ve Yem için H›zl› Alarm Sistemi (RASFF) Avru-
pa Birli¤i üye ülkelerinin herhangi birinde g›da ve

yem konular›nda insan sa¤l›¤›n› tehdit eden bir risk sap-
tanmas› durumunda di¤er ülkelerin de bilgi sahibi olma-
s›n› ve gerekli önlemleri almas›n› sa¤layan bir araç olarak
çal›flmaktad›r. RASFF’›n 2008 31. ve 40 haftalar› aras›nda-
ki bildirimleri Türkiye aç›s›ndan de¤erlendirildi¤inde, 10
haftal›k dönemde al›nan toplam 527 bildirimin (248 bilgi-
lendirme ve 297 uyar›) 31 tanesinin (16 bilgilendirme ve
15 uyar›) Türkiye kaynakl› oldu¤u görülmektedir. 

Toplam bildirim say›s› aç›s›ndan bu dönem öne ç›kan ül-
keler Çin (85), ‹ran (38), Almanya (23), Hindistan (33) ve
ABD (21) olmaktad›r. Ülkemiz kaynakl› 30 bildirimin, 18
tanesi aflatoksin (AF) kaynakl› olup bu dönemde soru-
nun öncelikle incirden (12) ve s›ras›yla antepf›st›¤› (3) f›n-
d›k (2) ile karpuzdan (1) kaynakland›¤› görülmektedir.
Ayr›ca, bu periyotta önemli bir bildirim de Almanya’ya
ihrac edilen armutlarda amitraz (7) kal›nt›s›na rastlanma-
s› olarak öne ç›kmaktad›r. Di¤er bildirimler ise migras-
yon (1), sülfit kal›nt›s› (1), Sulphamethazine (1), Sudan
(1), Sa¤l›k Sertifikas› (1) ve bozulma (1) fleklindedir. 10
haftal›k bu dönem içerisinde en çok aflatoksin (AF) kay-
nakl› bildirim alan ülker de s›ras›yla 35 bildirimle Çin,
‹ran (35) ve Hindistan’d›r (20). 

HAFTA    B‹LD‹R‹M‹ YAPAN ÜLKE   B‹LD‹R‹M ‹ÇER‹⁄‹  

31 Fransa Kurutulmufl ‹ncir’de Aflatoksin

32 Almanya ‹ncir Ezmesi’nde Aflatoksin

32 Almanya Kurutulmufl ‹ncir’de Aflatoksin

32 Almanya Kurutulmufl ‹ncir’de Aflatoksin

32 Almanya F›nd›k’ta Aflatoksin

34 Fransa Kurutulmufl ‹ncir’de Aflatoksin

36 Almanya F›nd›k’ta Aflatoksin

36 Almanya Armut’ta Amitraz

36 Yunanistan fiarap’ta Sülfüt

37 Almanya Biber’de Sudan 1

37 Polonya F›nd›k’ta Aflatoksin

37 Avusturya Antepf›st›¤›’nda Aflatoksin

37 Almanya Antepf›st›¤›’nda Aflatoksin

37 Fransa Kurutulmufl ‹ncir’de Aflatoksin

37 Fransa Kurutulmufl ‹ncir’de Aflatoksin

38 Almanya Konserve Domates’te Migrasyon

38 Almanya Kurutulmufl ‹ncir’de Aflatoksin

38 Almanya Antepf›st›¤›’nda Aflatoksin

39 Almanya Karpuz’da Aflatoksin

39 Almanya Armut’ta Amitraz

39 Fransa Kurutulmufl ‹ncir’de Aflatoksin

40 Norveç A.F›st›¤› için Uygunsuz Sa¤l›k Sertfk.

40 Almanya Armut’ta Amitraz

40 Almanya Armut’ta Amitraz

40 Almanya Armut’ta Amitraz

40 Almanya Armut’ta Amitraz

40 Almanya Bal’da Sulphadimidine

40 Almanya Kar›fl›k kuruyemiflte Aflatoksin

40 Almanya Armut’ta Amitraz

40 Yunanistan Biber’de bozulma

40 Fransa Kurutulmufl ‹ncir’de Aflatoksin

RASFF Analysis
Assessing the overview of RASFF between the 31st and 40th weeks in
2008 for the purposes of Turkey, 31 (16 information and 15 notice) of
527 the total notifications (248 information and 297 notice) are con-
cerned about Turkey. The sticks out countries are China (85), Iran
(38), Germany (23), India (33) and USA (21). 

R A S S F
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Vaka Örnekleri

E.coli 0157 H7’den 21 kiflinin ölümü

Mart 2006’da yap›lan araflt›rmalara göre; bu salg›n,
‹skoçya Lanarkshire’deki John Barr adl› kifliye ait

bir kasap dükkan›ndan tedarik edilen et ürünlerinden
bafllad›. Bu tedarikçinin ürünlerinin kullan›ld›¤› Wishaw
Bölge Kilisesi’nin 17 Kas›m 1996 tarihinde 70 yafl›n üze-
rindeki kilise üyelerine verdi¤i Pazar ö¤len yeme¤i,
Bankview Bak›m Evi’nde 23 ve 24 Kas›m tarihinde ikindi
çay›nda verilen sandviçler ve bireysel olaylar salg›na ne-
den oldu.

Kilise taraf›ndan verilen ö¤len yeme¤inde ev yap›m› et
suyuna çorba, piflmifl güveç ve et suyu ile etli hamur iflin-
de Barr’›n kasab›ndan al›nan malzemeler kullan›lm›flt›.
16 Kas›m’da kiliseye ulaflt›r›lan malzemeler, kilise bina-
s›nda tüm gece so¤utulmadan tutulmufl, ertesi gün ›s›t›-
l›p 87 davetliye servis edilmiflti. Bu davetlilerin 45 tanesi
20 Kas›m ya da sonras›nda hastaland›, 8 tanesi ise haya-
t›n› kaybetti.

Bankview Bak›m Evi’nde 23 ve 24 Kas›m tarihlerinde
ikindi çay›nda verilen piflmifl etli sandviçlerin tüketilme-
sinden sonra ise 6 Aral›k ve 11 Nisan tarihleri aras›nda 5
kifli hayat›n› kaybetti. Di¤er bak›m evi sakinleri ve baz›
çal›flanlarda da hastal›k semptomlar› görüldü.

Bireysel olaylarda ise Barr’›n kasab›ndan ‹skoçya’n›n al-
çak bölgelerindeki belirli say›da perakendeciye sat›lan
piflmifl so¤uk etler tüketicileri direkt enfekte etti ya da
çapraz kontaminasyonla di¤er et ürünlerinin de enfeksi-
yonuna neden oldu. 6 kifli de bu flekilde hayat›n› kaybet-
ti.

Bahsedilen bu olaylarda bireylerden izole edilen E. coli
O157:H7 sufllar›n›n verotoksin VT2 üreten tip 2’ye ait ol-
du¤u belirlendi. Bu salg›nla ilgili olarak, John Barr 10
Ocak 1997 y›l›nda suçlu ve dikkatsiz bulundu fakat Ekim
1997 y›l›ndaki duruflmaya kadar kefaletle serbest b›rak›l-

d›. 21 Ocak 1998 y›l›nda John Barr’›n kasap dükkân›, g›-
da hijyen yasalar›n› ihlal etmek suçuyla 2250 sterlin para
cezas›na çarpt›r›ld›. John Barr, kendini salg›nla ilgili kifli-
sel tüm suçlamalardan temize ç›kard›.

Meydana gelen bu olayla ilgili olarak, araflt›rma yapan
Pennington Grubu önerilerde bulundu, haz›rlad›¤› ra-
porda bir daha böyle bir salg›nla karfl›lafl›lmamas› için
al›nmas› gereken önlemleri belirtti. 

Genel olarak ön plana ç›kan temel bulgular flunlar oldu;
g›da zincirinde görev alan tüm kiflilere g›da kaynakl› has-
tal›klar›n nedenleri, özellikle E. coli O157:H7 hakk›nda
yeterli e¤itimin verilmesi, g›dalar›n s›cakl›k kontrolleri-
nin iyi bir flekilde yap›lmas› ve et-g›da zinciri boyunca
gerekli g›da hijyen uygulamalar›n›n, HACCP prensiple-
rinin yerine getirilerek kay›tlar›n tutulmas›...

1996 y›l›n›n Kas›m ve Aral›k aylar›nda E. coli O157:H7 kaynakl› g›da zehirlen-
mesi salg›n› ortaya ç›km›fl, bu durumla ilgili olarak bilinen 496 olayda 21 kifli
hayat›n› kaybetmiflti. Bu ölümlerden 17’si direkt olarak E. coli O157:H7 ile
enfekte olmufl g›dan›n sindirim yoluyla al›nmas› sonucu meydana gelmiflti. 
Çeviri: ‹zgü Kalkar

21 people died in E.coli 0157: H7 
In November and December of 1996, it is reported that 21 people died
in 496 cases because of the food poisoning related E. coli O157:H7. The
17 of this deaths occurred by the digesting of the food contaminated
with E. coli O157:H7 directly. Pennington Group investigated the case
and made some suggestions. These are efficient training all people in
the food chain about food related illnesses and especially E. coli
O157:H7, controlling temperature of foods accurately, applying the
required food hygiene applications and HACCP principles through out
food-meat chain and documentation. 



Ambalajl› su nas›l saklanmal›d›r? 
‹çme suyunuzu serin (5-15 derece), karanl›k (günefl
›fl›¤›ndan uzak) ve kuru (yüzde 50 nemden az) ortamlarda
saklamal›s›n›z. Özellikle kimyasallar, deterjanlar, temizlik
maddeleri, benzin ve bunun gibi maddelerden mümkün
oldu¤unca uzak tutun.

Ambalajl› suyun ömrü ne kadard›r? 
Ambalajl› suyun ömrü ambalaj›n geçirgenlik derecesine ve
suyun yap›s›na göre üretici firma taraf›ndan belirlenir ve
ambalaj›n üzerinde belirtilir.

Arsenik sudan ayr›flt›r›labilir mi? Arsenik filtreleme
ifllemleriyle kolayca ayr›flt›r›labilir. Çeflme sular›
kaynat›l›rsa mikroplar› ölür mü? 
Suyun 15 dakika 72 derecenin üzerinde kaynat›lmas› baz›
mikroorganizmalar› ortadan kald›r›r. Fakat kaynatma
iflleminin arsenik, demir ve partikül bileflenleri üzerinde
herhangi bir etkisi olmaz.

Do¤al kaynak sular› tamamen do¤al m›d›r, yoksa miner-
al ilavesi yap›lmakta m›d›r?
Ambalajl› do¤al kaynak sular›n›n tad› tamamen do¤ald›r,
mineral ilavesi yap›lmas› yasakt›r. 

Do¤al kaynak sular›na ters ozmoz ifllemi uygulanabilir
mi? 
Hay›r uygulanmaz. Do¤al kaynak sular›nda yaln›zca fil-
trasyon ifllemleri yap›labilir. Filtrasyon ifllemiyle yüksek
orandaki mineraller yasalar›n izin verdi¤i düzeylere
i n d i r i l i r .

Do¤al kaynak suyu ile ifllenmifl içme sular›n›n mineral
yap›s› ayn› m›d›r? 
Hay›r de¤ildir. ‹fllenmifl içme suyunda mineraller ilave
edildi¤i için her zaman ayn› düzeyde tutulabilir. Fakat
do¤al kaynak sular›nda mineral yap›s› mevsimsel olarak
d e ¤ i fl i r .

Do¤al kaynak suyunun kayna¤› belli midir?
Evet bellidir. Yasal olarak do¤al kaynak suyu üreticilerinin
flifleledikleri suyun kayna¤›n› ambalajlar›n›n üzerine yaz-
mas› zorunludur. 

Evdeki filtreler suyu tamamen ar›nd›r›r m›?
Musluklara tak›larak kullan›lan filtreler, kullan›m ilkeler-
ine uygun kullan›ld›¤› takdirde suyun sertli¤ini azaltma
konusunda ifllev görebilir. Ev tipi filtreler genellikle
kimyasal ar›tma yapar, mikrobiyolojik aç›dan ar›tma
yapamazlar. Bunun için evdeki filtre sistemlerine UV
lamba veya gümüfl filtre gibi sistemler tak›l›rsa su, mikro-
plardan da ar›nd›r›labilir. Ancak böyle bir sistemin sa¤l›kl›
çal›flabilmesi için UV lambas›na su giriflinde hiç bir tortu
ve fiziksel partikül olmamal›d›r ve lamban›n ömrü bitme-
mifl olmal›d›r.

Filtrasyon ifllemi nedir, sa¤l›¤a zararl› m›d›r? 
Suyun içinde bulunabilecek mikron düzeyindeki partikül-
leri temizleyerek, kalitesini ve sa¤l›¤›n› standardize eden
bir ifllemdir. Önerildi¤i flekilde yap›ld›¤› takdirde sa¤l›¤a
zarar› yoktur.

‹fllenmifl içme suyu nedir?
‹fllenmifl içme suyu, yer alt› su havzalar›ndan elde edilen,
ters ozmoz denilen ileri teknoloji ile saflaflt›r›lan, ozonlama
iflleminden geçirilen, damak zevkine uygun minerallerin
ilave edilmesiyle tüketiciye sunulan sudur.

Klorlanan sular mikrop içerir mi?
‹çerebilir. Klorlama iflleminin mikrobiyolojik aç›dan
öldüremeyece¤i mikroplar vard›r.

Ozonlama nedir, zararl› m›d›r?
Ozonlama ifllemi ürünün uzun süre bozulmadan saklan-
abilmesini sa¤layan bir ifllemdir. Ozon gaz› suyun dezen-
feksiyonunu sa¤lar. Kapak aç›lmad›¤› sürece su temiz
kal›r. Kullan›m flartlar›na uyuldu¤u takdirde insan
sa¤l›¤›na herhangi zararl› b i r etkisi yoktur.

Sert su nedir?
Ya¤mur suyu ile muhtelif kaya katmanlar›ndan çözülen
kalsiyum karbonat mineralleri tafl›yan sulara "sert su"
d e n i r .
Suyla ilgili daha detayl› bilgi için ggd.org.tr sitesini ziyaret ede-
bilir ya da G›da Güvenli¤i Tüketici Hatt›’n› arayabilirsiniz. 

Sa¤l›kl› su için nelere dikkat etmeliyiz?

S › kça Sorulan Sorular

Sa¤l›¤›m›z için bol su içmemiz tavsiye edilir. Peki içti¤imiz suyun
temizli¤inden, kalitesinden emin miyiz? Su al›rken nelere dikkat etmeliyiz?
‹flte suyla ilgili tüketici hatt›m›za en s›k sorulan sorular ve cevaplar›...
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Tüketici Köflesi 

Hak arama bilinciyle bafllayan bu süreç, tü-
keticinin üreten ve satanlar yan›nda “Ben

de var›m” söylemiyle sürmüfl, “Ben en önem-
liyim” söylemlerine ulaflm › fl t › r. Bu söylemlere
yan›t verebilen üretici ve sat›c›lar; oluflan reka-
bet ortam› içinde, varl›klar›n› sürdürebildi.
Günümüz küresel ekonomik krizleri ve eko-
nomik durgunluklar gölgesindeki zor süreçte
tüketicinin “Ben en önemliyim” talebine de

yan›t verebilecek iflletmeler, hiç kuflkusuz varl›klar›n› ve kârl›l›klar›-
n› daha sert olan bu rekabet ortam›nda ve zor ekonomik koflullarda
s ü r d ü r e c e k .

Yaflad›¤›m›z AB sürecinde, adil, tarafs›z, sürdürülebilir ekonomik
ve sosyal bir geliflme sa¤layabilmek; bunun için tüketici sa¤l›¤› - gü-
venli¤i ve çevreye duyarl› üretimi teflvik etmek, tüketici kimlikli ge-
nifl halk kitlelerinin sa¤l›kl› ürünleri tüketme olanaklar›n› gelifltir-
mek, tüketicilerin ekonomik ç›karlar›n› ve gereksinimlerini yan›tla-
yacak üretim ve da¤›t›m flekillerini kolaylaflt›rmak, tüketicileri
olumsuz etkileyecek ulusal ve uluslararas› ürünlerin da¤›t›m›n› en-
gellemek, güçlü denetim ve etkili yapt›r›m mekanizmalar›n› olufl-
turmak hükümetlerin birincil görevidir. Bu nedenle ça¤dafl, refah
düzeyi yüksek, demokratik ülkelerin ve yönetimlerin en önemli gö-
revi, güçlü tüketiciyi koruma politikalar› gelifltirmek ve sürdürmek-
tir. Bunu yaparken her hükümet, ba¤›ms›z tüketici örgütlerinin ge-
liflmelerini destekleyerek ve teflvik ederek (Anayasada yerini bulan),
tüketicilerin kendilerini etkileyen karar verme mekanizmalar›nda
yer almalar›na olanak tan›mal›d›r. Bu ba¤lamda, toplumlar›n yaflam
kalitelerinin yükseltilmesi, öncelikle tüketicilere yeterli ve güvenli
g›da sa¤lanmas›na ba¤l›d›r. Türkiye’nin tüketicinin korunmas› ile il-
gili Avrupa Birli¤i mevzuat›na uyum çal›flmalar› sürüyor. G›da gü-
venli¤i, Birli¤in en çok önem verdi¤i konulardan biri. AB’de “Tarla-
dan-çatala” bir zincirleme denetim sistemiyle; g›da ürünlerinin ilk

üretiminden bafllayarak  pazarlama, tüketim öncesi ve tüketim süre-
ci belirli standart ve kurallara ba¤lan›yor. Bu yasal düzenlemelerin
yan›nda, etkin kurumsal yap›lanmalar da oluflturuluyor, böylece
AB bilinçli tüketicileri; pek çok ürünü sa¤l›kl›, hijyenik ve güvenli
koflullarda tüketebiliyor, yaln›zca üretim aflamas›nda de¤il, paketle-
me ve etiketleme aflamas›nda da denetlenmifl ürünlere sahip olabi-
liyor. 
Güvenli olmayan g›dan›n pazara ç›kmas›, güçlü yasal dayanaklar
ve etkili kurumlarla engelleniyor. Bu kurumlardan biri olan Avrupa
G›da ve Veterinerlik Bürosu (g›da güvenli¤i ve sa¤l›¤› ile hayvan ve
bitki sa¤l›¤› alanlar›nda birlik içerisindeki denetim sistemlerini des-
tekliyor), di¤eri Avrupa G›da Güvenli¤i Otoritesi’(EFSA)dir (g›da
güvenli¤i üzerinde etkisi olan bütün konularda ba¤›ms›z bilimsel
tavsiye sunuyor ve üye devletlerde ortak bir iletiflim a¤› oluflturu-
yor). Ülkemizde ise hem yasa yap›c›lar›n, hem üreticilerin, ve hem
de tüketicilerin daha çok yol almas› gerekti¤i görülüyor. Kay›td›fl›-
n›n çok yüksek oldu¤u sektörde, sat›n alm a gücü AB ülkelerine k›-
yasla çok düflük olan ve standart, kaliteli ürünlere ulaflmas› çok zor
olan tüketicilerin oldu¤u bir pazarda “G›da Güvenli¤i”nden söz et-
mek ne yaz›k ki mümkün de¤il. Buna bir de tar›m ve tar›m sektö-
ründeki geri kalm›fll›k eklendi¤inde, yolun ne kadar uzun, engebeli
ve de zor oldu¤u ortaya ç›k›yor. Bu zor ortam içerisinde; belirli gelir
düzeyine sahip, evrensel tüketici haklar›ndan olan sa¤l›k, güvenlik
ve seçme bilincine eriflmifl tüketicilerin; “Aldat›c› reklamlardan, ek-
sik-yanl›fl etiket bilgilendirilmelerinden, riskli ürünlerden, özellikle
(!) bozuk ürünlerden ve uzun-zor-pahal› g›da flikayet sürecinin
olumsuzlu¤undan” kurtar›lmalar› gerekiyor. Bunun için de Ba¤›m-
s›z Tüketici Örgütleri’nin yasa yapma, uygulama ve denetim safha-
lar›n›n her birinde karar mekanizmalar›nda yer almalar›n›n sa¤lan-
mas› baflar› için çok önemli. 1985 y›l›nda Türkiye’nin de kabullendi-
¤i Evrensel Tüketici Haklar› Beyannamesi’ndeki “Tüketicilerin
Temsil Edilmesi Hakk›” bunu “Baflar›n›n bir koflulu” olarak ortaya
k o y u y o r .

Tüketici Sa¤l›¤› ve G›da Güvenli¤i 
Serbest piyasa koflullar›n›n ve rekabetin bafllamas›, AB mevzuat› uyum çal›flmalar›
kapsam›nda 1995 y›l›nda ç›kar›lan Tüketicinin Korunmas› Hakk›nda Kanun’un
yaflama geçi- rilmesiyle geliflmeye bafllayan tüketici bilinci, mevcut tüm ekonomik ve
sosyal yaflam›n da de¤iflim - gelifliminde önemli bir rol oynuyor. 

Consumer Healt and Food Safety / Consumer’s Association (TÜDER) Engin Baflaran
After carrying out the Law about the Consumer Protection (made in 1995) in scope of harmonization to EU legislation, conscious of the consumers begin to improve. This
consciousness plays important role in development of current economic and social life. For this reason, the most important task of the higher prosperity, democratic countries
and governments is enhancing and maintaining the politics of protecting consumer. The evolution of community and people only become true with the safe and balanced diet.
Consequently, taking the necessary measures in the production, distribution and marketing of high risk foods accurately and providing food safety from farm to fork are so
important. 

Engin Baflaran
Tüketiciler Derne¤i (TÜDER) Yönetim Kurulu Baflkan›
Tel: 0 212 543 72 57 bilgi@tuder.net
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2009
15 – 18 Ocak
8. Organik Ürünler Fuar›, Ekoloji ‹stanbul 2009. 

‹stanbul Fuar Merkezi. Yesilköy, ‹stanbul.

Bilgi için: ASDF Fuarc›l›k Ltd. fiti. Musir Abdullah Sok.

41/2 Gayrettepe, ‹stanbul.

Tel: (212) 275 18 00, Faks: (212) 275 18 11

Web: www.asdf.com.tr, www.ekolojifuari.com,

E-posta: asdf@rdf.com.tr, baykara@asdf.com.tr,

28 - 30 Ocak. “Atlanta’09, International Poultry

Exhibition”. Georgia World Congress Center. 

Atlanta, GA, ABD. Uluslararas› Tavukçuluk Fuar›.

Bilgi için: U.S. Poultry & Egg Association. 1530

Cooledge Road, Tucker, Georgia, ABD

Tel: +1 (770) 493 9401, Faks: +1 (770) 493 9257, 

Web: www.poultryegg.org, www.ipe09.org

fiubat
1 - 4 fiubat “Prosweets Cologne 2009”. Köln,
Almanya. Uluslararas› Tatl› G›dalar Yan Sanayii Fuar›.
Bilgi için: Koelnmesse GmbH Türkiye Temsilcili¤i.

Alman – Türk Ticaret ve Sanayi Odas› Fuar Bölümü. 

Muallim Naci Cad. 40, 34347 Ortaköy, ‹stanbul. 

Tel: (212) 310 69 30, Faks: (212) 310 69 69, 

E.mail: info@dtr-ihk.de, www.prosweetscologne.com

4 - 7 fiubat Anfas, FoodProduct. 16. Akdeniz Yiyecek
& ‹çecek ‹htisas Fuar›.Antalya Expo Center, Antalya.
Bilgi için: ANFAB, Antalya Fuarc›l›k ‹flletme ve Yat›r›m

A.B. P›narl› Beldesi, 07110 Aksu, Antalya

Tel: (242) 462 20 00, Faks: (242) 462 19 90

6 – 8 fiubat. “6th International Congress on
Food Technology”. Exhibition Center Athens

Metropolitan Expo. Athens International Airport.

Atina, Yunanistan. 6. Uluslararas› G›da Teknolojisi

Kongresi. Bilgi için: Spiros Kontos, Secretariat of the

Organizing Committee. E-posta: admin@petet.org.gr,

www.petet.org.gr

17 – 19 fiubat. “International Bakery & Biscuit
Convention 2008”. Varsaw Marriott.
Varsova, Polonya. Uluslararas› Unlu Mamuller ve
Bisküvi Kongresi.
Bilgi için: www.worldbakers.com/convention

Mart
5 - 8 Mart. 7. G›da Teknolojileri Uluslararas› 
‹htisas Fuar›. ‹stanbul Fuar Merkezi.
Yeflilköy, ‹stanbul.
Bilgi için: Tomris Bayal, Fuar Müdürü. HKF Fuarc›l›k

A.B. / VNU Exhibitions Europe.

Barbaros Bulvar›, No: 163/2 34349 Besiktas, ‹stanbul.

Tel: (212) 216 40 10, Faks: (212) 216 33 60, E-posta:
hkf@hkf-fairs.com, Web: www.hkf-fairs.com

10 - 13 Mart. “Anuga Foodtec 2009,
International Trade Fair for Food and Drink
Technology”. Koelnmesse. Köln, Almanya.
Anuga G›da Teknolojisi 2009, Uluslararas› G›da ve
‹çecek Teknolojileri TicaretFuar›.
Bilgi için: Demet Tezulafl, Alman-Türk Ticaret ve

Sanayi Odas› Fuar Bölümü, Muallim Naci Cad. 40 34347

Ortaköy, ‹stanbul. Tel: (212) 260 66 46, Faks: (212) 260

32 05, E-posta: tezulas@dtr-ihk.de

www.anugafoodtec.de

25–28 Mart. “C&E Spring Meeting 2009 –
Whole Grains Conference”. Newcastle,
‹ngiltere. AACC Avrupa Bahar Toplant›s› 2009, Tam
Tane Hububatlar Konferans›.
Bilgi için: Hilde Keunen, AACC-EUROPE, Broekstraat

47, B–3001 Heverlee, Belçika. Tel:+32 (16) 204035, 

E.mail: hilde.keunen@scisoceurope.org

G›da Kongre, Konferans, 
Sempozyum, Fuarlar› - 2009
Haz›rlayan: 
Prof. Dr. M. Hikmet BOYACIO⁄LU
‹.T.Ü. G›da Mühendisli¤i Bölümü
mhboyaci@itu.edu.tr
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Kitap Tan›t›m›

Yirmi birinci yüzy›l›n ilk on y›ll›k süreci, Avrupa g›da ya-
salar› aç›s›ndan önemli geliflmelere tan›kl›k etti. Günü-
müzde, modern AB g›da yasalar›n›n flekillendi¤i noktaya
gelmifl bulunuyoruz. “European Food Law Hand book”
adl› bu yay›n, genel AB yasalar› dahilinde yer alan g›da
kanunlar› perspektifinde yaz›ld›. Bu yay›n; hem ba¤›m-
s›z, hem de prosedürlere ba¤l› g›da kanunlar›n› kavra-
maya yard›mc› olurken, bu kombinasyonun öneminin al-
t›n› da çiziyor. Bu çal›flma, Genel G›da Kanunlar›’n› odak
noktas› alarak, AB g›da yasalar›n›n kurumsal, ba¤›ms›z
ve prosedürlere ba¤›ml› elemanlar›n› aç›kl›yor ve analiz
ediyor. Ele al›nan prensipler, g›da tan›mlamas›ndaki spe-
sifik kurallar›, g›da üretimine iliflkin proses basamaklar›

ve etiketleme konular›n› içeriyor. Bu kurallar, g›da katk›
maddeleri, yeni ürünler ve geneti¤i de¤ifltirilmifl ürünle-
rin pazarda onay› ve g›da hijyeni, izleme, geri toplama &
geri ça¤›rma gibi konulardaki gereklilikleri tan›ml›yor.
Yetkili merciler, g›da kanunlar›n› uygulatacak ve gözle-
nen vakalara müdahale edebilecek güçte olmal›d›r. Uya-
r›lar uluslararas› çerçevelerle (WTO, Codex Alimentari-
us) verilebilece¤i gibi, özel standartlarla da belirlenebilir.
E¤itim amac›yla da kullan›labilecek bu kitap, Avrupa G›-
da Yasalar› Enstitüsü iflbirli¤i ile haz›rland› ve yasalar
hakk›nda ön bilgisi olan olmayan pek çok bilim adam›
için oldukça güncel bilgiler içeriyor.
Kaynak: www.wageningenacademic.com/foodlaw 

Haz›rlayan: 
Buket Y›ld›r›m
‹.T.Ü. G›da 
Mühendisli¤i 
Kulübü

Türkiye Kalite Derne¤i (KalDer) taraf›ndan bu y›l 16'nc ›-
s› düzenlenen "Ulusal Kalite" ödülleri sahiplerini bul-

du. ‹noksan A.fi. Avrupa Kalite Yönetimi Vakf› EFQM’in
“Mükemmellikte Yetkinlik 5 Y›ld›z” Onay Belgesi’ni alma-
ya hak kazand›. Mükemmellikte Yetkinlik onay belgesini
‹noksan Yönetim Kurulu Baflkan› Vehbi Varl›k, 26 Kas›m
2008 tarihinde ‹stanbul Lütfi K›rdar Uluslararas› Kongre ve
Sergi Saray›’nda gerçeklefltirilen 17. Ulusal Kalite Kongre-
si’nde teslim ald›. 2008 y›l›nda "Mükemmellik Aflamalar›"na
baflvuran ve baflar›l› bulunan 28 kurulufl, belge almaya hak
kazand›. Bu kurulufllar ödüllerini TÜS‹AD Baflkan› Arzuhan

Do¤an Yalç›nda¤ ile KalDer Baflkan› Ali R›za Kaylan'›n elin-
den ald›. Verilen ödüllerin d›fl›nda "Mükemmellik Aflama-
lar› Program›"na kat›lan baflar›l› kurulufllar da belgelerini
ald›. Avrupa Kalite Yönetim Vakf› taraf›ndan gelifltirilen
"Mükemmellik Aflamalar›" program›, mükemmellik yolcu-
lu¤una bafllam›fl kurulufllara cesaret vermek, kurulufllar›n
hangi aflamada olduklar›n› göstermek ve her seviyedeki
kuruluflun tan›nmas› amac›yla oluflturuldu. Türkiye'deki
belgelendirme de Avrupa Kalite Yönetim Vakf› ad›na Kal-
Der taraf›ndan yap›l›yor.

‹NOKSAN, EFQM “Mükemmellikte Yetkinlik
5 Y›ld›z” Onay Belgesi’ni ald›

European Food Law Handbook (Avrupa G›da
Yasas› El Kitab›) B. v.d. Meulen ve M. v.d. Velde, 2008, 632 sayfa 
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eliflmifl dünya ülkelerinin sa¤l›kl› beslenme aç›s›ndan
çok önem verdi¤i “zeytinya¤›” son y›llarda ülkemizde

de yükselen bir de¤er hâline geldi. Ancak bu mucizevî
besin ö¤esi hakk›nda bilgi edinmek isteyenler kaynak
bulma s›k›nt›s›yla karfl›lafl›yorlard›. Prof. Dr. Semih
Ötlefl’in “Zeytinya¤›” adl› kitab›, zeytinya¤›n›n
bafllang›c›ndan günümüze kadar geliflen süreçlerini
a n l a t › y o r . Kitapta zeytin a¤ac›ndan zeytinya¤›n›n ifllemesi
evresine kadar detayl› bir flekilde anlat›lan “zeytinya¤›”
kitab› zeytin yetifltiricileri, ihracatç›lar, sanayiciler için
oldu¤u kadar akademisyenler, ö¤renciler ve kaynak bul-

makta zorluk yaflayan tüm ilgililerin sorular›na yan›t vere-
bilecek nitelikte. Zeytinya¤› sektörünün dünyadaki ve
Türkiye’deki geliflimini teknik, ekonomik ve politik aç›dan
ele alan kitapta özellikle tüketicileri ilgilendiren
zeytinya¤›n›n sa¤l›¤›m›z üzerindeki etkilerine genifl yer
verilmifl. “Zeytinya¤›” hakk›nda merak edilenleri A’dan
Z’ye bulabilece¤iniz bu kitab›n son k›sm›nda, hem sa¤l›k,
hem de lezzet aç›s›ndan sofralar›m›zda yer edinen
zeytinya¤›n›n Türk mutfak kültüründeki önemine de genifl
ölçüde yer verilmifl. 
www.eflatunyayinevi.com








