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G›da Güvenli¤i Derne¤i Üyeleri

Kraft G›da San. ve Tic. A.fi.

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

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

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. A.fi.

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.

Ticaret ve Sanayi Kontuvar› T.A.fi. Kristal Ya¤lar›

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.

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.

Ege ‹hracatç› Birlikleri

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.

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. (Cadbury)



G›da Güvenli¤i Derne¤i olarak, lojistik sektörünün mev-
cut ürünlerinden “Perakende Lojisti¤i” ve “G›da Lojisti-
¤i”ni misyonumuzla iliflkilendirerek,  2 sektör aras›ndaki
interaktif al›flverifli, dergimizin bu say›s›n›n gündemine ta-
fl › d › k .

Lojistik, ikili pazarlama fonksiyonlar›ndan müflteri istekle-
rinin iflyerinde veya müflterinin kap›s›nda yerine getiril-

mesi anlam›na gelen, ama sadece teslimattan ibaret olmayan “Lojistik” içinde her
birinin bilimi olan birçok prosesi (stok yönetimi, siparifl iflleme, depolama, kurulufl
yeri seçim ve yönetimi, trafik ve rut yönetimi, elleçleme, tahminleme, ulaflt›rma, ko-
ruyucu ambalajlama v.s.) bar›nd›ran ve entegre bilimsel stratejiler gerektiren bir fa-
aliyet olarak tan›mlanmaktad›r. Günümüzde art›k üretici ve perakende firmalar› lo-
jistik ve tafl›mac›l›k faaliyetlerini kendi kurumsal organizasyonlar› içinde yürütmek
yerine “müflteri tatmini” ve “düflük maliyet” hedefleyen lojistik yönetiminde uz-
manlaflm›fl iflletmelere d›fl kaynak kullan›m›yla devretmektedir. Bu sektörde d›fl
kaynak kullan›m›, ülkelerin geliflmifllik seviyelerine göre % 10 ila 30 aras›nda de¤i-
flim göstermektedir.  ‹çinde bulundu¤umuz küresel koflullar, ürünün üretim ve sa-
t›fl› prosesleri içinde yer alan ve flirketin kârl›l›¤›n› do¤rudan etkileyen lojistik sü-
reçlerinin önemini daha da art›rm›flt›r. 

Perakende sektöründe ise ürün çeflitlili¤i artt›kça, tam zamanl› sevkiyat, izlenebilir-
lik, da¤›t›m merkezi ve ma¤azalar aras›ndaki transferler ile depo ve raf aras›ndaki
ak›fllar›n yönetimi ve kontrolü giderek zorlaflmaktad›r. Özellikle de g›da peraken-
decili¤inde ilk akla gelen kavram so¤uk zincir olup, g›da ürünlerinin tafl›nmas›, de-
polanmas› ve sunumunda bu zincirin k›r›lmamas›na özen gösterilmektedir. Bu sü-
reçte, sevk›yat araçlar›n›n standartlar›, s›cakl›k kontrollü konteyn›r ve araçlar, araç
içi so¤utma ve takip sistemleri (ak›ll› etiketler, uydu ba¤lant›l› s›cakl›k sensorlar›
v.b.), Kritik Nokta Kontrol Analizi (HACCP) vb. konular ön plana ç›kmaktad›r.
BRC Global Depolama ve Da¤›t›m, IFS Lojistik, Skills for Logistics organizasyonu-
nun tan›mlad›¤› standartlar, Organize G›da Perakendecileri’nin “G›da Güvenli¤i-
nin Sa¤lanmas› ve Sürdürülebilirli¤i” ile ilgili çal›flmalar›na da k›lavuz olmufltur.
Söz konusu standartlar, “Tarladan Sofraya G›da Güvenli¤i” konseptinde, g›dalar›n
da¤›t›m ve sat›fl noktalar›na sevk›yat› için tan›mlanm›fl g›da güvenli¤i ile ilgili risk-
leri ele alarak, izlenebilirlik ve zararl› mücadele sistemlerinin tesis edilmesi, ürün-
lerin temizlik ve ambalaj malzemelerinden ayr›, arac›n zemininden belirli bir yük-
seklikte rutubet geçirmeyen bir malzeme üzerinde istiflenmesi, birlikte tafl›nd›¤›
ürünlerin özelliklerini bozmayacak flekilde ve nem g i b i di¤er her türlü d›fl etkenden
korunarak tafl›nmas› vb. gibi kurallar› oluflturmufltur. 

Derne¤imiz; üretici ile tüketici aras›nda lokomotif görevini üstlenen perakende ile
bu sektörün en önemli tedarikçisi olan lojistik firmalar›n›n “sürdürülebilir g›da gü-
venli¤i” konusunda do¤ru adres olma misyonunu üstlenmifltir. Ayr›ca her iki sek-
törde de “G›da Güvenli¤i uygulamalar›n›” önceliklerine tafl›yan ve özveri ile emek
sarf eden herkesi kutlar, baflar›lar›n›n devam›n› dilerim.
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Tar›m ve Köyiflleri Bakan› M. Mehdi Eker, 14 fiubat 2009 tari-
hinde ‹stanbul Ortaköy’deki Four Seasons Otel’de bafllat›lan

“Güvenilir G›da Sa¤l›kl› Yaflam Kampanyas›’nda 2009’u g›da y›l›
ilan etti ve 174 Alo G›da Hatt›’n› hayata geçirdi. G›da Güvenli¤i
Derne¤i de 2009 g›da y›l› kapsam›nda Bakanl›k taraf›ndan yap›-
lacak birçok projede sorumluluk alacak. 

Lansmanda öncelikle kampanyan›n tan›t›m filmi izlendi. Kam-
panyan›n aç›l›fl konuflmas›n› yapan Tar›m ve Köyiflleri Bakan›
Mehdi Eker, g›da güvenli¤inin tarladan sofraya bir zincir oldu¤u-
nu belirterek; “Bunun bir halkas› vatandafl›n lokantada yedi¤i ye-
me¤in güvenilir olmas›n› temin etmektir” dedi. Yaflam için g›da-
n›n olmazsa olmaz bir unsur oldu¤unu, insano¤lunun varl›¤›n›
sürdürebilmek için g›da tüketimine ihtiyaç duydu¤unu ifade
eden Bakan Eker, bafllang›çta toplad›klar› ve avlad›klar›n› tüke-
ten insanlar›n yerleflik hayata geçmesiyle sadece kendisi için de-
¤il, baflkalar› için de üretmeye bafllad›¤›n› kaydetti. Bugün dün-
yada 1 milyar insan›n g›daya ulaflamad›¤›na, öte yandan dünya-
n›n de¤iflik yerlerinde insanlar›n tükettikleri g›dan›n sa¤l›kl› ol-
mamas› sebebiyle hayatlar›n› kaybetti¤ine dikkat çeken Eker, g›-
dan›n sa¤l›kl›, güvenilir olmamas›ndan dolay› milyonlarca insa-
n›n hayat›n› kaybetti¤ini vurgulad›. Alo 174 hatt›, toplumun en
genifl anlamda bu kampanyaya kat›l›m›n› sa¤lamay› ve toplumu
bu konuyla ilgili 7 gün 24 saat bilgilendirmeyi hedefliyor. Tüketi-
ciler herhangi bir g›da sat›fl noktas›nda bir sorunla karfl›lafl›rsa bu
hatt› arayarak flikayetini bildirebilecek. Sorun web tabanl› bir sis-
temle an›nda tespit edilerek çözüme ulaflt›r›lacak. Ürünün, hangi
bölgede, hangi tür bir sat›fl noktas›nda, hangi toplumsal alanla
iliflkili oldu¤u görülebilecek. Bütün bunlarla ilgili veriler de, bir
veri taban›na ifllenecek. Böylece güvenilir g›da ile ilgili tüm süreç-
ler takip edilebilir olacak. Bu da bakanl›¤›n eylem planlamas›na
büyük katk› sa¤layacak. Kampanya çerçevesinde Sa¤l›k, ‹çiflleri,
Milli E¤itim, Sanayi ve Ticaret, Kültür ve Turizm Bakanl›klar› ile
beraber çal›flmalar da yap›l›yor. Kültür ve Turizm Bakanl›¤›, tu-
ristik tesislerinde çal›flan personelin, güvenilir g›da hassasiyeti ile
hareket etmesini temin edecek e¤itim programlar› düzenleyecek.
Sanayi ve Ticaret Bakanl›¤›, tüketici sa¤l›¤› ve korunmas› ile ilgi-
li do¤rudan tüketici kitlesini hedef alan bir tak›m hizmetler yapa-
cak. ‹çiflleri, Sa¤l›k ve Milli E¤itim Bakanl›klar› da benzer çal›flma-
lara imza atacak. Bakan Eker orta ö¤retimdeki ö¤rencilerin de
okullar›ndaki alacaklar› e¤itimle, güvenilir g›da takipçisi olmala-
r›na büyük önem verdiklerini söyledi. 

Toplant›da Sanayi ve Ticaret Bakan Zafer Ça¤layan, Tüketicinin
Korunmas› ve Rekabet Yasas›’n›n yenilenmesi hakk›nda bir ko-
nuflma yapt›. Kültür ve Turizm Bakan› Ertu¤rul Günay ise sa¤l›k-
l› bir yaflam›n herkesi ilgilendirdi¤ini ifade ederek: “400 yatakl›
yüzde 60 seviyesinde dolu bir otelde 1 ton civar›nda yiyecek, 600
ton civar›nda içecek tüketiliyor. ‹nan›lmaz bir tüketim” dedi. ‹çifl-
leri Bakan› Beflir Atalay her valinin g›da denetimi yapaca¤›n› be-
lirtti. Baflbakan Recep Tayyip Erdo¤an, Güvenilir G›da Sa¤l›kl›
Yaflam Kampanyas›’n›n Tan›t›m Toplant›s›’nda kat›l›mc›lara gö-

rüntülü mesajla seslendi. Erdo¤an, halk sa¤l›¤›n›n korunmas› için
büyük bir çaba sarf edildi¤ini belirterek: “Bütün g›da denetimle-
rinin devlet taraf›ndan yap›lamayaca¤›, dünyan›n her yerinde ka-
bul gören bir gerçektir. Daha etkin sonuçlar alabilmek için yap›l-
mas› gereken, g›da denetimini tabana, halka yaymakt›r” dedi.
Dünyada g›da kaynakl› hastal›klar›n hiç de az bir yer tutmad›¤›-
n› ifade eden Erdo¤an, dünyada y›lda 1 milyon 800 bin kiflinin g›-
da kaynakl› hastal›klardan öldü¤ü gerçe¤inin, bu meselenin ne
kadar ciddi oldu¤unu yeterince gösterdi¤ini kaydetti. Konuflma-
lar›n ard›ndan Tar›m ve Köyiflleri Bakan› Mehdi Eker, Kültür ve
Turizm Bakan› Ertu¤rul Günay, Sanayi ve Ticaret Bakan› Zafer
Ça¤layan, ‹çiflleri Bakan› Beflir Atalay, iflbirli¤i protokolüne imza
atarak kampanyay› bafllatt› ve Bakan Eker, Alo 174 G›da Hatt›’n›
arayarak operatörden hat hakk›nda bilgi ald›. Kampanyan›n tan›-
t›m toplant›s›na siyaset dünyas›n›n yan› s›ra sanat ve spor cami-
as›n›n önde gelen isimleri de kat›ld›. 

G›da Güvenli¤i Derne¤i ve Tar›m ve Köyiflleri Bakan-
l›¤› iflbirli¤i
2009 g›da y›l› eylem plan› kapsam›nda G›da Güvenli¤i Derne¤i
(GGD) de Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤› ile birlikte birçok projeye
imza atmaya haz›rlan›yor. Bu projelerin ilk etab›n› 1.Ulusal G›da
Güvenli¤i Konferans› oluflturuyor. G›da güvenli¤i ile do¤rudan
veya dolayl› iliflkili konular›n bütünsel olarak ele al›naca¤› bu
konferans›n geleneksel hale getirilmesi düflünülüyor. Ayn› za-
manda g›da güvenli¤i ile ilgili tüm paydafllar›n iletiflimini ve mu-
tabakat›n› da gelifltirmeyi amaçlayan konferans›n sorumlulu¤u-
nu GGD ve BESDB‹R üstleniyor. Tamamen GGD taraf›ndan yü-
rütülen G›da Güvenli¤i Tüketici Hatt› ve Medya Deste¤i projesi,
Alo 174 ve Tüketici Hatt›’n›n Hürriyet Gazetesi ile yap›lan bir di-
zi çal›flma ile tan›t›lmas›n› hedefliyor. Yine sorumlulu¤u GGD ta-
raf›ndan üstlenilen tüketici e-e¤itim program›, g›da güvenli¤inin
ç›k›fl noktas› olan tüketicinin bilinçlendirilerek güvenilir g›day›
tercih etmesinin sa¤lanmas› için web üzerinden tüm Türkiye'de-
ki tüketicilere eriflebilecek animasyon destekli bir e-ö¤renim alt-

2009 G›da Y›l›nda Tar›m Bakanl›¤›ndan
“Güvenilir G›da Sa¤l›kl› Yaflam Kampanyas›”
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Climate Change Was Discussed in the World Food Day.
Mehdi Eker, Minister of Agricultural and Rural Affairs has announced the year 2009 as the food year in “Safe Food, Healthy Life Campaign”
launched in Four Season Hotel and carried into effect the 174 Food Telephone Line in Ortakoy, Istanbul on February 14, 2009.  Turkish Food
Safety Association will also take responsibility in many projects to be made by the Ministry within the scope of 2009 food year. 

yap›s›n›n hayata geçirilmesini kaps›yor. Bu uygulama ayn› za-
manda tüm Türkiye’yi kapsayacak en genifl tüketici e¤itim hare-
keti olacak. Ambalaj-G›da Güvenli¤i Çal›fltay› ise g›da güvenli¤i
konusunun olmazsa olmaz› olan ambalaj konusunun hem g›da
üreticileri, hem de ambalaj üreticileri taraf›ndan daha iyi anlafl›l-
mas›n›n sa¤lanmas› ve bu iki sektörün birlikte hareket ederek g›-
da güvenli¤i kampanyas›n›n gelifliminde bir sinerji yaratmas›
bekleniyor.  

Tar›m Bakanl›¤› 2009’da neler yapacak? 
2009 y›l›nda yap›lacak çal›flmalara da de¤inen Tar›m ve Köyiflleri
Bakan› Mehdi Eker, g›da üretiminde tarladan sofraya, g›da üre-
tim zincirinin bütün halkalar›n›n takip edilmesi gerekti¤inin alt›-
n› çizdi. Eker: “Bu sene sebze meyve üretiminde kullan›lan kim-
yasal maddelerin s›n›rland›r›lmas›, denetim alt›na al›nmas›, daha
iyi bir flekilde kontrol edilerek uygulanmas› ile ilgili bir dizi ted-
bir ald›k. Türkiye'de 74 tane etken kimyasal maddenin kullan›m›-
na, uygulanmas›na son verme sürecini bafllatt›k. Burada bütü-
nüyle AB normlar›n› ve standartlar›n›, bu alanda takip etti¤imizi
ve uygulad›¤›m›z› belirtmek istiyorum. Bugüne kadar çiftçileri-

miz kullanacaklar› herhangi bir kimyasal ilac› herhangi bir bayi-
den alabiliyorlard›. Bu sene bu uygulamaya son veriyoruz. Kim-
yasal maddelerin art›k reçete ile sat›lmas› uygulamas›n› bafllatt›k.
Art›k herkes istedi¤i kimyasal maddeyi alamayacak. Mutlaka gi-
dip bu ifl için reçete yazd›racak. Uygulamay› 1 Ocak 2009 tarihi
itibariyle bafllatt›k” diye konufltu.  Bütün dünyada serac›l›kta top-
raklar›n dezenfeksiyonunda kullan›lan ve dünyan›n en kuvvetli
zehirlerinden biri olan metil büromitin kullan›m›na 2008 y›l› ba-
fl›nda son verdiklerini de hat›rlatan Eker, Türkiye'nin 2002 y›l›n-
da 30 milyon ton yafl sebze-meyve üretti¤ini ve 55 bin ton kimya-
sal madde kulland›¤›n›, 2008 y›l›nda ise yafl meyve sebze üretimi
40 milyon tonun üzerine ç›kar›rken kulland›¤› kimyasal madde
miktar›n› 6 bin ton azald›¤›n› ifade etti.  G›da güvenli¤inin tarla-
dan sofraya bir zincir oldu¤unu, bu zincirin sa¤l›kl› olmas›n›
amaçlad›klar›n› kaydeden Eker, Türkiye'nin dünyadaki 12 bin ci-
var›ndaki endemik bitki türünün 3 bin 500'den fazlas›na sahip ol-
du¤unu, bunlar›n kay›t alt›na al›nmas›, tescillenmesi, yeni üretim
çal›flmalar›n›n yap›lmas›, yeni sentezlere ulafl›lmas› ve Anado-
lu'nun zenginliklerini daha ileri boyutlara tafl›nmas› için çal›flma-
lar yapt›klar›n› dile getirdi.

F4ST Activities
During October 7 cities were visited for the Anatolia Project which was started with the coordination of Quality Systems Labrotories Group in the
context of F4ST project generalization activities. During these visits, President of Turkish Food Safety Association and Project Coordinator Samim
Saner and F4ST teaching fellow Selda Bayraktar conducted seminars called ‘Food Safety Inspection Systems in EU’ which taken great attention.

F4ST Etkinlikleri H›z Kesmiyor
F

4ST projesi yayg›nlaflt›rma aktiviteleri kapsam›nda Kalite
Sistem Laboratuarlar Grubu koordinatörlü¤ünde bafllat›-

lan Anadolu Projesi çerçevesinde Ekim ay›ndan beri Türki-
ye’de 7 il ziyaret edildi. Ziyaret edilen 7 ilde G›da Güvenli¤i
Derne¤i Baflkan› ve Proje Koordinatörü Samim Saner ile F4ST
e¤itmenlerinden Selda Bayrakdar taraf›ndan düzenlenen
“AB’de G›da Güvenli¤i Denetim Sistemleri” konulu seminer-

ler büyük ilgiyle karfl›land›. F4ST’yi özellikle gelecek y›llarda
g›da sektörüne dâhil olacak ö¤renciler aras›nda bilinir hâle ge-
tirmeyi ve F4ST kat›l›mc›lar›ndan geri bildirim almay› amaçla-
yan proje çerçevesinde bugüne dek ‹stanbul Teknik Üniversi-
tesi, Ege Üniversitesi, Nam›k Kemal Üniversitesi, Tekirda¤
Üniversitesi, Uluda¤ ve Gaziantep Üniversiteleri ziyaret edil-
di.

G›da Güvenli¤i Derne¤i Baflkan› Samim Saner ve üyelerimiz-
den Metro Cash & Carry'den Tülay Özel Real’den Gamze

Y›lmaz ve Migros’tan Hülya Günay’›n kat›ld›¤› CIES Uluslarara-
s› G›da Güvenli¤i Konferans› 4-6 fiubat 2009 tarihleri aras›nda
Barselona’daki Katalonya Kongre Saray›’nda gerçeklefltirildi.
Dünyan›n önde gelen g›da güvenli¤i etkinlikleri aras›nda yer
alan ve bu alanda y›lda bir düzenlenen tek organizasyon olma
özelli¤ini tafl›yan CIES Uluslararas› G›da Güvenli¤i Konferan-
s›’na 50 ülkeden 600’ün üzerinde g›da güvenli¤i uzman› kat›ld›. 

CIES Uluslararas› G›da Güvenli¤i Konferans› Barselona 2009’a kat›ld›k

Turkish Food Safety Association Attended to the CIES International Food Safety Conference Barcelona 2009
President of Turkish Food Safety Association Samim Saner and the members of this associations Tülay Özel (Metro Cash & C a r r y), Gamze Y›lmaz
(Real), Hülya Günay (Migros) attended to CIES International Food Safety Conference which was organized in Catalonia Palace of Congresses
Barcelona, in 4-6 February 2009.

G›da Güvenli¤i: Global Sorun
Amsterdam 2008 konferans›na paralel olarak “G›da Güvenli¤i:

Global Sorun” konusunu odak noktas› kabul ederek bu çerçeve-

de gelifltirilen etkinli¤e kat›lanlar perakendeciler ve tedarikçile-

rin g›da güvenli¤i sürecini nas›l yönettiklerini ve g›da güvenli¤i

konusunda dünyadaki son uygulamalar› ö¤renme f›rsat› buldu-

lar. Ayn› zamanda g›da güvenli¤ine iliflkin konular›n tart›fl›ld›¤›
bir platform olan konferans kat›l›mc›lara di¤er ülkelerden gelen

g›da güvenli¤i uzmanlar› ile iletiflim kurma olana¤› sa¤lad›.
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Fox TV'de Ana Haber Bülteni'nde Aral›k ay› içerisinde afla-
toksin hakk›nda bir aç›klama yapan GGD Yönetim Kurulu

Baflkan› Samim Saner, Türkiye'den ihraç edilen baz› kuru incir-
lerde tespit edilen  aflatoksinin hem insan sa¤l›¤›na olan zararl›
etkilerini, hem de ülke ekonomisine ve itibar›na olan etkilerini
anlatt›. Avrupa G›da Güvenli¤i Otoritesi’nin (EFSA) "RASFF-G›-
da ve Yem ‹çin H›zl› Alarm Sistem Raporu"na göre yüksek mik-
tarda aflatoksin içeren baz› ürünlere Kas›m ay›nda Avrupa'dan
veto geldi. Türkiye'den ihraç edilen baz› kuru incirleri 6 ülke ge-
ri gönderdi, kalanlar› da imha etti. Yunanistan ve Slovenya'n›n

daha s›n›r kontrolünde kabul etmeyerek mühürledi¤i kuru in-
cirleri Almanya ve Fransa iade ederken Norveç ve ‹talya da im-
ha etti. 

Aflatoksinin ürünün depolanmas› s›ras›nda oluflan zehirli bir
küf toksini oldu¤unu belirten Saner ürün depolanmas›nda hij-
yen teknolojilerinin  kullan›m›n›n alt›n› çizerek, önemli olan küf-
lenmeyi kontrol alt›na alarak aflatoksin oluflmas›n› önlemektir
dedi. Saner ayn› zamanda ihracat s›ras›nda da  aflatoksinin çok
daha etkin bir flekilde kontrol edilmesinin önemini vurgulad›.

GGD Baflkan› Saner'in Aflatoksin Uyar›s›

TFSA President Saner’s Aflatoxin Warning
T F S A President Samim Saner explained the harms of aflatoxin contaminated dried figs that are exported from Turkey. Aflatoxin is the most carcino-
genic substance known in the world. Saner added, the dried figs rejected from Europe are affecting both Turkey’s reputation and Turkish economy. 

G›da Güvenli¤i Derne¤i Üyeleri Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›
Koruma Kontrol Genel Müdürlü¤ü taraf›ndan görüfle aç›-

lan “G›da Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yönün-
den Etiketleme Kurallar› Tebli¤i’nde De¤ifliklik Yap›lmas› Hak-
k›nda Tebli¤i” tasla¤›n› incelemek ve sektör ad›na Bakanl›¤a gö-
rüfl bildirmek üzere 8 Ocak 2009 tarihinde bir araya geldiler.
Tasla¤›n geneli incelendi¤inde, Avrupa Birli¤i’nin ilgili mevzu-
atlar›n›n (1924/2006/EEC say›l› beslenme ve sa¤l›k beyanlar›na
yönelik AB regülasyonu) haz›rlanm›fl oldu¤u görülmekle bera-

ber, baz› maddelerde farkl›l›klar›n oldu¤una dikkat çeken GGD
Üyeleri gerekli de¤iflikliklerin yap›lmas› gerekti¤i konusunda fi-
kir birli¤ine ulaflt›. Özellikle uygulanabilirli¤i zorlaflt›rarak ve
yanl›fl anlafl›lmalara yol açarak sektörde sorun yaratmas› öngö-
rülen tan›mlama ve ifadelerin düzeltilerek netlik kazanmas› ge-
rekti¤i yönünde Koruma Kontrol Genel Müdürlü¤ü’ne görüfl
bildiren G›da Güvenli¤i Derne¤i, mevzuat çal›flmalar› konusun-
da üzerine düflen görevi titizlikle yerine getirmeye devam edi-
yor.

GGD:“Mevzuat Maddeleri Netlik Kazanmal›”

TFSA: “Legislation Points needs to be clarified”
Turkish Food Safety Association (TFSA) members were united in January 8 2009 in order to convey their thoughts about the sector and analyze
the worksheet of “Announcement about changes that will be made in General labeling and nutrition related labeling rules of food products”. TFSA
proves to fulfill its duties diligently by warning Protection Control General Management about definitions and expressions that are difficult to
understand and cause misunderstandings.

GGD Baflkan› Saner: “Organik ürünlerin menfleine dikkat”
Kadir Has Üniversitesi’nde 6 Ocak 2009 tarihinde düzenlenen

“Organik ürün tüketiminin yayg›nlaflt›r›lmas›nda kurumla-
r›n rolü” isimli panelde; G›da Güvenli¤i Derne¤i Baflkan› Samim
Saner, g›da güvenli¤i ve organik ürünler aras›ndaki iliflkiyi hem
tüketici, hem de üretici aç›s›ndan çeflitli boyutlar›yla ele alan bir
sunum yapt›. Saner, birçok yerde “organik” ismi alt›nda menflei
belirsiz ürünler sat›ld›¤›n›, ancak bu ürünlerin organik ürünler-
le uzaktan yak›ndan iliflkisi olmad›¤›n› belirterek, organik ürün
seçiminde, ambalajl› ürün ve  ambalaj üzerinde organik logosu
ile sertifikas› olmas›na dikkat edilmesi gerekti¤ini vurgulad›. 
Panel ve sunumlar gelecekte öncelikli konulardan biri olmas›
beklenen küreselleflme ve ekolojik dengelerin bozulmas› konula-
r›n›n önemli bir parças›n› oluflturan organik üretim konusunda,

kamuoyunu bilinçlendirme amac›yla gerçeklefltirildi. Türkiye'de
organik ürün sektörünün yeterince geliflememesindeki önemli
etkenlerden biri olarak de¤erlendirilen, son tüketicinin sertifika-
l› organik ürünlere eriflim zorlu¤u konusu da tart›flmaya aç›ld›.
Bu ba¤lamda panelde, sa¤l›kl› beslenmek isteyen bilinçli tüketi-
cinin organik ürünlere erifliminde, devlet, belediyeler, market ve
üreticiler olmak üzere tüm kurum ve kurulufllar›n üstlenmesi
gereken sorumluluklar ele al›nd›. Fatih Belediye Baflkan› Musta-
fa Demir, Kadir Has Üniversitesi Rektörü Prof. Dr. Yücel Y›l-
maz, Tar›m Bakanl›¤› ‹stanbul Bölge Müdürü Ahmet Kavak,
Ekonomi Gazetecileri Derne¤i Baflkan› Celal Toprak ve ASDF
Fuarc›l›k Kurucusu Tufan Atalayman da panelin di¤er kat›l›m-
c›lar› aras›nda yer ald›.

TFSA President Saner: “Pay attention to organic food products’ origin”
The role of establishments in generalizing organic products consumption panel has been organized in Kadir Has University in January 2009.
President of Turkish Food Safety Association Samim Saner explained the relationship between food safety and organic products according to con-
sumers and producers. Saner said, in the market some organic labelled products’ origins are unknown and some products that are labelled organ-
ic are actually not organic. The consumers should check organic product logo and certification on the package before buying organic products.

G›da Güvenli¤i  2009-1
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EFSA’dan Haberler

G›da Güvenli¤i  2009-1

A v r u p a Hastal›klar›n Engellenmesi ve Kontrolü Merkezi
(European Centre for Disease Prevention and Control) ile

Dünya Sa¤l›k Örgütü ortakl›¤›nda 18 Kas›m 2008 tarihinde
gerçeklefltirilen Avrupa Antibiyotik Fark›ndal›k Günü'nde de
belirtildi¤i gibi; antimikrobiyal dirençli mikroorganizmalar›n
ortaya ç›kmas› ve yay›lmas› bilim adamlar› ve yasa düzenleyi-
ciler aç›s›ndan oldu¤u kadar, EFSA'n›n g›da ve yem güvenli¤i
konusundaki aktiviteleri ve rolü aç›s›ndan da oldukça güncel
ve önemli bir konu. Antimikrobiyaller mikroorganizmalar üze-
rinde etkili olup, onlar›n ölmelerini sa¤layan ya da geliflimleri-
ni durduran maddelerdir. Antimikrobiyal dayan›kl›l›k ise,
mikroorganizmalar›n antimikrobiyal tedavi uygulamalar›na
karfl› gösterdikleri direnç anlam›na gelir. Antibiyotiklerin afl›r›
ya da hatal› kullan›mlar› sonucunda, bunlara dayan›kl› mikro-

organizmalar›n ortaya ç›kmalar› ve yay›lmalar› söz konusu-
dur. Bu mikroorganizmalara uygulanan bu tip tedavilerin etki-
siz olmas› halk sa¤l›¤› aç›s›ndan ciddi bir tehlike arz ediyor.
EFSA, insan ve hayvan sa¤l›¤› konusunda g›da zinciri ile anti-
mikrobiyal dirençli bakterilerin geliflimi ve yay›lmas› ile ilgili
riskler konusunda, risk yöneticilerine bilimsel tavsiyeler veri-
yor. EFSA bilimsel tavsiyeleri g›da zinciri boyunca antimikro-
biyal dayan›kl›l›¤›n izlenmesi konusunda dikkat edilmesi gere-
kenleri içeriyor.

Antimikrobiyal Dayan›kl›l›k Referans Laboratuar›, antimikro-
biyal dayan›kl›l›¤›n  test metotlar›n›n kalite güvencesinin gelifl-
tirilmesi konusunda destekte bulunuyor. 
Kaynak: www.efsa.europa.eu

EFSA antimikrobiyallere dirence dikkat çekti 

Antimicrobial Resistance 
EFSA provides appropriate scientific advice about the risk associated with the possible emergence and spread of  antimicrobial resistent  microbes
via food chain to risk assessors. EFSA also recommends monitoring of antimicrobial resistance in the food chain.

EF S A, Komisyon’dan ald›¤› ve madde 13 alt›nda düzenledi-

¤i fonksiyonel sa¤l›k iddialar› listesini yay›mlad›. Madde
13, genellikle kabul edilen bilimsel kan›tlara dayal› iddialar›

sorguluyor. Yeni listedeki yap›sal iddialar büyümede, geliflme-

de ve vücut fonksiyonlar›nda; psikolojik ve davran›fla ba¤l›

fonksiyonlarda, zay›flama ve kilo alma kontrolünde, tokluk ya

da kullan›labilir enerjinin azalmas›ndaki g›da ya da maddenin

rolünü sorguluyor. ‹stisnalar çocuklar›n geliflimi, sa¤l›¤› ya da

hastal›k riskinin azalt›lmas›d›r. EFSA madde 13 iddialar›n› ta-

yin etmek için bir zaman çizelgesi haz›rlad›: 2009 Temmuz so-
nu: Ön izlemeden geçen ve de¤ifltirilmemifl yaklafl›k 1000 temel

girdinin tayin edilmesi. 2 0 09 Kas›m sonu: Kas›m 2008’den beri

ön izlemeden geçmifl ve düzeltilmifl yaklafl›k 470 temel iddia-

n›n tayin edilmesi. Belirlenen son süre (Ocak 2010): Kalan 2700

iddian›n tayin edilmesi.

Kaynak: www.efsa.europa.eu 

Madde 13: Sa¤l›k ‹ddialar› Listesi

New Co-operation Agreement Signed: Between the European Commission's Joint Research Centre (JRC) and EFSA
A co-operation agreement signed in Brussels on 10 November 2008 between the European Commission's Joint Research Centre (JRC) and EFSA.
The agreement will advance scientific cooperation and the development of international standards in the fields of food and feed safety.

Article 13: List of Health Claims
EFSA has published the list of functional health claims which has been issued under article 13. The Article 13 examines the claims based on gener-
ally approved scientific claims.

Brüksel’de EFSA ile AB Birleflik Araflt›rma Merkezi (JRC) ara-
s›nda 10 Kas›m 2008 tarihinde bilimsel iflbirli¤i anlaflmas›

imzaland›. G›da ve beslenme alan›ndaki uluslararas› standartla-
r›n geliflmesine katk›da bulunmas› amaçlanan anlaflman›n imza
töreninde konuflan EFSA Yöneticisi Catherine Geslain-Lanéelle:
“EFSA, JRC ile g›da güvenli¤i ve g›da katk›lar› alan›nda geneti-
¤i de¤ifltirilmifl ürünler, iklim de¤iflikli¤i gibi konularda iflbirli¤i
yapmaktan çok memnun. Bilimsel araflt›rma ve JRC’nin bunlar-
la ba¤lant›l› teknolojik deneyleri ve enstitüleri Avrupa g›da gü-
venlik sisteminde önemli bir rol oynar. Bu iflbirli¤i EFSA’n›n ifli-
ni korumas›na ve bilimsel çal›flmalar›n artmas›na yard›mc› ola-
cakt›r” dedi. JRC’nin yöneticisi General Roland Schenkel ise:
“K›sa bir zaman içinde, EFSA ve ortaklar› AB g›da güvenli¤i ge-

liflimi için kapsaml› bir program yürürlü¤e koyacakt›r ve yüksek
bir tüketici korumas› sa¤lanacakt›r. Bu AB g›da tedari¤inin ra-
hatl›¤›n› sa¤lamak için temel bir durumdur. JRC, hükümette ol-
du¤u gibi endüstride de sorumlu siyasi kararlara katk›da bulun-
mak, temel bilimsel veri sa¤lamak için EFSA ile birlikte çal›fl-
maktad›r” dedi. JRC ve EFSA aras›nda imzalanan anlaflmayla
standartlar ile harmanlanan risk de¤erlendirmesi için en iyi uy-
gulamalar›n ve verilerin paylafl›lmas› amaçlan›yor. Anlaflman›n
ayr›ca g›da alerjenleri, akrilamid ve polisiklik aromatik hidro-
karbonlar gibi konularda g›da ve sa¤l›k aras›ndaki iliflkinin da-
ha iyi anlafl›lmas›na katk›da bulunmas› bekleniyor.
Daha fazla bilgi için: Memorandum of Understanding & JRC
activities/www.efsa.europa.eu

AB Birleflik Araflt›rma Merkezi (JRC) ve EFSA iflbirli¤i
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Yaflanan g›da krizi Avrupa’da, tedarik sürecinde g›da güvenli-
¤i hakk›nda fliddetli bir tart›flmaya yol açt›. Bu durum Avru-

pa G›da Güvenli¤i Otoritesi’nin (EFSA) kurulmas› ile sonuçland›.
EFSA risk yönetimindeki kararlar›n Avrupa Birli¤i düzenlemeleri
ve politikas› taraf›ndan korundu¤u bilim kaynakl› risk de¤erlen-
dirmesinden sorumlu tutuluyor. Riskler Risk Analizi ad› alt›nda
de¤erlendiriliyor ve yönetiliyor. Risk bir tan›ma göre “ters bir ola-
y›n meydana gelme olas›l›¤›”d›r. Riski de¤erlendirmek ve AB’nin
genifl ölçe¤inde en iyi flekilde yönetilmesine karar vermek büyük
bir mücadeledir. Bir riskin bütün yönlerini de¤erlendirmek ya da
bir yönetim ölçümünün bütün sonuçlar›n› denetleyebilmek zor-
dur; bilgide birçok ayr›l›klar veya kesin olmayan fleyler olacakt›r.
Risk analizi, kar›fl›kl›k içerisinde fleffafl›¤a gidebilmek ve kesin ol-
mayan bilgileri aç›kl›¤a kavuflturmak için sistematik bir yoldur.
Risk yönetimi kararlar› almay› ve risk ile iletiflime geçmeyi kolay-
laflt›r›r. Risk analizi üç aflamadan oluflur: risk de¤erlendirmesi,
risk yönetimi ve risk iletiflimi.

Risk De¤erlendirmesi
Bir g›da içeri¤inde, riskler tüketiciler üzerinde potansiyel etkiler
içerir. G›dalardaki olas› tehlikeler bulafl›c› mikroorganizmalar,
kontamine olarak ortaya ç›kan kimyasallar (temizlik bileflikleri)
veya fiziksel ajanlar (cam); tüm etkiler, oluflabilecek tehlikeler mi-
nimize edildi¤inde bile g›da güvenli¤i mutlak de¤ildir ve tehlike-
ler oluflabilir. Risk de¤erlendirmesi riskin tahmin edilmesinde ya-
p›lanm›fl bir tutum izler ve riski olumlu ya da olumsuz yönde et-
kileyen faktörlerde anlay›fl› elde etmek için tahminde bulunur. Bir
risk mutlak terimler (belli ürünleri yiyerek hasta olan tüketicilerin
y›ll›k say›s›n› tahmin etmek gibi) ile ya da bununla ba¤lant›l› te-
rimler (bir ürünün güvenilirli¤inin di¤er ürün ile karfl›laflt›r›lmas›
gibi) tahmin edilebilir.

Risk Yönetimi
Risk Analizini risk yöneticileri yönetirler. Bir risk de¤erlendirme-
sinin problemi çözmeye ihtiyac› olup olmad›¤›n› ve risk de¤erlen-
diricilerinin ifllerinde desteklenip desteklenmemelerine karar ve-

rirler. Risk de¤erlendirilmesi tamamland›ktan hemen sonra, risk
yöneticileri risk hakk›nda ne yap›lmas› gerekti¤ine karar verirler.
Riskin azalt›lmas›na ihtiyaç duyuldu¤unda, risk yönetimi yap›la-
cak olan en önemli önlemi seçerler. 

Risk ‹letiflimi
Risk Analizi’nde, iletiflimin farkl› biçimleri önemlidir. Yöneticiler,
de¤erlendiriciler ve özel sektördeki pay sahipleri aras›nda teknik
tart›flmalar meydana gelir. Bir riski en iyi yönetme biçimi üzerin-
de karar verilirken ve kararlar uygulan›rken, risk yöneticileri ile
kamu ve özel sektör aras›ndaki iletiflim çok önemlidir. Bu tart›flma
biraz tekniktir ve ekonomik, sosyal ve etik de¤erler içerir. Amaca
uygun ve pay sahipleri için kabul edilebilir karar› verebilmek için,
risk yöneticileri iyi risk iletiflimini ikna etmeye ihtiyaç duyarlar.
Birçok insan risk iletifliminin bir PR çeflidi aktivitesinden daha faz-
las› olmad›¤›n› düflünür fakat öncelikle risk alg›lama ekolünün bir
ürünü olarak, disiplin çerçevesinde kendi içinde zamanla gelifl-
mifltir. Risk alg›lama bafll›ca psikolojik çal›flmalar›n genifl bir bölü-
münü ele al›r; 50 y›l önceden bafllayarak, baz› insanlar›n neden
riskleri di¤erlerinden farkl› alg›lad›klar›n› inceler. Bu araflt›rma in-
sanlar›n istemli risklerden çok istemsiz risklerden, do¤al riskler-
den çok teknolojik risklerden endiflelendiklerini gösteriyor. Bu gi-
bi bulgular halka risklerin ne flekilde iletildi¤ini gösterir. Orijinal
risk iletiflimi stratejileri afla¤›dan yukar›ya çal›fl›r, örne¤in düzen-
leyiciden halka do¤ru. Çok yak›n geçmiflte, halk› ve pay sahipleri-
ni aktif olarak iletiflim iflleminde cesaretlendiren bir risk iletiflimi
diyalog formu tercih edilmifltir. EUFIC (Avrupa G›da Bilgi Konse-
yi) Avrupa g›da alan› ile risk analizi geliflmelerini yak›ndan izler.
( E U F I C ) or g a n i z a s y o n unun öncelikli çal›flma alan› risk iletiflimi-
d i r . Bunun hakk›nda size geri b i l d i r i m r a p o rlar haz›rlar v e E U F I C
organ› aylar sonra gelen di¤er ba¤lant›l› aktiviteleri verir.

EFSA’dan Risk Analizi çal›flmas›

Risk Analysis from EFSA
The food crisis in Europe caused strong debates about food safety in supply process. This case ended with foundation of European Food Safety
Authority (EFSA). EFSA risk management decisions are protected by European Union arrangements and policies.

EFSA Pestisit Birimi, pestisitlerde kullan›lan 15 aktif madde-
nin güvenilirli¤ini ve mevcut Maksimum Kal›nt› Seviyeleri-

nin (MKS) de¤erini masaya yat›rd› ve pestisitlerde kullan›lan ve
insan sa¤l›¤› aç›s›ndan tehlikelere sebep olabilen baz› aktif mad-
delerin Maksimum Kal›nt› Seviyelerinin (MKS) düflürülmesi ko-
nusunda tavsiyelerde bulundu. Avrupa Birli¤i taraf›ndan onay-
lanmayan ancak g›da ve yemlerde kal›nt› olarak bulunabilen ak-
tif maddeler için EFSA, MKS de¤erlerinin en düflük seviyelere
çekilmesini önerdi. EFSA, güvenlik tan›mlamalar›n›n yap›ld›¤›
ya da mevcut MKS de¤erinin güvenli¤i konusunda eldeki veri-
lerin yeterli olmad›¤› durumlar için bu de¤erlerin düflürülmesi-
ni öneriyor. EFSA Bilimsel Yard›m ve Destek Direktörü Hubert

Deluyker; "EFSA 300'den fazla aktif maddenin MKS de¤erini
gözden geçirmek için koordine oldu. Amac›m›z, 2008 senesinde
bafllad›¤›m›z çal›flmay›, 2010 senesinde tamamlamak. Bununla
beraber, 2009 itibariyle, tüketicilerin pestisitlere maruz kalma se-
viyeleri ile ilgili y›ll›k rapor haz›rlayaca¤›z" aç›klamas›n› yapt›. 
Kaynak: www.efsa.europa.eu

Scientific advice for the use of pesticide MRL
EFSA has recommended lower Maximum Residue Levels (MRLs) for
several active substances used in pesticides.  From 2009, EFSA will
also provide on an annual basis a report of actual consumer exposure
to pesticides. 

Pestisitlerde MKS için EFSA tavsiyeleri 

Kaynaklar: ILSI, G›da Güvenlik Yönetimi Araçlar›, J. L. Jouve, M. F.
Stringer ve A. C. Baird Parker, Nisan 1998
GIDA BUGÜN 06/2003 Kaynak: http://www.eufic.org/article/en/food-sa-
fety-quality/risk-communication/artid/risk-analysis/
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Süt üretiminde Türkiye-Hollanda fark›

T ü r k i y e ’ d e n H a b e r l e r

Differences between Turkey and Holland in Dairy Production
The seminar named “Management of Modern Dairy Organizations – Small Country Big Partner” was held in November 2008 at Hilton Hotel,
‹stanbul with collaboration of Ministry of Agriculture and Rural Affairs, Türkiye Dairy, Meat, Food Industrialist and Manufacturers Union
(SETB‹R), Holland Agriculture, Nature and Food Quality Ministry.

Kaynak: www.setbir.org.tr 

Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤› Türkiye Süt, Et, G›da Sanayicile-
ri ve Üreticileri Birli¤i (SETB‹R), Hollanda Tar›m, Do¤a ve

G›da Kalitesi Bakanl›¤›'n›n birlikte düzenledi¤i “Modern Süt ‹fl-
letmelerinin Yönetimi-Küçük Ülke Büyük Ortak Hollanda” bafl-
l›kl› seminer, Kas›m 2008’de Hilton Oteli ‹stanbul'da yap›ld›.
Seminerde, Türkiye ve Hollanda'daki hayvanc›l›k sektörünün
durumu hakk›nda bilgi verilirken, Türkiye'de süt üretimi ve ka-
litesinin art›r›lmas›na yönelik al›nmas› gereken tedbirler üzerin-
de duruldu. Seminerin aç›l›fl›nda konuflan SETB‹R Baflkan› Erdal
Bahç›van, Türkiye'de yüzde 25 olan ›slah edilmifl hayvan oran›-
n›n, Hollanda'da yüzde 75-80 oldu¤una iflaret etti ve verimin ar-
t›r›labilmesi için mutlaka iflletmelerin rantabl ve ekonomik bü-
yüklü¤e ç›kar›lmas› gerekti¤ini vurgulad›. Seminerin aç›l›fl›nda
konuflan Hollanda'n›n Ankara Büyükelçisi Marcel Kurpershoek,
tar›m›n Hollanda ekonomisi aç›s›ndan önemine iflaret ederek, 4
Milyar Euro’luk süt, 20 milyar Euro’luk hayvansal ürün ürettik-
lerini, tar›m sektörünün ihracat›n›n 55 Milyar Dolar oldu¤unu
söyledi. Hayvan sa¤l›¤› ve refah›n› dikkate alarak, güvenli, kali-

teli g›da üretimi gerekti¤ini anlatan Kurpershoek, Türkiye'de de
hayvan kay›t sisteminin gelifltirilmesini memnuniyetle karfl›la-
d›klar›n› belirtti. Seminerde Türkiye'de süt hayvanc›l›¤›n›n du-
rumu konusunda bilgi veren Tar›msal Üretim Gelifltirme Genel
Müdürlü¤ü (TÜGEM) Genel Müdür Yard›mc›s› Adnan Gültek,
Türkiye'de ekonomik iflletme say›s›n›n çok az oldu¤unu, ifllet-
melerin yüzde 56,3'ünü oluflturan 835 bin 593'ünde 1-3 bafl inek
oldu¤unu söyledi. Gültek'in verdi¤i bilgiye göre, 96 bin 894 ifl-
letmede 10-25 bafl inek, 3 bin 616 iflletmede 50-100 bafl inek, sa-
dece 753 iflletmede 100-200 bafl, 194 iflletmede ise 200 bafl›n üze-
rinde inek bulunuyor. Seminerde Hollanda'da süt hayvanc›l›¤›
konusunda bilgi veren Rabobank International'›n temsilcisi Ma-
rina Rebello, Hollanda'da bir aile iflletmesinde ortalama 100 inek
bulundu¤unu, bundan daha fazla ine¤i olan iflletmelerin ise ele-
man çal›flt›rd›¤›n› söyledi. Üretici say›s› yan›nda iflleyen firma
say›s›n›n da çok az oldu¤una iflaret eden Rebello, Danimarka ve
Hollanda'da, üretilen sütün yüzde 80'ini 3 firman›n iflledi¤ini be-
lirtti.

Rusya ile domates krizi bitmedi
Baflbakan Yard›mc›s› ve Devlet Bakan› Hayati Yaz›c›, Rus-

ya’n›n Türk ihraç ürünlerine iliflkin sorun ç›karmaya devam
etti¤ini söyledi. Tüm ürünleri kapsamakla birlikte sorunun a¤›r-
l›kl› olarak sebze-meyve ve tekstil ürünlerinde yafland›¤›n› anla-
tan Yaz›c›, Rusya’y› iki ülke aras›nda imzalanan anlaflmaya uy-
maya davet etti. Yaz›c›: “Menflei soruflturmas› yo¤un yap›l›yor-
du. Fiyatlar üzerinde sorunlar oluyordu. Karfl›l›kl› görüflmeler
sonucu iki taraf›n gümrük yetkilileri çerçeve anlaflma haz›rlad›-
lar. ‹ki ülke yetkili organlar›nca bu anlaflma imzaland› ve yürür-
lü¤e girdi. Buna göre firmalar›n tam kontrolünün gönüllülük
esas›na göre yap›laca¤›n›; bunun d›fl›nda detay sorunlar›n da an-

laflma imzalan›p yürürlü¤e girdikten sonra ülke heyetleri ara-
s›nda müzakere edilece¤ini içeriyordu” dedi ve Rusya’n›n sanki
hiç çerçeve anlaflma imzalanmam›fl gibi detay müzakerelerinde
daha önce anlafl›lan konular› da masaya getirdi¤ini ve gümrük-
lerde Türk ürünlerine sorun yaratmaya devam etti¤ini anlatt›.
Sorunun çözümü için Gümrük Müsteflar› baflkanl›¤›ndan bir he-
yetin Rusya’ya gitti¤ini ve Rusya’dan da bir heyetin davet edil-
di¤ini belirtti. Yaz›c› sorunun çözümü için daha üst düzey gö-
rüflme yap›lmas› gerekebilece¤ine de dikkat çekti. 

Tomato Crisis is not over with Russia 
Minister of State and deputy prime minister Hayati Yaz›c›, said that Russia still raises issues against Turkish export products. Comprising all
sorts of products, however predominantly in vegetables/fruits and textile products, problems still exist. Yaz›c› invites Russia to comply to the
signed agreement between the two countries. 

2. Akdeniz Tavukçuluk Zirvesi 4-7 Ekim 2009 tarihleri aras›nda
Bilimsel Tavukçuluk Derne¤i taraf›ndan Belek Ak-Ka Deluxe
Otel’de gerçeklefltirilecek. ‹lki geçen y›l Yunanistan’›n Halkidiki
yar›madas›nda düzenlenen ve çeflitli ülkelerden 400’ün üzerin-
de kat›l›mc›n›n ilgi gösterdi¤i Akdeniz Tavukçuluk Zirvesi’nin
bu y›l Antalya’da düzenleniyor olmas›n›n ülkemizin tan›t›m›na

önemli katk›lar› olmas› bekleniyor. Akdeniz ülkelerinin yan› s›-
ra de¤iflik ülkelerden de kat›l›m beklediklerini söyleyen Bilimsel
Tavukçuluk Derne¤i Baflkan› Prof. Dr. Rüveyda Akbay: “Ayn›
konuda çal›flan bilim adamlar› aras›nda bilgi al›flveriflini sa¤la-
yacak bu önemli toplant›y› tüm sektör elele vererek baflar› ile
gerçeklefltirece¤imize inan›yorum” dedi.

2nd Mediterranean Poultry Summit 
2. Mediterranean Poultry Summit will be held in October 4-7 at Belek Ak-Ka Deluxe Hotel by Scientific Poultry Association. First one taking
place in Halkidiki peninsula, Greece last year, had over 400 visitors from all around the world. Taking place in Antalya this year substantially
contributes to our country presentation.

2. Akdeniz Tavukçuluk Zirvesi Antalya’da

Kaynak: www.mcps2009.org 

Kaynak: www.hurriyet.com
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Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›, Türk G›da Kodeksi tebli¤lerinde
yap›lan de¤iflikliklere göre birçok üründe “mikrobiyolojik

kriterlere iliflkin ekler” yürürlükten kald›r›ld›. 06.02. 2009 tarihli
Resmî Gazete’de yay›mlanarak yürürlü¤e giren yeni düzenle-
meler ile et ürünleri, krema ve kaymak, baharat, yumurta, bebek
formülleri, devam formülleri, bebek ve küçük çocuk ek g›dalar›,
çi¤ kanatl› eti ve haz›rlanm›fl kanatl› eti kar›fl›mlar›, çi¤ k›rm›z›
et ve haz›rlanm›fl k›rm›z› et kar›fl›mlar› ile çi¤ süt ve ›s›l ifllem
görmüfl içme sütüyle ilgili G›da Kodeksi Tebli¤leri’ndeki, "mik-
robiyolojik kriterlere iliflkin ekler" yürürlükten kald›r›ld›.
Türk G›da Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebli¤i de, yeniden
düzenlendi. Buna göre, mikrobiyolojik analizlerde partiden ba-
¤›ms›z ve rasgele seçilen 'n' numunesi al›narak, buna göre ifllem
yap›lacak. Numune al›m›nda uluslararas› kabul görmüfl analiz
metotlar› uygulanacak. Numunedeki mikroorganizma say›s›, yi-
ne tebli¤ ile belirlenen de¤erleri aflamayacak. G›da maddelerin-
de patojen mikroorganizmalara ait limitlerin geçilmesi, mikrobi-
yolojik kriterler aç›s›ndan sa¤l›¤›n korunmas› ilkesinin ihlali sa-

y›lacak. Söz konusu ürünlerle ilgili bakteriyel toksinler ve miko-
toksinler de, Türk G›da Kodeksi-G›da Maddelerindeki Bulaflan-
lar›n Maksimum Limitleri Hakk›nda Tebli¤ hükümlerine uygun
olacak. Tebli¤ kapsam›ndaki ürünleri üreten ve satan iflyerleri,
tescil ve izin, ithalat ifllemleri, kontrol ve denetim s›ras›nda da
tebli¤’e uygun hareket edecek. Buna ayk›r› davranan iflyerleri
hakk›nda Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤› taraf›ndan ifllem yap›la-
cak. Bu arada Tebli¤’e eklenen bir geçici madde uyar›nca, iflyer-
leri, 6 ay içinde yeni düzenlemeye uyumlu hale gelecek. Bu teb-
li¤lerin yan› s›ra 16 fiubat 2009 27143 say›l› Resmi Gazete’de “G›-
da Maddelerindeki Bulaflanlar›n Maksimum Limitleri Hakk›nda
Tebli¤de De¤ifliklik Yap›lmas› Hakk›nda Tebli¤” yay›nlanarak
önemli de¤ifliklikler yap›ld›. Tebli¤ kapsam›nda olan f›nd›k, an-
tepf›st›¤› gibi sert kabuklu meyveler, yer f›st›¤›, ya¤l› tohumlar,
kuru meyveler ve bunlardan üretilen ifllenmifl g›dalar ile ilgili
Aflatoksin B1'in 5 ppb olan limiti kald›r›ld› ve toplam Aflatoksin
için 10 ppb olan limit ise geçerlili¤ini korudu.
Kaynak:www.kkgm.gov.tr 

Türk G›da Kodeksi Mikrobiyolojik kriterler tebli¤i de¤iflti 

Turkish Food Codex Microbiological Criteria Directive has changed 
According to the alterations made in Ministry of Agriculture and Rural Affairs, Turkish Food Codex Directive “microbiologic criteria extensions”
are revoked with 06.02.2009 dated official journal article. These alterations include meat products, crème and skimmings, spices, eggs, baby for-
mulas, baby and infant supplements, raw poultry meat and prepared poultry meat compounds, raw meat and prepared meat compounds, raw milk
and processed milk.

Ege Bölgesi Sanayi Odas› (EBSO) G›da Sorunlar› Meslek Ko-
mitesi taraf›ndan düzenlenen 'Organik Tar›m›n Türkiye ve

Dünyadaki Geliflimi' bafll›kl› toplant›da konuflan Ege Üniversite-
si (EÜ) Ziraat Fakültesi Bahçe Bitkileri Bölümü Ö¤retim Üyesi
ve Ekolojik Tar›m Organizasyonu Derne¤i eski Baflkan› Prof. Dr.
Ahmet Alt›ndiflli, Avrupa ülkelerinde özellikle deli dana hasta-
l›¤› sonras› organik ürünlere ilginin artt›¤›n› ifade etti. Türki-

ye'de de bu ürünlere olan ilginin her geçen gün artt›¤›n› kayde-
den Alt›ndiflli, bu talep art›fl›yla birlikte organik ürün sertifikas›-
na sahip olmayan ancak üzerinde 'organik' etiketi bulunan baz›
ürünlerin pazara girdi¤ine dikkat çekti. Sertifikas› olmayan ürü-
nü organik etiketiyle satman›n cezas›n›n 50 bin TL oldu¤unu
söyleyen Alt›ndiflli, denetimlerin 2009 y›l›nda s›klaflt›r›laca¤›n›
da sözlerine ekledi.

Sertifikas› olmayan ürün organik diye sat›lamayacak!

Products without certificates cannot be sold as ‘organic’
In the conference named 'Evolution of Organic Agriculture in Turkey and World' held by Aegean Region Chamber of Industry (EBSO) Food
Problems Business Commity; Prof. Dr. Ahmet Alt›ndiflli, Aegean University Faculty of Agriculture Garden Plants Division Member and
Ecological Agriculture Organization Association ex-chairman, has said that the penalty for selling products without certificates as organic is
50000 TL and the inspections will be increased in 2009.

6 fiubat 2009 27133 say›l› Resmi Gazetede yay›nlanan Tebli¤ler:
Türk G›da Kodeksi Et Ürünleri Tebli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas› Hakk›nda Tebli¤ (No: 2009/4)

Türk G›da Kodeksi Krema ve Kaymak Tebli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas› Hakk›nda Tebli¤ (No: 2009/5)

Türk G›da Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebli¤i (No: 2009/6)

Türk G›da Kodeksi Baharat Tebli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas› Hakk›nda Tebli¤ (No: 2009/7)

Türk G›da Kodeksi Yumurta ve Yumurta Ürünleri Tebli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas› Hakk›nda Tebli¤ (No: 2009/8)

Türk G›da Kodeksi Bebek Formülleri Tebli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas› Hakk›nda Tebli¤ (No: 2009/9)

Türk G›da Kodeksi Devam Formülleri Tebli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas› Hakk›nda Tebli¤ (No: 2009/10)

Türk G›da Kodeksi Bebek ve Küçük Çocuk Ek G›dalar› Tebli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas› Hakk›nda Tebli¤ (No: 2009/11)

Türk G›da Kodeksi Çi¤ Kanatl› Eti ve Haz›rlanm›fl Kanatl› Eti Kar›fl›mlar› Tebli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas› Hakk›nda Tebli¤ (No: 2009/12)

Türk G›da Kodeksi Çi¤ K›rm›z› Et ve Haz›rlanm›fl K›rm›z› Et Kar›fl›mlar› Tebli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas› Hakk›nda Tebli¤ (No: 2009/13)

Türk G›da Kodeksi Çi¤ Süt ve Is›l ‹fllem Görmüfl ‹çme Sütleri Tebli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas› Hakk›nda Tebli¤ (No: 2009/14)

Kaynak: www.euractiv.com





Son 5 y›lda vatandafllar›n ihbar› ve denetimler sonucunda 100
ton sahte zeytinya¤› ele geçirildi. Ege Zeytin ve Zeytinya¤›

‹hracatç›lar› Birli¤i Baflkan› Ali Nedim Güreli, kar›fl›m ya¤da
yüzde 400 kâr marj› olmas›n›n sahtekârl›¤› teflvik etti¤ini vurgu-
lad› ve Ege Zeytin ve Zeytinya¤› ‹hracatç›lar› Birli¤i ad›na zey-
tinya¤›n›n içine, baflka bitkisel ya¤ kar›flt›rarak (ta¤flifl) haks›z
kazanç elde eden f›rsatç›lara karfl› yürüttü¤ü amans›z takip ile
zeytinya¤› sektörüne büyük katk› sa¤layan Ayd›n Tar›m ‹l Mü-
dürlü¤ü Kontrol fiube Müdürü Talip Çetinkaya`ya teflekkür pla-
keti verdi. Törende yapt›¤› konuflmada, üreticinin al›n terinin
de¤erinde sat›lmas›n› engelleyen ve haks›z kazanç sa¤layan ta¤-

fliflin yaratt›¤› di¤er bir s›k›nt›n›n da tüketicinin aldat›lmas› ol-
du¤unu belirten Ayd›n Tar›m ‹l Müdürlü¤ü Kontrol fiube Mü-
dürü Talip Çetinkaya, ellerinde 100 ton ta¤fliflli (prina ya¤› veya
kanola ya¤› kar›flt›r›lm›fl zeytinya¤›) ya¤ bulundu¤unu söyledi
ve "Ta¤fliflli ya¤ buldu¤umuz firmalar›n üretim izinlerini iptal
ediyoruz. Ceza yaz›yoruz. 5708 Say›l› Kanun elimizi güçlendir-
di. Ta¤fliflli oldu¤u tespit edilen bütün ürün kamuya geçiyor ar-
t›k. Bu ya¤ biodizel ve sabun sanayine kazand›r›labilir. En bü-
yük miktar› ihbarlarla ele geçiriyoruz. ‹hbar mekanizmas› çok
iyi çal›fl›yor. Avrupa'da bu konuda g›da polisi ile yol al›n›yor.
Türkiye de bu modeli uygulamal›" dedi.
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Kaynak: www.gidabilimi.com 
100 tons of fake olive oil captured in 5 years
In the last 5 years, with the notice and help of citizens, 100 tons of fake olive oil has been captured. Aegean Olive and Olive oil Exporters Union
President Ali Nedim Güreli, has given an appreciation plaque to Ayd›n Agriculture Provincial Directorate Control Branch Manager Talip
Çetinkaya who has contributed to olive oil industry with his intense pursuit and inspections

5 y›lda 100 ton sahte zeytinya¤› yakaland›

Türkiye’de en fazla tüketilen baharatlardan biri olan k›rm›z›-
biberin üretiminin yap›ld›¤› Gaziantep'te, Tar›m ‹l Müdürlü-

¤ü Koruma ve Kontrol fiube Müdürü Sait Demirk›ran, k›rm›z›-
biber üretim tesislerini s›k› denetimden geçirdiklerini söyledi.
Demirk›ran, iç piyasada en çok k›rm›z›biberin tüketildi¤ini, bu
ürünle ilgili tebli¤ çal›flmalar›n›n bitti¤ini, k›rm›z›biberi aç›kta

satt›rmad›klar›n›, k›sa bir süre içinde tüm baharat ürünlerinin
sadece paketli olarak sat›labilece¤ini de sözlerine ekledi. Türki-
ye'de baharatta en büyük problemin k›rm›z›biberdeki aflatoksin
oldu¤una iflaret eden Demirk›ran, vatandafllar› hangi ürün olur-
sa olsun aç›kta sat›lan hiçbir g›da maddesini almamalar› gerek-
ti¤i konusunda uyard›.

Baharattaki tehlikeye neflter

Danger in Spices
Gaziantep Agriculture City Directorship Protection and Control Branch Manager Sait Demirk›ran reported that red pepper is the most common-
ly used spice in the domestic market, the manifesto works have finished and they do not allow outdoor selling and in short time all spices will be
sold in proper packages.

Kaynak: www.bugun.com.tr

2000’li y›llar›n bafl›nda yüzde 80'ler civar›nda bulunan aç›k süt
tüketimi, son y›llardaki yo¤un kampanyalarla yüzde 50'nin

alt›na geriledi. Süt ve meyve suyu ambalajlar› üreten Tetra Pak
Türkiye'nin Kurumsal ‹letiflim Müdürü Mutlu Tanberk, sat›fl›

yasak olmas›na ra¤men evlerde hâla aç›k süt kullan›ld›¤›n› ve
bunu önlemek için 2001 y›l›ndan beri düzenlenen Sa¤l›kl› Süte
Ça¤r› Seminerleri ile 30 ilde 4 milyonun üzerinde kifliye
ulaflt›klar›n› aç›klad›.

Unpackaged Milk Consumption Declines
Unpackaged Milk consumption which was over 80% in 2000 has declined to less than 50% with the aggressive and intense marketing.

Aç›k süt tüketimi azal›yor

Kaynak: www.bugun.com.tr

Konya ‹l Özel ‹daresi, 8 ilçede meyve üreticilerinin ürün kali-
tesini art›ran, ilaç kal›nt›s›n›n önüne geçen ve meyveye zarar

veren zararl›lar› önceden haber veren ‘Elektronik Tahmin ve Er-
ken Uyar› Cihaz›’n› hayata geçirdi. Üretici, cihaz sayesinde elma
iç kurdu zararl›s› ‘karaleke’, külleme ve atefl yan›kl›¤› hastal›kla-
r›n› zaman›nda ö¤renebilecek. Ayr›ca çiftçiler, don uyar›s›n› ön-
ceden takip edilmesini sa¤layan cihazla meyve yetifltiricili¤inde
önemli bir imkâna kavuflmufl olacak. Konya Özel ‹dare Müdür-

lü¤ü, 8 ilçede toplam 38 bin 185 hektar alanda elektronik tahmin
ve erken uyar› cihaz›n› kullanmaya bafllad›. Konya ‹l Özel ‹dare-
si Genel Sekreteri Mehmet Kaçmaz, yeni sistemin ilaçlama say›s›-
n› azaltt›¤›n› ve uygulaman›n yap›ld›¤› alanlarda ilaç tüketiminin
oldukça azald›¤›n› kaydetti. Sistemin en önemli özelliklerinden
birinin üründe ilaç kal›nt›s›n›n önüne geçmesi oldu¤u bilgisini
veren Mehmet Kaçmaz, hem üreticinin masraf›n›n azald›¤›n›n,
hem de ürün kalitesinin artt›¤›n›n alt›n› çizdi. 

Konya farmers increasing product quality
Konya special provincial administration has found and implemented ‘Electronic Forecast and Early Warning Device’ which increases the prod-
uct quality in 8 districts by preventing drug residue and by early warning against pests that harm the crop. Farmers, with the aid of the device,
will be informed on time against apple worm pests such as ‘blackspots’ and burn diseases.

Kaynak: www.haberler.com

Konyal› çiftçiler ürün kalitesini art›r›yor



Kaynak:www.foodnavigator-usa.com 

ABD Baflkan Barack Obama yönetiminin g›da güvenli¤inde
gelecekteki yan›lmalar› önlemek için ABD G›da ve ‹laç Yö-

netimi’ni (FDA) tamamen gözden geçirece¤ini söyledi. Verilen
söz Georgia’daki bitki ifllenmesi nedeni ile yerf›st›¤› ürünlerin-
den meydana gelen 50’den fazla kiflinin hastaland›¤› ve sekiz
ölüme neden olan Salmonella salg›n›ndan sonra geldi. Obama
“Today Show”da: “FDA baz› fleyleri benim bekledi¤im kadar ça-
buk yakalayam›yor, bu nedenle onun uygulamalar›n› yeniden
gözden geçirece¤iz. En az›ndan çocuklar›m›z yerf›st›¤› ezmesi
yerken onlar›n güvenli¤ini korumal›y›z” dedi.

Obama FDA’n›n mercek alt›na al›nmas›n›n tüketici gruplar› ve
Hükümet Sorumluluk Ofisi için oldu¤u gibi g›da üreticilerini
temsil eden birçok organizasyon için de olumlu bir ad›m olaca-

¤›na inan›yor. Di¤erlerinin yan› s›ra, Bakkaliye Üreticileri Birli-
¤i’nin de bulundu¤u bafll›ca on g›da üreticisinden oluflan bir
grup Kongre’ye “Kongre’nin FDA’ya g›da kaynakl› hastal›klar›
azaltmak için yeni güçler verecek olan g›da güvenli¤i reformlar›-
n› h›zl›ca kanunlaflt›rmas›n› bekliyoruz” diyen mektuplar yolla-
d›. 2009 Ocak ay›n›n son haftas›nda ise FDA’ya ek güçler verecek
olan g›da güvenli¤i reformunu içeren kanun tasar›s› tan›t›ld›.
Gözetim ve Araflt›rma Alt Komisyon Baflkan› Bart Stupak “Ocak
2007’den bu yana FDA’n›n Amerikanlar› güvenli olmayan g›da
ve ilaçlardan korumakta baflar›s›z oldu¤u 16 duyum ald›k. FDA
Küreselleflme Hareketi duyum al›p tan›mlad›¤›m›z birçok prob-
leme çözüm getirecek, Amerikan ailelerini güvenli olmayan g›da
ve ilaçlardan korumak için FDA’ya düzenleme araçlar› ve finan-
sal kaynak sa¤layacakt›r” dedi.

Obama Administration will conduct a review of  FDA
President Obama has said in a televised interview that his administration will conduct a complete review of the US Food and Drug Administration
(FDA) to prevent future lapses in food safety.

Obama Hükümeti FDA’y› Mercek Alt›na Ald›

2009 Ocak ay› itibari ile Avrupa Birli¤i mevzuat› Salmonella
enteritidis ya da Salmonella typhimurium ile bulaflma olas›l›-

¤›na karfl› kümeler halinde taze yumurta sat›fl›n› yasaklad›. K i o-
techagil’in flefi teknik görevli Murray Hyden’e göre, en etkili
kontrol mekanizmas› g›da ve su kalitesinin iyi olmas›n› ve sa¤-
l›kl› komensal mikrofloray› desteklemesini garanti etmek. Ayr›-
ca hububat ve ya¤ tohumlar› gibi Salmonella bulaflmas›n›n yük-

sek riskli oldu¤u besin ö¤elerinden de kaç›nmak gerekiyor. Üre-
timden sonra g›da, ifllem kontaminasyonunu önlemek amac› ile
dikkatlice tafl›nmal›. Bay Hyden ayr›ca kanatl› hayvan üreticile-
rinin, aktiflerin sal›n›m›n› kontrol eden mineral tafl›y›c› üzerin-
deki likit bir madde olan ve asit içeren ‘salk›l’›n gerekirse
Salmonella pozitifi önlemek için kullan›lmas› gerekti¤ini belirtti. 

2009 için Yeni Salmonella Mevzuat›

New Salmonella Legislation for 2009
From January 2009, legislation in the European Union will ban the sale of fresh eggs from flocks infected with either Salmonella enteritidis or
Salmonella typhimurium. According to Kiotechagil’s chief technical officer Murray Hyden, ‘Ingredients known to be at a high risk of Salmonella
contamination such as cereals and oil seeds stored in flat stores or open bins should be avoided where possible.

Kaynak: www.stackyard.com 

‹ran tar›m sektörü araflt›rmac›lar› ozon kullanarak
flamf›st›¤›ndaki aflatoksin seviyesini azaltma teknolojisi buldu-

lar. IANA - “AEERO” Organizasyon Baflkan› ve Tar›m Bakan› Dr.
Jahangir Porhemmat: “fiamf›st›¤› ‹ran için ya¤dan sonra en önem-

li ihracat mal› ve aflatoksin bu mal›n ihracat›ndaki en önemli
konu. Bu toksin bir tip fungus taraf›ndan üretilmektedir. Ozon
laboratuar koflullar›nda ürünlerin aflatoksin seviyelerini % 75
oran›nda azaltmaktad›r” diye ekledi.

‹ran flamf›st›¤›ndaki aflatoksini azaltma teknolojisine ulaflt›

Iran developed a new technology to reduce Aflatoxin level of pistachios 
Iranian agriculture sector resaerchers determined that using ozone reduces the aflatoxin level of pistachios. 

Kaynak: www.foodhaccp.com  
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D ü n y a d a n H a b e r l e r

Y›lda 150 insan›n ölmesine neden olan ölümcül reaksiyonla-
r›n en geneli “f›st›k alerjisi” üzerine yürütülen yeni araflt›r-

malar, erken f›st›k tüketiminin f›st›k alerjisi riskini azaltaca¤›n›
gösterdi. Amerika’da f›st›k alerjisinden bir milyondan fazla kifli
etkilendi. Araflt›rmac›lar Birleflik Krall›k ve ‹srail’deki çocuklar
ile ilgili araflt›rmac›lar bebeklik ve erken çocukluk döneminde

f›st›ktan kaç›nan çocuklar›n, f›st›k yiyen çocuklara göre alerjiye
yakalanmas›n›n daha olas› oldu¤unu belirtti. Yeni araflt›rmayla
birlikte fikirlerinin de¤iflti¤ini söyleyen John Hopkins Çocuk
Merkezi’nden g›da alerjisi uzman› Dr. Robert Wood hamile ba-
yanlar›n alerji riskine karfl› do¤uma kadar f›st›ktan kaç›nmalar›-
n› öneriyor.

F›st›k Alerjisi fikirleri de¤ifltirdi

New Research about Peanut Allergy
Peanut allergy is the most common cause of food-related death (150 deaths each year)  According to a recent research,  peanut allergy risk can be
decreased by the early consumption of peanut products. Addition to that, Dr. Robert Wood the pediatric allergist at the Johns Hopkins Children's
Center recommends pregnant women to avoid peanuts and peanut products until birth.

K a y n a k : www.jz.com 
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Ulusal Tar›m Araflt›rma Kurumu’ndaki (NAGREF) fiarap
Enstitüsü’nden ve Atina’daki Teknolojik E¤itim Enstitüsü

(TEI) Maria-Ioanna Salaha ve arkadafllar› G›da Niteli¤i ve
Analizi dergisinde, do¤al alternatifin flarap yap›m›nda
kullan›lan kükürtdioksitin miktar›n›n azalmas›na yard›m ede-

bilece¤ini bildirdi. Alternatif ürün olarak tan›mlanan “biyolojik
kaynakl› ve askorbik asit ile siyah turp (Raphanus niger)
özü”nün flaraptaki  kükürtdioksiti azaltma ya da yerine geçme
potansiyeli bulunuyor.

fiarapta kükürtdioksit yerine siyah turp özü 

Kaynak:www.nutraingredients.com 
Black radish extract may replace sulphur dioxide for wine
The National Agricultural Research Foundation (NAGREF) and the Technological Education Institute (TEI) of Athens provided an alternative
product as being of biological origin and contain mainlu black radish (Raphanus niger) which can be used to reduce or replace the sulphur diox-
ide content of wine

Nano çinko oksit tanecikleri g›da kaynakl› patojenleri
öldürebilir
Amerika Bilim Gazetesi (American Journal of Science)’nde

yay›mlanan bir çal›flma g›da sistemlerinde çinko oksit nano
tanecik uygulamas›n›n belirli patojenlerin yok edilmesinde etki-
li olabilece¤ini iddia ediyor. Yak›n geçmiflte ortaya ç›kan Esche-
richia coli O157:H7, Salmonella spp., ve Listeria monocytogenes
gibi g›da kaynakl› patojenlerin yol açt›¤› hastal›k salg›nlar› g›da
güvenli¤i aç›s›ndan halk› tedirgin etmeyi sürdürüyor. Araflt›rma
ekibi yöntemle ilgili “ZnO QDs’un toz halinde kullan›ld›¤›n›,
polistren film ile kapland›¤›n› (ZnO-PS) ve polivinilprolidon jel
içinde (ZnO-PVP) bekletildi. Eklenen bakteri kültürleri triptik
soya besiyeri (TSB) ya da brain hearth infusion besiyeri (BHIB)
ya da s›v› yumurta ak› (LEW) ortamlar›na konuldu ve 22 °C’de
inkube edildi. ‹nkubasyon testleri için oda s›cakl›¤›nda b›rak›lan
g›dalar› en kötü duruma getirerek de¤erlendirmek amac›yla pa-
tojenlerin so¤utulmadan çok h›zl› geliflebildi¤i oda s›cakl›¤› se-
çildi” dedi. Ekip ZnO QDs’nin üç patojene karfl› inhibe edici
güçlerinin konsantrasyondan ba¤›ms›z, uygulama tipine ba¤l›
oldu¤unu buldu. Araflt›rmac›lar “ZnO tozu ve ZnO-PVP üç pa-
tojenin tamam›na karfl› geliflme ortam›nda ve LEW’de önemli

antimikrobiyal aktivite gösterdi. Buna ra¤men ZnO-PVP kapla-
mas› ZnO-PVP’nin direkt eklenmesine oranla daha az inhibe
edici etki gösterdi, ZnO-PS filmlerin hiç antimikrobiyal aktivite
göstermedi¤i gözlemlendi’ fleklinde sonuçlar buldular.

ZnO-PVP (3.2 mg ZnO/mL) tedavisi kontroller ile karfl›laflt›r›l-
d›¤›nda geliflme ortam›nda 48 saat inkubasyon sonras›nda L.
monocytogenes’in 5.3 log azalmas›yla ve E. coli O157:H7’nin 6.0
log azalmas›yla sonuçland›. Bulunan sonuçlara göre kontroller-
de 8 günlük inkubasyon boyunca LEW’deki Listeria hücreleri
3.8’den 7.2 log CFU/mL’e yükseldi, tedavi edilen örnekler ise s›-
ras›yla 1.12 ve 0.28 mg ZnO/mL’den 1.4 ve 3.0 log CFU/mL’ye
azald›. LEW’deki Salmonellan›n hücre populasyonu kontroller-
deki azalma seviyeleri ile karfl›laflt›r›ld›¤›nda s›ras›yla 1.12 ve
0.28 mg ZnO/m Liken 6.1 ve 4.1 log CFU/mL azald›. Bilim
adamlar› çal›flman›n ZnO nanotaneciklerinin geliflme ortam›n-
daki E. coli O157:H7’ye karfl› oldu¤u gibi s›v› yumurta ak›nda ve
geliflme ortam›ndaki L. monocytogenes ve Salmonella’ya da an-
timikrobiyal aktiviteye sahip oldu¤unu ileri sürdüler.

Nano Zinc oxide can be effective killling food borne pathogens
In a study published in American Journal of Science, nano zinc oxide can be effective at killing pathogenic microorganisms. 

Kaynak: www.foodproductiondaily.com

Kamu Yarar› Bilim Merkezi (CSPI) G›da Salg›n› Raporu
2008 yay›mland›
Su ürünleri: 11 bin 809 hastal›k vakas› içeren 1140 salg›n
Üretim: 35 bin 060 hastal›k vakas› içeren 768 salg›n
Kümes hayvanlar›: 18 bin 906 hastal›k vakas› içeren 620 salg›n
K›rm›z› et: 14 bin 191 hastal›k vakas› içeren 518 salg›n 
Yumurta: 11 bin 143 hastal›k vakas› içeren 351 salg›n
CSPI sadece resmi olarak bildirilen hastal›klar› say›yor; Hastal›k

Kontrol ve Önleme Merkezi (CDC)’ne göre her y›l ABD’de 76
milyon g›da kaynakl› hastal›k vakas› meydana geliyor. Bu mik-
tar da gösteriyor ki; Amerikal›lar›n dörtte biri E. coli O157:H7,
Salmonella, Hepatitis A, Campylobacter, Shigella, Norovirus ve
Listeria gibi patojenler ile kontamine olmufl g›dalar›n yenmesin-
den sonra hasta oluyor.

Center For Science In the Public Interest (CSPI) Food Epidemic Report 2008
Center For Science In the Public Interest (CSPI) identified a total of 5,778 outbreaks of illness linked to specific foods, involving 168,898 individ-
ual illnesses that occurred between 1990 and 2006. The food categories most commonly linked to outbreaks were:
• Seafood: 1,140 outbreaks involving 11,809 cases of illness - • Produce: 768 outbreaks involving 35,060 cases of illness
• Poultry: 620 outbreaks involving 18,906 cases of illness - • Beef: 518 outbreaks involving 14,191 cases of illness -• Eggs: 351 outbreaks involv-
ing 11,143 cases of illness

Kaynak: www.foodhaccp.com 



Kanada’da listeriyoz salg›n›nda 20 kiflinin ölmesinden sonra
g›da zehirlenmesi problemlerinin afl›lmas› için daha fazla

g›da güvenli¤ine daha s›k› bir düzenleme getirilmesi gündem-
de. Kanada Halk Servisi Birli¤i, Profesyonel Enstitüsü, akçaa¤aç
yaprakl› g›dalardaki kontaminasyon ile ba¤lant›l› “listeriyoz tra-
jedisi” için bir kampanya bafllatt›¤›n› söyledi. Bu s›rada ‹fl ‹zleme
‹nternasyoneli Kanada G›da ve ‹çecek Raporu Q4 2008 olay›n
tüm g›da ve içecek endüstrisinde tepki yaratabilece¤ini bildirdi.

Birli¤in yapt›¤› aç›klamada Kanada’n›n bozulmufl ve güvenli ol-
mayan ürünler ile ilgili olas› bir kriz ile karfl› karfl›ya oldu¤unu
belirtti. Akçaa¤aç yaprak et kesim makinelerinden listeria ile
kontamine olabilir. Kanada G›da Araflt›rmalar› Acentesi tüm bit-
kilerin sistematik bir temizleme prosedüründen geçmesini öner-
di. Fakat Kanada Halk Servisi Birli¤i, organizasyonun kadrosu-
nun yetersiz oldu¤unu ve ka¤›t kar›flt›rmada çok zaman harca-
d›klar›n› iddia etti; bu elefltiri FDA’da da yank› buldu.

G›da Güvenli¤i kontrolü için ça¤r›

A call for food safety check
In Canada, due to an outbreak of listeriosis 20 people died. In order to reduce food poisoning outbreaks, stricter inspection system should be formed.
Canada Public Service Alliance started a campaign for listeriosis tragedy.

K a y n a k :www.foodqualitynews.com 
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May›s 2008’de MEP Parlamento Çevre Komitesi’nde AB için
tavuklar›n klorlanmas›n›n insan tüketiminde kabul edil-

medi¤ini ve g›da üretim standartlar›n›n tümünü tehdit etti¤ini
bildirerek ABD’den kanatl› eti ithalat›n› durdurmufltu. 2008
Aral›k ay›nda Avrupa Tar›m Bakanl›¤› yasa¤› sürdürmeye karar
verdiklerini aç›klad›, bunun üzerine Washington Dünya Ticaret
Organizasyonu (WTO)’nun kat›laca¤› bir toplant›da organizas-
yon ABD’den ithal edilen kanatl› eti yasa¤› ile ilgili aç›klama ta-
lebinde bulundu. AB Ticaret Sunucusu Susan Schwab konuyla

ilgili olarak Avrupa Komisyonu ve AB üye ülkelerinin herhangi
yasal bir fley önermedi¤ini, AB patojen tedavili kanatl› etlerinin
durdurulmas›n›n devam› için bilim kaynakl› bir sebep oldu¤u-
nu söyledi. Avrupa G›da Güvenli¤i Otoritesi (EFSA) taraf›ndan
konu edilen bilimsel görüflte, yasaklanan kimyasallar›n (fosfat,
ASIDIFIED sodyum klorid, klordioksit veya peroksiasit) insan
sa¤l›¤›na karfl› bir risk tafl›mad›¤› ve tavuk karkaslar›n› temizle-
yebildi¤ini belirtildi.

ABD tavuk yasa¤›na itiraz etti

US sue over poultry import ban 
In December 2008, at a meeting US have sued EU at WTO over the import ban on poulty products. EU Agriculture Ministery declared that the
ban will remain in force.

K a y n a k :www.foodqualitynews.com 

1Bilim insanlar› eti birkaç saatli¤ine bira veya flarapta marine
etmenin k›zartman›n tetikledi¤i kanserojen bilefliklerin mik-

tar›n› önemli ölçüde azaltt›¤›n› ve bu ifllemde biran›n flaraptan
daha baflar›l› oldu¤unu belirttiler. Bu bulgular› yay›nlayan New
Scientists Dergisi marine edilerek k›zart›lm›fl g›dalarda bulunan
kanserojenlerin miktar›n› ölçen araflt›rmac›lar›n “Bir bifte¤i k›-
zart›yorsan›z ve sa¤l›¤›n›za da dikkat ediyorsan›z, o eti mutlaka
bira ya da flarapta marine edin” dedi¤ini aç›klad›. G›dalar› piflir-
mek kanserli tümörlere neden olan heterosiklik aminler (HA) gi-
bi kimyasal bilefliklerin miktar›n› artt›r›yor. Etin k›zart›lmas› ve-
ya ›zgarada piflirilmesi özellikle tehlikeli; zira etin maruz kald›-
¤› yo¤un ›s›, kas dokuda bulunan flekerleri ve amino asitleri bu
yüksek miktardaki bilefliklere dönüfltürüyor. Portekiz’deki Por-
to Üniversitesi’nden Isabel Ferreira ve meslektafllar› bifte¤i k›-
zartmadan önce bira ya da k›rm›z› flarapta marine etmenin alt›
saat muamele edilmemifl etle karfl›laflt›r›ld›¤›nda HA’n›n iki çe-

flidinin % 90 oran›nda azaltt›¤›n› tespit etti. Bira HA’n›n üçüncü
bir çeflidini azaltmakta flaraptan daha etkili bulundu ve seviye-
leri alt› yerine dört saat gibi daha k›sa zamanda düflürdü¤ü gö-
rüldü. Araflt›rmac›lar alkollü sosun bir bariyer gibi davranarak
s›cakl›k ile HA’ya dönüflebilecek çözünen molekülleri biftek yü-
zeyinden uzaklaflt›rarak kanserojen miktar›n› düflürdü¤üne ta-
n›k oldu. K›zart›lm›fl tavuk üzerinde yap›lan bir baflka araflt›rma
da zeytinya¤›, limon suyu ve sar›msaktan oluflan alkolsüz sosun
da, ayn› flekilde HA seviyelerini % 90 oran›nda azaltt›¤› yönün-
de... 2007’de World Cancer Research Fund (Dünya Kanser Arafl-
t›rmalar› Fonu) taraf›ndan yay›nlanan hastal›k nedenleri üzerine
dönüm noktas› denilebilecek bir rapor: sosis, past›rma ve jam-
bon gibi herhangi bir ifllem görmüfl eti yemenin ba¤›rsak kanse-
rini önemli ölçüde artt›rd›¤›n› iddia etti.  Bu rapor sayesinde bir
haftada en fazla 500 gram piflmifl et yenmesi tavsiye edilmifl ve
tüketicilerin ifllenmifl etten kaç›nmalar› gerekti¤i duyurulmufltu.

Bifte¤i bira veya flarapta marine etmek
kanser kimyasallar›n› azalt›yor

Beer Marinade cuts steak cancer risk
Food scientists measured that marinating meat with beer or wine is reducing the cancerogenic substance that ara caused during frying. Now Isabel
Ferreira and colleagues at the University of Porto in Portugal have looked at the effects of beer and red wine marinades on fried steak. Six hours
of marinating in beer or red wine slashed levels of two types of HA by up to ninety percent compared with unmarinated steak 

Kaynak: www.foodproductiondaily.com
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Yeni bir araflt›rmaya göre polifenolce zengin üzüm tohumu
özütü, ette potansiyel do¤al antioksidan olarak düflünülü-

yor, ac›laflmay› azalt›yor fakat et rengini etkilemiyor. Journal of
Food Science’ta yay›mlanan araflt›rmada özütten domuz etine %
0.02 eklendi¤inde, ifllenmifl ette kötü kokudan sorumlu ya¤ ok-
sidasyonunun azald›¤› söyleniyor. Ayr›ca Illinois Üniversite-
si’nden araflt›rmac›lar özütün en az, tespit edilen butilhidroksi-
anisol (BHA) ve butilhidroksitoluen (BHT) gibi sentetik koruyu-
cular kadar performans sergiledi¤ini söylüyorlar. 2003’te Frost
ve Sullivan taraf›ndan haz›rlanan rapora göre; sentetik antioksi-

dan pazar›nda bir düflüfl oldu¤u, bitki özütleri, tocopherol (E vi-
tamini) ve askorbat (C vitamini) gibi do¤al antioksidanlar paza-
r›n›n büyüdü¤ü, tüketici isteklerinin bu yönde artt›¤› ve kolay
ulafl›ld›¤› belirtiliyor. Ayn› araflt›rmac›lar taraf›ndan ayn› dergi-
de yay›mlanan araflt›rmalara ek olarak, bu araflt›rmada % 0.02
konsantrasyonunda fenolik aç›dan zengin üzüm tohumu özütü
eklenmesi halinde, ifllenmifl ette kötü kokudan sorumlu ya¤ ok-
sidasyonunun azald›¤› üstelik ürünün renginin etkilenmedi¤i
belirtilmifl.

Et için do¤al özüt sentetik ile karfl›laflt›r›l›yor

Natural extract matches synthetics for meat preservation
Polyphenol-rich extracts from grape seed have potential as a natural antioxidant in meat patties, reducing rancidity but not affecting the colour of the
meat. In addition to that, Ill›nous University researchers claim that grape extract has the same performans as the syntetic ingredents BHA and BHT. 

Kaynak: www.nutraingredients.com 

Purac builds science for salt replacer in meats
Lactic asit producer Purac, declared that using potasium lactate and sodium diasetate mixture may reduce the sodium chloride content by 40 per-
cent and significantly increase shelf-life

Avrupal› bilim adamlar› yeni bir araflt›rma ile g›da alerjisi
için yeni bir tedavi yöntemi gelifltirdiler. Klasik tedavi yön-

teminin - alerjen-spesifik immunoterapi – etkili fakat anaplaktik
yan etkiler nedeniyle tehlikeli oldu¤u belirtilirken; yeni yön-

temde ise alerjik protein çeflitleri modifiye edilerek bu tehlikenin
ortadan kald›r›lmas› sa¤lan›yor. Söz konusu yöntemle proteinler
kontrolü kolaylaflt›rmak için saflaflt›r›larak etkili doza yük-
seltilecek.

G›da Alerjileri için yeni tedavi yöntemi

New Treatment for Food Allergies
The classical treatment of food allergies is the allergen specific immunotherapy method. The immunotherapy method is effective but it causes ana-
phylactic side effects. The new treatment provides a modification in the allergenic proteins and eliminates the risks.

K a y n a k : www.news24.com 

Amerika Hastal›k Kontrol ve Önleme Merkezi (CDC) taraf›n-
dan yap›lan aç›klamada 42 eyalette yaklafl›k 400 kiflide Sal-

monella zehirlenmesi yafland›¤›, bunlar›n 67 tanesinin durumu-
nun ciddi oldu¤u ve 1 yafl›n›n alt›ndaki bebeklerden 103 yafl›n-
da olanlara kadar vakalar›n görüldü¤ü belirtiliyor. Kaliforniya,
Georgia, Illinois, Michigan, Minnesota, Kuzey Dakota ve Ohi-
o’da vakalar tespit eden CDC görevlileri salg›ndaki vakalar›n

genetik olarak g›da zehirlenmesindeki en genel formlar aras›nda
olan Typhimurium tipinin izlerini tafl›d›¤›n› ve hastalar›n
%18’inin hastanelik vaka oldu¤unu belirtti. 2007 y›l›nda da 40
ülkede 400 kiflinin hastalanmas›na sebep olan ve Salmonella’n›n
bir türü olan typhimurium içeren bu enfeksiyonun henüz kay-
na¤› tespit edilmemekle birlikte daha çok kanatl› hayvanlar, çi¤
süt ve peynir ürünleriyle ilintili oldu¤u biliniyor.

42 Ülkede Yaklafl›k 400 Salmonella Vakas›

In 42 states, 400 Salmonella Cases
An ongoing salmonella outbreak has sickened 388 people and hospitalized 67 in at least 42 states, the Centers for Disease Control (CDC) and
Prevention has announced. The CDC reported that the age range of those who have fallen ill ranges from under one–year-old to 103 years of age. The
salmonella strain involved in this particular outbreak—Salmonellatyphimurium—is considered common and is also the same strain responsible for
the 2007 wide-scale outbreak that sickened over 400 people in over 40 states. The  potential source of the outbreak at this point is not known.

K a y n a k :www.foodqualitynews.com 

Kas›m Laktik Asit Üreticisi Purac’tan yeni bir çal›flmada bir po-
tasyum laktat ve sodyum diasetat kar›fl›m›n›n sodyum klorid

içeri¤ini % 40 oran›nda azaltt›¤›, raf ömrünü önemli ölçüde uzat-
t›¤› aç›klamas› yap›ld›. Ghent Üniversitesi’nden bilim insanlar› ile
iflbirli¤i yapan Purac Biyokimya’dan araflt›rmac›lar International
Journal of Food Science and Technology’de yay›mlanan sonuçla-
ra göre flirketin potasyum laktat ve sodyum diasetat içeren Pura-
sal Opti. Form PD 4 formulasyonu kullan›larak raf ömrünün yak-
lafl›k 40 gün uzat›labilece¤ini rapor etti. Hollanda Purac Biyokim-
ya piyasa birimi yöneticisi ve yard›mc› yazar› Pieter-Paul Lamers

www.foodnavigator.com’da sodyum kloridin laktat kar›fl›m› ile
yer de¤ifltirme konseptinin yeni olmad›¤›n›, ABD’de FSA (G›da
Standartlar› Acentesi)’n›n geçmiflte bu konu üzerinde durdu¤unu
s ö y l e d i . Lezzette görülen etkinin yan›nda tuz çok çeflitli di¤er
fonksiyonlarda da rol oynuyor. ‹fllenmifl et ürünlerinde örnek ola-
rak tuz su tutma aktivitesini yükseltmek için proteinlerin inakti-
vasyonunu sa¤l›yor, proteinlerin ba¤ ve dokusal özelliklerini ge-
lifltiriyor, ya¤ ile kararl› hamur formasyonuna yard›mc› oluyor ve
antimikrobiyal etkisi nedeniyle ürünün raf ömrünü uzat›yor.

Purac etlerde tuzun muadilini gelifltirdi

Kaynak: www.foodnavigator.com 



Kaynak: www.weforum.com 

2009 Dünya Ekonomi Forumu Davos Zirvesi’nde 30 Ocak’ta
düzenlenen “G›da Güvenli¤i A¤›ndaki Boflluklar› Doldur-

mak” adl› oturuma panelistleri dünya çap›ndaki düzenlemeleri
ve öncelikle ABD’deki FDA olmak üzere ajanslar› güçlendirmek
için ça¤›r›ld›lar. Panele Joost Martens, Stephen Masato Wasira,
John W. Chidsey, Kevin McKinley, Kendall J. Powell ve Paul Ro-
berts kat›ld›. Sistemlerin karmafl›k yap›s› ve boyutunun hareke-
ti zorlaflt›rd›¤›n›n kabul edildi¤i panelde “The Alliance for a
Stronger FDA” (Daha güçlü bir FDA için anlaflma) ile önümüz-
deki befl y›l içinde daha fazla denetimci ve daha iyi teknoloji için
FDA’n›n bütçesinin iki kat›na ç›kar›lmas› istendi. Buna ra¤men
baz› panelistler problemin tek bir acente ya da araflt›rmac›lar›n
say›s› olmad›¤›n› vurgulad›; üretici ile bafllayan ve tüketici ile
sona eren sistemin problem oldu¤unu vurgulad›lar. 
Geliflmifl piyasalarda ürünlerini satmak isteyen ülkelerin gelifl-
melerinin zorlu¤unun da alt› çizilirken adil ticaret ve güvenlik
dengelemesinin zorlu¤una da de¤inildi. Zirvenin temel içerikle-
ri flu flekilde s›raland›;
1) Bugünkü di¤er ürünler gibi g›da, etkili bir biçimde üretilir,
yüksek miktarlarda ve çok uzaklara gidebilir. Bu "lean/mean"
sisteminin g›da fiyat›n› düflürdü¤ü bir gerçek, fakat bu sistem
verimi çok çabuk hataya yol açabilir. Güvenlik özelliklerinin
yüksek fiyat› g›da tedarik zincirinde yukar› aktar›l›r ise bu geli-
flen ülkelerde üreticilere yard›mc› olabilir. Tüketiciler ücreti
öderler mi?
2) G›dadan beklentiler- Tüketiciler g›da güvenlik etiketi talep et-

mezler; g›dan›n zaten güvenli olmas›n› beklerler. G›da endüstri-
si de g›dan›n güvenli olmas› gerekti¤ini kabul eder ve bunu sa¤-
lamaya çal›flan organizasyonlar› destekler.
3) Standartlar Avrupa ve AB ile di¤er bölgeler aras›nda çeflitlilik
gösteriyor. G›da endüstrisi daha fazla sertifika ile standardizas-
yonu da destekler. Fakat geliflmekte olan ülkeler genellikle gelifl-
mifl ülkeler taraf›ndan ayarlanan ve “standart üstü” olarak beli-
ren standartlardan zarar görebilirler.  
4) Kontaminasyonun kayna¤›n› keflfetmek çok karmafl›kt›r. Ka-
t›l›mc›lar›n büyük bir bölümü hiçbir zaman yeteri kadar dene-
timci sa¤lanamad›¤›n› düflünüyor; geri kalan k›sm› ise sistemin
adilce iflledi¤ine inan›yor. Örne¤in, geçen 30 y›lda ABD’de sade-
ce bir botulizm salg›n› görülmüfltür.

Toplant›dan flu tavsiyeler ç›kt›;
1) G›dan›n kasti kriminal kontaminasyonu ve üreticilerden olu-
flan kaza ile kontaminasyonunu ay›rt etmenin bir yolu olmal›d›r.
2) Sistemin tamam›nda iyi uygulamalara, kontaminasyonun iz-
lenebilirli¤ine ve iyi yönetime ihtiyaç vard›r. 
3) Standartlar›n belirlendi¤i 160 ülkedeki baz› insanlar geliflmifl
ve geliflmekte olan ülkeler ve onlar› yöneten sistemler aras›nda
bir ayr›m oldu¤una inan›yor.
4) ABD g›da endüstrisi üyeleri, ülke d›fl›ndan gelen g›dalar›n ül-
ke içindeki g›dalar ile ayn› güvenlik standard›nda olmalar› ge-
rekti¤ini düflünüyor ve bu karar› verme yetkisinin FDA’ya ait ol-
mas› gerekti¤ine inan›yor.

Davos Zirvesi’nde G›da Güvenli¤i de konufluldu

Mending the Holes in the Food Safety Net 
Panellists called for strengthening regulations and agencies throughout the world, especially the Food and Drug Administration (FDA) in the US.
But they acknowledged that the size and complexity of the system makes action difficult. The Alliance for a Stronger FDA has urged that the budg-
et of the FDA be at least doubled within the next five years to allow for more inspectors and better technology.
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‹ spanya'n›n baflkenti Madrid'de düzenlenen ve Türkiye'yi Ta-
r›m ve Köyiflleri Bakan› Mehmet Mehdi Eker'in temsil etti¤i

Birleflmifl Milletler'in (BM) “Herkes için G›da Güvenli¤i Üst Dü-
zey Toplant›s›” sona erdi. 100'e yak›n ülkenin temsilcilerinin, si-
vil toplum örgütlerinin ve uluslararas› kurulufllar›n kat›ld›¤›, 2
gün süren toplant›lar›n kapan›fl konuflmas›n› yapan BM Genel
Sekreteri Ban Ki-Mun, mevcut ekonomik krize ra¤men geliflmifl
ülkelerden açl›k ve fakirli¤e karfl› yard›mlar›n› art›rmalar›n› is-
tedi. BM Genel Sekreteri, dünyada 1 milyara yak›n kiflinin açl›k
sorunu yaflamas›n› dünyan›n büyük bir lekesi olarak tan›mla-
y›p, bu lekeyi ortadan kald›rman›n zaman›n›n art›k geldi¤ini sa-
vundu. Açl›k sorununu çözmek için dünyan›n yeterli zenginli¤e
ve bilgiye sahip oldu¤unu kaydeden Ban Ki-Mun: "Açl›¤›, siya-
si hedeflerin merkezine çekmek için maksimum çabay› göstere-
lim. Tarih, verdi¤imiz cevaba göre bizi yarg›layacak" dedi. Ban
Ki-Mun, konuflmas›nda, açl›k ve fakirli¤e karfl› mücadelede da-

ha fazla kaynak, teknoloji ve özel sektörün yat›r›m›n›n sa¤lan-
mas› gerekti¤ini ve bunu baflaracak kurumlara sahip olduklar›-
n› ifade ederek; "‹htiyac›m›z olan daha etkili bir koordinasyon"
ça¤r›s›nda bulundu. ‹spanya Baflbakan› Jose Luis Rodriguez Za-
patero da, açl›¤a karfl› mücadelede ve sürdürülebilir tar›m› tefl-
vik etmek için ‹spanya olarak 5 y›l içinde 1 milyar Euro’luk yar-
d›m yap›laca¤› sözünü verdi. 1 milyara yak›n insan›n açl›k yafla-
mas›n› "insanl›¤›n utanc›" olarak yorumlad›.

BM Tar›m ve G›da Örgütü Genel Direktörü Jacques Diouf ise
2050 y›l›na kadar kalk›nmakta olan ülkelerin tar›msal üretimle-
rini iki kat›na ç›karabilmeleri ve halklar›n›n temel g›da haklar›-
n› karfl›lamalar› için y›ll›k 30 milyar dolar gereksinim oldu¤unu
aç›klad›.

Kaynak: www.gidabilimi.com 

BM G›da Güvenli¤i toplant›s› bitti

UN Food Safety Meeting is over
UN Food Safety for Every One Meeting was held in Spain, Madrid with the attendance of Ministry of agriculture and rural affairs minister Mehdi
Eker. 2 days long meeting with participants from 100 countries’ representatives, nongovernmental organizations and global organizations, was
concluded with the speech of UN general secretariat Ban Ki-Mun. He has asked developed countries to help world fight against poverty and star-
vation.
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Gündem Yuvarlak Masa

Sat›fl Noktalar› ve G›da Lojisti¤inde
G›da Güvenli¤i

G›da lojisti¤i ile ilgili asgari bilinmesi gereken flartlar nelerdir?
Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›’n›n temel 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, tü-
keticinin korunmas›, ülke ihracat›n›n gelifltirilmesi ve sektörde
haks›z rekabetin önlenmesidir. G›da güvenli¤inin önemli bir bölü-
münü oluflturan g›da hijyeninin teminine yönelik 5179 say›l› “G›-
dalar›n Üretimi, Tüketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hük-
münde Kararnamenin De¤ifltirilerek Kabulü Hakk›nda Kanun”
çerçevesinde yürütülen denetim ve kontroller; birincil üretim dâ-
hil, g›da zincirinin tüm aflamalar›nda; izleme, izlenebilirlik, göze-
tim, denetim ve HACCP tetkiki gibi farkl› hizmet ve tekniklerinin
tümünü içermektedir. G›da hijyeninin temini için yürütülen resmî
denetim ve kontrollerde, Türk G›da Kodeksi’ne uygun güvenli ve
hijyenik g›da üretiminin sa¤lanmas› yan›nda g›da iflleme tesisleri-
nin teknik ve hijyenik normlar›n›n gelifltirilmesi bafll›ca hedefleri
oluflturmaktad›r. 

Resmî g›da denetimi ve kontrolü hizmetlerini düzenleyen
26.09.2008 tarih ve 27009 say›l› Resmî Gazete’de yay›mlanarak yü-
rürlü¤e giren “G›da Güvenli¤i ve Kalitesinin Denetimi ve Kontro-
lüne 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. Buna göre g›da maddelerinin tafl›nmas›nda afla¤›-
daki kurallara uymak gerekir: G›da maddelerinin tafl›nmas› için
kullan›lan araç ve/veya kaplar, g›da maddelerini bulaflmadan ko-
ruyacak, iyi flartlarda muhafaza edilmesini sa¤layacak durumda
ve gerekti¤inde temizlik ve dezenfeksiyona izin verecek flekilde ol-
mal›d›r. Araç ve/veya konteyner içindeki kaplar, g›da maddelerin-
de bulaflmaya sebep olabilece¤inden, bu kaplar g›da maddelerinin
haricinde baflka bir amaçla kullan›lmamal›d›r. G›da maddeleri,
araçlar›n ve/veya konteynerlerin içine bulaflma riskini en aza indi-
recek biçimde yerlefltirilmeli ve korunmal›d›r. Gerekti¤inde, g›da
maddelerinin tafl›nmas› için kullan›lan araç ve/veya konteynerler
g›da maddelerini uygun s›cakl›klarda muhafaza edebilecek ve söz
konusu s›cakl›klar› izlemeye imkân verecek nitelikte olmal›d›r. ‹z-
lenen s›cakl›¤›n ortam s›cakl›¤› m› yoksa ürün s›cakl›¤› m› oldu¤u
b i l i n m e l i d i r . So¤uk zincirin korunmas›nda ço¤unlukla tafl›ma s›ra-
s›nda sorun yaflanmaktad›r. S›cakl›k yükselmesine ba¤l› olarak g›-
dan›n bozulmas› ciddi bir tehlikedir. So¤utulmufl olarak sat›fla su-
nulmas› gereken g›dalar so¤uk zincirin k›r›lmamas› için so¤utmal›
araçlarla tafl›nmal›d›r. So¤utmal› araçlarda s›cakl›k kontrol alt›nda
bulundurulmal› ve s›cakl›k kay›tlar› tutulmal›d›r. 

“G›da maddelerinin tafl›nmas› için kullan›lan
araç ve/veya kaplar, g›da maddelerini bulafl-
madan koruyacak, iyi flartlarda muhafaza
edilmesini sa¤layacak durumda ve gerekti¤in-
de temizlik ve dezenfeksiyona izin verecek fle-
kilde olmal›d›r. Araç ve/veya konteyner için-
deki kaplar, g›da maddelerinde bulaflmaya se-
bep olabilece¤inden, bu kaplar g›da maddeleri-
nin haricinde baflka bir amaçla kullan›lmama-
l›d›r.”

Doç. Dr. Muzaffer Aydemir
Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›
Koruma ve Kontrol Genel Müdürü 

Sat›fl Noktalar› ve G›da Lojisti¤inde G›da Güvenli¤i konusunda Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›
Koruma Kontrol Genel Müdürü Doç. Dr. Muzaffer Aydemir, Türk Veteriner Hekimleri Birli¤i
Merkez Konseyi Baflkan› Dr. Mehmet Alkan, TMMOB G›da Mühendisleri Odas› Yönetim
Kurulu Baflkan› Atakan Günay, ‹stanbul PERDER (Perakendeciler Derne¤i) Yönetim Kurulu
Baflkan› Turan Özbahçeci ve UND (Uluslararas› Nakliyeciler Derne¤i) Yönetim Kurulu Üyesi
‹brahim Baki’nin görüfllerine baflvurduk. 

Food Safety in Sales Points and  Food Logistics
Ministry of Agriculture and Rural Affairs Protection Control
General Manager Doç. Dr. Muzaffer Aydemir: 
Main food safety policy of Ministry of Agriculture and Rural
Affairs is: In accordance to the prepared legislation complying with
Codex Alimentarius and European Union acquis; A nationwide
food inspection must be obtained with the understanding of “From
field to dinner table: Food Safety”. Moreover, consumers should be
protected and provided with safer food, as well as improvements in
exports and prevention of unfair competition. While preparation of
food there are lots of processes that need to be controlled, monitored
and recorded when needed. These include various processes such as
dissolving, mixing, cutting, chopping and flouring. While main-
taining hygine with personelle hygiene programs, process flow
charts must be prepared in order to prevent cross contamination.
Waste management must also be taken carefully. Approximately
5000 food auditors from Ministry of agriculture and rural affairs,
Protection and Control General Management, 40 Government lab-
oratories and nation wide 81 provincial doctorates carry out food
hygiene audits.
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G›da sat›fl yerlerinin g›da güvenli¤i aç›s›ndan tafl›mas› gereken
asgari teknik ve hijyenik flartlar nelerdir?
G›da ve g›da ile temasta bulunan madde ve malzemelerin sat›fl yer-
leri ile toplu tüketim yerlerinin tafl›mas› gereken asgarî teknik ve
hijyenik flartlar ayr›nt›l› bir flekilde 26.09.2008 tarih ve 27009 say›l›
Resmi Gazete’de yay›mlanarak yürürlü¤e giren“G›da Güvenli¤i
ve Kalitesinin Denetimi ve Kontrolüne Dair Yönetmelik”in Ek-
3’ünde belirtilmekle beraber g›da güvenli¤inin sa¤lanmas› konu-
s u n d a ,
•G›dalar›n do¤ru s›cakl›kta depolanmas›,
•Çapraz bulaflmalar›n önlenmesi,
• Temizlik kurallar›na uyulmas›,
•Zararl› mücadelesinin yap›lmas›,
•Kiflisel hijyen kurallar›na riayet edilmesi çok önemli yer tutmak-
t a d › r .

G›da sat›fl yerleri temiz, iyi flartlarda, onar›m› ve bak›m› yap›lm›fl
olmal›d›r. Ayr›ca g›da sat›fl yerleri yerleflim, tasar›m, infla, oturum
ve büyüklük bak›m›ndan:
•Yeterli bak›m, temizlik ve/veya dezenfeksiyona izin verecek,
çevreden ve iflyerinden kaynaklanan bulaflmay› engelleyecek veya
en aza indirecek ve bütün ifllemler için hijyenik çal›flmaya uygun,
yeterli çal›flma alan› sa¤layacak nitelikte olmal›d›r.
•Döfleme yüzeyleri sa¤lam, temizlenmesi ve gerekli hallerde de-
zenfeksiyonu kolay olmal›d›r. Döflemenin su geçirmez, emici ol-
mayan, y›kanabilir ve toksik olmayan veya benzeri özellikleri tafl›-
mas› gerekmektedir. Döflemeler yeterli yüzey drenaj›na ve at›k su-
yun ortamdan uzaklaflt›r›lmas›na uygun olmal›d›r. 
•Duvar yüzeyleri sa¤lam, temizlenmesi ve gerekli hallerde dezen-
feksiyonu kolay olmal›d›r. 
•Tavan donan›mlar›, buharlaflma ve damlamadan dolay› g›da ve
hammaddelerin do¤rudan ya da dolayl› olarak kirlenmesine ne-
den olmayacak biçimde tesis edilmeli ve kolay temizlenebilir özel-
likte olmal›d›r. 
•Pencereler ve di¤er aç›kl›klar, kir birikimini önleyecek flekilde in-
fla edilmelidir. D›fl ortama aç›lanlara, gerekti¤inde, temizleme mak-
sad›yla rahatça ç›kar›labilen ve zararl› giriflini engelleyen perdeler
tak›lmal›d›r. Aç›k pencerelerin bulaflmaya sebep olabilece¤i du-
rumlarda, g›da haz›rlama s›ras›nda pencereler kapat›lmal› ve sabit-
lenmifl olmal›d›r.
•Kap›lar›n temizlenmesi ve gerekli hallerde dezenfeksiyonu kolay
olmal›d›r. Kap›lar›n düzgün ve emici olmayan yüzeye sahip olma-
s› veya daha iyi flartlar› tafl›mas› gerekmektedir. 
•G›dalar›n haz›rland›¤› alanlardaki ve özellikle g›da ile temasta
olan yüzeyler sa¤lam durumda korunmal›, temizlenmesi ve gerek-
li hallerde dezenfeksiyonu kolay olmal›d›r. 
•Yüzeyler düzgün, y›kanabilir, korozyona dayan›kl› ve toksik ol-
mayan maddelerden yap›lmal›d›r.
•G›da maddelerinin uygun s›cakl›klarda muhafazas› için yeterli
kapasitede uygun s›cakl›k kontrollü haz›rlama, sergileme ve depo-
lama flartlar› sa¤lanmal›, s›cakl›k de¤erleri izlenmeli ve s›cakl›k ka-
y›tlar› tutulmal›d›r.
•G›da sat›fl yerinin niteli¤ine göre her iflyeri için yerleflim plan› ha-
z›rlanmal›d›r. Bu plan üzerinde çöp kovalar›, zararl› mücadelesin-
de kullan›lan tuzaklar›n yerleri tan›mlanmal›d›r.
•‹flyeri ve iflyeri çevresinde zararl› bar›nmas›n› engellemek ama-

c›yla, at›k birikimine izin verilmemelidir. Oluflan at›klar en k›sa sü-
rede uzaklaflt›r›lmal›d›r. Çöp konteynerlerinde oluflan çatlak ve de-
likler, zararl› giriflinin engellenmesi amac›yla kontrol alt›na al›nma-
l › d › r .
•G›da sat›fl yerinin niteli¤ine göre iflyeri içerisinde, mal kabul ala-
n›, haz›rl›k alan› ve kimyasal malzeme depolar› bulaflmalar› mini-
muma indirgeyecek flekilde birbirinden ayr› yerlerde olmal›d›r.
•Merdivenler, asansör kabinleri ve boflaltma oluklar› gibi yard›m-
c› yap›lar g›dalar›n kirlenmesine yol açmayacak konum ve yap›da
o l m a l › d › r .
•Cam›n mevcut oldu¤u yerlerde, cam›n k›r›larak ürüne bulaflma
riskini kontrol alt›na almak için; depo, üretim, haz›rl›k alanlar›nda
bulunan, sinek tutucu lambalar› da dâhil tüm ›fl›k kaynaklar›nda
bulunan camlar, k›r›lmaya karfl› koruma alt›na al›nmal›d›r. Reyon-
da bulunan camlarda (cam kaplar, reyon camlar›, separatörler vb.)
bir k›r›lma meydana geldi¤inde, reyonda bulunan tüm ürünler or-
tamdan uzaklaflt›r›lmal› ve ürün insan sa¤l›¤› ve g›da güvenli¤i aç›-
s›ndan uygunsa sat›fla sunulmal›d›r. 
•Kullan›lan tüm ekipman›n, bak›m planlar› do¤rultusunda bak›m›
y a p › l m a l › d › r .
•Kullan›lan her türlü malzeme, temizlik ve dezenfeksiyon planla-
r›nda belirtildi¤i flekilde temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.
•‹flyerlerinde kullan›lan b›çakl›k, b›çaklar›n saplar› tahta malzeme-
den olmamal›d›r. B›çaklar kullan›lmad›klar› zaman, b›çakl›klarda
bekletilmelidir. B›çakl›¤a kesinlikle kirli b›çak konulmamal› ve b›-
çaklar kesinlikle duvar ile tezgâh aras›na s›k›flt›r›lmamal›d›r. 

G›dalar›n haz›rlanmas› sürecinde dikkat edilmesi gereken nokta-
lar nelerdir? Haz›rl›k aflamas›nda bulaflmalar› önlemek için neler
y a p › l m a l › d › r ?
G›dalar›n haz›rlanmas› s›ras›nda kontrol edilmesi, izlenmesi ve ge-
rekti¤inde kay›t alt›na al›nmas› gereken çok say›da ifllem vard›r.
Bunlar çözülme, kar›flt›rma, kesme, do¤rama ve unlama gibi birçok
farkl› ifllemleri kapsamaktad›r. G›dalar›n haz›rlanmas›nda çal›flan
personelin kiflisel hijyeni mikrobiyolojik bulaflmay› engelleyecek
flekilde uygulanmal›d›r. Personel hijyen programlar›, personelin el-
lerini ne zaman ve nas›l y›kayaca¤›n› da içermelidir. Personelin tü-
ketime haz›r hale getirilmifl g›dalarla temas› en aza indirilmelidir. 

Hastal›k riski tafl›yan personelin tespit edilmesi ve çal›flt›r›lmamas›
çok önemlidir. Çapraz bulaflmay› önleyici ifl ak›fllar› haz›rlanmal›
ve uygulanmal›d›r. Çi¤ ve tüketime haz›r hâle getirilmifl g›da mad-
delerinin ayr› alanlarda ve ayr› ekipmanlarla ifllenmesi sa¤lanmal›-
d›r. Haz›rl›k aflamas›nda bulaflmalar› önlemek için; 
•G›dayla temasta bulunan personelin kiflisel hijyen uygulamalar›-
na dikkat edilmelidir.
•Personelin gereksiz yere g›da ile temas› engellenmelidir.
•Çi¤ ve tüketime haz›r hâle getirilmifl g›dalar için ayr› ekipmanlar,
ayr› tezgâhlar ve do¤rama yüzeyleri kullan›lmal›d›r.
•Ekipman ve yüzeyler kullan›mdan önce ve sonra temizlenmeli,
dezenfekte edilmelidir.
•So¤utulmufl g›dalar oda s›cakl›¤›nda bekletilmemeli, en k›sa sü-
rede iflleme tabi tutulmal›d›r.  
• G›dalar mevzuata uygun içme suyu niteli¤inde su ile y›kanmal›
ve haz›rlanmal›d›r. Buz da içme suyu niteli¤indeki sudan üretilme-
l i d i r .
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G›da sat›fl noktalar›ndaki at›k ve çöplerin yönetimi nas›l yap›lma-
l › d › r ?
At›klar fiziksel bulaflmalara neden olaca¤›ndan dikkatli bir flekilde
kontrol edilmelidir. Bunun yan›nda hasarl› ve çürük g›da madde-
leri ortamdan uzaklaflt›r›lmad›klar› zaman g›dada mikrobiyolojik
bulaflmalara sebep olabilirler. At›k ve çöp yönetimi afla¤›daki flekil-
de yap›lmal›d›r:
•‹flyerinde oluflan g›da at›klar› bekletilmeden uzaklaflt›r›lmal› ya
da bu ifl için ayr›lm›fl özel saklama alanlar›na, kaplar›na aktar›lma-
l›d›r. Özellikle dilimleme makinelerinden ve g›da haz›rlama tez-
gâhlar›ndan ç›kan at›klar›n uzaklaflt›r›lmas›na önem verilmelidir.
Bu ifl için yeterli ve kolay ulafl›labilir alanlar ve kaplar ayr›lm›fl ol-
m a l › d › r .
•Büyük hacimli at›klar, g›da haz›rlanan ve üretim yap›lan alanlar-
dan h›zla uzaklaflt›r›lmal›d›r. At›klar üzerleri örtülebilen kaplar
içinde çöp pofleti vb. maddelerin içinde toplanmal›, at›k kaplar›
üretim alan›n›n d›fl›na ç›kar›lmamal› ve at›klar kaplar›n içindeki
çöp pofletleri ile haz›rl›k ve üretim alan›ndan uzaklaflt›r›lmal›d›r.
•At›klar için ayr›lan kaplar kapakl›, aç›k bir flekilde etiketlenmifl,
kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir olmal›d›r. Bunlar ayr›-
ca çöp birikimine izin verilmeden s›k s›k boflalt›lmal›d›r. 
•Çöp konteynerleri düzenli aral›klarla temizlenmeli ve dezenfekte
e d i l m e l i d i r .
•Sat›fla ve tüketime uygun olmayan g›da aç›k bir flekilde tan›mlan-
mal›, uygun bir kapta ve/veya ayr› bir yerde muhafaza edilmeli ve
en k›sa sürede Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤› ‹l/‹lçe Müdürlü¤ü’ne
bilgi verilmelidir.
•At›klar›n depoland›¤› alanlar tan›mlanmal› ve bu alanlar g›dalar-
dan olabildi¤ince uzak ve kolay temizlenebilir olmal›d›r. 
•At›klar›n ve geri dönüflüm için ayr›lan malzemelerin zararl› çeki-
ci alanlara dönüflmemesi için gerekli koruyucu önlemler al›nmal›-
d › r .
•‹fl yerine ait s›v› at›k sistemi, korozyondan etkilenmeyen, temiz-
lik ve bak›mlar› kolayca yap›labilen, kokuyu yaymayacak ve s›v›
at›k miktar›n› kald›rabilecek tasar›mda olmal›d›r.

KKGM’nin g›da lojisti¤inde ve sat›fl noktalar›nda g›da güvenli¤i-
nin sa¤lanmas› için yapt›¤› çal›flmalar ve denetimler hakk›nda
bilgi verir misiniz?
Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›, merkezde Koruma ve Kontrol Genel
Müdürlü¤ü, 40 adet Resmi Laboratuar ve ülke genelinde 81 ‹l Mü-
dürlü¤ü ve tüm illere ba¤l› ‹lçe Müdürlüklerinde görev alan yakla-
fl›k 5000 G›da Denetçisi ile g›da hijyeni denetimlerini yürütmekte-
dir. 5179 say›l› Kanun kapsam›nda 2008 y›l› ilk on ayl›k dönemde
G›da Denetçilerimizce yap›lan toplam denetim say›s› 276 bin 587
adet olup, bu denetimlerde verilen idari para cezalar› 5647 adet ve
savc›l›¤a intikal eden cezalar ise 700 adettir. AB düzenlemelerine
uygun olarak ‹l Müdürlüklerimizin haz›rlam›fl oldu¤u y›ll›k dene-
tim programlar›n›n yan›nda 2008 y›l› içerisinde risk baz›nda 36
üründe denetim program›, 11 üründe izleme program›, 61 üründe
pestisit kal›nt› denetim program›, 19 üründe aflatoksin denetim
program›, 12 de¤iflik ürün s›n›f›nda etiket denetim ve kontrol prog-
ram› uygulamaya konulmufltur. Ülkemizde etkin g›da kontrolü ve
denetiminin sa¤lanmas›, sistemin güçlendirilmesi ve AB standart-
lar›na uyumlu hâle getirilmesi amac›yla çal›flmalar yine Bakanl›¤›-
m›z bünyesinde yürütülmekte ve kurumsal alt yap› iyilefltirilmek-
tedir. Bu konuda üretici ve tüketici birlikleri ve ilgili sektörler dâhil

olmak üzere tüm taraflarla iflbirli¤inin gelifltirilmesi özellikle önem
tafl›maktad›r. Bunun yan›nda g›da iflyerlerinin kullan›m›na yönelik
olarak sektör temsilcileri ile iflbirli¤i içerisinde 24 adet ‹yi Hijyen
Uygulamalar› Rehberi haz›rlanm›flt›r. G›da hijyeninin sa¤lanmas›-
na yönelik olarak haz›rlanan bu rehberler ile g›da iflyerlerinin mev-
zuata uyumunda yapmas› gerekenler sektörel bazda aç›klanm›flt›r.
Ayn› zamanda yol gösterici nitelik tafl›yan söz konusu rehberler-
den, Türkiye Esnaf Sanatkârlar Konfederasyonu baflkanl›¤›nda ve
özel sektör temsilcileri ile iflbirli¤i içerisinde haz›rlanan “Sat›fl Yer-
lerinde ‹yi Hijyen Uygulamalar› Rehberi” de g›da sat›fl yerlerinin
g›da mevzuat› hükümlerine uygun olarak faaliyetlerini sürdürme-
si, güvenli g›dan›n üretilerek sat›fla ve tüketime sunulmas› için ge-
rekli olan iyi hijyen uygulamalar› konusunda sektöre yard›mc› ol-
mak amac› ile haz›rlanm›flt›r. 

Veteriner hekimlerin g›da sat›fl noktalar›nda, g›da güvenli¤ini
sa¤lamaktaki görevleri nelerdir?
Bilindi¤i gibi, hayvan hastal›klar›n›n kontrolü ile hayvansal ürün-
lerin kontrol ve denetiminde tek yetkili meslek grubu veteriner
hekimlerdir. Bu nedenle, g›da sat›fl noktalar›ndaki hayvansal kö-

“G›da kaynakl› riskin %90’›n›n hayvansal
kökenli g›dalardan kaynaklan›yor olmas›,
hayvanlardan insanlara bulaflabilen 200’den
fazla zoonoz karakterli hastal›¤›n bulunmas›
dikkate al›nd›¤›nda, veteriner hekimlerin bu
sorumlulu¤unun hangi boyutlarda oldu¤u
anlafl›lmaktad›r.”

Dr. Mehmet Alkan
Türk Veteriner Hekimleri Birli¤i 
Merkez Konseyi Baflkan›

Dr. Mehmet Alkan
Turkish veterinary Doctors Union Head of Central Council :
One and only accredited competent authority in control of animal
diseases and control/inspection of animal products is veterinary doc-
tors. For this reason, veterinary doctors possess great responsibilities
in safety of animal products at food sales points. %90 of food origi-
nated risks comes from animal products and there are more than 200
zoonosis character diseases that might be contagious to humans.
These two examples show how great veterinary doctors’ responsibili-
ties are. 
In our country “From field to dinner table: Food Safety” principles
are applied. Various controls and inspections are done however these
are not up to the required standards. Because there isn’t a legal
arrangement; veterinaries’ authority and responsibilities are left
inadequate. The fact that veterinaries work for and get paid by the
companies affects the benifficiency of controls and inspections. For
this purpose and in order to secure food safety, required legal arrange-
ments must be prepared and matching veterinary constitution must
be constructed with adequate number of veterinaries. It is very diffi-
cult to say that adequate strife is being made against animal diseases.
Today, with the budgets allocated for animal health, only periodic
vaccination and controls can be achieved.



kenli ürünlerin güvenli¤i konusunda veteriner hekimler büyük
sorumluluklar üstlenmektedir. G›da kaynakl› riskin %90’›n›n
hayvansal kökenli g›dalardan kaynaklan›yor olmas›, hayvanlar-
dan insanlara bulaflabilen 200’den fazla zoonoz karakterli hastal›-
¤›n bulunmas› dikkate al›nd›¤›nda, veteriner hekimlerin bu so-
rumlulu¤unun hangi boyutlarda oldu¤u anlafl›lmaktad›r. S a t › fl
noktalar›, g›da üretim zincirinin son halkas›n› oluflturmaktad›r.
Sat›fl noktalar›ndaki g›da güvenli¤i kontrolleri, saklama koflullar›,
hijyen ve ürünün raf ömrü ile s›n›rl› kalmaktad›r. Oysa, hayvan-
sal ürünlerde g›da güvenli¤inin sa¤lanmas›nda esas önemli dev-
re, hayvanlar›n çiftlikteki yetifltirme döneminden bafllayarak, ürü-
nün elde edilmesi, ifllenmesi ve ambalajlanma dönemlerini kapsa-
maktad›r. Sat›fl noktalar›ndaki güvenli g›da, bu devrelerde yap›-
lan kontrol ve denetimlerin etkinli¤ine ba¤l›d›r. Bu nedenle, kon-
trol ve denetimlerin bu süreçlerde yo¤unlaflmas› gerekir.

Veteriner Hekimleri Birli¤i’nin “Çiftlikten Sofraya G›da Güven-
li¤i” projesini anlat›r m›s›n›z?
Hayvansal kökenli g›dalar›n halk sa¤l›¤› aç›s›ndan tafl›d›¤› yük-
sek riskler nedeniyle, di¤er g›dalara göre kontrol ve denetimleri
de farkl›l›k arz etmektedir. Her hayvan, hastal›k ve kal›nt›lar yö-
nünden kendi bafl›na bir risk tafl›maktad›r, bu nedenle, her hayva-
n›n tek tek veteriner hekim muayenesinden geçmesi gerekir. Bit-
kisel üründeki gibi, üretimi temsil eden numune al›narak kontrol
edilmesi mümkün de¤ildir. Bu nedenle, AB de hayvansal g›dala-
r›n kontrol ve denetimleri için ilave direktifler yay›nlam›flt›r.
“Çiftlikten Sofraya G›da Güvenli¤i” prensibi, tüm geliflmifl dünya
ülkeleri ile AB’de kabul gören ve uygulanan bir sistemdir. Ad›n-
dan da anlafl›ld›¤› gibi, çiftlikten bafllayan kontrol ve denetimle-
rin, g›da sofraya ulafl›ncaya kadar, üretimin her aflamas›nda de-
vam ettirilmesi prensibine dayanmaktad›r. Buna göre, çiftliklerde,
hayvanlara uygulanan ilaçlar›n ve hastal›klar›n›n takibi, hayvan-
lar›n kesim öncesi ve kesim sonras› muayeneleri ve etin parçala-
ma ifllemleri veteriner hekim kontrolünde yap›lmaktad›r. Bu vete-
riner hekimler, sa¤l›kl› ve objektif karar verebilmeleri için bu gö-
revleri Bakanl›k ad›na yapmakta ve ücretlerini Bakanl›k’tan al-
maktad›rlar. Her ifl yeri, kapasitesine göre, bu kontrol ve denetim-
leri karfl›layacak ücreti her y›l devlete ödemektedirler.

“Çiftlikten Sofraya G›da Güvenli¤i” yaklafl›m›na göre peraken-
de sat›fl noktalar›nda g›da güvenli¤i için neler yap›lmal›d›r?
Çiftlikten Sofraya G›da Güvenli¤i prensibinde, perakende sat›fl
noktalar›n›n kontrolleri de yer almaktad›r. Ancak, buradaki kon-
trol ve denetimler, sa¤l›k kontrolünden ziyade, ürünün etiket bil-
gilerinin do¤rulu¤u, saklama koflullar› ve hijyen ile ürünlerin raf
ömürlerinin kontrolü gibi kontrolleri kapsar. Ülkemizde sistemli
olarak “Çiftlikten Sofraya G›da Güvenli¤i” prensipleri uygulan-
mamaktad›r. Baz› kontrol ve denetimler yap›lmakla birlikte bu
denetimler amac›na tam olarak uygun bir flekilde yap›lamamak-
tad›r. Gerekli kanunî düzenlemelerin yap›lmam›fl olmas› nede-
niyle; yap›lan kontrol ve denetimler ile veteriner hekimlerin yetki
ve sorumluluklar› yetersiz kalmaktad›r. Bu nedenle, g›da güven-
li¤inin etkin bir flekilde sa¤lanmas› için, öncelikle, gerekli kanunî
düzenlemelerin yap›lmas›, buna uygun yetkili bir veteriner teflki-
lat yap›s›n›n oluflturulmas› ve yeterli say›da veteriner hekim istih-
dam› gerekir.

G›da lojisti¤inde et ve et ürünleri konusunda dikkat edilmesi
gereken noktalar nelerdir?
Et ve et ürünleri mikrobiyal üreme için çok uygun bir vasat olufl-
turmaktad›r. Bir bakteri de uygun ortam buldu¤unda, birkaç saat
içerisinde milyarlara varan üreme yapabilmektedir. Bu nedenle,
et ve et ürünlerinin ifllenmesi, tafl›nmas›, depolanmas› ve muhafa-
zas› s›ras›nda hijyen ve ortam ›s›s› çok büyük önem tafl›maktad›r.
Et ve et ürünlerinin kesim ve iflleme alanlar›nda hijyen, en üst dü-
zeyde sa¤lanmak zorundad›r. Bunun yan›nda, ortam ›s›s› 12 de-
receyi geçmemeli, kullan›lan su içme suyu kalitesinde olmal›d›r.
Ayn› flartlar nakliye ve depolama konusunda da sa¤lanmal›d›r. 

Hayvan sa¤l›¤› konusunda yap›lan denetimleri yeterli bulmu-
yorsunuz. Sizce denetimler nas›l yap›lmal›d›r?
Gerçekte hayvan sa¤l›¤›n›n insan sa¤l›¤›ndan ayr› düflünülmesi
mümkün de¤ildir. ‹nsanlarda görülen hastal›klar›n %65’inden
fazlas› hayvansal kökenlidir. Bunun yan›nda 200’den fazla zoo-
noz karakterli hastal›k bulunmaktad›r ve bu hastal›klara her ge-
çen gün yenileri eklenmektedir. Bu nedenle, dünyada tek sa¤l›k
konsepti ortaya konularak, insan hekimleri ile veteriner hekimle-
rin birlikte çal›flma ortam› oluflturulmaktad›r. Ülkemiz, co¤rafî
konumu -Do¤u ve Güneydo¤u komflular›- nedeniyle salg›n hay-
van hastal›klar› yönünden oldukça flanss›z bir konumdad›r. Bu
nedenle, birçok salg›n hayvan hastal›¤› insan sa¤l›¤›n› tehdit eder
boyutta ülkemizde görülmektedir. Bugün, ükemizde hayvan sa¤-
l›¤› için ayr›lan bütçe ile ancak rutin afl›lama ve takip faaliyetleri
yürütülebilmektedir. Hayvan hastal›klar›n›n eradike edilmesi ve-
ya kontrol alt›na al›nmas› için uygulanabilir ciddi projeler haz›r-
lanmas› ve yeterli kaynak ayr›lmas› gerekir. Bunun yan›nda, g›-
da güvenli¤i aç›s›ndan, hayvanc›l›k iflletmelerinde hayvan hasta-
l›klar›n›n takibi, kal›nt› yönünden de uygulanan afl› ve ilaçlar›n ta-
kibi için sürekli veteriner hekim kontrollerinin sa¤lanmas› gere-
k i r .

Lojistikte ve sat›fl noktalar›nda en s›k karfl›laflt›¤›n›z g›da gü-
venli¤i sorunlar› nelerdir? Bu konu ile ilgili ne gibi çal›flmalar›-
n›z var?
Hayvansal kökenli ürünlerde zoonoz karakterli hastal›k riskleri
yan›nda iflleme, nakliye ve depolama döneminde ve sat›fl noktala-
r›nda, bakteriyel bulaflmalar çok büyük sorun oluflturmaktad›r.
Bu bulaflmalar et ve et ürünlerinin çok k›sa sürede bozulmas›na
ve g›da zehirlenmelerine neden olmaktad›r. Uygun olmayan sak-
lama koflullar› da ayn› sonuçlar›n ortaya ç›kmas›na neden olmak-
t a d › r . Dünyada art›k kontrol ve denetimler risk esas›na dayal› ola-
rak yap›lmaktad›r. Riski yüksek olan g›dalar daha s›k ve daha
dikkatli kontrol edilmektedir. Bu kapsamda hayvansal ürünlerin
kontrol ve denetimleri de daha s›k ve daha dikkatli yap›lmak zo-
r u n d a d › r . Bilindi¤i gibi, g›da güvenli¤i ile ilgili tüm yetki ve so-
rumluluklar Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›’na aittir. Türk Veteriner
Hekimleri Birli¤i olarak, veteriner hekimlerin hijyen ve HACCP
konusunda hizmet içi e¤itimleri yan›nda, bu konuda Bakanl›kla
gerekli bilgi paylafl›m› sa¤lanmaktad›r.

Son olarak, konu ile ilgili ne ilave etmek istersiniz?
Güvenli g›da konusu, günümüzde g›dan›n temininden daha
önemli hâle gelmifltir. Bir misal vermek gerekirse; dünyada y›lda
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1,5 milyar kifli g›da ve içeceklerden ishal olmakta ve 2.2 milyon ki-
fli akut veya kronik ishalli hastal›klardan ölmektedir. Burada en
büyük risk unsuru tafl›yan g›dalar, daha önce de belirtti¤im gibi
et, süt ve bunlardan yap›lan hayvansal ürünlerdir. Bu ürünlerin,
üretim zincirinin her noktas›nda kontrol ve denetimleri veteriner
hekimler taraf›ndan yap›lmal›d›r. Geliflmifl ülkelerde bu denetim-
ler, b›rak›n di¤er disiplinler ve pratisyen veteriner hekimleri, an-
cak bu konuda uzmanlaflm›fl ve akredite edilmifl veteriner hekim-
ler taraf›ndan yap›lmaktad›r. Mevzuatlar hep bu kural üzerine
haz›rlanm›flt›r. AB mevzuat›n›n % 25’i veteriner hizmetleri ile ilgi-
lidir. Bu nedenle, ilgili mevzuatlar›m›z›n bütünüyle ele al›nmas›
gereklidir. Bugüne kadar düzenlenen AB ilerleme raporlar›nda
g›da güvenli¤i ile ilgili konularda hiçbir ilerlemenin olmad›¤› be-
l i r t i l m e k t e d i r . Ülkemiz insan›n›n sa¤l›¤›n›n korunmas›, hayvanc›-
l›k ve g›da sektörümüzün dünya ile entegre olarak rekabet edebil-
mesi için bu yasal düzenlemelerin ve uygulamalar›n bir an önce
hayata geçirilmesi gerekir.

G›da lojisti¤i ve sat›fl noktalar›nda g›da güvenli¤ini sa¤lamak
için bilinmesi gereken flartlar nelerdir?
Günümüzde g›da güvenli¤i anlay›fl› “tarladan çatala” konsepti
içinde de¤erlendirilmekte ve bu kapsamda her aflamada g›dalar›n
denetlenmesine özen gösterilmektedir. Bu nedenle, g›da madde-
lerinin teknik ve hijyenik gereklere uygun üretilmesi tek bafl›na
yeterli olmamaktad›r. Özellikle, depolama, tafl›ma ve sat›fl nokta-
lar›nda g›da maddelerinin, kural›na uygun biçimde korunmas›

büyük önem tafl›maktad›r. G›da maddesinin niteli¤ine ba¤l› ola-
rak, g›da maddesini fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik aç›dan
olumsuz yönde etkilemeyecek ya da bozulmas›na neden olmaya-
cak uygun ambalaj gereci, süre, s›cakl›k, nem, ›fl›k vb. gibi gerek-
lerin sa¤lanmas› zorunludur. Besleyicilik yönünden zengin et, et
ürünleri, bal›k, süt, yo¤urt, peynir gibi g›da maddeleri bozulma-
ya duyarl› yap›ya sahip olduklar›ndan, üretim sonras› depolama,
tafl›ma ve sat›fl sürecinde koruma koflullar› yerine getirilmelidir.

G›da lojisti¤i yapanlar›n ve g›da sat›fl yerlerinin tafl›mas› gere-
ken asgari teknik ve hijyenik flartlar nelerdir?
Temizlik gereçleri ile g›da maddeleri ayn› reyonlarda depolanma-
mal›, tafl›nmamal› ve sat›fla sunulmamal›; birbirinin koku, tat gibi
özelliklerini etkileyecek g›da maddeleri ayn› ortamda bulundu-
rulmamal›; mikroorganizmalarca çabuk bozulabilen et ve et ürün-
leri ile süt ve süt ürünleri buzdolab› ortam›nda (+4 °C), özelli¤i
nedeniyle kimi g›da maddeleri derin dondurucuda sat›fla sunul-
mal›d›r. Ayr›ca, çal›flanlar›n periyodik sa¤l›k kontrolleri yap›lma-
l›, sat›fl ve servis çevresi yeterince temiz olmal›; et, peynir, zeytin,
meze, pasta, tatl› vb. gibi ambalajs›z g›da maddelerinin sat›fla su-
nulmas›nda eldiven, maske, bone ile g›dalarda bulaflmaya neden
olmayacak özellikte mafla, b›çak vb. araçlar kullan›lmal›d›r.

Tedarik sürecinin ard›ndan g›da maddeleri sat›fl yerlerine ulafl-
t›¤›nda kontrol edilmesi gereken noktalar nelerdir?
G›da maddelerinin çeflitli olumsuz etkenlerden korunmas›nda
ambalaj›n önemi yads›namaz. 5179 say›l› g›da yasas› hükümleri
uyar›nca bütün g›da maddeleri ambalajl› ve etiketli olarak sat›fla
sunulmal›d›r. G›da maddesinin izinli oldu¤una, son kullan›m ta-
rihinin geçmemifl olmas›na dikkat edilmelidir. Ayr›ca, sat›fl nokta-
lar›na ulaflt›r›lan g›da maddelerinin ambalaj›n›n herhangi bir bi-
çimde bozulmam›fl, etiketinin okunabilir durumda olmas› gerek-
lidir. Bu koflullar› tafl›mayan ürünler kabul edilmemelidir.

G›da maddeleri tüketiciye ulaflana dek hangi koflullarda bekle-
t i l m e l i d i r ?
G›da maddelerinin özelliklerine göre saklama koflullar› ve son tü-
ketim tarihi etikette aç›kça yaz›lm›fl olmal›d›r. Mikroorganizma-
larca çabuk bozulmaya u¤rayabilecek duyarl›kta olan g›da mad-
delerinin mikroorganizmalar›n üremesine f›rsat vermeyecek bi-
çimde uygun s›cakl›kta tutulmas›; di¤er g›da maddelerinin nem,
›s› ve ›fl›ktan olumsuz yönde etkilenmeyecek ortamda bekletilme-
si ve sat›fla sunulmas› gerekir.

G›dalar›n haz›rlanmas› sürecinde dikkat edilmesi gereken nok-
talar nelerdir? Haz›rl›k aflamas›nda bulaflmalar› önlemek için
neler yap›lmal›d›r?
G›da maddelerinin sat›fla sunuldu¤u ve servisinin yap›ld›¤› birim-
lerde, g›da maddesinin, özelli¤ine uygun s›cakl›k de¤erinde ve hij-
yen kurallar›na göre korunmas› gerekmektedir. Çeflitli etkenlerle
bozulmaya duyarl› g›da maddeleri niteli¤ine uygun s›cakl›kta; ge-
rekirse dondurucuda saklanmal›d›r. Önemli bir etken de g›da
maddelerinin haz›rlanma aflamas›ndaki bulaflmalard›r. Piflirilmifl
ve tüketime haz›r hale gelen ürünlerle çi¤ hâlde bulunan ürünler
birbiriyle ayn› ortamda yer almamal›d›r. Özellikle, çi¤ et, bal›k ve
tavuk gibi g›dalar tüketime haz›r g›da maddelerinden uzak tutul-
mal›, çal›flanlar kiflisel hijyen kurallar›na uymal›, ambalaj materya-

“Temizlik gereçleri ile g›da maddeleri ayn› re-
yonlarda depolanmamal›, tafl›nmamal› ve sa-
t›fla sunulmamal›; birbirinin koku, tat gibi
özelliklerini etkileyecek g›da maddeleri ayn›
ortamda bulundurulmamal›; mikroorganiz-
malarca çabuk bozulabilen et ve et ürünleri
ile süt ve süt ürünleri buzdolab› ortam›nda
(+4 °C), özelli¤i nedeniyle kimi g›da madde-
leri derin dondurucuda sat›fla sunulmal›d›r.”

Atakan Günay
TMMOB G›da Mühendisleri Odas›
Yönetim Kurulu Baflkan›

TMMOB Chairman of Board of Directors of Chamber of
Food Engineers
Especially, at points of storage, transportation and sales, it is very
important to preserve food products in their appropriate condi-
tions. According to the food product’s features, appropriate pack-
aging, time, temperature, humidity, light etc. variables need to be
adjusted so that food product is not affected physically, chemically
and microbiologically. Meat, meat products, fish and dairies are
very prone to decomposition, that’s why appropriate storage,
transportation and sales activities after production needs to be ful-
filled. Food Engineering Chamber carries out training activities
for increasing food safety preservation and achieves ISO 22000
food safety training sessions. As in other disciplines, in order to
increase food safety at logistics and sales points, and hence
increase the public health safety, food engineers must be employed



li, kullan›lan b›çak, tabak gibi araç gereç temiz olmal›d›r.

G›dan›n servis ve sunumu esnas›ndaki ana riskler “yetersiz s›-
cakl›k kontrolü” ve “çapraz bulaflma” olmak üzere iki ana bafl-
l›kta toplanmaktad›r. Bu risklerden korunmak için neler yap›l-
m a l › d › r ?
G›da maddelerinin, yap›s›nda bulundurduklar› mikroorganizma-
lar› yok etmek ya da etkisiz hâle getirmek için belli s›cakl›kta ifl-
lenmesi gerekir. Örne¤in, etin her taraf›n›n en az 72 °C s›cakl›kta
ifllem görmesi durumunda mikroorganizmalar yok edilebilmek-
tedir. Ayn› flekilde, di¤er g›dalar›n da belli s›cakl›k de¤erinde ›s›l
ifllem görmesi gerekmektedir. 

Çapraz bulaflman›n önüne geçmek için, çevrenin temiz olmas›na,
piflirilmifl g›da maddeleri için kullan›lan araç gerecin çi¤ g›dalar-
la temas etmemesine, çal›flanlar›n hijyen kurallar›na uymas›na
özen gösterilmelidir.

Yüksek riskli g›dalar›n bafl›nda neler gelmektedir?
Yüksek riskli g›dalar ayn› zamanda besin de¤eri yönünden zen-
gin olan g›dalard›r. Bu g›da maddeleri insanlar için oldu¤u kadar
mikroorganizmalar için de oldukça besleyici bir ortam olufltur-
maktad›rlar. K›rm›z› et, beyaz et, bal›k, salam, sucuk, sosis, süt,
peynir, yo¤urt gibi g›da maddeleri protein, vitamin ve di¤er besin
ö¤elerince zengin olan g›dalard›r. Bu g›da maddelerinin mikroor-
ganizmalarca bozulmaya u¤ramamalar› için belli s›cakl›k ve sak-
lama koflullar›nda tutulmalar› gerekmektedir.

G›da sat›fl noktalar›ndaki at›k ve çöplerin yönetimi nas›l yap›l-
m a l › d › r ?
G›da maddesi at›klar›n›n, özelliklerine uygun çöp kutular›na ko-
nulmas›na dikkat edilmelidir. ‹çinde naylon poflet bulunan çöp
kutular›n›n kapakl› ve s›zd›rmaz olmas›, ikincil ya da çapraz bu-
laflmaya neden olmayacak biçimde sürekli kapal› tutulmas› ge-
rekmektedir. Çöp kutular› dolduktan hemen sonra, çöp naylonu-
nun a¤z› kapat›larak hemen ortamdan uzaklaflt›r›lmas› zorunlu-
d u r .

G›da Mühendisleri Odas›, g›da lojisti¤i ve sat›fl noktalar›nda g›-
da güvenli¤inin sa¤lanmas› için konuyla ilgili çal›flmalar ya da
e¤itim faaliyetleri gerçeklefltiriyor mu?
G›da Mühendisleri Odas› üyelerinin büyük bir bölümü g›da sek-
töründe çal›flmakta, odam›z g›da güvenli¤inin sa¤lanmas›na yö-
nelik olarak e¤itim çal›flmalar› yürütmekte ve ISO 22000 baflta ol-
mak üzere çeflitli e¤itimler gerçeklefltirmektedir. Di¤er alanlarda
oldu¤u gibi, lojistik ve sat›fl noktalar›nda da g›da güvenli¤inin
sa¤lanmas› ad›na, meslekî bilgi ve birikimlerini bu tür e¤itimlerle
destekleyen g›da mühendislerinin istihdam edilmeleri halk sa¤l›-
¤› aç›s›ndan son derece önemlidir. 

Son olarak bu konuyla ilgili ne ilave etmek istersiniz?
G›da güvenli¤i, koruyucu sa¤l›k hizmetlerindeki rolü nedeniyle
halk sa¤l›¤› aç›s›ndan büyük öneme sahiptir. G›da güvenli¤inin
sa¤lanmas› için konu ile ilgili her alanda yeterli ve kapsaml› e¤i-
tim alm›fl g›da mühendislerinin istihdam edilmesi gerekmektedir. 

G›da sat›fl yerlerinin g›da güvenli¤i aç›s›ndan tafl›mas› gereken
asgari teknik ve hijyenik flartlar nelerdir?
Son y›llarda gerek dünya gerekse ülkemizde g›da güvenli¤i, sosyal
bir ülke politikas› haline gelmifl ve uygulamalar ile desteklenmifl-
tir. Burada gerek üretim merkezleri, gerekse tedarikçi ve sat›fl nok-
talar›n›n ortak önlem ve uygulamas›n› kapsayan çal›flmalar f›rsat
hamlelerini oluflturmufllard›r. Bilinç anlam›nda da hem tüketiciler,
hem de son sat›fl noktalar› konunun önemini kavram›fl ve uygula-
ma olarak da önemli ad›mlar atm›fllard›r. Zaten bu konuda ulusla-
raras› g›da güvenli¤i mevzuatlar› bulunmakta olup ülkemizdeki
birçok noktada da uygulanmaktad›r. Asgari flart kavram› ise neye
ne kadar önem verdi¤iniz ile ölçülüdür; müflteriniz için tercih ede-
ce¤iniz de¤erin ifadesidir. Kendiniz ve aileniz için tercih etmeyece-
¤iniz ürünleri müflterilere asla sunmamak bunun en asgari ölçüsü
kabul edilebilir, ama temel olarak esas uluslararas› g›da güvenli¤i
mevzuat› ve hükümlerinin uygulanmas› ve kontrolünün sa¤lan-
mas› esasa s › d› r .

Sat›fl noktalar›nda g›da güvenli¤i sa¤lamada en s›k görülen so-
runlar ya da hatalar nelerdir? Bunlar›n giderilmesi için neler ya-
p› l m a l › d › r ?
Temel sorun ürün karmas›n›n oluflturdu¤u risk alanlar›d›r. Yeterli

“Uluslararas› g›da güvenli¤i mevzuatlar›, ül-
kemizdeki birçok noktada da uygulanmakta-
d›r. Asgari flart kavram› ise neye ne kadar
önem verdi¤iniz ile ölçülüdür; müflteriniz için
tercih edece¤iniz de¤erin ifadesidir. Kendiniz
ve aileniz için tercih etmeyece¤iniz ürünleri
müflterilere asla sunmamak bunun en asgari
ölçüsü kabul edilebilir, ama temel olarak esas
uluslararas› g›da güvenli¤i mevzuat› ve hü-
kümlerinin uygulanmas› ve kontrolünün sa¤-
lanmas› esas›d›r.”

Turan Özbahçeci
‹stanbul PERDER (Perakendeciler
Derne¤i) Yönetim Kurulu Baflkan›

Chairman of Retailer’s Association (PERDER) 
Turan Özbahçeci:
The basic problem is risk areas formed by product mix. In sales areas
which have no sufficient areas, most of the products are put on the
market and presented in the same area without controlling from the
point of ingredients and harmful components. Interaction of these
products among them and problems occurred may cause uncontrol-
lable results. Training and consumption consciousness are also main
problems.  It is evident that these issues cannot be solved separately.
Giving judgment with radical solutions in a common area will be the
final solution.  Food sales points are the places where most of the
employees were employed. Educational levels of employees of low
level of education and high level of education are diversified.
Frequent change of job by employees and failing to provide continu-
ous employment of the educated employees in the establishment are
the main problems in such kind of organizations, and for that reason
the continuity of training within the organization gains importance.
The capitals of these small-sized enterprises working with low profit
margin are also small.   This condition adversely affects the improve-
ment and development of these enterprises.
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metrekareye sahip olmayan sat›fl alanlar›nda birçok ürün, bileflen
ve zarar noktas›nda kontrol edilmeksizin ayn› metrekarelerde sat›-
fla sunulmakta ve teflhir edilmektedir. Bu ürünlerin birbirleriyle
olan etkileflimleri ve ortaya ç›kan sorunlar önlenemez sonuçlara
neden olabilir. E¤itim ve tüketim bilinci de yine önemli sorunlar›n
bafl›nda gelmektedir. Bu konular›n asl›nda parça parça çözüleme-
yece¤i aflikârd›r; ortak bir alanda köklü çözümler ile yasal hüküm-
lere ba¤lanmas› en temel çözüm yolu olacakt›r. G›da sat›fl yerleri,
çal›flanlar›n büyük bir k›sm›n›n istihdam edildi¤i yerlerdir. En alt
düzeyde e¤itim alanlar ve yüksek seviyede e¤itim görmüfl kifliler
ile birlikte çal›flanlar›n e¤itim düzeyleri genifl bir yelpaze sergile-
mektedir. Çal›flanlar›n s›k ifl de¤ifltirmeleri ve e¤itimli çal›flanlar›n
iflletmede sürekli istihdam›n›n sa¤lanamamas›, bu tip iflletmelerin
temel sorunlar›ndan olup, iflletme içerisindeki e¤itimin süreklili¤i
önem kazanmaktad›r. Düflük kâr marj› ile çal›flan küçük ölçekli bu
iflletmelerin sermayeleri de düflüktür. Bu durum iflletmelerin iyi-
lefltirilmesi ve gelifltirilmesini olumsuz etkilemektedir. G›da sat›fl
yerlerinde çok say›da ürün, üretim tekni¤i bulunmaktad›r. Teda-
rikçi, kullan›lan bileflenler ve bileflen özellikleri çok s›k de¤iflebil-
m e k t e d i r . Tüm bu konular› ayn› potada eritecek çözümler önem
kazanmaktad›r. Nitelikli eleman kayna¤› deste¤i sa¤lanmas›, ifllet-
melerin kendini yenilemesi ve iyilefltirmesinde destek ve teflvik uy-
gulamalar› hükümet politikalar› ve kesin cezai yapt›r›mlar bu ön-
lem paketini flekillendirebilir. 

Tedarik sürecinin ard›ndan g›da maddeleri sat›fl noktalar›na
ulaflt›¤›nda kontrol edilmesi gereken fl e y l e r n e l e r d i r ?
Öncelikle flunu belirtmeliyiz ki, yasal marka sürecini tamamlayan
hiçbir marka flirket de¤erini riske atmak istemez. Bunun için müm-
kün oldu¤unca kamuoyundan takdir gören ve stok sürecini iyi
analiz edebilen markalar tercih edilmektedir. ‹kame ürünler ya da
ucuz grup ürün tercihlerinde de üretim ak›fl› önem kazanmaktad›r.
Bizler riskin sat›fl metrekaresine ulaflmadan önce s›f›rlanaca¤› teda-
rik zincirlerini seçerek bunun önüne geçmeyi baflar›yoruz. Yine or-
ganik ve Tar›m Bakanl›¤›’n›n mevzuat›na uygun depolama sistem-
leri ile h›zl› tüketim ürünleri hariç son ürün kontrolü yap›lmadan
ürünlerin depolar›m›zdan raflara ç›kmas›na izin vermiyoruz. H›z-
l› tüketim markalar›nda ise stok kontrolleri mutlaka yap›lmaktad›r,
stok-ambalajlama-tedarik sürecinde üründe bozulma ya da bile-
flenlerinde etkileflim olup olmad›¤›n›n kontrolü en önemli nokta-
lard›r. 

G›da güvenli¤i aç›s›ndan çal›flanlar›n nas›l bir e¤itime tabi tutul-
mas› gerekir? Bu konuyla ilgili sizin bir çal›flman›z var m›?
Küçük iflletme gruplar›n›n yeterli sermaye yap›lar›na kavuflmas›
zaten belirli bir süreç içinde gerçekleflmektedir, bu nedenle iflletme-
lerin özel bütçeler ile e¤itim çal›flmalar›nda yer almalar› ya da sür-
dürülebilir ve sürekli e¤itim modellerinde kendi kendilerine yeti
sergilemeleri çok zor bir ihtimaldir. Perakendede ise sadece bizler
yokuz, gerekli koflullar›n sa¤lanmad›¤› birçok sat›fl noktas› mevcut
olabiliyor; semt pazarlar›, hâla elde sat›lan ürünler, araçla mahalle
aralar›nda yap›lan sat›fllar ucuz olmas› nedeni ile tercih edilebili-
yor. Denetim yetkisine sahip Tar›m ve Köyiflleri Müdürlükleri be-
lirli düzeyde e¤itim çal›flmalar› düzenlemektedir ancak imkânlar›
ölçüsünde bunu organize edebilmektedir. Bu konuda bizler, Per-
der olarak öncelikle maliyetleri paylaflarak e¤itim hizmetlerini üye-

lerimize kazand›r›yoruz; böylece uygulanmas› mümkün olan stan-
dartlar›n tamam›n›n tüm üyelerimizde uygulanabilirli¤ini sa¤l›yo-
ruz. Bu konudaki tüm kamu kurumlar› ve özel iflletmeler ile iflbir-
li¤i çal›flmalar›m›z› güçlendiriyor, ortak seminer-e¤itim-organizas-
yonlar ile tüketici ve ma¤aza yönetim bilincini organize etmeye ça-
l›fl›yoruz. Konuya hassas bir biçimde bakarak bunun tüm politika
ile organize bir kanunsal düzenlemeye dönüflmesini destekliyoruz.

G›da lojisti¤i ile ilgili g›da güvenli¤i aç›s›ndan gerçeklefltiril-
mesi gereken asgari flartlar nelerdir?
G›da lojisti¤i ile so¤uk tedarik zinciri kavramlar› iç içedir. Önce-
likle bu tan›m›n iyi alg›lanmas› gerek. G›da lojisti¤inin esas›n›
oluflturan mallar›n üretim merkezlerindeki haz›rl›klar› standart-
lara uygun olmal›, ambalajlanmalar› hava sirkülasyonunu sa¤la-
yacak flekilde yap›lmal›, paletlenmeleri düzgün yap›lm›fl ve sev-
k›yat öncesi tafl›naca¤› ›s› derecesine uygun ön so¤utma yap›l-
m›fl ve depolanm›fl olmalar› gerekmektedir. Tafl›may› gerçeklefl-
tirecek araçlar›n da, mallar›n tafl›nmas›n› gerektirecek hijyenik
ortam› sa¤layacak flekilde üretilmifl olmalar›, ›s› derecesini ayar-
layacak ve muhafaza edecek nihai tüketim noktas›na ulaflt›racak
donan›ma sahip bulunmalar› gerekir.

Karfl›laflt›racak olursak dünyadaki g›da lojistik sistemi ile ülke-
mizdeki sistem aras›nda ne gibi farklar var?
Dünyan›n geliflmifl ülkelerinde yukar›da sözü edilen so¤uk te-
darik zinciri halkas›ndan asla taviz verilmedi¤i gibi mal›n son
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Member of the Board of Directors of International
Transporters’ Association

Main problem is the risk areas that are formed by the product range.
Many products and compounds are presented and displayed in inad-
equately small sales areas. The interaction of these products and its
consequences lead to unavoidable problems. Education and consum-
ing consciousness are also amongst other important problems. It is for
sure that these problems cannot be solved fragmentally; rather radical
solutions including legal conclusions are needed. Food sales areas
comprise many employment opportunities. From lower degree educat-
ed to higher degree educated; there is a wide range of people having dif-
ferent education levels. One of the main problems of these organiza-
tions is that employees change jobs frequently and it is very difficult
to hold highly educated people. That’s why continuity of education is
very important in these areas. Business capital of these small scaled
companies which works with low profit margins is also low. This phe-
nomenon makes improvement of these companies very difficult.

“Kaliteli depolama, so¤uk hava tesisleri,
ürün iflleme, ay›klama, donmufl g›da ile ilgili
tesisler, g›dan›n y›l boyunca tüketilmesini
sa¤layacak sanayi tesislerinin sürekli art›fl
e¤iliminde olmas› ve bu tesislerin Avrupa
standartlar›nda olmas› hepimiz için övünüle-
cek geliflmelerdir.”

‹brahim Baki
UND (Uluslararas› Nakliyeciler
Derne¤i) Yönetim Kurulu Üyesi 
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tüketiciye sunuldu¤u raflarda g›da standartlar›na uygun tasar-
lanmas› flart› aran›r. Ayr›ca her ürünün son tüketim tarihi üze-
rinde yaz›l›d›r. Örnek vermek gerekirse; hiçbir g›da maddesi, ül-
kemizde oldu¤u gibi her türlü d›fl etkenlere maruz kalacak flekil-
de aç›k kamyonlar üzerinde tafl›namaz. Tafl›ma sonras›, tüketim
öncesi hâl ve benzeri depolarda aç›kta ve hijyenik olmayan or-
tamlarda depolanmaz, bekletilmez. Ülkemizin en büyük metro-
pollerinden Bayrampafla Hâli’nin durumu rahatl›kla gözlemle-
nebilir. Anadolu’nun de¤iflik bölgelerinden meyve ve sebzelerin
hangi standartlarda yüklendi¤i, ne tür araçlarla tafl›nd›¤›, ne fle-
kilde boflalt›l›p da¤›t›ld›¤› ortada. Tek kelime ile rezalet bir du-
rumda. Bu sadece meyve sebze için geçerli bir örnek de¤il, bal›k,
beyaz ve k›rm›z› et sektörü, süt v.s. g›da ürünlerinin sevk›yat›n-
da da ayn› fleyi gözlemlemek mümkün. Bu ifllemleri belli stan-
dartlara ba¤layacak, hijyen kurallar›na öncelik verecek ve so¤uk
zincirin tüm halkalar›n› denetleyecek kural ve kaidelerin kamu
taraf›ndan yasal bir flekle dönüfltürülmesi ve kontrol alt›na al›n-
mas› gerekmektedir. Ülkemizde gerekli yasal tedbirler al›nma-
d›¤› gibi, denetim ve kontrolü sa¤layacak mekanizmalar da
mevcut de¤il.

Dünya standartlar›na ulaflmak için neler yap›lmal›d›r?
Ülkemiz dünyan›n üretmifl oldu¤u g›da ile kendine yeterli 7 ül-
kesinden biridir. Do¤u-Bat›, Kuzey-Güney eksenine yerleflik
co¤rafî durumu ve bölgeler aras› iklim farkl›l›klar› ürün çeflitlili-
¤i aç›s›ndan f›rsatlar sunmaktad›r. Son y›llarda serac›l›k alan›n-
da da ciddi at›l›mlar yap›lm›fl ve üretimin y›ll›k çeflitlili¤i artt›r›l-
m›flt›r. Ürün çeflitlili¤inin gelifltirilmesi, ciddi tar›m politikalar›
ve ürünlerin katma de¤er yaratacak sanayileflme ile bütünleflme-
si sosyal refah›n kalitesini yükseltecek, istihdam› artt›racak ve
gün geçtikçe sosyal sorunlar do¤uran çarp›k kentleflmenin önü-
ne geçilecektir. Tar›m politikalar›n›n ça¤a uygun revize edilme-
si ile son y›llarda bu konuda epey mesafeler al›nm›flt›r. Kaliteli
depolama, so¤uk hava tesisleri, ürün iflleme, ay›klama, donmufl
g›da ile ilgili tesisler, g›dan›n y›l boyunca tüketilmesini sa¤laya-
cak sanayi tesislerinin sürekli art›fl e¤iliminde olmas› ve bu tesis-
lerin Avrupa standartlar›nda olmas› hepimiz için övünülecek
geliflmelerdir. Ülkemizde tar›m üretim bölgelerinde ziraat ve g›-
da mühendisi istihdam›na birkaç y›l önce bafllanm›flt›r. Bu k›y-
metli insanlar›n y›llarca s›rf bir üniversite bitirmek için okuduk-
lar› ve okul bitince kahve köflelerinde heba edildikleri gerçe¤i
ortadad›r. Marka yaratma bilinci de yavafl yavafl yerleflmeye
bafllam›flt›r. Geliflmifl ülkelerin g›da konusunda markalaflm›fl
ürünleri oldu¤unu birey olarak hepimiz günlük hayatta gözlem-
lemekteyiz. G›da lojisti¤i için avantaja sahip ülkemizdeki bu ge-
liflmeleri göz ard› etmemek ve eme¤i geçen kamu-sivil toplum
örgütlerine teflekkür etmek gerekir. Üretim üssü olman›n tüm
avantajlar› kullan›lmal›d›r. Global Kriz yaflayan dünya ekono-
misinde tar›m yeterlili¤i olan ülkemizin bu nimetinin kriz döne-
minde f›rsata çevrilmesi için uygun konjektür mevcuttur. Sade-
ce kamu ve sivil toplum örgütlerinin gayretleri yeterli de¤ildir.
Nihai tüketici olarak bizler de iyi birer denetleyici olmal›y›z.

G›da maddeleri tüketiciye ulaflana dek hangi koflullarda bek-
letilmelidir?
Her g›da ürününün üretim aflamas›ndaki fiziki flartlar› göz
önünde bulundurulmal›d›r. A¤ustos ay›nda tarlada 35 derecede
toplanan bir ürünün ayn› ›s› derecesinde tafl›nmas›, depolanma-
s› ve nihai tüketiciye ulaflt›r›lmas› ürünün raf ömrünün k›salma-

s›na ve erken bozulmas›na sebebiyet vermektedir. Ülkemizde
sadece bu gerekçe ile y›lda 150-160 bin ton sebze ve meyvenin
çöpe gitti¤i gerçe¤i vard›r. Bu durumun millî ekonomiye zarar›
milyonlarca lira ile ifade edilmektedir. Tarladan bu ›s› derecesin-
de toplanan emtian›n ambalajlanma-ay›klama, paletleme ve de-
polamas›n›n düzgün yap›lmas›, depolan›rken ön so¤utmaya ta-
bi tutulmas› ve mal›n raf ömrünü uzatacak ›s› derecesinde mu-
hafaza edilmesi, bu ›s› derecesini sa¤layacak flekilde üretilmifl
araçlarla sevk edilmesi nihai tüketiciye bu flekilde ulaflt›r›lmas›,
k›sacas› so¤uk tedarik zincirinin gere¤inin yap›lmas› gerekiyor.
Ayn› durum donmufl g›da, bal›k, seralarda üretilen mallar›n k›fl
flartlar›nda fizikî ortamdan etkilenmemesi için de geçerlidir. Bu
ürünlere lojistik hizmet sunan araçlar›n da donan›ml› ve g›da ta-
fl›ma özelliklerine sahip imal edilmifl olmalar› mecburiyeti var-
d›r. Dünyan›n geliflmifl ülkeleri ve özellikle Avrupa Birli¤i ülke-
leri bu ürünleri tafl›yacak araçlarda ATP Sertifikas› alm›fl olmak
mecburiyeti koymufltur. ATP Sertifikas› tafl›may› yapacak arac›n
g›da tafl›ma standartlar›na uygun ve hijyenik (katk› maddesi,
kimyasallar içermeyen) üretildi¤inin onaylanm›fl oldu¤unu gös-
teren belgedir. Ne yaz›k ki ülkemiz ATP Konvansiyonu’na hâla
taraf olmam›fl ve imzalamam›flt›r. Sözleflmenin imzalanmas› ile
iptidai üretilen araçlar›n g›da tafl›malar›nda kullan›lmas› müm-
kün olmayacakt›r. Ancak sözleflme süreci beklenmeden yasal
düzenleme ile de bu konuda bir standard›n ulusal çapta belir-
lenmesi mümkündür.

Lojistik sektörü oldukça genifl bir yelpazede hizmet veriyor;
g›da lojisti¤ini di¤erlerinden ay›ran özellikler nelerdir? G›da
lojisti¤inin incelikleri nelerdir?
G›da lojisti¤i için yat›r›m yap›lacak araç maliyetleri standart ta-
fl›malar için üretilen araçlardan daha yüksektir. Örnek vermek
gerekirse bugünkü maliyetlerle tenteli diye tabir edilen bir t›r rö-
morkunun fiyat› ortalama 35 bin euro? iken g›da lojisti¤inde
kullan›lan t›r römorkunun (Frigorifik Römork) fiyat› 60-65 bin
euro? civar›ndad›r. Bu ifl kolunda istihdam edilecek floför ve per-
sonelin de tecrübeli ve e¤itimli olmas› gerekir. Bu da ek bir ma-
liyet unsurudur. Tafl›nan mal›n hassasiyeti göz önünde bulun-
duruldu¤unda afl›r› mesai, hatta hiç mesai kavram›n›n olmad›¤›
bir süreç olgusu yaflanmaktad›r. Zaman ve zemin kavram› feda-
kârl›¤› gerektirmektedir.

G›dan›n tafl›nmas› s›ras›nda g›da güvenli¤ini oluflturabilmek
için UND olarak önerileriniz ya da çal›flmalar›n›z nelerdir?
UND bu sektörün kalk›nmas› için kamu ve sivil toplum örgütle-
ri nezdinde, uluslararas› muhataplar nezdinde her tür giriflim ve
bilgilendirmeyi yapmaktad›r. ‹cra kurulu, uzmanlar, yönetim
kurulu ve üyeleri, ülke çal›flma gruplar› çeflitli platformlarda,
üniversitelerde sunumlar yaparak, konferanslara kat›larak sü-
rekli bir faaliyet içindedir.

Son olarak bu konuyla ilgili ne ilave etmek istersiniz?
G›da lojisti¤i standartlar› yerleflti¤i süreçte sürekli geliflmekte
olan, istihdam yaratan ve yaratmaya devam eden bir sektördür.
Sab›r ve özen gösterildi¤i müddetçe istihdam ve istikbal aç›s›n-
dan her zaman geliflecek bir özelli¤e sahiptir. Bu konuda ciddi
bir kamu kültürünün oluflmas› için gerekli yasal düzenlemelerin
yap›lmas›, uluslararas› sözleflmelerin acilen imzalanmas› gerek-
mektedir. Sivil toplum örgütleri ve özellikle UND bu konuda
üzerine düflen görevleri yerine getirmektedir.
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Sektörel Bak›fl

Lojistikte ve Sat›fl Noktalar›nda G›da
Güvenli¤i

Bir g›da ürününün üretici/tedarikçiden bafllayan tedarik zinci-

ri yolculu¤u, sat›fl noktas›nda tüketici ile buluflana kadar sürer.

Bu çerçevede ‘g›da güvenli¤i’nin söz konusu oldu¤u her afla-

mada son derece hassas ve dikkatli olunmal›d›r. G›da ürünleri-

nin tedarik zinciri yolculu¤u s›ras›ndaki s›cakl›klar› kay›t alt›n-

da tutulmal› ve kontrol edilmeli, ürün ambalaj›na zarar veril-

memeli ve ürün ile bulundu¤u çevrelerin hijyen koflullar›na

dikkat edilmelidir. Serlog, tedarik zincirinin tüm süreçlerinde

‘g›da güvenli¤i’ konusunda kabul edilmifl bütün kalite stan-

dartlar› ve prosesleri dikkatli ve do¤ru bir flekilde uygulamaya

özen gösterir. ‘Tedarik Zinciri’ ad› verilen ve sat›fl noktas›na ka-

dar süren bu yolculuk esnas›ndaki lojistik faaliyetleri bu zinci-

rin en büyük bölümünü oluflturmaktad›r. G›da güvenli¤i uygu-

lamalar› ve süreçlerin denetimi g›da lojisti¤i iflinin temelini
oluflturan en önemli unsurlardand›r. Serlog olarak çal›flanlar›-
m›z› konuyla ilgili sürekli e¤itmekte, g›da güvenli¤i denetimle-
rini flirket içi ve ba¤›ms›z denetçilere düzenli olarak yapt›rmak-
tay›z. Faaliyetlerimizi bu flekilde güvence alt›na almakta, g›da
ürünlerinin tüm tedarik zinciri boyunca s›cakl›klar›n› ve çevre
koflullar›n› kontrol alt›nda tutmakta, bununla birlikte araçlar›-
m›z ve depolar›m›z›n mevcut durum, süreç ve iflletimlerini be-
lirli standart ve kurallara ba¤l› yürüterek riski minimum düze-
ye indirmekteyiz. Tüketiciler unutmamal›d›r ki, tarladan veya
üretim band›ndan ç›kan g›da kodekslerine uygun g›da mamul-
leri, al›flverifl sepetlerine ulaflana kadar maruz kald›¤› lojistik
süreçlerde g›da güvenli¤i ön planda tutularak tafl›n›r, depola-
n›r ve ifllem görürse hiçbir risk tafl›madan güvenle tüketilebilir-
ler. Bunun aksine her durum g›da güvenli¤i ve sa¤l›¤›m›z aç›-
s›ndan büyük bir risk tafl›maktad›r.

“Serlog, tedarik zincirinin tüm süreçlerinde
‘g›da güvenli¤i’ konusunda kabul edilmifl
bütün kalite standartlar› ve prosesleri
dikkatli ve do¤ru bir flekilde uygulamaya
özen gösterir. ‘Tedarik Zinciri’ ad› verilen
ve sat›fl noktas›na kadar süren bu yolculuk
esnas›ndaki lojistik faaliyetleri bu zincirin
en büyük bölümünü oluflturmaktad›r.”

Altan Sekmen
Serlog Servis Lojistik D›fl Tic.
Ltd. fiti. Genel Müdürü

Sat›fl noktalar›nda g›da güvenli¤inin temelini hammaddeden
bitmifl ürüne kadar geçilen süreçte izlenebilirli¤in elverifllili¤i
oluflturur. ‹zlenebilirli¤in elverifllili¤i, sadece g›da güvenli¤inin
temelini oluflturmakla kalmaz, ayn› zamanda maliyetlerin kon-
trol alt›na al›n›p azalt›lmas›n› ve lojistik dahil olmak üzere her
noktada verimlilik art›fl›n› tetikler. Buna ek olarak 5179 say›l› G›-
da Kanunu’nun, EU VO 178/2002, IFS ve DIN/EN/ISO 9000ff
normlar›n›n gerekliliklerini karfl›lar. ‹zlenebilirlik g›da firmas›-
n›n bir veya iki departman›n› kapsayan bir olgu de¤ildir. ‹zlene-
bilirlik ya %100 sa¤lan›r ya da o g›da firmas›nda izlenebilirli¤in
varl›¤›ndan bahsedemeyiz. Sat›fl noktalar›nda ve sevk›yat sonu-
cunda g›da güvenli¤ini tehlikeye atacak bir durum karfl›s›nda
sorunlu ürünün içerdi¤i hammaddelerden tutun, müflteriye tes-
limine kadar geçti¤i bütün üretim aflamalar›, paketleme ve sevk
flekilleri izlenebilirli¤in sa¤lanmas› için yap› tafllar›d›r. ‹zlenebi-
lirli¤in sa¤lanmas›na ek olarak lojistikte sevk›yatlar›n zaman ve
kaynak aç›s›ndan optimize edilmesi; sevk›yat firelerinde düflüfl,
müflteri memnuniyeti, maliyetlerin düflürülmesi, kalite, sat›fl ve
sat›fl sonras› destek ihtiyac›nda düflüfl konular›nda kendini pozi-
tif anlamda gösterir. 

“‹zlenebilirlik g›da firmas›n›n bir veya iki
departman›n› kapsayan bir olgu de¤ildir.
‹zlenebilirlik ya %100 sa¤lan›r ya da o g›da
firmas›nda izlenebilirli¤in varl›¤›ndan
bahsedemeyiz.”

Gökhan Onaran
CBS System Türkiye
Dan›flman›

Consultant of CBS System Turkey, Gökhan Onaran
Food safety base's on the point of sale is composed of traceability
the producing process. Traceability is not only the base of food
safety, but also gets under control and reduce the costs and also set
off the increase of efficiency all along the line not excepting the
logistic.

General Manager of Serlog, Altan Sekmen 
The supply chain travel of a food product starting from the produc-
er/supplier continues until reaching to the consumer in the sales
point. Within this context, it should be required to be extremely sen-
sitive and cautious in each stage where the “food safety” is in ques-
tion. The temperature of food products should be recorded and con-
trolled during supply chain travel, no damage may be brought to the
product package, and hygienic conditions of product together with its
surroundings should be observed.  



Sat›fl noktalar›nda g›da güvenli¤i denildi¤inde süreç, ürün kabul
flartlar›n› karfl›lam›fl g›da ürünlerinin sat›fl noktas›nda sat›fl afla-
mas›na kadar uygun flartlarda muhafazas›n›, müflteri taraf›ndan
sat›n al›nana kadar geçen zaman diliminde bu flartlar›n devam›-
n› ve sat›n al›nan ürünün müflterinin evine kadar uygun koflul-

larda sevk edilebilmesi için sat›fl noktas›n›n sundu¤u hizmetleri
kapsar. Ürünün uygun s›cakl›k derecelerinde muhafaza edilerek
sat›fl noktas›na sevk edilmifl, sat›fl noktas› taraf›ndan belirlenen
ürün kabul gereksinimlerine haiz ürünün kabulünün ard›ndan
ait oldu¤u so¤uk depoya so¤uk zincir k›r›lmayacak flekilde en
k›sa sürede nakledilmifl olmas› gerekir. Sat›fl noktalar›nda so¤uk
zincir k›r›lmadan depolarda muhafaza edilen so¤uk gereksinim-
li ürünlerin, sat›fl reyonlar›nda da s›cakl›k dalgalanmalar›na ma-
ruz kalmayacak flekilde muhafaza edilmesi flartt›r. Al›flverifl s›-
ras›nda so¤uk gereksinimli ürünlerin al›flveriflin en sonunda sa-
t›n al›nmas›, bu ürünlerin tafl›nmas› için özel olarak üretilmifl so-
¤uk ürün tafl›ma çantalar› ile tafl›nmas› g›da güvenli¤ini tehdit
eden riskleri minimize eder. Sadece so¤uk gereksinimli g›dala-
r›n de¤il; tüm g›dalar›n tafl›nmas› esnas›nda çarpma, devrilme
vb. etkilere maruz kalmamas›na da g›da güvenli¤inin süreklili¤i
için dikkat edilmelidir. Örne¤in; so¤uk zincir istemeyen UHT
süt kutular›nda çarpma, devrilme vb. durumlar neticesinde am-
balajda küçük k›r›lmalar ve ezilmeler meydana geldi¤i ve bu de-
formasyonlar›n daha sonra kutu içerisindeki sütün bozulmas›na
sebep oldu¤u durumlarla karfl›lafl›lm›flt›r. Yine vakum ambalajl›
ürünlerde lojistik sürecinde ürün üzerine bask›, darbe ve çizil-
meler sonucu ambalajda oluflabilecek, gözle görülemeyecek bü-
yüklükteki delinmelerin, ürün bozulmalar›na sebep oldu¤u bi-
linmektedir.

K›sacas› sat›fl noktalar› ve lojistik, güvenli g›da tüketiminin bir
halkas› olup, koptu¤u takdirde insan sa¤l›¤› aç›s›ndan ciddi bo-
yutta zararlara sebep olabilecek ehemmiyettedir. 

Sat›fl noktalar›ndaki g›da güvenli¤i ve lojistik, tüketicilerin
sa¤l›¤›n› direkt olarak etkileyen çok önemli bir konudur. Ülke-
mizde g›da sektörünün ve teknolojinin geliflmesiyle birlikte sa-
t›fl noktalar›na g›da güvenli¤ine dikkat edilerek uygun s›cak-
l›kta, hijyenik flartlarda ve ambalajl› ürünler sevk edilebiliyor.
Böylece sat›fl noktalar›na ulaflan ürünler g›da güvenli¤i aç›s›n-
dan bir risk oluflturmuyor. Hatta teknoloji sayesinde ürünlerin
fabrikadan ç›k›p sat›fl noktas›nda tüketiciye ulaflt›¤› zamana
kadarki s›cakl›¤›n›, uydu arac›l›¤›yla takip edebiliyoruz. Ayr›-
ca sat›fl noktalar›nda sektörün geliflmesi, tüketicilerin bilinç-
lenmesi ve çal›flanlar›n e¤itim düzeylerinin art›fl›yla g›da gü-
venli¤ine daha fazla önem vermek zorunda kal›nd›. Bu yüz-
den sat›fl noktalar›nda ürünlerin uygun s›cakl›kta muhafaza
edilmesi, ürün haz›rlanmas›nda hijyen flartlar›na uyulmas›,
ürünlerin piflme s›cakl›klar›n›n kontrol edilmesi v.b. g›da gü-
venli¤ini etkileyen birçok etmen art›k s›k› denetim alt›nda ve
böylece tüketici sa¤l›¤› da eskisine oranla çok daha fazla gü-
vende. Gelecekte de lojistik ve sat›fl noktalar›nda g›da güvenli-
¤ine önem veren firmalar›n artaca¤›na ve bu konuya e¤ilme-
yen firmalar›n sektörde yer edinemeyece¤ini düflünüyorum.

“Sat›fl noktalar›nda ürünlerin uygun
s›cakl›kta muhafaza edilmesi, ürün haz›rlan-
mas›nda hijyen flartlar›na uyulmas›, ürün-
lerin piflme s›cakl›klar›n›n kontrol edilmesi
v.b. g›da güvenli¤ini etkileyen birçok etmen
art›k s›k› denetim alt›nda ve böylece tüketici
sa¤l›¤› da eskisine oranla çok daha fazla
güvende.”

Faruk Y›lmaz 
Tab G›da San. ve Tic. A.fi.
(Burger King) Kalite Güvence
Müdür Yard›mc›s›

Quality Assurance Asistant Manager of Tab G›da
(Burger King), Faruk Y›lmaz
The progress in Turkish food sector and technology has increased food
safety awareness at point of sale. By the aid of technology, food prod-
ucts’ temperatures can be monitored and tracked during the distribu-
tion. Also, food safety awareness at point of sale rised by the increase
in consumer conciousness and personel training levels.

“Sat›fl noktalar›nda g›da güvenli¤i süreci,
ürün kabul flartlar›n› karfl›lam›fl g›da ürün-
lerinin sat›fl noktas›nda sat›fl aflamas›na
kadar uygun flartlarda muhafazas›n›, müflteri
taraf›ndan sat›n al›nana kadar geçen zaman
diliminde bu flartlar›n devam›n› ve sat›n
al›nan ürünün müflterinin evine kadar
uygun koflullarda sevk edilebilmesi için sat›fl
noktas›n›n sundu¤u hizmetleri kapsar.”

Sinem Porteçene
CarrefourSA Carrefour Sabanc›
Ticaret Merkezi A.fi.
Kalite ve Sürdürülebilir Geliflim
Y ö n e t i c i s i
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uality and Sustainable Development Director of
CarrefourSA, Sinem Porteçene
Sales points and food safety in logistics are the rings of the safe
food consumption, and when these rings are broken; this will
cause severe damages to the human health.  The process covers the
preservation of the food products meeting product approval condi-
tions to the selling stage in the sales point, continuity of these con-
ditions in the period passing until purchase by the customer and
services provided by sales points for delivery of the purchased
products to the house of the customer under favorable conditions.  
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Nutrigenomik-Kiflisellefltirilmifl Diyet 

Nutrigenomics-Personalized Diet Abstract
Through the previous 20th century, nutritional sciences have be-
en mainly focused on the discovery of the vitamins, minerals, the-
ir use and the prevention of the diseases in cases of the lack of the-
se substances. However, by the development of the living conditi-
ons, the research over the nutrition related health problems were
augmented, thus the studies primarily focused on the nutrition
and the body homeostasis. Consequently, the research on nutriti-
on were shifted from epidemiology and physiology to molecular
biology and genetics, hence, “nutrigenomics” was emerged.

G
eçti¤imiz 20. yüzy›l boyunca beslenme bilimleri, vitamin-
ler, minerallerin keflfi ve bunlar›n kullan›m›, eksiklikleri
durumunda meydana gelebilecek hastal›klar›n nas›l önle-

nebilece¤i konusunda yo¤unlaflm›flt›r. Ancak, geliflmekte olan ya-
flam koflullar›yla birlikte beslenmeyle iliflkili sa¤l›k problemleri
hakk›ndaki incelemeler artm›fl, yap›lan çal›flmalar beslenme ve vü-
cut dengesi aras›ndaki iliflkiye odaklanm›flt›r. Sonuç olarak, bes-
lenme konusundaki araflt›rmalar, epidemiyoloji ve fizyolojiden
moleküler biyoloji ve genetik yönüne do¤ru kaym›fl, “nutrigeno-
mik” ortaya ç›km›flt›r.

Dr. Ayfle Baflak ENG‹N
Gazi Üniversitesi, Eczac›l›k Fakültesi,
Farmasötik Toksikoloji A.D., 06330,
Hipodrom - Ankara
E-mail: abengin@gmail.com
Tel:+90 312 202 3082

Dr. Ela KADIO⁄LU
Gazi Üniversitesi, Eczac›l›k Fakültesi,
Farmasötik Toksikoloji A.D., 06330,
Hipodrom - Ankara
E-mail: ela@gazi.edu.tr
Tel:+90 312 202 3083

Nutrigenomik nedir? 
Nutrigenomik, g›da ve genom aras›ndaki etkileflmelere odakla-
nan ve geliflmekte olan bir çal›flma alan›d›r. Transkripsiyonal
düzeyde gen ekspresyonunu etkileyen besinsel faktörlerin belir-
lenmesini ve dolay›s›yla hastal›klar›n önlenmesini, hastal›k ris-
kinin azalt›lmas›n›, özellikle kronik hastal›¤› olan bireylerin te-
davisine verilen cevab›n iyilefltirilmesini hedeflemektedir (Kau-
well, 2005; Collins, 2003).

Nutrigenomik, beslenmenin genom üzerindeki etkilerini inceler.
Nutrigenomik aç›s›ndan bak›ld›¤›nda g›dalar, gen, protein eks-
presyonu ve metabolit üretimini etkileyen ve hücresel sistemler
taraf›ndan fark edilen diyetsel sinyallerdir. Dolay›s›yla, belirli
g›dalara veya g›da rejimlerine verilen cevap sonucunda oluflan
gen ekspresyon modelleri, protein ekspresyonu ve metabolit
üretimi, beslenme belirteçleri (dietary signatures) olarak tan›m-
lanabilir. Nutrigenomik, spesifik hücrelerde, dokularda ve orga-
nizmalarda bu beslenme göstergelerini araflt›rarak g›dalar›n ho-
meostaz› nas›l etkiledi¤ini bulmaya çal›fl›r. Ayr›ca, nutrigeno-
mik, diyete ba¤l› hastal›k riskinde önemli olan genlerin tan›m-
lanmas›n› ve bu genetik de¤iflikliklerin alt›nda yatan mekaniz-
malar›n anlafl›lmas›n› amaçlar (Müller ve Kertsen, 2003).

‹çinde bulundu¤umuz 21. yüzy›lda diyet ve sa¤l›k gerçe¤i, bir
popülasyondaki bireylerin tamam›n›n ayn› diyetle beslenmesine
ra¤men hepsinin sa¤l›kl› olmad›¤›n› göstermektedir. Diyetteki
kalori al›m›ndaki dengesizlik, pek çok makro ve mikronutrient-
ler ve farkl› yaflam flartlar› metabolik dengesizliklere ve hatta
hastal›klara yol açmaktad›r. Ateroskleroz, obezite, hipertansi-
yon, osteoporoz, alerji ve nörodejeneratif hastal›klar popülasyo-
nun alt kümelerinde ya artmakta ya da t›ptaki tüm geliflmelere
ra¤men azalmamaktad›r. Ayr›ca, popülasyonun alt gruplar›nda
esansiyel g›dalar›n diyetle al›m›ndaki farkl›l›klar, do¤um de-
fektlerinin artmas›na, pek çok dokunun erken yafllanmas›na ve
hamilelik süresinde diyetle indüklenen metabolik hastal›klara
neden olmaktad›r. Bu nedenle diyetin kiflisellefltirilmesi (perso-
nalization of diet) ile ilgili yeni bir sa¤l›k alan› gelifltirilmelidir.
Ancak dünyan›n en büyük pazar›n› yani “g›day›” kiflisellefltir-
mek için hangi bilimsel araflt›rmaya ihtiyaç duyuldu¤u, hangi
endüstriyel aflamalar›n gerekli oldu¤u ve yol gösterme, uygula-
ma ve finans alanlar›nda hangi ekonomik modellerin uygulana-
ca¤› flu ana kadar aç›kl›k kazanmam›flt›r (Fay ve German, 2008). 

G›da-gen etkileflimleri ve kiflisellefltirilmifl diyetler
G›da-gen iliflkisi yeni bir kavram de¤ildir. Spesifik bir genotip

‹nsan Genom Projesi’nden sonra elde edilen bilgiler, sa¤l›kl› yaflam ve hastal›klar hakk›nda daha fazla bilgiye ulaflmak için kullan›l-
maya baflland›. Bunlardan biri kifliye özel ilaçlar›n gelifltirilmesiydi, flimdi gündemde olan yeni bir alan ise kifliye özgü diyet gelifl-
tirilmesi olarak karfl›m›za ç›kmaktad›r. Bu yeni alanda yap›lan çal›flmalar, “Nutrigenomik” kavram›n›n do¤mas›na neden olmufl-
tur. Kiflinin beslenmesini düzenlerken mutlaka metabolizmas›n›, o anki sa¤l›k durumunu ve genetik yap›s›n› bilmek gerekmektedir.
Nutrigenomik, insanlar›n beslenmesi ve genetik yap›s› aras›ndaki iliflkiyi tan›mlamaya yard›mc› olur. Nutrigenomi¤in ortaya ç›k-
mas› ve geliflmesi genetik araflt›rmalardaki ilerlemeler sonucunda olmufltur. Genetik konusundaki geliflmeler, beslenmeyle iliflkili bi-
yokimyasal hastal›klar›n bireysel genetik farkl›l›klara ba¤lanmas›n› sa¤lam›flt›r. Dolay›s›yla, milenyumla beraber insan genomu ve
di¤er türler hakk›nda elde edilen bilgiler, beslenme ile ilgili bilgilerimizi de gelifltirmifltir (Chavez ve Munoz De Chavez, 2006).

Hakem onayl› bilimsel yaz›
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ile diyete ba¤l› özellikle kanser, diyabet ve damar hastal›klar› gi-
bi yayg›n kronik hastal›klar›n geliflme riski aras›ndaki iliflkinin
incelenmesine nutrigenetik ad› verilmektedir. Nutrigenomik,
besinlerin genom, proteom ve metabolom üzerindeki etkilerine
odaklan›rken, nutrigenetik, genetik varyasyonlar›n diyet ve has-
tal›k etkileflmesi veya besin ihtiyaçlar› üzerindeki etkilerini ince-
ler. Genetik, bireyin belli bir hastal›¤a yakalanmas›ndaki riskin
belirlenmesinde çok önemli bir rol oynar. Toplumlar aras›ndaki
tek nükleotid polimorfizmlerindeki (SNPs) farklar hastal›k riski
üzerinde önemli bir etki yaratmaktad›r (Müller ve Kertsen,
2003). Bireyler aras›ndaki genetik farkl›l›klar ayn› zamanda be-
sin ihtiyaçlar›ndaki farkl›l›klar›n belirlenmesinde önemlidir. Ge-
netik – diyet ve hastal›k aras›ndaki karmafl›k etkileflmeyi göste-
ren ilginç bir örnek Sudan’da hepatoselüler karsinoma ile ilgili-
dir. Çal›flmada, aflatoksin ile kontamine yerf›st›¤› ya¤› yiyen Su-
danl›larda glutatyon S-transferaz geni tafl›mayanlarda bu gene
sahip olanlara göre hastal›¤›n geliflmesi ile daha güçlü bir iliflki
tespit edilmifltir (Müller ve Kertsen, 2003). Do¤ufltan gelen me-
tabolizma hatalar›, g›da-gen iliflkisine dair iyi bilinen örnekler-
dir. Bunlardan biri de fenilalanin hidroksilaz enzimini kodlayan
genin her iki kopyas›ndaki spesifik mutasyondan kaynaklanan
fenilketonüri (PKU) hastal›¤›d›r. Bu hastal›kta hücreler fenilala-
nini tirozine dönüfltüremedi¤inden, kanda fenilalanin birikir.
Erken aflamada bir esansiyel aminoasit olan fenilalanin al›m›n›n
azalt›ld›¤› bir diyetin uygulanmas›, bu bozukluk sonucunda ge-
liflen ciddi komplikasyonlar› engelleyecektir (Kauwell, 2005).

G›da-gen iliflkisinin söz konusu oldu¤u baflka bir hastal›k örne-
¤i hemokromatozisdir. Hemokromatozis, demirin dokularda bi-
rikerek organ hasar›na neden oldu¤u bir durumdur. Demir ab-
sorbsiyonunu düzenleyen enzimi kodlayan genin (hemokroma-
tozis geni) her iki kopyas›ndaki kusur, bu iyonun absorbsiyonu-
nun 3 kat artmas›na neden olmaktad›r (Kauwell, 2005). G›da-
gen etkileflmesine bir di¤er örnek de Metilentetrahidrofolat re-
düktaz (MTHFR) 677C3T polimorfizmidir. MTHFR genindeki
677. baz çiftinde gözlenen alelik varyasyon (MTHFR 677 TT) en-
zimin aktivitesinde azalmaya neden olmaktad›r. TT genotipine
sahip bireylerin folat ihtiyac› daha fazla olmakta ve genetik var-
yasyon vasküler, neoplastik hastal›klar ve nöral tüp defekti ris-
kini artt›rmaktad›r (Müller ve Kertsen, 2003). Ayr›ca g›da/diyet-
gen etkileflimleri, baz› bireylerin diyetsel müdahalelere neden
daha olumlu yan›t verdiklerini de aç›klayabilmektedir. Örne¤in
kan bas›nc›, bir vazokonstrüktör olan bir anjiyotensin taraf›ndan
kontrol edilmektedir. Anjiyotensinojen (ANG) polipeptidinin
prekürsör formunu kodlayan gendeki tek nokta polimorfizmi
(SNP), bu genin promoter bölgesinde guanin (G) aminoasidinin
arjinin (A) aminoasidi ile yer de¤ifltirmesine neden olmaktad›r.
AA genotipinin, vücutta dolaflan yüksek seviyede anjiyotensi-
nojen ve esansiyel hipertansiyon ile iliflkili oldu¤u belirlenmifltir.
Hipertansiyonu durdurmak amac›yla yap›lan diyetsel yaklafl›m-
larla ilgili bir çal›flmada, AA genotipine sahip bireylerin GG ge-
notipine sahip bireylere göre bu diyete daha iyi cevap verdikle-
ri belirlenmifltir (Kauwell, 2005).

Besin-DNA-Protein Etkileflmeleri
Nutrigenomik araflt›rmalarda beslenme ile genom aras›ndaki et-
kileflmeler incelenerek ayr›nt›l› moleküler veriler elde edilebilir.
Besinlerin farkl› bireylerde meydana getirdikleri farkl› etkilerde
besin sensörleri olarak görev yapan transkripsiyon faktörleri ve
onlar›n hedefleri olan genler de rol oynamaktad›r. Bu amaçla,
besin-gen etkileflmesinde yer alan sinyal yolaklar›n›n ayd›nlat›l-
mas› ve ana diyetsel sinyallerin tan›mlanmas› önem tafl›makta-
d›r. Vücuda al›nan herhangi bir besin öncelikle gen düzeyinde-
ki etkileflmeler sonucunda protein sentezini de¤ifltirmektedir.
Di¤er taraftan gen polimorfizmleri besin-gen etkileflmelerindeki
farkl›l›klar›n en büyük kayna¤›d›r. Daha sonraki aflamada ise
sentezlenen proteinlere ba¤l› olarak proteinlerin reseptörlerle et-
kileflmeleri, hücre döngüsünün kontrolü, hücrelere mikro ve
makro besinlerin tafl›n›m› de¤iflmekte ve bu da metabolik farkl›-
l›klara neden olmaktad›r. Bu nedenle diyet-gen etkileflmesinin
anlafl›lmas›, diyet ile iliflkili hastal›klara neden olan metabolik
düzensizliklerin sürecinin tespiti, diyet ile iliflkili insan hastal›k-
lar›n›n (diyabet, hipertansiyon, ateroskleroz gibi) geliflmesinde
risk faktörü olan genotiplerin belirlenmesi ve bunlar›n getirisi-
nin tayin edilmesine, diyet taraf›ndan etkilenen dayan›ks›zl›k
(stres belirteçleri) ve erken evrede metabolik düzensizliklerin
belirlenmesini sa¤layacak biyogöstergelerin gelifltirilmesine kat-
k›da bulunacakt›r. 

Nutrigenomi¤in gelece¤i: Transkriptomik, proteomik,
metabolomik veya sistem biyolojisi?
Transkriptomik, proteomik ve metabolomik araflt›rmalar nutri-
genomik çal›flmalar için veriler elde edilmesi aç›s›ndan önem ta-
fl›maktad›r. Transkriptomik, proteomik ve metabolomik olarak
adland›r›lan farkl› genomik teknolojiler ortaya ç›kartt›klar› veri-
ler aç›s›ndan birbirlerini tamamlasalar da geliflimsel olarak fark-
l› aflamalarda bulunmaktad›rlar. Ancak, sonuç olarak bu metot-
lar›n paralel olarak kullan›m› biyolojik sistemlerdeki, farkl› feno-
tipe sahip insan organizmalar›n›n belirlenmesini sa¤lar. Bu
kompleks etkileflimlerin incelenmesi beslenme sistem biyolojisi-
nin ana hedefidir (Van Ommen, 2006). Biyolojik etkileflmelerde-
ki bütün sorunlar›n çözülebilmesinde tek bir teknolojik sistemin
yeterli olmayaca¤› aç›kt›r. Bu nedenle bir çal›flma planlarken ça-
l›flma hakk›nda çok aç›k bir hedef belirlenmeli ve araflt›rmac› ça-
l›flman›n s›n›rlamalar› hakk›nda bilgi edinmelidir. Örnek olarak,
insan karaci¤erinin birçok karmafl›k aktivitesi nedeniyle trans-
kriptom ve proteom analizlerinin yap›lmas› tercih edilir, ancak
sa¤l›kl› bireylerden karaci¤er örne¤i al›nmas› söz konusu de¤il-
dir. Buna alternatif olarak, araflt›rmac›lar karaci¤erin sa¤l›¤› ve-
ya fonksiyon bozuklu¤unu spesifik olarak gösterebilecek biyo-
gösterge olabilecek metabolitler için plazma profilini inceleyebi-
lir (Afman ve Müller, 2006). Transkriptomik, di¤er “-omik” tek-
nolojileri ile karfl›laflt›r›ld›¤›nda oldukça geliflmifl say›labilir. Gü-
nümüzde tek bir mikrodizin çal›flmas› ile neredeyse bütün gen-
lerin ekspresyonu hakk›nda bilgi edinilebilir, ancak henüz bü-
tün proteom veya metabolomu ölçmek mümkün de¤ildir. Bu-
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nunla birlikte proteomik alanda çal›flmalar çok h›zl› bir flekilde
ilerlemektedir (Davis ve Milner, 2004). Protein yap›lar›, ekspres-
yon düzeyleri, hücresel lokalizasyonu, biyokimyasal aktivitesi,
protein-protein etkileflmesi ve hücresel rolleri ile ilgili çal›flma-
larda yol kat edilmifl olmakla birlikte, yeni enstrümental analiz-
ler, deneysel stratejiler ve biyoinformatik metotlar›n gelifltiril-
mesi konusunda da baflar›lar elde edilmifltir. Plazma proteomik
araflt›rmalar›ndaki ilerlemeler beslenme ve nutrigenomik arafl-
t›rmalar› yak›ndan ilgilendirmektedir. Çünkü baflar›l› olundu¤u
takdirde, bir plazma örne¤indeki çeflitli sitokinler veya hormon
düzeyleri gibi önemli proteinler hakk›nda büyük miktarda bilgi
edinilebilecektir. Bu alanda elde edilen geliflmeler ümit vaat edi-
cidir ve beslenme durumunun belirlenmesinde kullan›labilecek
proteom kaynakl› biyogöstergelerin yak›n bir zamanda tespit
edilebilece¤ini düflündürmektedir (Afman ve Müller, 2006; De
Hoog ve Mann, 2004). Metabolomik çal›flmalar henüz geliflme
aflamas›nda olmakla birlikte beslenmede kullan›lmak üzere
önemli bir potansiyele sahiptir (Van Ommen, 2006; Davis ve
Milner, 2004; German et al., 2004; Whitfield et al., 2004). Kaç adet
endojen metabolitin var oldu¤u veya kaç tane eksojen g›da kay-
nakl› metabolitin insan idrar ve plazma örneklerinde ölçülebile-
ce¤i bilinmemektedir. Bilim adamlar› öncelikle vücut s›v›lar›n-
dan veya doku örneklerinden bütün metabolitlerin nas›l geri ka-
zan›labilece¤i, beslenmeyle ilgili metabolom hakk›nda genifl bir
veri bankas›n›n gelifltirilmesi gibi engelleri aflmal›d›r (German et
al., 2004; Whitfield et al., 2004).

Gelece¤e Yönelik Geliflmeler 
Nutrigenomik araflt›rmalar›n önümüzdeki y›llarda da genifl
araflt›rma deste¤i bulaca¤› aç›kt›r. Bunun ana nedeni ise beslen-
me ve g›dalar›n gelifltirilmesi amac›yla beslenmenin alt›nda ya-
tan mekanizmalar›n ayd›nlat›lmas› gereklili¤idir. Buna ba¤l›
olarak, nutrigenomik araflt›rmalar tip 2 diyabet, kardiyovasküler
hastal›klar ve baz› kanser türleri gibi kompleks hastal›klar›n bafl-
lang›c›nda ve etkisinin azalt›lmas›nda etkili olabilece¤i gibi, bi-
reysel genomlar›na dayan›larak g›da ürünleri düzenlenebilir.
Ancak bu konuda büyük bir potansiyel bulunmakla birlikte
araflt›rmalar›n uzun zaman alaca¤› göz önünde bulundurulma-
l›d›r. Mevcut olan ve yeni gelifltirilen tekniklerin etkin kullan›m›
ile besinlerin insan genomu ile moleküler düzeyde etkileflmele-
rinin anlafl›lmas› konusunda ilerlemeler sa¤lanacakt›r. Genetik
kopyalar› veya genotipleri hastal›klar›n diyetsel olarak engellen-
mesinde kullanabilmek için öncelikle diyetle genlerimizin d›fl
göstergesi olan fenotiple iliflkisi ile ilgili mekanizmalar› belirle-
meliyiz (Afman ve Müller, 2006). Yak›n zamanda tespit edilen
insan genomuna ait harita polimorfik göstergelerin genetik dü-
zeni ve insan genomunun SNP haritas› hakk›ndaki bilgimizi ol-
dukça art›rd›. SNP’ler beslenmenin insan sa¤l›¤› ve hastal›klar
üzerindeki rolü hakk›ndaki araflt›rmalar için önemli moleküler
araçlard›r. SNP’lerin metabolik ve epidemiyolojik çal›flmalar ile
birlefltirilmesi optimal diyetlerin tespiti için önemlidir. ‹kizler
üzerinde yap›lan çal›flmalar ile geliflmifl genetik analizlerin bir-
lefltirilmesi sonucunda kompleks kiflisel özelliklerin ve poligenik

diyet ile iliflkili diyabet gibi hastal›klar›n geliflmesi için genotip-
lerin etkisinin anlafl›lmas› sa¤lanacakt›r. Böylelikle gelecekte di-
yetsel tavsiyeler genotipe ba¤l› olarak yap›labilecektir (Müller
ve Kertsen, 2003).

Sonuç 
Her ne kadar bu tür kiflisellefltirilmifl diyet emekleme safhas›nda
olsa da, ileriki y›llarda geliflmeler daha h›zl› olacakt›r. Birçok kü-
çük biyoteknoloji firmas› nutrigenomik/nutrigenetik üzerine
hedeflenmifl ve kiflisel diyetleri ticari hale getirmifltir. Ancak,
hastal›klar›n diyetsel olarak engellenmesinde genotip kullan›m›
sa¤lanacaksa, öncelikle moleküler beslenme alan› diyet ve spesi-
fik genetik varyasyonlar sonucu ortaya ç›kan fenotip aras›ndaki
iliflkiyi sa¤layan mekanizman›n ayd›nlat›lmas›nda baflar›l› olun-
mas› gerekmektedir. E¤er bu çaba baflar›l› olursa, besin alg›lay›-
c› transkripsiyon faktörlerinin gen ekspresyonunda etkin diyet-
sel bileflenler üzerine nas›l etki gösterdi¤ini anlamak çok büyük
önem tafl›yacakt›r. Kiflisellefltirilmifl diyetler nutrigenomi¤in ilgi
çekici bir uygulama alan› olsa da bu yaklafl›m›n hayata geçiril-
mesi zaman alacakt›r. Sonuç olarak, hastal›klara veya g›dalara
verilen cevaplar› düzenleyen genetik faktörlerin belirlenmesi,
kronik hastal›klar›n ve durumlar›n önlenmesinde ve etkin bir fle-
kilde tedavisinde geliflmelere yol açacakt›r. Bu nedenle önümüz-
deki y›llarda besinlerin genomla moleküler düzeyde nas›l etki-
leflti¤i konusunun anlafl›lmas› amac›yla araflt›rmalar yap›lmal›-
d›r (Müller ve Kertsen, 2003; Afman ve Müller, 2006).
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Lojistik Sektöründe Uluslararas› Standartlar
ve Belgelendirme

International Standards and Certification in Logistics Sector
European Countries Retail Associations have developed different standards for the purpose of keeping under control of production points and
inspecting by independent auditing firms intended for providing customer confidence and loyalty. The most widespread ones among these
Standards are IFS (International Food Standard) established by German, French, and Italian Retailers, and BRC Global Food Standards estab-
lished by English Retailers Association. 

Samim Saner - Selda Bayrakdar
ISACert Uluslararas› Belgelendirme L t d .

M
üflteri memnuniyeti ve g›da güvenli¤inin sa¤lanmas›
konusunda farkl› uluslararas› standartlar ve uygula-
malar bulunmaktad›r. Bu kapsamda, her zaman ele al›-

nan konu üretim yerleri ve ürünlere yönelik olmas› gereken
özelliklerin sa¤lanmas› ve kontrolüdür. Güvenilir ve uygun ko-
flullarda üretilmifl bir ürünün müflteriye ulaflt›r›lmas›nda, genel-
likle göz önüne al›nmayan çok önemli bir basamak daha var: lo-
jistik. Lojistik genel anlamda; tafl›ma, depolama ve da¤›t›m ifl-
lemlerini kapsayan bir süreçtir. Firmalar›n ifl ak›fllar›na ba¤l› ola-
rak, tüm konular› kapsayan ya da sadece bir bölümü ile ilgilenen
lojistik firmalar› bulunmaktad›r. 

Lojistik ifllemleri, her zaman konuflulan, ancak çok fazla ön pla-
na ç›kar›lamayan bir konuydu. Geçmifl dönemde, üretici taraf›n-
daki geliflmeler, lojistik departmanlar›n›n da bu konu içinde ol-
mas› gereklili¤ini daha da fazla ortaya ç›karm›flt›r. Yap›lan dene-
timlerden elde edilen sonuçlar, sat›fl depolama kanallar›n›n g›da
zincirinin genellikle zay›f bir halkas› oldu¤unu ortaya ç›karm›fl-
t›r. Lojistik firmalar› iflin asl›na bak›ld›¤›nda birer emanetçi’dir-
ler, üreticiden üretilen ürünleri teslim al›p, müflteriye – son tü-
keticiye ulaflt›rmaktad›rlar. Bu nedenle, bir bak›ma asl›nda en
önemli ifli onlar yapmaktad›rlar. Ürünü uygun koflullarda koru-
mak, saklamak ve sat›fla sunmak üretim kadar önemlidir. Bu ne-
denle, lojistik firmalar›n›n kendi faaliyet konular›na uygun bir
flekilde çal›flmalar› ve bu uygunluklar›n› standartlara göre belge-
lemeleri, hem üreticilere, hem de müflterilerine güven vermekte,
firman›n yaklafl›m› ve bu konuya verdi¤i önem üçüncü taraflar-
ca da onaylanm›fl olmaktad›r.  

Lojistik Sektöründe Belgelendirme Gereklilikleri
Avrupa Ülkeleri Perakende Birlikleri, müflteri güveninin ve sa-
dakatinin sa¤lanmas›na yönelik olarak, üretim noktalar›n›n kon-
trol alt›nda tutulmas› ve bu yönde ba¤›ms›z denetim firmalar›
taraf›ndan denetlenmesi amac›yla, farkl› standartlar gelifltirmifl-
lerdir. Bu Standartlar içinde en yayg›n olan›, Alman, Frans›z ve
‹talyan Perakendecilerin oluflturdu¤u IFS (International Food
Standart – Uluslararas› G›da Standard›) ve ‹ngiliz Perakendeci-
ler Birli¤i’nin Oluflturdu¤u BRC Global Food Standarts (Global
G›da Standard›)’d›r. Her iki standard›n hem oluflturulmas›nda,

hem etkin olarak kullan›lmas›nda Türkiye’de de aktif olarak yer
alan birçok perakendeciler yer almaktad›r: Metro, Carrefour,
Migros, COOP, Tesco, Spar, Walmart gibi.
Avrupa’daki bu hareketlenme global olarak yayg›nlaflmaya, or-
tak girifl ve birlikler kurulmaya bafllam›flt›r. 2005 y›l›nda, dünya
perakendecilerinin iflbirli¤i ve ortak giriflimi ile oluflturulan
GFSI (Global Food Safety Initiative) oluflturulmufltur. GFSI’›n te-
mel amac›, 
- G›da güvenli¤i kavram›n› gelifltirmek ve yayg›nlaflt›rmak;
- Tüketici güveni ve sadakatini artt›rmak,
- G›da tedarik zinciri boyunca yap›lan denetimlerdeki müker-
rerlikleri azaltmak,
- G›da güvenli¤ine yönelik farkl› standart ve uygulamalar ara-
s›nda Benchmark – bilgi paylafl›m›n› sa¤lamak olarak aç›klan-
m›flt›r. 
GFSI ayn› bak›fl aç›s›na sahip standartlar› ve belgelendirme ifl-
lemlerini kabul edece¤ini ve onaylayaca¤›n› belirterek ve BRC,
IFS Standartlar›n›n GFSI taraf›ndan onayland›¤›n› aç›klam›flt›r.
Böylece, Avrupa Standard› olan BRC ve IFS, global olarak tüm
dünyada tan›n›r ve kullan›l›r bir boyuta tafl›nm›flt›r. Üretim sek-
töründeki bu hareketlilik, üretim ile perakendeci aras›ndaki bü-
yük halkay› oluflturan lojistik zincirini de harekete geçirmifltir.
Hem BRC ve IFS Belgesi olan üreticiler, tafleron olarak çal›flt›kla-
r› lojistik firmalar›ndan, hem de perakendeciler ürünlerini geti-
ren lojistik firmalar›ndan, g›da güvenli¤i ve kaliteye yönelik uy-
gulamalar ve belgeler talep etmeye bafllam›fllard›r. Üretici a¤›n-
daki standart sahipleri yani BRC ve IFS, üretici ile perakendeci
aras›ndaki bu bofllu¤u doldurmak ve bu halkay› da sisteme da-
hil etmek için, Lojistik Standartlar› gelifltirmifllerdir. Bunlardan
bir tanesi BRC (‹ngiliz Perakendeciler Birli¤i) taraf›ndan yay›n-
lanan Global Standard For Storage and Distribution (BRC Global
Depolama ve Da¤›t›m Standard›) , di¤eri ise Alman ve Frans›z
Perakendeciler Birli¤i taraf›ndan yay›nlanan IFS Logistic Stan-
dard (IFS Lojistik Standard›)’d›r. Her iki standard›n ortak ama-
c›, üretim ve perakende aras›ndaki büyük bofllu¤u kapatmak ve
böylece, tüm g›da tedarik zincirini kontrol alt›na alabilmektir.
Standartlar›n gelifltirilmesi konusunda, hem perakendeciler,
hem üreticiler hem de lojistik firmalar› birlikte çal›flm›fllard›r.
BRC Depolama ve Da¤›t›m Standard› A¤ustos 2006‘da, IFS Lo-
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jistik Standard› da Haziran 2006’da yay›nlanm›fl ve kullan›lma-
ya bafllan›lm›flt›r. Her iki standard›n da ortak amac›, lojistik hiz-
metlerini kontrol alt›na al›nmas› olmas›na ra¤men uygulama ve
içerik farkl›l›klar› bulunmaktad›r. Ancak her iki standart da Yö-
netim Sistemi yaklafl›m› kapsam›nda oluflturuldu¤undan, ISO
9001 ve ISO 22000 Standartlar› Yönetim Sistemi ile benzerlikleri
bulunmaktad›r. Bu nedenle, ISO 9001 veya ISO 22000 uygulayan
flirketler, kolayl›kla bu lojistik standartlar›na geçifl yapabilir ve
tüm sistemlerini entegre bir sistem fleklinde kullanabilirler. Afla-
¤›da k›saca her iki standard›n içeri¤i hakk›nda bilgiler verilmifl-
tir.

IFS Lojistik Standard› (Version 1, Haziran 2006)
IFS Lojistik Standard›n›n 4 temel amac› bulunmaktad›r:
•Standart bir de¤erlendirme ve belgelendirme sistemi olufltur-
mak,
•Tüm tedarik zinciri boyunca fleffaf ve izlenebilir bir sistem
oluflturmak,
•Perakende, üretim ve lojistik kanallar›nda maliyetleri azaltmak
•Akredite ve kalifiye belgelendirme firmalar› ve denetçileri be-
lirlemek,
IFS Lojistik Standard›, hem g›da, hem de g›da d›fl› tüm ürünler
için geçerlidir. Tafl›ma, depolama, yükleme, boflaltma, da¤›t›m
gibi tüm aktiviteleri kapsar. Tren, uçak, denizyolu, karayolu gi-
bi tüm tafl›malarda, kontrollü s›cakl›k veya ortam s›cakl›¤› tafl›-
malar›n›n tamam› için uygulanabilir. Bu nedenle, g›dalar için
HACCP, g›da d›fl› ürünler için risk yönetimi ana konular›ndan
birisidir.

IFS Standard›’n›n yap›s› ve içeri¤i: 
Standart içinde 98 gereklilik maddesi bulunmaktad›r, bu mad-
deler 3 ana bölüm içinde yer al›r.
1-Tüm lojistik firmalar› için geçerli olan temel gereklilikler
2-Depolama ve Da¤›t›m ifllerine yönelik gereklilikler
3-Tafl›ma ifllemlerine yönelik gereklilikler
Bu bölümlemenin amac›, lojistik iflinde farkl› konularda hizmet
veren firmalar›n da rahatl›kla kapsam içinde de¤erlendirilmesi-
ni sa¤lamakt›r.
Tüm firmalara uygulanacak temel gereklilikler bölümü içinde, 5
alt bölümde toplam 46 gereklilik bulunmaktad›r. 5 alt bölüm,
Hem IFS hem de ISO Standartlar›’ndan aflina olunan temel bö-
lümlerdir:
- Kalite Yönetim sistemi (HACCP veya risk de¤erlendirme)
- Yönetimin Sorumluluklar›
- Kaynak Yönetimi
- Hizmetin Gerçeklefltirilmesi
- Ölçüm, analiz ve sürekli geliflim
Depolama ve Da¤›t›m bölümü içinde hijyen yönetimi, ayd›nlat-
ma, pest kontrol, bak›m, izlenebilirlik, kalibrasyon konular›n›
kapsayan 39 gereklilik maddesi bulunmaktad›r. Tafl›ma bölü-
münde ise, özellikle ambalajlar›n korunmas› ve tafl›ma kurallar›-
na yönelik 13 gereklilik bulunmaktad›r. Standart içinde özellik-

le vurgulanan ve önemlili¤i göze çarpan konular; HACCP ve
risk de¤erlendirme, hijyen yönetimi, stok kontrolü ve FIFO uy-
gulamalar›, s›cakl›k kontrolleri ve izlenebilirliktir. Tüm ilgili
standartlarda oldu¤u gibi bu standartta da Düzeltici Faaliyetler
ve personel yönetimine iliflkin yönetimin yaklafl›m› ve sorumlu-
lu¤u önemle vurgulanmaktad›r.

IFS Lojistik Standard› Gerekliliklerinin De¤erlendiril-
mesi
IFS G›da Standard›’nda oldu¤u gibi, IFS Lojistik Standard›’nda
da KO (knock out-nakavt) kriterleri bulunmaktad›r. Bu kriterler,
mutlaka tam olarak uygulanmak zorundad›r ve bu maddelerde
tespit edilecek uygunsuzluk, belge al›m›n› kesinlikle engelleye-
cek, firma IFS Lojistik Standard›’na göre onay alamayacakt›r.
KO maddeleri;
- HACCP / Risk Analizi
- Yönetim Kararl›l›¤› – Sorumlulu¤u
- Düzeltici Faaliyetler konular›nda yer almaktad›r.
Standart de¤erlendirme içinde majör uygunsuzluk kavram› bu-
lunmaktad›r. Majör uygunsuzluk, standard›n KO hariç tüm ge-
reklilik maddeleri için geçerli olabilir, standart gerekliliklerinin
hiç yerine getirilmemifl olmas›, g›da/ürün güvenli¤i, yasal ge-
reklilik, müflteri taleplerinin yerine getirilmesinde ciddi sorun
olmas› durumunda majör uygunsuzluk karar› verilebilir. Bu du-
rumda, ortalama puandan %15 düflürülür ve sertifikaland›rma
toplam puan›n 75’den büyük olmas› ve majör uygunsuzlu¤un
yerinde incelenerek kapat›lmas›na ba¤l› olarak belirlenir.

Standard›n her maddesi mutlaka incelenerek, de¤er-
lendirilmek zorundad›r, de¤erlendirme: 
- A - Tam uygunluk – 20 puan
- B - Nerdeyse tam uygunluk – 15 puan
- C - K›smen uygulama mevcut – 5 Puan
- D- Hiç uygulama yok – 0 Puan
fleklinde yap›larak, denetim toplam puan› hesaplan›r.
Denetim sonucunda al›nan toplam puan %75- 95 aras›nda olma-
s› temel seviyede belge al›m›, 95’ten yüksek olmas› yüksek sevi-
yede belge al›nmas› anlam›na gelir. Denetimler y›lda bir yeni-
lenmek durumundad›r, iki y›l üst üste yüksek seviyede belge
al›m› durumunda, denetim periyodu 18 aya ç›kabilmektedir. IFS
ve IFS Lojiktik Standard› ile ilgili bilgiler, denetçi ve belgelendir-
me firmalar› ile ilgili bilgiler, IFS’in resmi web portal› www.fo-
od-care.info üzerinden edinilebilir. 

BRC Global Standard For Storage and Distribution
(Iss. 1 – August 2006)
BRC Depolama ve Da¤›t›m standard›n›n temel amac›,

- Tekrarlayan denetim ve de¤erlendirme sistemlerini tek forma-
ta çevirerek standart hale getirmek
- Akredite belgelendirme firmalar› ile çal›flarak düzenli ve izle-
nebilir de¤erlendirme a¤› oluflturmak,
- Aç›k, fleffaf ve izlenebilir bir sistem gelifltirmek,
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- Sürekli gözden geçirme ve geliflimlerle standard› güncel ve
aktif halde tutmak,
- En iyi uygulamalar konusunda öncülük yapmakt›r.

BRC Depolama ve Da¤›t›m Standard›’n›n yap›s› ve
içeri¤i: 
Standart sadece g›da, ambalaj malzemeleri ve kiflisel bak›m
ürünlerine (consumer products) uygulanabilir, ancak lojis-
tik hizmetinin farkl› tüm faaliyetleri ve alanlar› kapsam içinde-
dir. Bu nedenle, standart;
- Depolama,
- Da¤›t›m,
- Toptan Sat›fl
- Ön paketleme yap›lm›fl ürünlerde al›nan hizmetler olmak üze-
re 4 modülden oluflmaktad›r. Firmalar, ilgili bulunduklar› ifl ko-
nular›na ait modülleri yerine getirmek zorundad›r.

Depolama modülü içinde,
Tehlike ve Risk Analizi, Kalite Yönetim Sistemi, Ortam ve Pro-
ses fiartlar› ve Personel olarak 4 ayr› konu bafll›¤› yer almaktad›r. 
Da¤›t›m Modülü içinde benzer flekilde, Tehlike ve Risk Analizi,
Kalite Yönetim Sistemi ve Personel konular›na ilaveten, tafl›ma
araçlar›, kamyon ve konteyn›rlar›n özellikleri olmak üzere 4 ay-
r› konu bafll›¤› yer almaktad›r. Toptan Sat›fl Modülü içinde, sa-
dece sat›n alma prosesi ve varsa Özel Markal› ürünler için kon-
trol sistemi yer almaktad›r. Ön paketleme yap›lm›fl ürünlerde
Al›nan Hizmetler Modülü, Ön Paketleme Yap›lm›fl Ürünler ve
depolama ifli yapan tüm firmalar için geçerlidir. Bu modül için-
de, ürün incelemeleri, a¤›rl›k- miktar kontrolleri, ikincil ambalaj-
lama ifllemleri, so¤utma/dondurma/çözündürme operasyonla-
r› yer almaktad›r.

BRC Standard› Gerekliliklerinin De¤erlendiril-
mesi

Standard içerisindeki tüm sorular incelenip, durumlar› “Uy-
gun” veya “Uygun de¤il” olarak belirlenmelidir. Uygun
de¤il- uygunsuzluk durumu için 3 farkl› derecelendirme
söz konusudur.
Kritik: Ürün güvenli¤i veya yasal gerekliliklerin yerine geti-
rilmesi aç›fl›ndan kritik ciddi eksiklik bulunmaktad›r.

Majör:Standart gerekliliklerinin, yerine getirilmesinde ve/veya
ürün genli¤i veya yasal gerekliliklerin yerine getirilmesi konu-
sunda flüpheli durum oluflmufltur.
Minör:Standart gerekliliklerinin yerine getirilmesinde, ürün gü-
venli¤ini etkilemeyecek eksiklik mevcuttur.Denetim sonucu,
belgelendirme karar›, tespit edilen uygunsuzluklar›n adedi ve
çeflidi ile birlikte, uygunsuzluklar›n 28 gün içinde uygun bir fle-
kilde kapat›lmas›na ba¤l›d›r. Kritik uygunsuzluk bulunmas›nda
belgelendirme yap›lmaz, takip denetimi sonucuna göre yeniden
de¤erlendirme yap›l›r. Lojistik ifllemleri kapsam›ndaki ürünle-
rin so¤uk zincir gerektirip gerektirmedi¤i, majör ve minör uy-
gunsuzluklar›n say›s›na ba¤l› olarak denetim periyodu de¤ifl-
mektedir. fiöyle ki; Ortam flartlar› gerektiren ürün grubu için, 1
majör veya 16’dan fazla minör varsa, periyot 18 ay, 2’den fazla
majör varsa periyot 12 ay, majör uygunsuzluk olmamas› duru-
munda sadece 15 minör varsa periyot 24 aya kadar ç›kabilmek-
tedir. Di¤er taraftan, so¤uk zincir gerektiren ürünlerde, 1 veya
daha fazla majör veya 16’dan fazla minör varsa periyot 12 ay,
majör uygunsuzluk olmamas› durumunda sadece 15’ten az mi-
nör varsa periyot 18 aya kadar ç›kabilmektedir. BRC ve BRC De-
polama ve Da¤›t›m Standard› ile ilgili bilgiler, denetçi ve belge-
lendirme firmalar› ile ilgili bilgiler, BRC’nin resmi web portal›;
www.brcglobalstandards.com üzerinden edinilebilir. 
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G›da Alerjileri: Tüketici ve Endüstri
Uygulamalar›

Food Allergy: Consumer a n d I n d u s t r y Im p l i c a t i o n s
In 1990s, the food safety managers generally managed threats relat-
ing to sensitive consumers.  This situation has changed in the last
ten years and food premises has started to satisfy the demand of
consumers who were fewer but gradually increasing and show
adverse reactions to some foods. One of the largest groups is the
persons who have good allergy. In the jurisdiction (such as
European Community), the importance of food allergy is connected
with some specific food allergens in regulations (such as labeling)
formed in related aspects. In addition to that, a great number of
industrial food production standards (e.g. Global Standards for
BRC Food Safety) require food allergen management programs for
issuing certificates.   

Anton J. Alldrick, 
Campden BRI, Chipping Campden, GL55 6LD Birleflik Krall›k
(a.alldrick @campden.co.uk)
(Dr.) Anton J. Alldrick
Özel Projeler Yöneticisi Tah›llar & Tah›l ‹flleme Bölümü
Campden-BRI Chipping Campden GL55 6LD Birleflik Krall›k

1990’l› y›llar›n bafl›nda g›da güvenli¤i yöneticileri genellikle bü-
tün tüketicilerin hassasiyet gösterdi¤i tehlikeler ile ilgili çal›flma-
lar gerçeklefltirmifltir. Bu tehlikeler ço¤unlukla kimyasal, mikro-
biyolojik ve fiziksel olarak kategorize edilmifltir. On y›l içinde ise
birçok ülkede, bu durum de¤ifliklik göstermifl ve g›da iflletmele-
ri, belirli g›dalara karfl› alerjik reaksiyonlar sergileyen, say›lar› az
ama artan, tüketicilerin ihtiyaçlar›na hitap etme yar›fl›na girmifl-
lerdir. Bu gruplar›n en büyüklerinden biri g›da alerjisi olan in-
sanlar. G›da alerjenleri o kadar önemlidir ki Avrupa Birli¤i g›da
kanunlar›nda g›da alerjenleri için etiketleme hakk›nda düzen-
lenmeler yap›lm›flt›r. Ayr›ca, birçok g›da üretim standartlar›
(BRC G›da Güvenli¤i için Küresel Standart gibi), üretim esnas›n-
da alerjen yönetimi programlar›n›n aktif olarak uygulanmas›n›
talep etmektedir

Anton J. Alldrick, 
Campden BRI, Chipping Campden, GL55 6LD Birleflik Krall›k
(a.alldrick @campden.co.uk)
(Dr.) Anton J. Alldrick
Özel Projeler Yöneticisi Tah›llar & Tah›l ‹flleme Bölümü
Campden-BRI Chipping Campden GL55 6LD Birleflik Krall›k



G›da alerjisi mücadelesi ile yüzleflme
G›da alerjenleri yönetim konular› aç›s›ndan, her g›da iflletmesin-
de bilinmesi gerekten befl g›da güvenli¤i kural› flöyle s›ralanabi-
lir:
1.  G›da alerjenleri g›dan›n bir bileflenidir, genellikle proteindir.
Genellikle, ifllem ile inaktive olmad›klar›ndan güvenli de¤ildir-
ler.
2.  Herhangi belirli bir g›daya alerji küçük (ama bazen önemli)
oranda tüketiciyi etkiler.
3.  Bir ülkede tüketiciler için önemli oldu¤u düflünülen alerjen-
ler, bir di¤er ülkede önemli olarak düflünülmeyebilir.
4.  Bireylerin duyarl›l›klar›n›n çeflitlili¤i nedeniyle, bütün alerjik
nüfusun kabul edece¤i eflik doz de¤erini belirlemek zordur.
5.Üretim hatlar›ndaki farkl› bileflenler ya da g›dalar ile çapraz
bulaflma ço¤unlukla kaç›n›lmazd›r. Bu çapraz bulaflma seviyele-
ri ürün kalitesini tehlikeye atmayacak kadar düflük oldu¤unda
bile, ters tepki sa¤lamak için yeterli seviyede olabilirler.

G›da alerjisi & AB düzenlemesi
G›da alerjisi ile ilgili konularda halk sa¤l›¤›n› sa¤lamak için
mevzuatta düzenlemeler gerçeklefltirilmifltir ve AB mevzuat›n›n
üç anahtar parças› ile tan›flt›r›lm›flt›r. Bu yönetmeliklerdeki
178/2002 ve 852/2004 say›l› düzenlemeler, g›da güvenli¤i ve g›-
da iflletmelerindeki hijyenik yönetmelikleri ile birlikte, ilgili te-
mel gereksinimler ve alerjenik g›dalar›n etiketlemesi ile ilgili di-
rektif  2007/68’dir.    
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G›daya Karfl› Oluflan Reaksiyonlar
G›dalara karfl› oluflan reaksiyonlar iki gruba ayr›labilir. Bütün
nüfusu etkileyen, örne¤in g›dalar›n mikrobiyolojik kontaminas-
yonundan kaynakl› reaksiyonlar ve nüfusun sadece bir k›sm›n›
etkileyen reaksiyonlar. Nüfusun belli bir k›sm›nda görülen reak-
siyonlar oluflum mekanizmas›na ba¤l› olarak, ba¤›fl›kl›k sitemin-
den kaynakl› veya kaynaklanmayan olarak ayr›l›rlar.

G›da ‹ntolerans›
G›da intolerans› üç alt gruba ayr›lan klinik durumlar› tan›mlar:
enzimatik, farmakolojik ve tan›mlanamayan. Enzim kaynakl› in-
tolerans, hastan›n belirli bir g›day› metabolize etme yetersizli¤i
ile karakterize edilir. Alaktasya bu duruma bir örnektir – lâktaz
enzimi üretme yetersizli¤i, hidrolitik enzim ba¤›rsakta laktozu
glukoz ve galaktoza dönüfltürmekten sorumludur. ‹kinci grup
durum da farmakolojik kaynakl›d›r ve biokimyasal al›c›lar›n ba-
¤›rsakta kümelenmesiyle oluflan ba¤›fl›kl›k sisteminden kaynak-
lanmayan belirtileri içerir. Ayr›ca bir grup bireyler için destekle-
yici durum bilinmeyen olarak tan›t›l›r ve bu da üçüncü grup ola-
rak belirtilir.

Ba¤›fl›kl›k kaynakl› g›da intoleranslar›
Ba¤›fl›kl›k kaynakl› g›da intoleranslar› iki alt gruba ayr›l›r: infla-
matuvar durumlar (enteropatiler) ve alerjiler. Enteropatiler vü-
cudun kendi ba¤›fl›kl›k sistemindeki dokunun bozulmas› ile or-
taya ç›kar. Buna klasik bir örnek olarak; glütenin ince ba¤›rsa¤›n
iç k›sm›nda bir IgB antikoru mekanizmas› ile bozulmaya neden
olmas›yla ortaya ç›kan çölyak hastal›¤› verilebilir. Çölyak hasta-
lar› ba¤›rsak a¤r›s› ve büyüyememe belirtileri gösterirler.
As›l g›da alerjisi, ba¤›fl›kl›k sisteminin ayr› bir k›sm›nda bir çeflit
antikor (IgE) üretiminin gerçekleflmesinden dolay› oluflur. Bu
durum belirli bir g›daya alerjik reaksiyon sergileyen duyarl› bi-
reylerde görülmektedir. fiu anda bilimsel literatürde g›da alerji-
sine neden olan 120’den fazla g›da belirlenmifltir. G›da alerjisi,
bireyden bireye hem etki dozu (miligram ya da miligram›n alt›n-
da), hem reaksiyon, tipi hem de belirtilerin fliddeti aç›s›ndan de-
¤ifliklik göstermektedir. Belirtilerin bafllang›c› h›zl›d›r (genellik-
le birkaç dakikadan fazla de¤ildir) ve bireye ba¤l› olarak mide
rahats›zl›¤›, yutma zorlu¤u ve hatta ölüm gibi belirtiler görüle-
bilir. Medikal literatürde alerjik reaksiyonlar›n hafif oldu¤u be-
lirtilse de, gerçekte bireye çok s›k›nt› verebilmektedir. Genelde
g›da alerjileri ile di¤er alerji olaylar› art›fl göstermektedir.
2007’de Birleflik Krall›k Lordlar Bilim ve Teknoloji Evi, geçmifl
20 y›l içerisinde alerjik reaksiyon gösteren bireylerin say›s›n›n
artt›¤›n› belirlemifltir. AB’de bu, yetiflkinlerde yaklafl›k olarak
%2 ve çocuklarda %5 oran›nda tahmin edilmifltir. Birleflik Kral-
l›k seviyesinde (nüfus 61 milyon) bu de¤er 1.6 milyon kifliye kar-
fl›l›k gelir. Alerjisi olan nüfus oran›n›n AB üyesi devletlerde de
benzer oldu¤u unutulmamal›d›r ve prensipte alerji gösterdikle-
ri g›dalar çeflitlilik gösterir. Bu birçok sebepten kaynaklanmakta-
d›r, örne¤in; beslenme al›flkanl›klar›ndaki farkl›l›klar ve lokas-
yon gibi. 

11. Susam tohumu ve ürünleri.

1. Gluten içeren tah›llar (bu¤day, çavdar, arpa,
yulaf, k›lç›ks›z bu¤day, kamut ya da bunlar›n
melez türleri) ve bunlardan yap›lan ürünler,
tablodakiler hariç:

(a) dekstroz içeren bu¤day kaynakl› glukoz
flurubu1
(b) bu¤day kaynakl› maltodekstrin1
(c) arpa kaynakl› glukoz flurubu;
(d) dam›t›lm›fl ürünler yapmak için kullan›lan
tah›llar ya da ispirto içecekleri ve di¤er alkolik
içecekler için tar›msal kaynakl› etil alkol

(a) vitamin ve karotenoid preparatlar›n›
kaplamak için kullan›lan bal›k jelatini;
(b) bira ve flarapta ar›nd›r›c› olarak kullan›lan
lsinglass ve bal›k jelatini.

Alerjenik G›dalar›n Listesi (Ek IIIa) AB Etiketleme Mevzuat› taraf›ndan Kontrol (Talimat 2007/68)

2. Kabuklular ve ürünleri

3. Yumurta ve ürünleri

4. Bal›k ve ürünleri, tablodakiler hariç:

5. F›st›k ve ürünleri.

6. Soya fasulyesi ve ürünleri, tablodakiler hariç: (a) tamamen rafine soya ya¤›1
(b) do¤al tocopherol kar›fl›m› (E306), soya
kaynakl› do¤al D-alfa tocopherol, do¤al D- alfa
tocopherol asetat, do¤al D- alfa tocopherol
süksinat;
(c) soya kaynakl› fitosterol ve fitosterol esterleri
türevi sebze ya¤lar›;
(d) soya kaynakl› sebze ya¤› sterollerinden
üretilen bitki stanol ester.

7.Süt ve süt ürünleri (laktoz içeren),
tablodakiler hariç:

(a) dam›tma ürünü yapmak için kullan›lan
peynir alt› suyu ya da ispirto içecekleri ve di¤er
alkolik içecekler için tar›msal kaynakl› etil alkol;
(c) laktitol.

8. Kabuklu yemifller, badem (Amygdalus
communis L.), f›nd›k (Corylus avellana), ceviz
(Juglans regia), akaju (Anacardium occidentale),
pekan cevizi (Carya illinoiesis (Wangenh.) K. Koch),
Brezilya kestanesi (Bertholletia excelsa), antep f›st›¤›
(Pistacia vera), Avustralya f›nd›¤› ve  Queensland
f›nd›¤› (Macadamia ternifolia) ve bunlar›n ürünleri,
tablodakilerin haricinde:

(a) dam›tma ürünleri yapmak için kullan›lan
kabuklu yemifller ya da ispirto içecekleri ve
di¤er alkolik içecekler için tar›msal kaynakl›
etil alkol.

9. Kereviz ve ürünleri.

10. Hardal ve ürünleri.

12. 10 mg/kg ya da 10 mg/litre konsantrasyondan
fazla SO2 olarak belirtilen sülfürdioksit ve sülfit.

14. Molüsk ve ürünleri

12. Ac› bakla ve ürünleri.



Yönetmelik 178/2002’nin 14. maddesi herhangi bir g›da iflletme-
sinin, piyasaya güvenli g›da sürmesinin zorunlu oldu¤unu (“Pi-
yasadaki g›da güvenli olmal›d›r.”) belirtir. Ayr›ca maddede (di-
¤er konular›n aras›nda) bir g›da, güvenli ise bununla ilgilenen
tüketiciler için etiketinde belirtilmelidir. 14. maddenin içeri¤in-
de verildi¤i gibi g›da iflletmeleri HACCP sistemi dahilinde tehli-
ke ve risk analizi yaparken g›da alerjenlerini de göz önünde tut-
mal›d›r (düzenleme 852/2004’ün 5. maddesinde belirtilmifltir).

G›da alerjisi olan tüketicilerle iletiflim sa¤lamak ad›na, Talimat
2007/68’in IIIa Eki’nde (bkz. Tablo 1) g›dalar›n etiketinde, içe-
rikte veya birlefli¤in bir parças›, ya da katk›, ifllem yard›mc›s›
olarak bulunan alerjenler listelenmeli ve ürünün paketinde be-
lirtilmelidir. Bu mevzuat›n bir parças› alerjen ihbar› tedari¤i ile
de ilgilenir. Ek IIIa baz› bireylerde alerjik durumlar› kötüleflti-
ren g›dalar› da dikkate al›r. Bu nedenle sülfit (ast›m hastala-
r› için kötülefltirici bir ajan) ve laktoz (alaktasya adl› g›da
intolerans› ile ba¤lant›l›) da listede mevcuttur. Ek IIIa
listesinin periyodik olarak gözden geçirilmesi önem-
lidir. Bu nedenle mevzuat ilk tan›t›ld›¤›nda lupin ve
kabuklu deniz hayvanlar› da listeye eklen-
mifltir. Ayr›ca di¤er içerikler geçici olarak
muaf tutulmufltur. 

G›da güvenli¤i için BRC Küresel Stan-
dard› gibi baz› endüstriyel standart-
larda kullan›lmas›na ra¤men Ek IIIa
listesinin anlafl›lmas›, g›dalar›n aler-
jenler için kontrol ölçümleri ve tüke-
ticiye etikette bilgi sa¤lanmas› aç›s›n-
dan çok önemlidir. Tüm mevzuat›n
kapsam›nda verildi¤i gibi, AB, sadece
ekte listelenen bu g›dalar› de¤il, di¤er en-
difle verici g›dalar› da içeren g›da maddelerinin düflünülmesi bir
g›da iflletmesinde zorunludur. Bu alerjenlerin tan›nmas› sat›lan
ülkeler ve hedef tüketiciler (örne¤in çocuk ya da yetiflkin) gibi
faktörlere ba¤l›d›r.

G›da alerjenlerinin yönetimi
Birleflik Krall›k’ta g›da alerjisi olaylar›, G›da Standartlar› Ajan-
s›’na (UK düzenleme/uygulama ile ba¤lant›l› camia) haber veri-
len ürün geri ça¤›r›mlar›n›n tek temel sebebidir. 18 ayl›k ürün ti-
pi ve sebebi analizleri (Mart 2007 – Eylül 2008) fiekil 1 ve fiekil
2’de sunulmufltur. fiekil 1 geri ça¤r›lmaya konu olmufl ürünlerin
genifl alan›n› aç›klamaktad›r, fiekil 2 ise geri ça¤›r›mlar›n kolay
görülebilir kaynak sebeplerini analiz etmektedir. Bu sebepler üç
ana grupta kategorize edilebilir: etiketleme, ifllemsel uygulama-

lar ve ön koflul programlar›. Ürün geri ça-
¤›r›mlar›n›n temel sebepleri, mevzuatta
bulunan alerjik reaksiyonlara sebebiyet
veren bir g›da maddesinin etikette bildi-
rilmemesinde ya da etikette bu bilginin
düzgün flekilde ifade edilmemesinden-
dir.

• Paket tasar›m ifllemi s›ras›nda bilgiyi ek-
lemedeki baflar›s›zl›k;

• Paket tasar›m›nda uygun bilgi iletiflimi;
• Formulasyon ve paketteki içeriklerde tutars›zl›k.

Kolay anlafl›l›r sebeplerin di¤er iki kategorisi üretim
çevresinde yer alan olaylarla direkt  (ifllemsel) ya da

endirekt (ön koflul) ilgilidir. ‹fllemsel baflar›s›zl›klarla ilgi-
li olarak örne¤in ürün ‘B’ için haz›rlanm›fl paketin içine

ürün ‘A’ konulabilir. Baflar›s›zl›¤›n ikinci bir önemli sebebi,
pakette belirtilmeyen bir alerjen maddenin kazara etikete ekle-
mesi gibi ifllem yanl›fllar› olabilir. Baflar›s›zl›k ile ilgili üçüncü
kategori ön koflul sistemleridir. Bunlar g›da alerjen durumunda-
ki ürünlerin içeriklerinin sa¤lamas›nda yanl›fl bilgi ile yap›lmas›
(gizli alerjen sendromu) ya da belirli bir alerjenle kontamine ol-
mas› (çi¤ materyal) ile ilgili olaylar› içerir. Üstelik bu kategori,
belirli g›dalara alerjik hastalar›n gerçekten alerjen içeren hedef
g›dalar›n› da içerir. Yönetim baflar›s›zl›klar›, ifllemsel ya da ön
koflul programlar› ile ilgili hatalar da göz önünde bulundurul-
mal›d›r, bunlar ifllenmifl g›dalar ile ilgili g›da alerjisi olaylar›n›n
kilit durumlar›d›r. Bu mücadelenin yerine getirilmesi için, yöne-
tim g›da alerjisinden ve onun etkilerinden haberdar olmal›d›r.
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fiekil 1: UK G›da Standartlar› Acentesi’nde belirtilen g›da alerjeni ile ba¤lant›l›
ürünlerin geri al›n›m analizi (Mart 2007- Eylül 2008) – g›da çeflidine göre.

fiekil 2: UK G›da Standartlar› Acentesi’nde belirtilen g›da alerjeni ile ba¤lant›l›
ürünlerin geri al›n›m analizi (Mart 2007- Eylül 2008) – belirli sebeplere göre.
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Birçok g›da flirketi için, alerjen kontrolü ön koflul programlar›n-
dad›r. Bu böcek kontrolü, yabanc› madde yönetimi ve sanitas-
yon gibi tekniklere benzer yöntemler ile sa¤lanacakt›r. Alerjen
yönetiminin kilit elementler k›saltma PIPE ad› (‹nsanlar, ‹ngrad-
yantler, ‹fllem ve Uygulama) alt›nda listelenmifltir. 

‹nsanlar
Yönetimden en alt seviyedeki çal›flana kadar organizasyondaki
herkes g›da alerjisinin önemini anlamal›d›r. Rollerini etkili bir
flekilde üstlenebilmelerini sa¤lamak için yeterli e¤itim almak zo-
rundad›rlar. Bu üretim personelinden ve onlara destek olanlar-
dan (sanitasyon ve mühendislik) pazarlama, sat›n alma ve yeni
ürün gelifltirme gibi yard›mc› fonksiyonlara kadar geniflletilir.
Uygun e¤itim geçici personele, yüklenicilere ve ziyaretçilere de
verilmelidir. Alerjenik materyaller ile çal›flan insanlar ve giydik-
leri koruyucu k›yafetler de dikkate al›nmal›d›r. Herhangi bir
kantinden sa¤lad›klar› yiyecekleri yiyen personele ve sat›fl maki-
nelerine de gereken önem gösterilmelidir.

‹ngrediyentler
G›da üreticileri sat›n ald›klar› ingradyentlerin bütünlü¤ünde
güvene sahip olmaya ihtiyaç duyarlar. Bu etkili sat›c› kalitesi gü-
vencesi (SQA) ile baflar›labilir. Sadece uygun flartlar›n ayarlan-
mas›n› de¤il, ayn› zamanda kat›l›mlar› garanti etmeyi (afla¤›da
görülecek: yürürlülü¤e koyma) de gerekli görür. ‹çerik bütünlü-
¤ü için, ihmal edilen bir madde, yeniden bir biçim verilir. Uygun
yeniden biçimlendirme matrisleri, alerjen içeren ürünleri, alerjen
içermeyen ürünler ile kar›flt›rmadan yeniden biçimlendirmeyi
garanti etmek üzere gelifltirilmelidir. Depolama ve kullan›m aç›-
s›ndan, alerjen içeren ingradyentler ürünün portfolyosunda kul-
lan›lmamal› mümkünse karantina prosedürleri uygulanmal›d›r.
Bu tasarlanm›fl depolama alanlar›n› (kat› maddelerin düflük sevi-
yede depolanmas›, s›v› olanlar›n toprak setle çevrelenmifl depo-
lanmas›) ve tahsis edilmifl ekipman›n alerjen içermeyen ürünler
için kullan›m›ndan önce etkili bir flekilde temizlenmesini içerir.

‹fllemler
Üretim personelinin yeterli e¤itime sahip oldu¤u ve üretim es-
nas›nda hammaddelerin kontrol edildi¤i varsay›ld›¤›nda; etkili
üretim prosesi için, kilit nokta sanitasyonu sa¤lamaktan geçer.
Uygun prosedürler ile alerjen materyalinin ifllem esnas›nda ya-
y›l›m› engellenmelidir. Bu nedenle alerjen madde içeren g›da ile
alerjen madde içermeyen g›dalar ayn› hatta yap›l›yor ise üretim
plan› iyi oluflturulmal› ve çapraz bulaflma riskini engellemek
ad›na iki üretim aras›nda etkili sanitasyon yap›lmal›d›r. Bu ne-
denle alerjen içermeyen ürünlerin üretimine bafllamadan önce
etkili bir temizlik gereklidir. ‘Etkili temizlik’ için sanitasyon ma-
kineleri kullan›m› hakk›nda bilgili ve makineleri do¤ru kullana-
bilecek personeller (mühendisler gibi) gerekli olabilir. Temizle-
menin etkisi istenen standartlar› garanti etmeli ve gerekli ise dü-
zeltici önlemler al›nmal›d›r. Ayr›ca üretim için operasyonlar›n
gerekli önem verilmeli ve çapraz bulaflmaya neden olmalar› en-
gellenmelidir. 

Yapt›r›m
‹yi üretim uygulamas›n›n temel prensibi, bir aktivitenin ilerle-
mesini hedefler aç›s›ndan izlemek ve bulgulara göre gerekli
ad›mlar› atmak, hedefine ve uygun kurulufluna ait her aktivite-
nin görüntülenmesidir. Bu prensip hiçbir konuda g›da güvenli-
¤inde oldu¤u kadar geçerli de¤ildir. G›da güvenli¤i yönetimin-
de hiçbir uygulama bundan daha do¤ru de¤ildir. Yazar›n dene-
yiminde bu alanda baflar›s›zl›k önemli bir konudur. Bunu içeren
örnekler:
•Yönetimin ihmalkarl›¤› ve/ya “ticari bask›lardan kaynaklanan
dikkatsizli¤i”.
•Mevcut belgelerin her fleyi do¤ru tan›mlad›¤›n›n varsay›lmas›
ve bu nedenle sistemin etkinli¤ini teyit etme gereksinimi duyul-
mamas›.
•Problemlerin yönetimi ve çözümü için, yetkisi ve/ya dirayeti
olmayan ve alaca¤› kararlarla büyük mali sonuçlara yol açacak,
deneyimsiz, rütbesiz bir personeli atamak.  

Sonuç
G›da alerjenlerinin baflar›l› bir flekilde yönetilebilmesi için etkili
ön koflul programlar› uygulanmal› ve buna ek olarak neyin aler-
jen olup olmad›¤› konusunda karar verebilecek bir yaklafl›m
oluflturulmal›d›r. Gerek yasal zorunluluklar›, gerekse g›da aler-
jenleri hakk›nda müflteri beklentilerini karfl›layabilecek bilgili ve
yeterli yöneticilerin g›da iflletmelerinde bir sistem oluflturmas›
gerekmektedir. Ayr›ca, yetkili merciler sistemde oluflabilecek
aksakl›klar için h›zl› bir flekilde harekete geçebiliyor olmal›d›r.
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G›da Etiket Tebli¤i ve Taslaklar›

T
ürk G›da Kodeksi’nin, g›dalar›n etiketlenmesi ile ilgili teb-
li¤inde birtak›m de¤ifliklikler gündemde. Henüz taslak
halinde olan son revizyon ile, tebli¤ ilk yay›mland›¤› 2002

y›l›ndan bugüne 5. kez de¤ifltirilmifl olacak. Bu tebli¤in temel
amac›, tüketiciye sunulan g›da maddelerinin genel etiketleme ve
beslenme yönünden etiketleme kurallar› ile g›da maddelerinin
tan›t›m› ve reklam› ile ilgili kurallar› düzenlemektir. Bu amaçla
yay›mlanan ilk tebli¤de, etiketin flekli ile ilgili düzenlemelerin
yan› s›ra özel beslenme amaçl› g›dalar, enerji de¤erleri ve g›da
içeri¤inin nas›l belirtilece¤i gibi çeflitli konularda düzenlemeler
yap›lm›flt›r. Ancak baz› noktalardaki eksiklikler tespit edilmifl ve
bu eksikliklerin bir k›sm› sonraki de¤iflikliklerle giderilmifltir.
Giderilmeye çal›fl›lan eksikliklerden en önemlisi nüfusun yakla-
fl›k %2’si gibi önemli bir bölümünü ilgilendiren g›da allerjenleri
konusudur. 

G›da Allerjenleri
G›da allerjenleri Avrupa Birli¤i ve Amerika Birleflik Devletle-
ri’nde en önemli gündem maddelerinden birini olufltururken ilk
tebli¤de bu konudan hemen hemen hiç bahsedilmemifltir.  Teb-
li¤in, g›dalar›n içerdi¤i maddelerin hangi flartlarla etikete yaz›la-
ca¤›n› belirten maddesinde gluten ile ilgili bir düzenleme yer al-
m›fl fakat “Gluten içerme ihtimali oldu¤undan, bileflenler içeri-
sinde yer alan niflasta mutlaka bitkisel orijini ile belirtilmelidir”
fleklinde yer alan bu ifade de yetersiz kalm›flt›r. Tebli¤de allerjik
rahats›zl›klar› olan insanlar için son derece tehlikeli olan di¤er
allerjenlerle ilgili herhangi bir düzenleme ise yer almam›flt›r.
2006 y›l›nda yürürlü¤e giren ikinci de¤ifliklikle etiket tebli¤inde
allerjenler ilk kez yer almaya bafllam›fl ve allerjenlerin son ürün-
de de¤iflik bir formda bile olsa etikette yer almas› zorunlulu¤u

getirilmifltir (Tablo 1).

Etiket tebli¤i sürekli de¤iflmesine ra¤men gerek üreticilerin ge-
rek tüketicilerin ihtiyaçlar›n› karfl›lamakta zorlanmaktad›r. Bu-
rada üzerinde durulmas› gereken iki konu vard›r. Birincisi bu
tebli¤lerle belirlenen kurallara ne derece uyuldu¤u, ikincisi de
uygunluk denetimlerinin nas›l ve ne s›kl›kla yap›ld›¤›d›r. Pek-
çok üründe, allerjenler konu oldu¤unda, “iz miktarda bulunabi-
lir” ibaresi ile konu geçifltirilmektedir. Bu allerjenlere karfl› has-
sasiyeti olan tüketiciler için zor bir durum oluflturmaktad›r.

Food Label Communications and Drafts 
In Turkish Food Codex, some amendments are on the agenda in the
communication relating to the labeling of foods. Upon this final draft
revision, the communication will be changed five times beginning from
2002.   The main purpose of the communication is to regulate the rules
relating to the labeling rules with regard to general labeling and nutri-
tion of food products provided to the consumers and advertisement and
demonstration of food products.  Regulations have been made on the
type of the label on various subjects including how to specify the ener-
gy values and food ingredients in foodstuffs intended for particular
nutritional uses in the first communication issued for that purpose.
However, some deficiencies have been determined and some of these
deficiencies were eliminated with subsequent amendments. The most
important deficiency is the subject of food allergens which concern a
significant section, 2% of the population.  

Kaan Bal
Sincer D›fl Ticaret (R-Biopharm - Türkiye)

Gluten içeren tah›llar (bu¤day, çavdar,
arpa, yulaf, k›lç›ks›z bu¤day, kamut veya
bunlar›n hibrit türleri) ve bunlar›n
ürünleri

Kabuklular ve bunlar›n ürünleri

Yumurta ve yumurta ürünleri

- Dekstroz dahil bu¤day bazl› glukoz 
fluruplar›

- Bu¤day bazl› maltodekstrinler
- Arpa bazl› glukoz fluruplar›
- Distile alkollü içkiler ve di¤er alkollü 

içkiler için distilat veya tar›msal 
kökenli etil alkol üretiminde 
kullan›lan tah›llar

Bal›k ve bal›k ürünleri - Vitamin veya karotenoid 
preparatlar›nda tafl›y›c› olarak 
kullan›lan bal›k jelatini

- Bira ve flarapta inceltici madde olarak
kullan›lan bal›k jelatini veya Isinglass

Yerf›st›¤› ve yerf›st›¤› ürünleri

Soya fasulyesi ve soya fasulyesi ürünleri

Süt ve süt ürünleri (laktoz dahil) - Distile alkollü içkiler ve di¤er alkollü 
içkiler için distilat veya tar›msal kökenli
etil alkol üretiminde kullan›lan peynir
alt› suyu

- Laktitol

Sert kabuklu meyveler: badem (Amygdalus
communis L.), f›nd›k (Corylus avellana),
ceviz (Juglans regia), kaju f›st›¤›
(Anacardium occidentale), pikan cevizi
(Carya illinoiesis (Wangenh.) K.Koch),
brezilya f›nd›¤› (Bertholletia excelsa), antep
f›st›¤› (Pistacia vera), macadamia f›nd›¤›
ve Queensland f›nd›¤› (Macadamia
ternifolia) ve bunlar›n ürünleri

- Distile alkollü içkiler ve di¤er alkollü 
içkiler için distilat veya tar›msal kökenli
etil alkol üretiminde kullan›lan sert
kabuklu meyveler

Kereviz ve kereviz ürünleri

Hardal ve hardal ürünleri

Susam tohumu ve susam tohumu ürünleri

Kükürt dioksit ve sülfitler  (SO2 cinsinden
konsantrasyonu 10 mg/kg veya 10
mg/L'den daha yüksek olanlar)

Ac› bakla ve ac› bakla ürünleri

Yumuflakçalar ve bunlar›n ürünleri

- Rafine soya fasulyesi ya¤› (kat› ve s›v›)
- Soya fasulyesinden elde edilen 

tokoferollerin (E306) do¤al kar›fl›mlar›,
do¤al D-alfa tokoferol, do¤al D-alfa 
tokoferol asetat, do¤al D-alfa tokoferol
suksinat

- Soya fasulyesi kaynakl› fitosterollerden
ve fitosterol esterlerinden elde edilen 
bitkisel s›v› ya¤lar

- Soya fasulyesi kaynakl› bitkisel s›v› ya¤
sterollerinden üretilen bitkisel stanol 
esteri

Bileflenler Hariç Tutulan Ürünler
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Çünkü bu tür ibarelere pekçok g›da ambalaj›nda rastlamakta ve
tüketiciler için sa¤l›klar›n› riske etmeyecek uygun ürünleri bul-
mak zor bir hale gelmektedir. Üreticilerin bu konu üzerinde da-
ha hassas olmas› gerekmektedir. Allerjenler konusunda tüketici-
leri do¤ru bilgilendirmek ve sa¤l›klar›n› tehlikeye atmamak için,
g›da üreticilerinin sadece ürün formülasyonlar›ndaki hammad-
deleri allerjenlerin listesiyle karfl›laflt›rmalar› yeterli de¤ildir. Al-
lerjenler g›da maddelerinde kontaminasyon yoluyla da buluna-
bilirler. Bu nedenle hammadde girifllerinde, depolamada ve üre-
tim hatlar›ndaki potansiyel kontaminasyon noktalar›n›n belir-
lenmesi ve düzenli olarak kontrolü gerekmektedir.

Vitamin ve mineraller
Tebli¤de dikkati çeken di¤er önemli noktalardan bir di¤eri de
vitamin ve mineral katk›lar›n›n etikette ne flekilde yer alaca¤›n›
düzenleyen maddedir. ‹lk tebli¤ ekinde verilen tabloda günlük
al›nmas› gereken besin ö¤eleri miktarlarlar› belirtilmifl (Tablo.2)
ve vitamin ve minerallerin etiket üzerinde yer alabilmesi için bu
de¤erlerin en az %15’ini karfl›lamas› gerekti¤i belirtilmifltir. Bu
de¤erler son taslakta da ayn› flekilde yer almaktad›r.

Bilindi¤i gibi s›cakl›k, günefl ›fl›¤› veya sadece zaman gibi pek
çok etken vitaminlerin bozunmas›na neden olmaktad›r. Bunun
sonucunda son kullan›m tarihine kadar üründe bulunan vita-
min miktar› azalmaktad›r. Bunun yan›nda söz konusu katk›
maddelerinin üretim s›ras›nda homojenizasyonunda zorluklar
yaflanmaktad›r. Buna ba¤l› olarak da bir parti üründe baz› amla-
bajlarda vitamin miktarlar› öngörülen de¤erin çok üzerinde, ba-
z›lar›nda ise çok alt›nda bulunabilmektedir. Üreticilerin ço¤u ilk

formülasyon s›ras›nda ürünün vitamin ve mineral içeri¤ini ana-
liz ettirmekte veya sadece matematiksel bir oranlama ile yetin-
mektedirler ve etiketi bu sonuçlar› dikkate alarak haz›rlamakta-
d›r. Ancak söz konusu vitamin ve minerallerin üretim s›ras›nda
ürüne kat›lmas› aflamas›ndaki homojenizasyon problemleri am-
balajdaki ürünün içerdi¤i vitamin ve mineral miktarlar› ile dek-
lare edilen de¤erler aras›nda farkl›l›klar oluflmas›na yol açmak-
tad›r. Ayr›ca çeflitli etkenler sonucunda, de¤erler, raf ömrünün
sonunda deklare edilen miktarlar›n alt›na düflmektedir. Bu
problemin önüne geçebilmek için kimi üreticiler ürüne öngörü-
lenin çok üzerinde vitamin ve mineral ilave etmekte, bu yolla ge-
rek homojenizasyon, gerekse raf ömrü boyunca oluflabilecek ka-
y›plar› ortadan kald›rmaya çal›flmaktad›rlar. Ancak bu yöntem
hem üretim maliyetlerini artt›rmas› hem de öngörülenin üzerin-
de vitamin ve mineral tüketimi baz› tüketicilerde allerjik reaksi-
yonlara yol açabilmesi sebebiyle do¤ru bir yaklafl›m de¤ildir.
Burada yap›lmas› gereken üretim s›ras›nda, vitamin ve mineral
aç›s›ndan homojenizasyon kontrolü yapmak ve raf ömrü boyun-
ca belirli aral›klarla kontolleri tekrar etmek, gerekirse üretim sis-
temi ve formülasyonlarda da de¤iflikliklere gitmek ve böylece
tüketiciye deklare edilen miktarlar› garanti alt›na almakt›r. Yasal
düzenlemelerde ise üründe bulunacak minimum miktarlar›n ya-
n› s›ra maksimum miktarlar›n da belirlenmesi olas› sa¤l›k prob-
lemlerinin önüne geçilmesi için zorunludur.

G›da etiketlerinin yap›s›n›n nas›l olaca¤›, neleri içerece¤i tüketi-
ci sa¤l›¤›n› ve haklar›n› do¤rudan ilgilendirdi¤inden, bu konuda
üreticilerin ve denetim makamlar›n›n daha hassas olmalar› ge-
rekmektedir. Avrupa Birli¤i’ndeki tebli¤leri (Directive
2003/89/EC, Directive 200/13/EC, Directive 2002/46/EC gibi)
baz alarak yap›lacak de¤ifliklikler, sorunlar›n bir k›sm›n›n gide-
rilmesine yard›mc› olacakt›r. Yasal düzenlemelerin yan› s›ra eti-
ketlerde yer alan deklarasyonlar›n sadece üretim izni aflamas›n-
da de¤il, düzenli aral›klarla, gerek üretim gerekse perakende sa-
t›fl noktalar›nda do¤rulu¤unun denetlenmesi gerekmektedir.

Tablo.2 Günlük al›nmas› gereken miktar
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Dioksin kimyas›
Dioksin; günümüzde bilinen en toksik bileflenler s›n›f›na verilen
genel bir isimdir. Klor içeren plastiklerin ve organik kimyasalla-
r›n üretimleri, küflenmeleri veya yanmalar› s›ras›nda oluflan
klorlu dioksinler ve furanlard›r. Bu maddeler, k›saca PVC olarak
bilinen polivinil klorür yap›s›ndaki plastik maddelerin veya pes-
tisitlerin üretimleri veya ka¤›t a¤artma gibi klor içeren maddele-
rin veya klorun endüstriyel ifllemleri s›ras›nda ortaya ç›kan is-
tenmeyen yan ürünler olarak karfl›m›za ç›kabilmektedir. Dioksi-
nin en toksik formu 3, 7, 8-tetraklorodibenzo- p-dioksin
(TCDD)’dir. 

‹ki oksijen köprüsüyle birbirlerine ba¤lanm›fl iki klorlu benzen
halkas› içeren bileflen bir gruptur. ‹smini son ba¤lanmadan al-

m›flt›r (di = 2, okso = oksijen
ba¤lama). Son zamanlarda ha-
berlerde daha çok ç›kan dioksin
2, 3, 7, 8-tetraklorin – dibenzo-p-
dioksin (TCDD) olarak adland›-
r›l›r. Düz bir moleküldür; iki
benzen halkas› gri renklidir. 4
klor atomu (yeflil), benzen halkas›na simetrik olarak ba¤lanm›fl-
t›r ve oksijen atomlar› k›rm›z› ile gösterilmifltir (fiekil 1). Dioksin-
ler, poliklorlu dibenzo-p-dioksin (PCDD) ve poliklorlu dibenzo-
furanlard›r (PCDF). Dioksin olarak, 75 farkl› PCDD ve 135 fark-
l› PCDF bilinmektedir. Kuvvetli lipofilik özellikleri nedeniyle
toprak ve çökeltiler taraf›ndan absorbe edilirler. Suda çözünme
özellikleri düflüktür.

G ü n d e m

Günümüzde Dioksin Sorunu
Dioxin Problem of Nowadays
Putting on the market pork meat and products containing higher
amounts of dioxin and produced in Ireland in the beginning of
2009 has brought up dioxin to the agenda again. The dioxin amo-
unts determined in the products of Ireland was 100 times of the li-
mits of European Community. Research showed that the source of
dioxin contamination seen in pork products was the animal feed
used.   10 different large pig farms (corresponding 10% of pork
production of Ireland) consuming these feeds were subjected to the
said contamination.  Food Safety Department of Ireland decided to
recall pork meat products contaminated with dioxin sold within
the country and exported to the outside of the country. However,
the degree of the contamination of the people who consumed pork
products beyond from the estimates and the amount of pork pro-
ducts to be recalled among the pork products sold remain to be se-
en. Dioxin is a byproduct appears during the burning of organic
compounds containing industrial process relevant to chlorine or
carbon with carbon. These compounds are especially come into vi-
ew during the production of herbicides and pesticides or paper pro-
cessing. Release of waste cause liberation of dioxin and pollution
of environment. Waste and medical waste processing facilities are
the main sources of dioxin. Dioxins can be found in dairy pro-
ducts, meat, fish and shellfishes, and also in air, water, and soil.
Especially meat, milk and fish accumulate dioxin in their lipid sec-
tions. These compounds are found in soil and animals at most and
water and air at least.  Long-period storage of waste industrial oils
containing higher amounts of dioxin can cause contamination of
environment, human and animal sources by dioxin. Organizati-
ons such as USEPA, USFDA, and USDA in the US, EFSA in
Europe should make detailed surveys on the ratios of dioxin and
furan in foods, possible contamination sources, and effects on hu-
man health, update the relevant regulations, take emergency me-
asures in case of possible risks.  

G i r i fl
2009’a girdi¤imiz flu günlerde, bir önceki ay içinde ‹rlanda’da orta-
ya ç›kan skandal›n Avrupa Birli¤i ve di¤er ülkelerde yaratt›¤› flok
dalgas›n›n etkileri halen s›cakl›¤›n› korumaktad›r. Baflta CNN ve
BBC televizyonlar›, Reuters, Independent gibi haber kaynaklar› ol-
mak üzere birçok iletiflim kayna¤›, bu olay› izleyici ve okurlar›n› bil-
gilendirmek üzere gündemlerine tafl›d›lar. Bilindi¤i üzere, ‹rlanda
önemli miktarlarda domuz eti ve ürünlerini üreterek hem ülke için-
de tüketime sürmekte, hem de 25’in üzerinde ülkeye ihraç etmekte-
dir. Olay, ‹rlanda’da üretilen ve yüksek oranda dioksin içeren do-
muz eti ve ürünlerinin ‹rlanda ve birçok ülkede piyasaya sürülmüfl
olmas›yd› (Tablo 1). ‹rlanda yap›m› olan ürünlerde tespit edilen di-
oksin oranlar›, Avrupa Birli¤i’nin limitlerinin 100 kat›na ulaflmak-
tayd›. Yap›lan araflt›rmalar, domuz ürünlerinde görülen dioksin
kontaminasyonunun kayna¤›n›n, kullan›lan hayvan yemleri oldu-
¤unu ortaya koydu. Bu yemleri tüketen 10 farkl› büyük domuz çift-
li¤i (‹rlanda domuz üretiminin % 10’una karfl›l›k gelmektedir), söz
konusu kontaminasyona maruz kalm›flt›. Avrupa Birli¤i Komisyo-
nu, konuya h›zl› bir flekilde el koyarak, ‹rlanda Hükümeti’nden ge-
rekli tedbirlerin al›nmas›n› istedi. ‹rlanda G›da Güvenli¤i Dairesi,
ülke içinde sat›lan ve ülke d›fl›na ihraç edilen dioksinle kontamine ol-
mufl domuz eti ürünlerini geri ça¤›rma karar› ald›. Ancak dioksinli
domuz ürünlerini tüketen kiflilerin tahminlerin d›fl›nda ne kadarl›k
bir kontaminasyona maruz kald›klar› ve sat›lan domuz ürünlerinin
ne kadar›n›n geri ça¤›r›labilece¤i konusu hala belirsizli¤ini koruyor.

Haz›rlayan: 
Prof. Dr. Semih Ötlefl
Ege Üniversitesi, Mühendislik
Fakültesi
G›da Mühendisli¤i Bölümü, G›da
Kimyas› Bilim Dal›

fiekil 1. Dioksinlerin genel yap›s›
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Tarihsel Geliflimi
•1940 ve 1950’lerde dioksinlerin ilk olarak endüstriyel üretim s›-
ras›nda ortaya ç›kt›¤› anlafl›lm›flt›r.

•1960’larda dioksin içeren herbisitler, baflta ABD olmak üzere
birçok ülkede kullan›lm›flt›r. Ayr›ca ABD, askeri amaçla dioksin
içeren silahlar› Vietnam savafl›nda kullanm›flt›r.

•1979’da Dow Kimya araflt›rmac›lar›, dioksinin kobaylarda kan-
ser yapt›¤›n› ortaya koymufllard›r.

•1980’de Kanada Hükümeti, ABD’ye büyük göllerdeki yüksek
dioksinin nedenini sormufltur.

•1983’de ABD ka¤›t endüstrisinde ve Kanada de¤irmen at›kla-
r›ndan beslenen bal›klarda dioksin saptanm›flt›r.

•1984’de EPA, ilk kez doksinin ciddi bir karsinojen olabilece¤i
uyar›s›nda bulunmufltur.

•1987’de Greenpeace, dioksinin ka¤›t endüstrisinden kaynak-
land›¤›n› belirtmifl ve bir s›f›r dioksinli üretim teknolojisi kulla-
n›lmas› gere¤ine dair bir rapor yay›nlam›flt›r. EPA da bir yöner-
ge ç›karm›flt›r.

•1990’da ABD Kongresi, dioksinin sa¤l›¤› etkilemedi¤ini belir-
ten bir yaz› kaleme alm›flt›r.

•1991’de Klor Enstitüsü, dioksin toksisitesine dönük bir kongre
düzenlemifltir. Sanayi, EPA’ya dioksin toksisitesi ve standartla-
r›n› sormufltur.

•1992-1994’de Uluslararas› Komisyon, Büyük Göller’deki klor
düzeyinin azalt›lmas› gerekti¤ini aç›klam›flt›r. 

•1993’de Greenpeace, EPA araflt›rmac›lar›n›n, Ohio’daki diok-

sin kirlili¤ini saklad›¤›n› belirtmifllerdir. EPA, ka¤›t endüstrisi-
nin su at›klar›yla ilgili yönetmelik ç›karm›fl ve klorsuz teknoloji-
yi önermifltir.

•1994’de Clinton, EPA’n›n PVC plastikleri ve ka¤›t endüstrisin-
de klor kullan›m›n›n engellenmesi ça¤r›s›nda bulunmufltur.

•1994 Eylül ay›nda ABD Çevre Koruma Merkezi, dioksinin cid-
di bir halk sa¤l›¤› sorunu oluflturabilece¤ine dair bir yaz› yay›n-
lam›flt›r. 

•1995’de EPA, dioksin risk belirlenmesiyle ilgili bir yaz› kaleme
alm›flt›r.

•1997’de Dünya Sa¤l›k Teflkilat› ve IARC Uluslararas› Kanser 
Araflt›rma Merkezi, en önemli dioksinin 2, 3, 7, 8 – TCDD oldu-
¤unu, S›n›f 1 karsinojen oldu¤unu belirtmifltir.

•2000’de EPA, dioksit tespiti ile ilgili final yaz›s›n› aç›klam›flt›r.

Dioksin konusundaki mevzuat
Türkiye’de dioksin ve furan analizleri konusunda iki adet yönet-
melik (27.8.1995 tarihli -14.3.2005 de güncellenmifl- Tehlikeli
At›klar›n Kontrolü Yönetmeli¤i ve 20.05.1993 tarihli T›bbi At›k-
lar›n Kontrolü Yönetmeli¤i) ve bu yönetmeliklerden birine ba¤-
l› olarak yay›mlanan bir adet tebli¤ 08.12.2001 tarih ve 24607 sa-
y›l› Resmi Gazete’de yay›mlanarak yürürlü¤e girmifltir. 25718
say› ve 05.02.2005 tarihli Resmi Gazete’de g›da ve ürünlerini
kapsayan “Yemlerde ‹stenmeyen Maddeler Hakk›nda Tebli¤”
ç›km›flt›r. 18 Aral›k 2002 Tarihli ve 24967 say›l› Resmi Gazete’de
yay›mlanan, 2002/66 no’lu Yem Katk› Tebli¤i’ndeki EK-1 listesi-
nin N-yap›flt›r›c›lar, topaklaflmay› önleyiciler ve p›ht›laflt›r›c›lar 

Tablo 1. ‹rlanda’dan domuz ürünleri alan Avrupa Birli¤i ülkeleri

Miktar (1,000t)

2 7 . Dioxin (polychlorinated dibenzo-
para-dioxins  (PCDDs) ve polychlori-
nated dibenzofurans (PCDF) toplam›-
d›r) international toxic equivalent ola-
rak belirtilir.

(a) Bitkisel kökenli yem maddeleri, 
bitkisel ya¤lar ve yan ürünler dahil 

(b) Mineraller

(c) Yem katk› listesinde bulunan
kaolinitic kil, calcium sulphate
dihydrate, vermiculite, natrolite-
phonolite, sentetik calcium alumi-
nates ve clinoptilolit (sediment ori-
jinli) 

Hayvansal ya¤lar, süt ya¤› ve
yumurta ya¤› dahil

(e) Di¤er kara hayvan› ürünleri,
süt ve süt ürünleri, yumurta ve
yumurta ürünleri

(f) Bal›k ya¤›

(g) Bal›k, di¤er deniz hayvanlar›
ürünleri ve yan ürünleri, bal›k ya¤›
ve %20 ya¤ içeren bal›k protein
hidrolisatlar› hariç  

(h) Karma yemler; kürk hayvanlar›
yemleri, pet hayvan yemleri ve
bal›k yemleri hariç 

(‹) Bal›k ve pet hayvan yemleri 

(j) %20’den fazla ya¤ içeren bal›k
protein hidrolisatlar›

0.75 ng WHO-PCDD/F-TEQ/kg

1 ng. WHO-PCDD/F-TEQ/kg

0.75  ng WHO-PCDD/F-TEQ/kg

2 ng WHO-
P C D D / F - T E Q / k g

0.75 ng WHO-PCDD/F-TEQ/kg

6 ng  WHO-PCDD/F-TEQ/kg

1.25 ng  WHO-PCDD/F-TEQ/kg

0.75 ng  WHO-PCDD/F-TEQ/kg

2.25 ng   WHO-PCDD/F-TEQ/kg

2.25 ng   WHO-PCDD/F-TEQ/kg

Tablo 2. Mevzuattaki dioksin limitleri
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bafll›kl› bölümünde yer alan kaolinitic kil, calcium sulphate
dihydrate, vermiculite, natrolite-phonolite, sentetik calcium alu-
minates ve clinoptilolit (sediment orijinli)’in dioksin limitleri yü-
rürlükten kald›r›lm›fl olup, bu Tebli¤ ekindeki dioksin miktarla-
r›na uyulmas›n›n zorunlu oldu¤u belirtilmektedir. Tablo 2’de bu
liste yer almaktad›r. Avrupa Birli¤i’nin dioksin konusundaki s›-
n›rlamalar› ise Tablo 3’de yer almaktad›r.

Dioksin kaynaklar›
Dioksinler, klorla ilgili sanayi ifllemleri veya klor ile karbon içe-
ren organik bilefliklerin birlikte yanmalar› s›ras›nda ortaya ç›kan
yan ürünlerdir. Bu bileflikler, özellikle herbisit ve pestisitlerin
üretilmeleri veya ka¤›t ifllemesi s›ras›nda ortaya ç›kmaktad›r.
At›klar›n b›rak›lmas›, dioksinin serbest kalmas›n› ve çevrenin 
kirlenmesine yol açmaktad›r. 

Çöp ve t›bbi at›k iflleme tesisleri, dioksinin ana kaynaklar›d›r.
PVC, bu tesislerdeki önemli klor hammaddesidir. Dioksinler,
süt ürünleri, et, bal›k ve kabuklular gibi g›dalarda, hava, su ve
toprakta bulunabilir. Özellikle et, süt ve bal›k dioksinleri lipid
k›s›mlar›nda toplarlar. Bu bileflikler, en fazla toprak ve hayvan-
larda, en az su ve havada bulunurlar. Yüksek miktarlarda diok-
sin içeren at›k sanayi ya¤lar›n›n uzun süreli depolanmalar›, di-
oksinlerin çevrenin, insan ve hayvan kaynaklar›n›n kontaminas-
yonuna yol açabilmektedir.

Dioksin analizleri
‹nsan sa¤l›¤› ve çevrenin korunmas› amac›yla, dioksinin kontro-
lünün yap›lmas› büyük önem tafl›maktad›r. Dioksinlerin analiz-
lerinde genelde kullan›lan metodlar, kütle spektroskopisi veya
elektron tutucu dedektörlü gaz kromatografisi metodlar›d›r.
Ayr›ca biyolojik ve biyokimyasal metod, bu analizlerde kullan›-
labilmektedir. Söz konusu metodlar, 6 ana bafll›kta toplanmakta-
d›r:
1. Klasik kimyasal analizler (HRGC/HRMS)
2. Yaban hayat›nda toksikolojik gözlemler
3. In vivo laboratuar çal›flmalar›
4. Hücre kültürü temelli biyoanalizler (EROD, CALUX, 

P450HRGS)

5. Immunoanalizler (EIA, RIA, FI)
6. Modern biyoanalizler

Dioksinin sa¤l›k etkileri
Dioksinin sa¤l›k üzerine etkilerinin ço¤unlu¤u, hayvan deneme-
lerine dayanmaktad›r. Baz› sonuçlar ise, kaza sonras› insanlarda
görülen etkilerin incelenmesine dayanmaktad›r. Bilim adamlar›,
hücrelerdeki spesifik al›c› moleküllere dioksinin ba¤land›¤›n›,
bunun sonucunda genlerin düzeninde ve hücre fonksiyonlar›n-
da de¤ifliklikler oldu¤unu belirtmektedirler. 

‹nsanlar›n yüksek dozdaki dioksine k›sa süreli maruz kalmalar›,
klor aknesine, deri renginin koyulaflmas›na ve karaci¤er fonksi-
yonlar›nda bozulmalara yol açmaktad›r. 

Uzun süreli dioksine maruz kalma ise, ba¤›fl›kl›k sisteminde za-
y›flama, sinir sisteminde bozulma, endokrin ve üreme fonksi-
yonlar›nda problemlere yol açmaktad›r. IARC, 1997 y›l›nda
TCDD’yi de¤erlendirmifl ve dioksini bilinen insan karsinojeni
olarak s›n›fland›rm›flt›r. Ancak TCDD düflük düzeylerde genetik
yap›y› bozmamakta ve kanser riski düflük olmaktad›r.

Yeni do¤anlar›n ba¤›fl›kl›k sistemi zay›f oldu¤undan, dioksine
karfl› daha duyarl›d›rlar ve belirli sorunlar› yaflayabilirler. Baz›
insanlar, uygulad›klar› diyetler (yüksek dioksinli g›dalar› tüke-
tenler) veya iflleri (ka¤›t veya at›k endüstrisinde çal›flanlar) nede-
niyle dioksine maruz kalmaktad›rlar. 

Dioksin, hayvanlarda düflük miktarda üreme ve geliflmeyi etki-
leyebilmektedir. Dioksin, ba¤›fl›kl›k sistemini bozmakta ve in-
feksiyon hastal›klar›na yol açabilmektedir. 

ABD ve Japonya’da Chlorella’n›n dioksini atma özellikleri de
araflt›rmac›lar taraf›ndan üzerinde durulan bir konu olmufltur.
Dioksinin insanlar› kontamine etme yolunun g›dalarla oldu¤u,
gastrointestinal sistemde absorbe edildi¤i ve dioksinin lipofilik
yap›s› nedeniyle karaci¤erde depoland›¤› belirtilmektedir. 

ABD ve Avrupa’da dioksinin negatif etkileri dört bafll›k alt›nda
toplanm›flt›r (fiekil 2):
1. Beyin geliflimi ve tiroid hormon metabolizmas›.
2. Hepatik etkiler.
3. ‹li¤e etkileri.
4. Akci¤er fonksiyonu.

Sonuç
ABD’de USEPA, USFDA ve USDA gibi, Avrupa’da EFSA gibi
kurumlar, dioksin ve furanlar›n g›dalardaki oranlar›, muhtemel
bulaflma kaynaklar› ve insan sa¤l›¤› üzerine etkileri konusunda
detayl› çal›flmalar gerçeklefltirmeleri, ilgili yönetmelikleri gün-
cellefltirmeleri ve muhtemel risk görüldü¤ünde acil tedbir alma-
lar› gerekmektedir.

Tablo 3. EC Komisyon Yönetmeli¤i No 199/2006 (g›da)
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2007 Y›l› RASFF Raporu

R
ASSF sistemi yasal taban›, 178/2002 say›l› Avrupa Ko-
misyonu Yönetmeli¤i’ne dayanmaktad›r. Yönetmeli¤in
50. maddesinde, AB üye ülkeleri, AB Komisyonu, Avru-

pa G›da Güvenli¤i Otoritesi (EFSA) aras›nda g›da ve yem için
h›zl› alarm sisteminin oluflturulmas›n› öngörmektedir. Ayr›ca
Avrupa Birli¤i Ekonomik Alanl› (EEA) ülkelerinden Norveç,
Lihnefltayn ve ‹zlanda da RASFF’in uzun süreli üyelerindendir.
RASSF üyeleri, insan sa¤l›¤›n› tehdit eden g›da ve yem kaynak-
l› bir risk hakk›nda bilgi edindi¤inde, bu bilgiyi derhal RASSF
arac›l›¤› ile AB Komisyonu’na iletmelidir. Komisyon arac›l›¤› ile
tüm üyeler çok k›sa süre içinde konu ile ilgili bilgi edinir ve ko-
nuyla ilgili önlemler için harekete geçer. Yönetmeli¤in 50.3’üncü
maddesinde, hangi durumlarda ve ne zaman RASSF bildirimi
düzenlenmesi gerekti¤i hakk›nda detayl› bilgi mevcuttur.

Üyeler aras›nda çal›flmalar›n sistemli olarak yürütülebilmesi
için, gelen veriler üç ana bafll›k alt›nda toplan›r:

Uyar› Bildirimleri
Uyar› bildirimleri pazara sürülmüfl g›da, yem ve
g›da ile temas eden ambalaj malzemelerinin risk
oluflturdu¤u acil eylem gerektiren durumlarda
düzenlenmektedir. Uyar› bildirimi üye ülkede
problemli ürünün tespit edilmesi ve gerekli ön-

lemlerin al›nmas›, piyasadan ürünlerin toplatmas› ile tetiklenir.
Bildirim, tüm üyelerin ilgili ürünün ülke pazar›nda bulunup bu-
lunmad›¤›n› tetkik etmesini ve bulunmas› durumunda da gerek-
li önlemlerin al›nmas›n› sa¤lamakt›r.

Bilgilendirme Bildirimleri
Bilgilendirme birimleri pazara henüz sürülmemifl,
acil eylem gerektirmeyen ama risk tafl›d›¤› tespit
edilen g›da, yem ve g›da ile temas eden ambalaj
maddeleri için gönderilir. Bu bildirimler, ço¤un-
lukla AB gümrü¤ünde test edilip, geri çevrilen kon-

sinye g›da ve yem maddeleri ile ilgilidir.

Haber Bildirimleri
Herhangi bir üye ülke taraf›ndan uyar› bildirimi
veya bilgilendirme bildirimi olarak adland›r›lma-
m›fl g›da, yem kontrolü otoriteleri taraf›ndan dik-
kati g›da ve yem güvenli¤i ile ilgili bilgi Haber Bil-
dirimi kapsam›ndad›r. 

RASSF taraf›ndan iletilen bildirim say›s› 2000 y›l›nda 823,
2001’de 1567, 2002’de 3024, 2003’de 4414, 2004’de 5562, 2005
y›l›nda ise 7170’e ulaflm›flt›r. 2006 y›l›nda bu say› ilk defa
düflmüfl ve 6840 bildirim gerçekleflmifl. 2007 y›l›nda ise bu
say›da ciddi bir art›fl gözlenmifl ve 7354 bildirim oluflmufltur.

2007 y›l›ndaki bildirimlerin %41’i Avrupa Birli¤i s›n›rlar›nda
yap›lan kontrollerde belirlenmifl standartlara uygun olmayan
üçüncü ülkelerden ithal edilmifl ürünlerden kaynakl›d›r.
Bildirimlerin %44’ü ise piyasada sat›fla sunulmufl ürünlerinden,
%6’s› gümrükte ürün incelemelerinden, %5’i tüketici flikayet-
lerinden, %4’ü ise flirket içi kontrollerden belirlenmifltir.

2007 y›l›nda yap›lan bildirimlerde ürün gruplar›na göre ayr›m
fiekil 2.’de belirtilmifltir. En çok bal›k, midye ve kabuklu hayvan-
lar (% 21), et ve et ürünleri (% 13), meyve ve sebzeler (% 12)
hakk›nda bildirim gerçeklefltirilmifltir.
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1 2 1 1 , 4 1 %

1 2 0 , 4 %
1 4 2 , 5 % 1 8 7 , 6 %

1 2 6 5 , 4 4 %

fiekil 1.2007 Y›l› Bildirimlerinin Kontrol Tipine Göre Da¤›l›m›.

Piyasa Kontrolü

Gümrük Kontrolü - inceleme

Tüketiçi flikayeti

fiirketlerin Kendi Kontrolü

Gümrük Kontrolü - reddediler
ithalat

M a k a l e

S u m m a r y
The RASFF was put in place to provide food and feed control author-
ities with an effective tool to exchange information about measures
taken responding to serious risks detected in relation to food or feed.
The number of notifications transmitted through the RASFF rose
from 823 in 2000 1567 in 2001, 3024 in 2002, 4414 in 2003, 5 5 6 2
in 2004, to 7170 in 2005. In 2006 the number decreased for the first
time to 6840 but in 2007, the total number of notifications increased
again significantly to 73542. Most of the notifications concern offi-
cial controls on the internal market   (% 43). The second largest cat-
egory of notifications concerns controls at the border posts of the
outer EEA borders when the consignment was not accepted for
import (border rejection) (42%). The other categories of notifications
were originated from border screening samples (6%), consumer com-
plaints (4%) and company own checks (5%). 

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

Haz›rlayan:
Fezal Belgin
MSc Food 
Safety,
Hygiene and
Management
Kimyager



Mikotoksinler
Mikotoksinler insan ve hayvanlarda zararl› de¤iflikliklere neden
olan küflere ait metabolitler olarak tan›mlanmakta ve bu meta-
bolitlerin kayna¤› olan küflerin, genifl aral›klarda canl›l›klar›n›
sürdürerek özellikle insan sa¤l›¤› üzerinde çok önemli sorunlar
yaratt›klar› bildirilmektedir.

Mikotoksinler Aspergillus spp, Fusarium spp belirli küf türleri
taraf›ndan yüksek s›cakl›k ve nem koflullar›nda do¤al yollarla
oluflan ve birçok g›dada bulanabilen, insan sa¤l›¤› üzerinde çok
önemli sorunlar yaratabilen metabolitlerdir. Bu toksinler yutul-
du¤u zaman insanlarda ve hayvanlarda ciddi hastal›klara sebe-
biyet vermekte ve kanser oluflumunu tetiklemektedir. Örne¤in,
aflatoksin ve okratoksinlerin A gibi mikotoksinlerin kanserojen
oldu¤u, yap›lan çal›flmalarda belirlenmifltir.

Daha önceki y›llarda oldu¤u gibi 2007 y›l›nda da en yüksek bil-
dirim alan tehlike s›n›f› mikotoksinlerdir. 2007 y›l›nda RASSF
yolu ile 754 adet mikotoksin bildiriminin 750’sini aflatoksinler
oluflturmaktad›r. 2007 y›l›nda, 2005 ve 2006 y›llar›na nazaran
mikotoksin bildirimlerinde azal›fl gözlemlenmifltir. 2006 y›l›nda
874, 2005 y›l›nda ise 993 bildirim gerçekleflmifltir:

Türkiye orijinli ürünlerde aflatoksin bildirimlerindeki h›zl› art›fl
dikkat çekicidir. 2004’te 83, 2005’de 118, 2006’da 163 olan bildi-
rim say›s› 2007’de 199 ulaflarak 2004 y›l›ndaki bildirim say›s›n›n
iki kat›ndan fazlas›na ulaflt›¤› belirlenmifltir. Türkiye orijinli flam
f›st›klar›nda aflatoksin bildirimlerinde art›fl gözlenmektedir. 

‹thal edilen flam f›st›klar›n›n % 25’i s›n›r kontrolleri s›ras›nda
reddedilmektedir. 2007 y›l›nda f›nd›k ve f›nd›k ürünleri içinse
105 aflatoksin bildirimi düzenlenmifltir ve bu bildirimlerden
103’ü Türkiye kaynakl›d›r. Ayr›ca 63 kurutulmufl incir bildiri-
minden de, 59’unun Türkiye kaynakl› oldu¤u tespit edilmifltir.  

2007 y›l›nda aflatoksin haricinde 51 mikotoksin bildirimi yap›l-

m›flt›r. Bildirimlerin büyük ço¤unlu¤u Okratoksin A (30) di¤er-
leri ise Deoksinivalenol (9), zearalenondur (6). 

Okratoksin A, 10’u toz k›rm›z›biber, 4’ü tereya¤l› kurabiye, 4’ü
haz›r kahvede, 3’ü kurutulmufl üzüm, 3’ü tah›l, 2’si meyan kökü,
2’si incir, 2’si kavrulmufl kahve, 1’i yeflil kahve olmak üzere top-
lam 30 bildirim yap›lm›flt›r. Peru orijinli toz k›rm›z›biberde yük-
sek de¤erlerde okratoksin A bulunmufltur; bu nedenle 2008 y›-
l›nda bu ülkenin yak›ndan takip edilmesi gerekti¤i saptanm›flt›r.

Deoksinivakenol ve Zearalenon Fusarium toksinleridir. Fusari-
um toksinleri ço¤unlukla tah›l ve tah›l ürünlerinde görülmekte-
dir. Arjantin’den AB’ye ihraç edilen soya kabu¤unda yüksek se-
viyede zearalenon bulunmufl ve konu hakk›nda 2 tane bildirim
gerçekleflmifltir. Zearalenon ço¤unlukla tah›l ürünlerinde bulun-
du¤u için soya kabu¤undaki bulgular ola¤and›fl› olarak de¤er-
lendirilmektedir.
2007 y›l›nda mikotoksinler hakk›nda al›nan yeni AB önlemleri
1881/2006 no’lu g›dalardaki baz› kontaminantlar için maksi-
mum de¤erleri belirleyen Avrupa Tebli¤i’nde de¤ifliklik yap›l-
m›fl ve 28 Eylül 2007 tarihli 1126/2007 no’lu Komisyon Yönetme-
li¤i yürürlü¤e girmifltir. 2005 y›l›nda, tah›l ve tah›l ürünlerinde
maksimum fusarium toksin de¤erleri belirlenmifltir. Fakat m›s›r
ve m›s›r ürünlerinde fusarium toksin; özellikle zearalenon ve fu-
monisin B1, B2 oluflumunun etkenleri tam olarak bilinmedi¤i
için maksimum de¤erler belirlenememifl ve 2007 y›l›na kadar
toplanacak veriler ile maksimum de¤erlerin saptanmas› öngö-
rülmüfltür. Sa¤lanan bilgi ve verilerle hava koflullar›n›n toksin
de¤erlerini etkiledi¤i belirlenmifltir. Bu nedenle, önleyici faali-
yetler al›nsa bile m›s›r ve m›s›r ürünlerinde öngörülen zearelo-
nen ve fumonisin de¤erlerine baz› hava koflullar›nda ulafl›lama-
yaca¤› tespit edilmifl ve yeni haz›rlanan Komisyon Yönetmeli-
¤i’nde maksimum deoksininvalenol, zearalenon ve fumonisin
B1 ve B2 de¤erleri tekrardan düzenlenmifltir.

Üçüncü ülkelerden yap›lacak kuru meyve ithalat›n› düzenleyen
Avrupa Komisyonu’nun 2006 /504/EC say›l› karar›,  2007 y›l›
içerisinde üç kez de¤iflikli¤e u¤ram›flt›r.
1) 25 Haziran 2007 tarihli, Avrupa Komisyonu’nun
2007/459/EC karar› 2006/504/EC karar›n›n yerine düzenlen-
mifltir. Yeni kararda, ithal edilen g›dalar›n s›n›r kontrolleri, ince-
leme örnekleri hakk›nda yeni koflullar belirlenmifltir.
2) 2005, 2006 ve 2007 y›llar›nda Amerika orijinli badem ve ba-
dem ürünlerinde yüksek aflatoksin B1 ve toplam aflatoksin de-

Yem

Diyet G›dalar ve G›da Takviyeleri

Bal, Reçel, fiekerleme

Kakao, Kahve, Çay

Tah›l ve Tah›l Ürünler

Meflrubat ve ‹çme Suyu

Hayvan Mamas›

Bal›k, Midye, Kabuklular

G›da ile Temas eden ambalaj

malzemeleri

Meyve ve sebzeler

Ot ve baharatlar

Et ve et ürünleri

F›nd›k ve f›nd›k ürünleri

Di¤er g›da ürünleri

8 4 , 9 % 4 9 , 5 %
6 0 , 6 %

3 9 , 4 %

2 0 8 , 2 1 %
6 2 , 7 %

1 1 3 , 1 2 %

2 9 , 3 %

1 2 5 , 1 3 %

5 8 , 6 %

2 8 , 3 %

6 2 , 7 %

1 9 , 2 %

1 7 , 2 %

fiekil 2.2007 Y›l› Bildirimlerinin
Ürün Gruplar›na Göre Ayr›m›.

G›da Güvenli¤i  2009-1

53

Tablo 1. 2007 Y›l› Toplam Mikotoksin Bildirimleri.



¤erleri gözlemlenmifltir. Bu nedenle Amerika’dan ithal edilen
badem ve badem ürünleri için özel koflullar getirilmifl ve 1 A¤us-
tos 2007 tarihli, 2007/563/EC karar›, 2006/504/EC karar› yerine
düzenlenmifltir.
3) 25 Nisan, 4 May›s’a kadar Brezilya’dan ithal edilen yer f›st›k-
lar›nda yüksek aflatoksin de¤erleri tespit edilmifl ve FVO dene-
timleri bafllat›lm›flt›r. Bu araflt›rmada, Avrupa Birli¤i’ne ihraç
edilen yer f›st›klar› için s›n›r kontrol sisteminin mevcut oldu¤u
fakat uygulamada aksakl›klar yafland›¤› belirlenmifltir. Sistem-
deki aksakl›klar nedeni ile Amerika’dan ihraç edilen yem f›st›k-
lar›n›n daha s›k analizlerinin yap›lmas› ve üye ülkeye girifli ya-
p›lmadan ve ürünler piyasaya sürülmeden önce aflatoksin ana-
lizlerinin sorumlu otorite taraf›ndan gerçeklefltirilmesine karar
verilmifl ve 19 Kas›m 2007 tarihli 2007/759/EC Karar›,
2006/504/EC karar› yerine düzenlenmifltir.

Dioksinler
2007’de, 20’si g›da, 10’u yem olmak üzere toplam 30 dioksin bil-
dirimi yap›lm›flt›r. G›dalardaki 20 bildirimin, 17’si konserve ba-
l›k ci¤erinde bulunan dioksin benzeri PCB kaynakl›d›r. 17 PCB
bildirimi Danimarka (7),  Polonya (8),  Norveç (1) ve Fransa’dan
(1) oluflmufltur.  

14 Aral›k 2007 tarihinde G›da Zinciri ve Hayvan Sa¤l›¤› Komite-
si, G›da zinciri Toksikolojik Güvenlik Bölümü ortak karar› ile di-
oksin ve dioksin benzeri PCB’lerin bal›k ci¤eri ürünlerinde mak-
simum 25 pg/g toplam dioksin ve PCB bulunabilece¤i belirlen-
mifltir. Toplant›da, bu de¤erin yak›nda düzenlemeye girecek
olan 19 Aral›k 2006 tarihli ve 1881/2006 no’lu Yönetmelikte kul-
lan›labilece¤i karar›na var›lm›flt›r.

Morina bal›k ya¤› kapsüllerinde yüksek seviyelerde dioksin, y›-
lan bal›¤›nda ise dioksin benzeri PCB’ler bulunmufltur. G›da
ürünlerinde k›vam art›r›c› olarak, kullan›lan Guar Sak›z›’nda,
yüksek seviyelerde pentakloropenol (PCP) ve dioksin bulundu-
¤u tespit edilmifl ve konu hakk›nda bir bildirim gerçekleflmifltir. 

Yemlerde dioksin bulundu¤una dair 10 bildirimden, 2’si Türki-
ye orijinli g›da katk› maddesi olan Çinko oksit, 2’si Çin orijinli
bak›r sülfat (1) ve lizindir (1). Di¤er bildirimler ise bal›k unu, ku-
rutulmufl kazayonca bal›¤› ve palm ya¤›n›n bir yan ürünü olan
palm ya¤ asidi distilatlar›ndan kaynaklanmaktad›r. Haz›r yem
ürünlerinde bulunan dioksin içinse üç bildirim gerçekleflmifltir.

Bal›k Ürünlerinde Poliaromatik Hidrokarbonlar (PAH)
Poliaromatik hidrokarbonlar (PAH), organik bileflenler içeren
ço¤unlukla genotoksik ve kanserojen olan bir maddedir. PAH,
g›dalarda do¤adan yanma prosesi veya kontamine sular arac›l›-
¤›yla ya da ›zgara, kavurma, tütsüleme gibi proses aflamalar›n-
da oluflmaktad›r. 2007 y›l›nda, bal›k ürünlerinde maksimum
PAH seviyelerinin afl›lmas› ile ilgili olarak 29 bildirim yap›lm›fl-
t›r. 2006 y›l›na (40) nazaran PAH bildirimlerinde azalma olsa da
di¤er y›llara göre bildirim say›s› hala yüksektir. 2005 y›l›nda 5,

2004’te 4, 2003’te ise 12 bildirim gerçekleflmifltir. 

Bildirimlerin, 13’ü ya¤da konserve füme bal›k, di¤er 16 bildirim
ise füme ve/veya kurutulmufl bal›ktan kaynaklanmaktad›r. Ya-
p›lan 13 bildirimin büyük bir k›sm› Letonya (10), di¤er 3 bildi-
rim ise Polonya ve Türkiye kaynakl›d›r. Sebze ya¤lar›nda yük-
sek seviyelerde PAH bulunmas› ile ilgili de 14 bildirim gerçek-
leflmifltir. Nisan 2005 tarihli 1881/2006 no’lu yönetmelikte çeflit-
li g›da maddelerindeki maksimum PAH seviyeleri belirlenmifl-
tir. Avrupa G›da Güvenli¤i Otoritesi (EFSA),  PAH limitleri hak-
k›nda üye ülkelerden gelen veriler ile güncel bilimsel görüfl ha-
z›rlamaktad›r. Bilimsel görüfl oluflturuldu¤unda, mevcut EU
maksimum PAH de¤erleri için tekrar düzenleme yap›lacakt›r.

Bal›k ürünlerinde civa
2007 y›l›nda bal›kta yasal limitin afl›ld›¤›na iliflkin 124 bildirim
yap›lm›flt›r. 2007’de 2006 (71) ve 2005 (47) y›llar›na göre bildirim
say›s›nda art›fl oldu¤u gözlemlenmifltir. 124 bildirimden, 73’ü k›-
l›ç bal›¤›, 21’i ise köpek bal›¤› için gerçekleflmifltir. Di¤er bal›k
türleri için yap›lan bildirim say›s› azd›r. Civa, bal›k ürünlerinde
çevresel kirlenmenin do¤al bir sonucu olarak görülmektedir. Ci-
van›n en toksik formu olan metil civa su ürünlerindeki civan›n
%90’›n› oluflturmaktad›r. 1881/2006 no’lu yönetmeli¤e göre
maksimum seviye 0.5 mg/kg olup, k›l›ç bal›¤›, köpek bal›¤› ve
tuna gibi belli türler için seviye 1.0 mg/kg olarak belirlenmifltir. 

Proses edilmifl bal›klar (füme yada konserve edilmifl) için, yasal
limite uygun olacak flekilde taze bal›ktaki civa de¤eri tekrar he-
saplanmal›d›r. Bunun içinde proses s›ras›ndaki oluflacak bula-
flanlar›n konsantrasyon de¤iflimi göz önüne al›nmal›d›r. Füme
bal›klarda 2007 y›l›nda 4 bildirim gerçekleflmifltir. 2007 y›l›nda,
bal›k ürünlerinde civa bildirimi ile ilgili olarak ‹spanya 47 bildi-
rim ile ilk s›radad›r. ‹spanya’y› 43 bildirimle ‹talya izlemektedir.

Veteriner ilaçlar› 
2377/90 no’lu yasal düzenlemeye göre veteriner ilaç kal›nt›lar›
ile ilgili olarak insan güvenli¤i aç›s›ndan de¤erlendirildiklerin-
de, sadece pozitif sonuç veren veteriner ilaçlar g›da üretmek için
yetifltirilen hayvanlarda kullan›l›r. ‹nsan güvenli¤i aç›s›ndan de-
¤erlendirilmeyen bu tip maddelerin kullan›lmas›na izin veril-
memektedir. Bununla birlikte, baz› maddelerin kullan›lmas› ise
yasaklanm›flt›r. Sonuç olarak, AB iç markette sat›lan g›dalarda
bu yasaklanan veya izin verilemeyen maddelerin bulunmamas›
gerekmektedir.Bal›k ürünleri, 2007 y›l›nda bal›k ürünlerine ait
bildirim say›s› 58 olup 2006’daki bildirime göre düflüfl gözlen-
mifltir.

Nitrofuran metabolitleri ile ilgili olarak 2006 y›l›ndaki 57 bildiri-
me karfl›l›k, 2007 y›l›nda 35 bildirim kaydedilmifltir. Ço¤u kari-
deslerde olan bildirimlerin kayna¤› olan ülkeler Hindistan (16),
Çin (7), Bangladefl (4) ve Asya ülkelerinden bir kaç›d›r. Metabo-
litler aç›s›ndan incelendi¤inde, 22 adet furazolidone, 13 adet nit-
rofurazone ve 2 adet nitrofurantoin bildirimi gerçekleflmifltir.
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Malaflit yeflili, farmakolojik aktivitesi olan fungisit bir boya olup,
veteriner ilac› olarak kullan›m› yasaklanm›flt›r. Malaflit yeflili ve
onun metaboliti olan lökomalaflit yeflili için 2006 y›l›nda 17 olan
bildirim say›s› düflüfl göstererek, 2007 y›l›nda 9 olmufltur.  

Chloramphenicol, g›da güvenli¤i nedenlerinden Avrupa Birli-
¤i’nde yasakl› bir antibiyotiktir. 2002 y›l›nda 113 bildirimden
2005 y›l›nda 2 bildirime düflüfl gerçekleflmifltir. 2007 y›l›nda ise 5
bildirim gerçekleflmifltir. Bal ve ar› sütü,  2377/90 no’lu yasal ek-
lerinde, bal ve bal ürünlerinde antibiyotik kullan›lmas›na AB s›-
n›rlar›nda izin verilmemektedir. Fakat üçüncü dünya ülkelerin-
de baz› antibiyotikler örne¤in sufonamidler, tetrecicilin, tylosin
gibi maddeler hala kullan›lmaktad›r. Son befl y›ld›r bu maddeler
ile ilgili bildirim bulunmamaktad›r. 

Yabanc› cisimler
Yabanc› cisimler g›dalarda bulunmas› istenmeyen, insan sa¤l›¤›-
na zarar verebilecek katk› maddelerdir. Örne¤in saç, kemik, ha-
flere veya cam parças› gibi. 2007 y›l›nda yabanc› cisimler için 137
bildirim oluflturulmufltur. Bildirimlerin 27’si s›n›r kontrollerinde
haflere kaynakl›d›r. Ürünlerin ço¤unu yer f›st›¤› ve kahve olufl-
turmaktad›r. 45 bildirim ise tüketici flikayetlerinden, 15’i meyve
sebzelerde haflere oluflumu, 24’ü g›dalarda bulunan cam parça-
lar› ve 5’i ise metal parçalar›ndan kaynaklanmaktad›r. Di¤er ya-
banc› cisim bildirimlerini tahta, t›rnak, plastik parçalar› gibi
maddeler oluflturmaktad›r. 

Pestisit kal›nt›lar›
2007 y›l›nda pestisit kal›nt›lar› hakk›nda 180 bildirim gerçeklefl-
mifltir. Bu say› 2006 y›l›ndaki bildirimlerin iki kat›d›r. Bir bildi-
rim hariç di¤er bütün bildirimlerin hepsi bitki orijinli g›dalarda
bulunmufltur. Bir bildirim ise bal kaynakl›d›r.
Bildirimlerin önemli bir bölümünü (%16), Avrupa kullan›m› ya-

saklanan befl pestisit maddesi oluflturmaktad›r. ‹spanya orijinli
biberlerde bulunan isofenphos-metil için ise 28 bildirim gerçek-
leflmifltir. Ayr›ca kullan›m› yasak olan isocarbophos baz› sebze-
lerde bulunmufl ve konu hakk›nda haber bildirimleri oluflturul-
mufltur.

Yem
Son üç y›lda yemle ilgili RASFF bildirimlerinde art›fl gözlenmek-
tedir. 2005 y›l›nda 85, 2006’da 129, 2007’de ise 163 bildirim ger-
çekleflmifltir. 2007 y›l›nda bildirim say›s›ndaki art›fl hayvan ma-
malar›nda yap›lan bildirimlerdeki art›fltan kaynaklanmaktad›r.
2006 y›l›nda 18 olan bildirim say›s› 2007’de 45’e ulaflm›flt›r. 2007
y›l›ndaki önemli yem kontaminatlar›ndan biri hayvan mamas›n-
da bulunan melamindir (15). 

En çok bildirilen tehlike ise Salmonella’d›r. 71 vaka görülmüfl-
tür. 20’si hayvan mamas›nda, 17’si ette, 9’u bal›k yeme¤inde, 8
çiçek ya¤›ndand›r. Di¤er 11 bildirim ise hayvan mamas›nda
yüksek seviyelerde bulunan Enterobacteriaceae’den kaynaklan-
maktad›r.

Ülkeleri bilgilendirme
Tespit edilmifl bir problemin tekrar edilmemesi için, RASFF 3.
ülkeleri Komisyon Delegasyonlar› ile sistematik olarak bilgilen-
dirmektedir. Üye ülkeler ise do¤rudan RASFF sistemi taraf›n-
dan bilgilendirilmektedir. 2007 y›l›nda 3. ülkeler, kendi ülkele-
rinden kaynaklanan problemlerden 1957 kez uyar›lm›flt›r.

RASFF Sisteminin Üçüncü Ülkelerde Uygulanmas›
RASFF taraf›ndan yap›lan bildirimlerin büyük bir k›sm›n›n ge-
liflmekte olan ülkelerde ithal edilen ürünlerden kaynakland›¤›
tespit edilmifltir. Bu nedenle RASFF sistemine benzeyen bir sis-
temin geliflmekte olan ülkelerde oluflturulmas›, hem iç markette
ürün kontrollerini art›racak, hem de ihraçta oluflacak problemle-
re h›zl› bir flekilde düzeltilmesini sa¤layacakt›r. Bu nedenden
dolay›, AB RASFF sistemin geliflmekte olan ülkelerde de uygu-
lanmas› için ülkelere sistem hakk›nda bilgi ve destek vermeye
bafllam›flt›r.

Çin
Çin ürünleri hakk›nda RASSF bildirimleri son üç y›lda art›fl gös-
termektedir. 2007 bildirimlerinin büyük bir k›sm›, %12’si Çin
ürünlerinden kaynaklanmaktad›r (355). Çin ürünleri için yap›-
lan bildirimlerde çok çeflitli problemlerden dolay› gerçekleflmifl-
tir. En önemli nedenlerden biri veteriner ilaçlar›, uygunsuz itha-
lat evraklar›, mikotoksinler, organik bilefliklerin migrasyonu,
a¤›r metallerdir. Çin’de, 6-8 Kas›m 2007 düzenlenen toplant›da,
RASFF sisteminin nas›l çal›flt›¤› hakk›nda bilgi verilmifl ve G›da
H›zl› Alarm Sistemi’nin oluflturulmas› için Çin teflvik edilmifltir. 

Kaynak:
http://ec.europa.eu/food/food/rapidalert/report2007_en.pdf
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Yeni Üyeler

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

T
ahincio¤lu ailesi taraf›ndan 1956 y›-
l›nda kurulan Kent G›da, 53 y›ld›r g›-
da alan›nda faaliyet gösteriyor. Geb-

ze Çay›rova’da 110 bin metrekarelik bir
alanda kurulan Kent G›da’n›n ço¤unluk his-
seleri, 2002 y›l›nda Cadbury Schweppes taraf›ndan sat›n al›nd›.
Türkiye pazar›na büyük önem veren Cadbury, Türkiye’deki fa-
aliyetlerini büyütmek için 2007 y›l›nda Intergum firmas›n› da sa-
t›n alarak ikinci büyük yat›r›m›n› gerçeklefltirdi. Cadbury Türki-
ye’de Kent G›da ve Intergum firmalar› ile hizmet veriyor. Kent
G›da, flekerleme, sak›z ve hediyelik ve ikraml›k ürünler (flekerle-
me ve çikolata) üretiyor. Cadbury Türkiye, Rusya, Do¤u Avru-
pa, Ortado¤u, Kuzey Afrika ve komflu ülkeler olmak üzere yak-
lafl›k 70 ülkeye ihracat yap›yor. Cadbury, dünyada, ABD, Mek-
sika, Fransa, Avustralya, Brezilya, Hindistan, ‹ngiltere, Japon-
ya, Çin, Rusya, Güney Afrika ve aralar›nda Türkiye’nin de oldu-

¤u 12 öncelikli pazara odaklan›yor. Sosyal sorum-
lulu¤a büyük önem veren Cadbury Türkiye, mo-
tor sporlar›n› destekleyerek Formula 1’e Tri-
dent’le sponsor oldu. 1996 y›l›ndan bu yana Tür-

kiye’nin ilk tekerlekli basketbol kulübü olan ‹stan-
bul Engelli Y›ld›zlar Spor Kulübü’nün de sponsorlu¤unu yürü-
tüyor. Cadbury Türkiye, Tema Vakf› ve Fal›m sak›z iflbirli¤iyle
Çeflme köylerinde Sak›z A¤açlar›na Sevgi Afl›l›yoruz” kampan-
yas›n› da gerçeklefltirdi. Yüksek kalitedeki marka ve ürünleriyle
tan›nan Cadbury Türkiye’nin ürün gam›nda jelli flekerde Jeli-
bon, medikal flekerde Olips, sapl› flekerde Topitop, yumuflak fle-
kerde Tofita, sert flekerde Missbon, fleker kaplamal› drajelerde
Bonibon ve bayram flekerlerinde Kent markas› var. Sak›z katego-
risinde ise Cadbury Türkiye’nin markalar› aras›nda Fal›m, First,
Trident, Toybox, fi›psevdi ve Sulugöz; Hediyelik ve ‹kraml›k Çi-
kolatada ise Cadbury ve Kent markalar› mevcut. 

Ticaret ve Sanayi Kontuvar› T.A.fi. Kristal Ya¤lar› 

Z
eytinya¤› ticaretine 1938 y›l›nda bafllayan Anthony Mica-
leff, 1945 y›l›nda Ticaret ve Sanayi Kontuvar› Türk Ano-
nim fiirketi’ni kurdu. Micaleff, Kristal markas› ile Türki-

ye’de ilk ambalajl› zeytinya¤› üretimine bafllayarak, Türk insan›-
na zeytinya¤›n› tan›tt› ve zeytinya¤› yeme al›flkanl›¤›na öncülük
etti. Kristal, 75 y›l›n verdi¤i tecrübe ve özenle, ‹zmir Gaziemir'de
500 bin metrekare üzerinde 11 bin a¤açl›k zeytin üretim alan›,
Ayval›k bölgesinde tane zeytinden yüksek evsafl› natürel s›zma

zeytinya¤› üreten kontinü tesisi, ‹zmir Bornova'da ra-
finasyon, ambalajlama ünitelerine sahip ana fabri-
kas›yla Türkiye’de ve yurtd›fl›nda ürünlerini sat›-
fla sunuyor. Kristal 60 civar›nda ambalaj çeflidiyle,
Riviera Zeytinya¤›, Natürel S›zma Zeytinya¤›,
Rafine Ayçiçek Ya¤›, Rafine M›s›r Ya¤›, Rafine
Kanola Ya¤›, Kokulu Sabun ve Çekirdeksiz Ku-
ru Üzüm alternatifleri ile tüketicinin be¤enisine sunuluyor.

Ö¤renci üye Faruk Do¤an

1
985 y›l›nda Mersin'de dünyaya gelen Faruk Do¤an, orta

ö¤retimini MTSO Anadolu Lisesinde tamamlad›ktan son-

ra 2004 y›l›nda Gaziantep Üniversitesi G›da Mühendisli-

¤i(‹ng) bölümünü kazand›. Do¤an, 4 y›ld›r aktif bir flekilde

TMMOB G›da Mühendisleri Odas›nda görev al›yor ve yaklafl›k

bir y›ld›r G›da Mühendisleri Odas› Ö¤renci Temsilcili¤i Yöne-

tim Kurulu Baflkanl›¤› yap›yor. 

Ege ‹hracatç› Birlikleri 

4
Mart 1937 tarihinde yay›mlanan ve ATATÜRK’ün Cum-
hurbaflkan› olarak onaylad›¤› 6107 say›l› Bakanlar Kurulu
Karar› ile ‹hracatç› Birlikleri’nin kurulmas›na olanak tan›n-

m›flt›r. Ege ‹hracatç› Birlikleri baflta olmak üzere, Türkiye’deki
tüm Birliklerin temelini oluflturan “‹zmir Kuru Meyveler ‹hra-
catç›lar› Birli¤i”, ihracata katk› yapmak amac›yla özel sektöre
mensup kurucu üyeler taraf›ndan 29.09.1939 tarihinde faaliyete
geçmifltir. Günümüzde 93 personeliyle hizmetlerini sürdürmek-
te olan Ege ‹hracatç› Birlikleri (E‹B) Genel Sekreterli¤i, Türki-
ye’de de¤iflik bölgelerde faaliyet gösteren 13 Genel Sekreterlik-
ten biridir. Türkiye çap›nda söz konusu Genel Sekreterlikler

bünyesinde toplam 59 ‹hracatç›lar Birli¤i bulunmaktad›r. E‹B
Genel Sekreterli¤i çat›s› alt›nda ise, 12 ayr› ‹hracatç› Birli¤i yer
almaktad›r

Toplam üye firma say›s› 6.370 olan 12 Birli¤imizin üyeleri tara-
f›ndan, 2008 y›l›nda 197 ülkeye 7,98 milyar $’l›k ihracat gerçek-
lefltirilmifltir. Di¤er taraftan, Ege Bölgesi’nde yerleflik olan di¤er
firmalar taraf›ndan E‹B çat›s› alt›nda yer almayan sektörlerde
gerçeklefltirilen ihracat da dikkate al›nd›¤›nda, Türkiye’nin top-
lam ihracat›n›n içinde Ege Bölgesi ihracat›n›n pay› yaklafl›k %11
olmaktad›r.



G›da Güvenli¤i  2009-1

57

G›da ve yem için “H›zl› Alarm Sistemi”

G›da ve Yem için H›zl› Alarm Sistemi (RASSF), Avrupa Birli-
¤i ülkelerinin herhangi birinde g›da ve yem konular› hak-

k›nda insan sa¤l›¤›n› tehdit eden bir risk saptand›¤›nda di¤er
üye ülkelerin bu risk hakk›nda bilgi sahibi olmas›n› ve gerekli
önlemlerin al›nmas›n› sa¤layan h›zl› ve ayn› zamanda koordine
bir iletiflim sistemidir. RASSF’›n 41. ve 52. haftalar› aras›nda top-
lam 506 bildirim oluflturulmufl ve bu bildirimlerden 34 tanesinin
Türkiye kaynakl› oldu¤u belirlenmifltir. Toplam bildirim say›s›
aç›s›ndan analiz edildi¤inde bu dönem öne ç›kan ülkeler Çin
(74), Italya (42), Tayland (40) ve Almanya (34) olmaktad›r. Ülke-
mize ait olan 34 bildirimin 18’i armutta bulunan amitraz kal›nt›-
s›ndan, 10’u ise aflatoksin kaynakl› oldu¤u görülmektedir. Yap›-
lan aflatoksin bildirimleri ürün baz›nda incelendi¤inde 4 bildiri-
minin kurutulmufl incir, 4 bildirimin meyve  ve 2 bildirimin ise
f›nd›k kaynakl› oldu¤u söyleniyor. Di¤er bildirimler ise, sulfit
kal›nt›s› (3), kay›s›'da organoleptik karakteristik (1), flifal› bitki-
lerde izinsiz yerleflim(1), kurutulmufl incir’de küflenme (1) ve
kurutulmufl incir paketlerinde uygunsuzluk fleklindedir. 10 haf-
tal›k bu dönem içerisindeki bildirim say›lar›na göre göze çarpan
ülkelerden biri olan Çin için oluflturulan 74 bildirimin 36’s›n›n
melamin kaynakl› oldu¤u dikkat çekicidir. Öne ç›kan di¤er ülke-
lerde yap›lan bildirimlerin ço¤unlu¤unun Salmonella kontami-
nasyonundan dolay› düzenlendi¤i gözlemlenmektedir.  Konu
ile ilgili Almanya’da (20), Tayland’da (16) ve Italya’da ise (7)
gerçekleflmifltir.

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

41 Almanya Karpuz'da Aflatoksin

41 Almanya Armut'ta Aflatoksin

41 Almanya Armut’ta Amitraz 

41 Almanya Armut’ta Amitraz

41 Almanya Armut’ta Amitraz

42 Almanya Armut'ta Amitraz

42 Almanya Armut'ta Amitraz

42 Çek Cumhuriyeti Kay›s›'da Organoleptik Karakteristik

42 Norveç fiifal› Bitkilerde izinsiz yerleflim

42 Almanya Armut'ta Amitraz

43 Almanya Armut'ta Amitraz

43 Almanya Armut'ta Amitraz

45 Almanya Armut'ta Amitraz

45 Slovenya F›nd›k'ta Aflatoksin

45 Slovenya F›nd›k'ta Aflatoksin

45 Danimarka Kurutulmufl ‹ncir’de Aflatoksin

45 Danimarka Meyve'de Aflatoksin

46 Almanya Armut'ta Amitraz

46 Almanya Armut'ta Amitraz

47 Polonya Kurutulmufl ‹ncir’de Küflenme

47 Almanya Karpuz'da Aflatoksin

47 K›br›s Kay›s›'da Sulfit

48 Danimarka Kurutulmufl ‹ncir'de Aflatoksin

48 Almanya Armut’ta Amitraz

48 Avusturya Armut’ta Amitraz

48 Avusturya Armut’ta Amitraz

48 Avusturya Armut’ta Amitraz

48 Avusturya Armut’ta Amitraz

49 Avusturya Armut’ta Amitraz

49 Avusturya Armut’ta Amitraz

49 Malta Kay›s›'da Sulfit

49 Malta Kurutulmufl ‹ncir Paketinde Sorun

50 Danimarka Kurutulmufl ‹ncir'de Aflatoksin

51 Slovenya Kay›s›'da Sulfit

52 Slovenya Kurutulmufl ‹ncir'de Aflatoksin

RASFF Analysis
Between week 41-52 RASSF overviews, 506 notifications determined
and 34 of These notifications were originated from Turkey.  When the
total notifications are analyzed, it is observed that countries like China
(74), Italy (42), Tayland (40 ) and Germany (34) have high levels of
notifications. Out of 34 notifications originated from Turkey, 18 are
due to amitraz residue and 10 are due to aflatoxin contamination.  If
the aflatoxin contamination is categorized according to the food type it
is observed that notications are caused because of dried fig (4), fruits (4)
and nuts (2). Other notification are  categorized as respectively: sulfide
residue (3), organolephtical characteristic in apricot (1), unauthorized
placing of herbs, infestation of moulds in dried figs (1) and  incompli-
ance of dried figs’ individual packaging (1).

R A S S F

Haz›rlayan:
Fezal Belgin
MSc Food Safety, 
Hygiene and Management
Kimyager
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Steamlab y›l›n en etkin giriflimcisi seçildi
G›da güvenli¤i alan›nda çal›flmalar›n› sürdüren

Steamlab, Türk Giriflim ve ‹fl Dünyas› Konfede-
rasyonu TÜRKONFED'in önderli¤inde, uluslararas›
giriflimcilere destek olmak için kurulmufl olan Endea-
vor Derne¤i taraf›ndan düzenlenen Etkin Giriflimci
seçimlerinde "Y›l›n Etkin Giriflimcisi” seçildi. Türki-
ye'yi 5-7 Mart 2009 tarihlerinde Hindistan'da yap›la-

cak International Selection Panel'de temsil edecek olan
Steamlab’in ödülünü firma orta¤› fiebnem Karasu, TÜ-
S‹AD Baflkan› Arzuhan Do¤an Yalç›nda¤ ile TURKON-
FED baflkan› Celal Beysel’in elinden ald›. 

Danone Tikveflli’nin yeni Genel Müdürü Okay E¤dirici

B.Ü. Makine Mühendisli¤i’nden 1990 y›l›nda mezun olduk-
tan sonra, çal›flma hayat›na Procter&Gamble Pazarlama

Departman›’nda Ürün Müdürü olarak bafllayan Okay E¤diri-
ci, 1994 y›l›nda Marsa’ya Margarin ve S›v› Ya¤ Pazarlama
Grup Müdürü olarak geçti. E¤dirici 2000 y›l›na kadar s›ras›y-
la ‘fiekerleme ve Su’; ‘Margarin ve Kahve’ Pazarlama Grup
Müdürü; Marsa Pazarlama Direktörü ve Yönetim Kurulu
Üyesi olarak görev yapt›. 2000 y›l›nda Pepsi Cola’ya Pazarla-
ma Direktörü olarak kat›lan E¤dirici, 2001 y›l›nda Franchise
Baflkan Yard›mc›s› görevini üstlendi. Daha sonra, Pepsi Cola

‹ngiltere organizasyonuna kat›lan Okay E¤dirici, Pazarlama
Baflkan Yard›mc›s› ve Pepsi Cola ‹ngiltere ‹çecek fiirketi Pazar-
lama Baflkan› pozisyonlar›nda çal›flt›. 2006 y›l›nda Pepsi fiifle-
leme Grubu’nda Türkiye Pazarlama Baflkan Yard›mc›s› göre-
vini üstlenen E¤dirici, 2006 y›l›nda Türk Telekom Grubu’na
TTNET Genel Müdürü olarak kat›ld›. Okay E¤dirici, 2008 y›-
l›ndan bu yana Ülker Grubu Pazarlama Baflkan Yard›mc›s› gö-
revini yürütmekteydi. 2 Mart 2009 tarihi itibariyle kariyer ha-
yat›n› Danone Tikveflli Genel Müdürü olarak sürdürecek olan
Okay E¤dirici, evli ve bir çocuk babas›.

Serlog’ta Yeni ‹nsan Kaynaklar› ve ‹dari ‹fller Müdürü 
Hatice Dala¤an

ODTÜ ‹ngilizce Ö¤retmenli¤i Bölümü’nden mezun olan
Hatice Dala¤an, E&E Yönetim Dan›flmanl›¤›'nda

bafllad›¤› ifl hayat›na, 2001 y›l›ndan beri turizm a¤›rl›kl› olmak
üzere hizmet sektöründe insan kaynaklar› yöneticisi olarak
devam etti. Alarko Turizm Grubu'nda ‹nsan Kaynaklar›
Yöneticisi olarak çal›flan Dala¤an ifl yaflam›na Serlog ‹nsan

Kaynaklar› ve ‹dari ‹fller Müdürü olarak devam edecek.
Hatice Dala¤an kurumsallaflma projeleri, yiyecek-içecek sek-
töründe zincir olma çal›flmalar›, ‹K departmanlar›n›n kurul-
mas›, flirket içi koçluk sisteminin oluflturulmas›, motivasyon
ve performans artt›rmaya yönelik projelerde çal›flt›

Serlog’ta Yeni Operasyon Müdürü Evren Saydam

Evren Saydam ‹.Ü. ‹flletme Fakültesi, ‹flletme bölümünden

mezun olduktan sonra kariyerine 1999 y›l›nda Migros’ta

Bölüm Sorumlusu olarak bafllad›. Evren Saydam, Reckitt
Benckiser’de Sat›fl ve Bütçe Analisti, ayn› flirkette Lojistik

Müdürü, G2M’de Sat›fl Müdürü, son olarak da Al›flan Lojistik

Yurtiçi Operasyonlar Direktörü olarak sürdürdü¤ü kariyerine

Serlog Operasyon Müdürü olarak devam ediyor. 1973 y›l›nda
‹stanbul’da do¤an Evren Saydam, evli ve bir çocuk babas›d›r.

Nalan Altekin, Serlog Ticaret Müdürü oldu

M.Ü. Sat›fl Yönetimi bölümü mezunu olan Nalan Altekin
1996 y›l›nda müflteri temsilcisi olarak bafllad›¤› Se-

log’daki kariyerini s›ras›yla Müflteri ‹liflkileri Sorumlusu ve
Müflteri ‹liflkileri Müdürü olarak devam ettirdi. Serlog’taki
projeleri aras›nda ifl gelifltirme ve yeni müflteri kazand›rma ça-
l›flmalar›, müflteri ihtiyaç analizleri, zincir ma¤azalarla ilgili

sat›fl projeleri bulunan Nalan Altekin Serlog Ticaret Müdürü
olarak görevine devam edecek. 1972 y›l›nda ‹stanbul’da do-
¤an Nalan Altekin ayn› zamanda McDonald’s (ECOSIMA)
Economic Store Inventory Management Güneydo¤u Bölgesi
Eksperi ve APMEA (Asia, Pacific, Middle East, Africa) Super
User Team üyesi.

Üyelerden Haberler
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Vaka Örnekleri

Yer f›st›¤› ezmesinden zehirlenenlerin say›s› 500’ü geçti

A
BD G›da ve ‹laç Yönetimi (FDA) ve Hastal›k Kontrol ve

Önleme Merkezi (CDC) 27 Ocak’ta tüketicileri yerf›st›¤›

ezmesi ürünlerindeki Salmonella typhimurium salg›n›
hakk›nda bilgilendirmek için bir medya telekonferans› düzenle-

di. Federal görevlilere göre ulusal düzeydeki Salmonella salg›n›

ile ilgisi olan Georgia yerf›st›¤› bitkisi, geçen iki y›l içinde bilinen

en az 12 vakada 8 kifliyi öldürdü ve 500’den fazla kiflinin hasta-
lanmas›na yol açt›.

9 Ocak 2009’da bafllayan araflt›rma için kurulan ekipte FDA arafl-
t›rmac›lar› ve mikrobiyolojistlerinin yan› s›ra CDC’den ve Geor-

gia Tar›m Bölümü’nden sunucular bulunuyordu. Araflt›rman›n

sonunda ekip 2007 ve 2008’de yaklafl›k 12 vaka tan›mlad›. Bu va-

kalara sebebiyet veren ürünlerde Salmonella pozitif ç›kt›. 43 eya-
letten 501 kifli ve Kanada’dan da 1 kifli Salmonella salg›n›na ya-

kaland›; bunlar›n 108’i yani %22’si hastanelik oldu ve 8’i de ha-

yat›n› kaybetti. Rapor edilen yeni vakalarla birlikte salg›n›n Ari-

zona, Iowa, New Jersey, New York ve Oregon’da da ortaya ç›k-
t›¤› belirlendi. Geniflletilen araflt›rma çerçevesinde FDA ve CDC

görevlileri Amerika Yerf›st›¤› Anonim fiirketi’ndeki f›st›k ürün-
lerinde dört çeflit Salmonella tespit etti. Kurabiye ve kekler bafl-
ta olmak üzere Salmonella bulaflm›fl tüm ürünlerin toplat›lmas›
için 1000 firmayla irtibata geçildi.

Obama FDA’n›n Salmonella salg›n›n› yeniden incelemesini iste-
di. 500’den fazla kiflinin hastalanmas›na yol açan Salmonella sal-
g›n›na kay›ts›z kalmayan ABD Baflkan› 1 fiubat’ta yapt›¤› konufl-
mada “K›z›m›n hasta olmadan yerf›st›¤› yiyebilmesini istiyo-
rum” dedi. ABD G›da ve ‹laç Yönetimi (FDA)’nden Salmonella
salg›n›nda yerf›st›¤› geri toplat›m› araflt›rmalar› konusunu kap-
saml› bir flekilde yeniden incelemesini istedi. 

NBC’nin “Bugün” adl› program›nda “FDA’n›n baz› fleyleri be-
nim bekledi¤im kadar h›zl› bir biçimde yakalayamad›¤›n› düflü-
nüyorum” diyen Obama, 7 yafl›ndaki kendi k›z›n›n da içinde bu-
lundu¤u Amerikal› çocuklar›n yerf›st›¤› ezmesi yerken, hükü-
metin onlar›n güvenli¤inden sorumlu oldu¤unu söyledi. Kendi
k›z›n›n s›radan bir ö¤le yeme¤i sonras›nda hasta olmas›ndan
endiflelenmek istemedi¤ini belirtti.

ABD’de ulusal düzeyde görülen S a l m o n e l l a salg›n› ile ilgisi olan Georgia yerf›st›¤› bitkisi,
geçen iki y›l içinde bilinen en az 12 vakada 8 kiflinin ölümüne ve 500’den fazla kiflinin de
hastalanmas›na yol açt›.

Çeviri: ‹zgü Kalkar

Peanut butter has sickened more than 500 people
In United States, salmonella outbreak originated from Georgia peanuts has caused over 500 people to become ill. 8 of the people are dead and more
than 125 peanut products have been recalled. United States President Obama, has ordered a comprehensive review of the U.S. Food and Drug
Administration as the investigation and peanut product recalls continue in the salmonella outbreak.



Enerjisi azalt›lm›fl ürün nedir?
Enerjisi azalt›lm›fl ürünler, enerji veren mad-
delerin % 25 oran›nda azalt›lmas› ile oluflturulan
ürünlerdir. Beslenme sonucu al›nan maddeler
(protein, karbonhidrat, ya¤, vitamin, mineral-
ler), yaflam için gerekli temel fonksiyonlar›n
(büyüme, geliflme, beden ve fikir u¤rafllar› vb.)
yerine getirilmesini sa¤lar. Protein, karbonhidrat
ve ya¤lar temel enerji verici maddelerdir. 1 gram ya¤
9 kalori, 1 gram protein 4 kalori, 1 gram karbonhidrat 4 ka-
lori sa¤lar. Yetiflkin bir bireyin ortalama günlük enerji ihtiyac›
yaklafl›k 2000-2500 kaloridir. Al›nmas› gereken kilokalori mikta-
r› yafl, cinsiyet, çal›flma temposu, çevre flartlar› gibi etkenlere gö-
re de¤iflebilir. Enerjisi azalt›lm›fl ürünler, enerji veren maddele-
rin belirli oranlara düflürülmesi ile oluflturulur. 

“Light” olarak tabir edilen ürünler sa¤l›¤a zararl› m›?
Hay›r de¤ildir. "Light" ibareli ürünler içindeki enerji de¤erinin
normal üretilen ürünlere göre az oldu¤unu göstermek için kul-
lan›l›r.

“Light” ürünler kilo yapar m›?
Diyet ürünlerin normal ürünlerle içerdikleri kalori miktarlar›

farkl›d›r. Ancak tüketimine dikkat edilmezse normal
ürünlerin kalorisine ulafl›labilece¤inden kilo kon-

trolünde fayda sa¤lanamaz. Light ürün kullan›-
m›yla ilgili beslenme uzman›na dan›fl›lmas› tavsi-
ye edilir. 

Light ürünlerde fleker yerine ne kullan›l›r?
fieker yerine genellikle aspartam kullan›l›r.

Organik tar›m nedir?
Organik tar›m, üretimde kimyasal girdi kullanmadan yap›lan,
üretimden tüketime kadar her aflamas› kontrollü ve sertifikal› ta-
r›msal üretim biçimidir. Hatal› uygulamalar sonucu bozulan
ekolojik dengenin bilinçli tar›m teknikleri ve do¤al girdilerin
kullan›lmas›yla yeniden tesisini canl› ve sürdürülebilir agro-
ekosistem ile birlikte yaratmay› hedefleyen, insana ve çevreye
dost bir tar›m fleklidir. 
Organik tar›m ürünleri nas›l ay›rt edilir?
Organik ürünlerin sertifikal› olmas› zorunludur. Ürünlerde Ta-
r›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›'n›n logosu aranmal›d›r. 

Organik tar›mda genetik yap›s› ile oynanm›fl (GDO'lu) to-
hum, bitki ve ürün kullan›labilir mi?
Hay›r kullan›lamaz. Organik tar›mda genetik yap›s› ile oynan-
m›fl tohum, bitki ya da ürün kullanmak ve üretmek yasakt›r. 

Organik ürünler di¤er ürünlere göre daha k›sa sürede kurt-
lan›yor, neden?
Do¤al flartlarda gelifltirildikleri ve do¤al yap›lar› kurt üremesine
müsait oldu¤u için bu normaldir. Saklama koflullar›n› düzelte-
rek bu durum bir süre geciktirilebilir.

Ürünlerin organik olup olmad›¤›n› nas›l anlafl›l›r?
Ancak laboratuarlarda yap›lan analizlerle anlafl›labilir.

Enerjisi azalt›lm›fl ürünler ve organik ürünler 

S › kça Sorulan Sorular
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Detayl› bilgi için w w w .ggd.org.tr sitesini ziyaret edebilir s i n i z .

Kilomuzu korumak ve kolesterolden sak›nmak için s›kça tüketmeyi al›flkanl›k haline ge-
tirdi¤imiz light ürünler ve yine gündemden hiç düflmeyen organik ürünler hakk›nda G›-
da Güvenli¤i Derne¤i Tüketici Hatt›’nda en s›k sorulan sorular ve cevaplar›n› bu say›-
m›zda yay›ml›yoruz. 
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Tüketici Köflesi 

Yaflanan bu süreç içe-
risinde, gerek üre-

tenlerin, gerek satanlar›n
konu ile ilgili her tür tek-
nik ve yasal bilgiyle do-

nat›lmalar›; tüketicilerin sa¤l›kl› - güvenli ürünle-
ri tercih etmeleri ve bu ürünlere ulaflmalar› konu-
sunda do¤ru bilgilendirilmeleri, bilinçlendirilme-
leri büyük önem tafl›maktad›r. ‹nsan yaflam›n› bi-
rinci derecede ilgilendiren bu konuda toplumun
tüm kesimlerine büyük ifl düflüyor. G›dalar›n
sa¤l›kl›, güvenli ve hijyen standartlar›na uygun
flartlarda üretilmeleri için yasal ve teknik altyap›-
s› sa¤lanmas›nda ve nihai tüketiciye ulaflt›r›lma-
s›ndan hükümetler sorumludur. ‹nsan kaynakla-

r›n›n yetifltirilmesi, tedarik noktas›ndan tüketiciye ulaflana kadar geçen
sürecin denetlenmesi, olumsuz durumlarda yapt›r›mlar uygulanmas› -
AB tam üyelik sürecini yaflad›¤›m›z bu dönemde üretimin her aflamas›n-
da (üretim, iflleme, ambalajlama, depolama, tafl›ma) sa¤l›¤a ve standart-
lara uygunlu¤unun belgelendirilmesi; özetle tüm kurum ve kurallar›yla
bu sürecin do¤ru ifllemesi yönetenlerin sorumlulu¤undad›r. 

Yönetenlerin sorumlulu¤u yan›nda, g›da ürünlerini tüketicilerle bulufl-
turanlar; mevcut tüm sa¤l›k ve hijyen kurallar›na uygun olarak yasalar-
dan da öte etik kurallar çerçevesinde ürünlerini en ça¤dafl koflullarda tü-
keticilere ulaflt›rmal› ve ayn› koflullarda sunmal›d›r. Sevk edilen ürünler;
ürün özellikleri ve sevk›yat flartlar›na ba¤l› olarak so¤uk zincir koruna-
rak tüketiciye ulaflt›r›lmal›, düzenli olarak yapt›r›lan analizlerle izlenme-
li, tüketicilerin geliflen ve de¤iflen ürün talepleri dikkate al›nmal›, tüketi-
ci flikayetleri geri veri olarak alg›lanmal› ve bunlar de¤erlendirilerek ger-
çek bilgiye dönüfltürülmelidir. Bu safhada ba¤›ms›z, sayg›n tüketici ör-
gütlerinden de yararlan›labilmelidir. 

Tüketimin de bilinçli bir flekilde gerçekleflmesi, baflar›n›n olmazsa olmaz
kofluludur. Evrensel kabul görmüfl tüketici haklar› içinde, en temel hak
olan sa¤l›k ve güvenlik hakk› kapsam›nda de¤erlendirilerek, tüketicile-
re g›dalar›n bozulabilir ve çürüyebilir özellikleri nedeniyle; do¤ru üretil-
melerinin, depoland›r›lmalar›n›n, ambalajlanmalar›n›n, sa¤l›kl› da¤›t›-

m›n, so¤uk zincirin öneminin ve so¤uk zincirin k›r›lmas› halinde bozu-
lan g›dan›n sa¤l›k üzerindeki zararlar›n›n neler olaca¤›n›; belgelendir-
menin önemini, kritik nokta kontrol analizlerini (HACCP) sorgulamak
gerekti¤ini anlatmak, onlar› konu ile ilgili olarak ayd›nlatmak gereklidir. 

Bunun yan›nda g›da ürünlerinin sat›fl yerlerinde-raflarda do¤ru flekilde
sat›fla sunulmalar›n›n, üretim izinli olmalar›n›n, ürün-fiyat etiketli olma-
lar›n›n önemi konular›nda tüketicilerin bilgilendirilmeleri ve bilinçlendi-
rilmeleri büyük önem tafl›r. Tüketici, mal ve hizmet sat›n al›rken sa¤l›k
ve güvenli¤i yan›nda, ekonomik ç›kar›n› da kollamak zorundad›r; ancak
tüketiciye ekonomik ç›kar›n› her zaman sa¤l›k ve güvenlik tercihinin ar-
d›ndan aramas› gerçe¤i anlat›labilmeli (bu ekonomik düzen içinde!) ve
onun her zaman sorgulay›c› olmas› sa¤lanmal›d›r. Sorgulayan tüketici,
sat›n al›nacak bir g›da ürünü ise sat›n al›nan mekân›n temiz, iyi ›fl›klan-
d›r›lm›fl, çal›flanlar›n›n iyi e¤itilmifl olmas›na önem verir. Ürünlerin raf-
lara iyi istif edilmesine, ürünlerin kimlik ve etiket bilgilerinin aç›kça gö-
rülecek flekilde koyulmas›na, Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›’ndan izinli ve
ruhsatl› olmas›na, ambalajlar›n üzerinde firma isminin, adresinin, üre-
tim izninin ve son kullan›m tarihinin bulunmas›na dikkat eder. Ambalaj
üzerinde bulunan uyar›lar› dikkate al›r. Katk› maddelerini, GDO’lu (Ge-
neti¤i De¤ifltirilmifl Organizma) olup olmad›¤›n› sorgular. Sararm›fl,
ezilmifl-bozulmufl; bombelenmifl ambalajl› ürünlerin sat›n al›nmayaca¤›-
n› bilir, yaln›zca son kullan›m tarihine tak›l›p kalmaz. Bilinçli tüketiciler,
son kullan›m tarihi ne kadar geç olursa olsun g›da ürünlerinin türlerine
göre renklerinden, so¤uklu¤undan taze olup olmad›¤›na karar verir. Eti-
ket fiyatlar›n› arar, birim fiyat›n› sorgular. Çal›flanlar›n hijyen kurallar›-
na uymalar›n›, eldiven-maske-bone takmalar›n› ister. Tüm bu sorgula-
malar s›ras›nda kurallara, standartlara uyulmayan durumlar› görmez-
den gelmek yerine uyar›p, gerekti¤inde geri veri olarak yetkililere bildi-
rir. fiikayet ederek, zarar›n›n tazmini yan›nda de¤erli bilgisini yönetici-
lerle paylaflarak sorunun tümden ortadan kald›r›lmas›na yard›m eder.
Böylece bilinçlendirilen tüketiciler, bask› gücü olarak do¤ru ve sa¤l›kl›
üretimi talep - tercih ederek, sektöre do¤ru yön verecek ve sa¤l›kl› birey-
lerden oluflan daha sa¤l›kl› toplumlar›n ortaya ç›kmas›n› sa¤layacakt›r. 

Tüketicilerin -bilinçli üretici ve sat›c›lar›n yan›nda- bilinçli olmas›n›n
ötesinde sorumlu tüketici olmas›n›n, bu sektörün geliflmesinde ne kadar
etkili olaca¤› çok aç›k de¤il mi?

Bilinçli Tüketimden Sorumlu Tüketime

Engin Baflaran
Tüketiciler Derne¤i (TÜDER)
Yönetim Kurulu Baflkan›
Tel: 0 212 543 72 57 bilgi@tuder.net

Türkiye koflullar›nda ortalama 70- 80 y›l olan insan yaflam›nda, en çok önem verilmesi gereken fley
sa¤l›kt›r. Sa¤l›¤›m›z da beslenme ve g›da ile birebir iliflkilidir. “Sa¤l›kl› yaflam, do¤al ve dengeli bes-
lenme, hareketli yaflam, ekolojik g›da ürünleri” gibi konularda ciddi bir duyarl›l›k oluflmufl, uzayan
yaflam süresini en kaliteli flekilde geçirmek isteyen tüketiciler, her fleyden önce güvenli ve dengeli
beslenmenin yollar›n› aramaya bafllam›flt›r. 

Consumer Healt and Food Safety / Consumer’s Association (TÜDER) Engin Baflaran
The health which is the most important matter of our life is directly related to the nutrition. That's why in recent years the social
sensivity unfold in the certains subjects such as the healty life,natural and balanced nutrition, active life and the ecologic products;
the consumers looking for a way to safety and balanced nutrition. Within this periode the producers must acquaint the consumers and also
the consumers must be quizzical and demanding for sway the producers.
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2009
fiubat

19 – 22 fiubat GAPFOOD. 7. G›da, G›da Teknolojileri Amba-
laj Fuar›. Gaziantep Ortado¤u Fuar Merkezi. Gaziantep
Tel: (342) 220 0877 Web: www.gapfood.com

19 - 22 fiubat “Biofach 2009”. Nürnberg, Almanya.

Uluslararas› Organik Ürünler Fuar›.
Bilgi için: M. Atila Özal, Feustel Fairs & Travel. Kemeralt› Cad.
No: 28 Çullas ‹fl Merkezi Kat: 1 34425 Karaköy, ‹stanbul.
Tel: (212) 245 9600,  Faks: (212) 245 9605
E.posta: info@feustelfairs.com.tr, 
Web: www.biofach.de+www.vivaness.de

Mart

5 - 8 Mart “Natural Products Food Expo West”. Anaheim Con-

vention Center.  Anaheim, CA, ABD. Do¤al Ürünler Bat› G›da
Fuar›. Bilgi için: Web: : www.expowest.com

26– 27 M a r t . 2. ‹stanbul Uluslararas› Toplum Sa¤l›¤› Genom-
bilim ve Nutrigenetik Sempozyumu. Kronik-Kompleks Has-
tal›klar ve Genetik. ‹stanbul Harbiye Askeri Müze - ‹stanbul.
Bilgi için: Dr. B. Serdar Savafl. Hacettepe Üniversitesi Tekno-
kenti Ar-Ge Merkezi No:10, 06800 Beytepe, Ankara. 
E.posta: savas@nutrigenetik.org.tr, ssavas@genar.gen.tr, 
Web: www.nutrigenetik.org.tr

26 – 29 Mart “Taipei International Bakery Show”. Taipei

World Trade Center, TWTC. Taipei, Tayvan. Taipe Uluslarara-
s› Unlu Mamuller Fuar›.
Bilgi için: Chan Chao International Co. Limited. Tayvan.

Tel: +(886)-(2)-265 96000, Faks: +(886)-(2)-265 97000 
E.posta: James@hotmail.com, Web: www.tibs.org.tw

Nisan
5–7 Nisan “Global Food & Style Expo”. McCormick Place. Chi-
cago, IL, ABD
Bilgi için: Show Management. Tel: +1 (703) 934 4700
E.posta: usfes@cmgexpo.com, 
Web: www.globalfoodandstyleexpo.com

21–24 (26) Nisan “1.International Conference - Sustainable
Postharvest and Food Technologies, INOPTEP” ve “XXI. Na-
tional Conference Processing and Energy in Agriculture, PTEP
2009”. Divcibare Hotel Belgrad - S›rbistan. 
1. Uluslararas› Sürdürülebilir Hasat Sonras› ve G›da Teknolo-
jileri ve 21. Ulusal Tar›mda ‹flleme ve Enerji Konferans›.
Bilgi için: Agricultural Faculty, Department of Agricultural En-
gineering. 21000 Novi Sad, Serbia, Trg Dositeja Obradovica 8.
Prof. Dr. Mirko Babic, Tel:+ (381) 21 459958 - + (381) 21 4853441-
+ (381) 63 531686 Mobil, Faks: + (381) 21 459989, 
E .p o s t a : smbab@polj.ns.ac.yu veya Prof. Dr. Ljiljana Babic,
ljbab@polj.ns.ac.yu. Web: www.ptep.org.rs

21–24 (26) Nisan “ 3. International Congress on Food and Nutri-
tion”. Antalya. 3. Uluslararas› G›da ve Beslenme Kongresi.
Bilgi için: Kongre Sekretaryas›. Simkon Turizm ‹nfl. ve Tic. Ltd.
fiti. Atatürk Mah. Girne Cad. fiengül Sok. Keskin ‹fl Merkezi
No:23 34758 Ataflehir - Kad›köy, ‹stanbul.
Tel: (216) 580 9000 pbx, Faks: (216) 580 9090, 

E .p o s t a: bilhan@symcon.com.tr, W e b : w w w . s y m c o n . c o m . t r ,
www.tubitak-food2009.org
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Kitap Tan›t›m›

Prof. Dr. Osman Erkmen taraf›ndan kaleme al›nan
Basic Methods for the microbiological Analysis of

Foods adl› kitap, özel ve resmî laboratuarlarda çal›flan
g›da ve ziraat mühendisleri, biyolog ve veterinerler ile
g›da alan›nda mühendislik, ziraat, biyoloji, g›da tekno-
lojisi, mikrobiyoloji ve veterinerlik ö¤rencileri için ana
baflvuru kayna¤›d›r. Bunun d›fl›nda eser, g›da üreticile-
rinin üretim aflamalar›nda karfl›laflt›¤› mantardan, ze-
hirlere kadar birçok konuyu detayl› olarak inceliyor.

Son olarak sa¤l›kl› üretim konusunda uluslararas›
standartlar›n verildi¤i eser, ö¤rencilere ve üreticilere
yol gösterici nitelikte. Kitab›n içeri¤inde yer alan baz›
bafll›klar ise flöyle: Genel mikrobiyoloji say›m metotla-
r›; g›da kaynakl› bakteri, küf, maya, parazit ve virüsle-
rin tespiti ve say›m›; mikrobiyal g›da güvenli¤i ve ka-
litesinin tespiti ve kültür ortam› ve çözeltilerin haz›r-
lanmas›... 
www.nobelyayin.com

Yazar: 
Prof. Dr. Osman
Erkmen, 
2006, 564 sayfa

Bu y›ll›k yay›n, ‹ngiltere ziraat, bahçecilik ve ormanc›l›k alanla-
r› için pestisitler hakk›nda bilgi içeren bir rehber niteli¤indedir.

Bu kaynak, kullan›lmakta olan ya da önerilen bir ürünün yasal ge-
çerlili¤inin hala devam edip etmedi¤ini ö¤renme konusunda çok
ciddi bir önem tafl›maktad›r. 2008 bas›m›, en fazla güncellemenin
yap›ld›¤› bas›m olmakla birlikte bir ürünün yasal geçerlili¤inin de-
vam edip etmedi¤inin kontrolü hakk›nda bilgi sunmaktad›r. 

Kaynakta; 1,300’den fazla pestisit ürünü ile ilgili bilgi, alt› yeni ak-
tif ingrediyent (bifenazate, flumioxazin, imazamox, indoxacarb,
isoxaflutole ve mandipropamid) hakk›nda bilgi, henüz tan›mlan-
mam›fl fakat hâla yasal olarak kullan›labilecek ürünler, ‹ngiltere’de

pestisitlerin onaylanmas›, muhafazas›, sat›fl› ve kullan›m› ile ilgili
özet bilgiler ve güncellenmifl kanunlar bulunmaktad›r. Bu y›ll›k
yay›n, ‹ngiltere’de ziraat, bahçecilik ve ormanc›l›k alanlar›nda kul-
lan›lan tüm onayl› ürünler için kapsaml› ve bas›l› bir referans kay-
nak niteli¤indedir. 

Bu rehber ayn› zamanda son kanun de¤ifliklikleri ve Gönüllü Giri-
flim program›n›n ilk befl senesinin özetini de içermektedir. Bu ba-
s›mda ilk defa Uluslararas› Direnç Aksiyon Komiteleri (Internatio-
nal Resistance Action Committees) taraf›ndan bas›lan ve büyük bir
problem olan pestisit direncini yönetme amac›yla en iyi seçimi
yapma ve aksiyon kodlar› bilgilerine de yer verilmifltir. 

The UK Pesticide Guide 2008

Basic Methods for the Microbiological Analysis of F o o d s

Yazar:
Jean Maurice
Vergnaud ve Iosif
Daniel Rosca
2006, 290 sayfa Pek çok g›daya güvenlik, dayan›kl›l›k ya da koruma

amaçlar› ile katk› maddeleri ilavesi söz konusudur.
G›dalar› korumak ve teflhiri s›ras›nda market raflar›nda
ve evde muhafaza ederken iyi koflullarda tutmak amac›y-
la ambalajlama yap›l›r. Ambalaj› g›day› hem muhafaza et-
meli, hem de bozulmalardan, d›fl çevre kaynakl› bulaflma-
lardan, da¤›t›m› ve saklanmas› s›ras›nda olas› hasarlardan

korumal›d›r. Ayn› zamanda ambalaj materyali ile temas
halinde bulundu¤u g›da karfl›l›kl› olarak birbirlerini etki-
lememelidirler. Bu yüzden g›dalar için ambalaj seçimi bu
hususlar göz önünde bulundurularak yap›lmal›d›r. Bu
kitap, bu alanda çal›flma yapan araflt›rmac›lara yard›mc›
olmak ve plastik paketlemede g›da güvenli¤i teorisini
anlatmak amac›yla tasarlanm›flt›r. 

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

Yazar:
Richard Whitehead,
2008, 685 sayfa

Assessing Food Safety of Polymer Packaging 

Risk de¤erlendirmesinde diyet ile maruz kalmalar
ve toksisitenin beraber rapor edildi¤i araflt›rmalar

çok s›kl›kla yap›lmamaktad›r. Bu kitap sadece bunlar›
bir araya getirmemekte, ayn› zamanda bunlar› ayn›
tabloya yerlefltirmektedir. Bu çerçevede pestisitlerin
çevresel durumlar›, kal›nt›lar›n tan›mlar›, g›da ve su-

larda kabul edilebilir limitleri içeren uluslararas› stan-
dartlar yer almaktad›r. Kitapta, g›da güvenli¤i ve in-
sanlar için mevcut riskler hakk›nda artan uyar›lara yer
verilmifltir. Avrupa Birli¤i, ABD ve Avustralya’dan ge-
len katk›larla uluslararas› bir bak›fl aç›s› yakalanm›flt›r.

Pesticide Residues in Food and Drinking Water: H u m a n
Exposure and Risks

Yazar:
Denis Hamilton ve
Stephen Crossley
2003, 378 sayfa






