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G›da Güvenli¤i Derne¤i Üyeleri

Alt›parmak Pazarlama Koll. fiti. (Balparmak)

Anadolu Cam San. A.fi.

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

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

Aytaç D›fl Ticaret Yat›r›m San. A.fi.

Banvit A.fi.

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

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

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

Cargill Tar›m ve G›da San. Tic. A.fi.

CarrefourSA Carrefour Sabanc› Ticaret Merkezi A.fi.

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

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

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

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

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

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

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

DSM Besin Maddeleri Ltd. fiti.

Dupont Türkiye

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

Ecolab Temizleme Sistemleri A.fi.

Eti G›da San. ve Tic. A.fi.

Etsan G›da San. A.fi. (Apiko¤lu)

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

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

Fersan Fermantasyon San. Tic. A.fi.

Filiz G›da San. ve Tic. A.fi.

Frito Lay G›da San. ve Tic. A.fi.

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

Güney 2M Da¤›t›m Paz. ve Tic. A.fi.

Harun Kelebeko¤lu

ISA (International Supplier Auditing) Belgelendirme Ltd. fiti.

‹brahim Tiryaki

‹noksan Mutfak San. ve Tic. A.fi.

Kalite Sistem Laboratuarlar› A.fi.

Kraft G›da San. ve Tic. A.fi.

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

Merko G›da San. ve Tic. A.fi.

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

Metro Group

Migros Türk A.fi.

Nestle Türkiye G›da San. A.fi.

Nimet G›da San. ve Tic. A.fi.

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

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

Pak Tavuk G›da San. ve Tic. A.fi.

Penguen G›da San. A.fi.

P›nar Entegre Et ve Un San.

P›nar Süt Mam. San. A.fi.

Protek Analitik ve Endüstriyel Sistemleri Ltd. fiti.

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

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

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

Saray Bisküvi ve Gıda San. A.fi.

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

Sincer D›fl Ticaret

Sodexho Toplu Yemek ve Servis A.fi.

Sofra Yemek Üretim ve Hizmet A.fi.

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

Sütafl A.fi.

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

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

Tat Konserve San. A.fi.

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

Tukafl G›da San. ve Tic. A.fi.

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

Unilever Türk A.fi.

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

Usafl Uçak Servisi A.fi.

Ülker G›da San. ve Tic. A.fi.



G›da Güvenli¤i Dergimizin bu
say›s›n› “Proseste G›da Güvenli¤i”
konusuna ay›rd›k. G›da ürün-
lerinde olas› g›da güvenli¤i
tehlikelerinin kontrol alt›na
al›nmas› ve ürün kalitesinde
güvence sa¤lanabilmesi için g›da
prosesleri ve paketleme ifllemleri
s›ras›nda g›da güvenli¤i gereklilik-
lerinin eksiksiz olarak belirlenmesi
ve uygulanmas› flartt›r. Dünyada

ve ülkemizde g›da güvenli¤i ile ilgili problemler incelendi¤inde, bu
problemlerin önemli bir k›sm›n›n proses kaynakl› oldu¤u ve bu prob-
lemlerin ço¤unun ise, gerekli tedbirlerin al›nmas›yla önlenebilir olduk-
lar› görülmektedir. 

Proseste g›da güvenli¤inin sa¤lanabilmesi için öncelikle, prosesin g›da
güvenli¤i hedeflerini sürekli olarak sa¤layacak flekilde tasarlanmas›
gerekmektedir. Prosesle ilgili ön gereksinim programlar› üretilecek
g›daya uygun flekilde haz›rlanmal›d›r. Ürüne kar›flma riski olan nokta-
larda g›daya uygun "food-grade" ya¤lama ya¤lar› kullan›lmas›, proseste
çal›flacak personelin g›da güvenli¤i ve hijyen konusunda e¤itilmifl
olmas› gibi pek çok önemli konu akla gelmektedir. 

Proseste g›da güvenli¤inin sa¤lanabilmesi için, HACCP sisteminin g›da
proseslerinde etkili bir flekilde uygulanmas› gerekmektedir. HACCP
ürün güvenli¤ini etkileyen mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal
tehlikelerin tan›mlanmas›, kritik kontrol noktalar›n›n belirlenmesi ve
kritik kontrol noktalar›n›n kontrolünü sa¤layan önleyici bir sistemdir. 
Resmi otoriteler de proseste g›da güvenli¤inin sa¤lanmas› için gerekli
yasal düzenlemeleri yapmal›, denetimleri ise yeterli s›kl›kta ve uzman
kiflilerce gerçeklefltirmelidir.

Sonuç olarak, g›da üreticilerinin tüketicilere güvenli g›dalar sunabilme-
si için g›da güvenli¤i yönetim sistemlerini tüm g›da üretim proseslerini
içerecek flekilde kurmalar› ve bu sistemi yaflatmalar› ve sürekli gözden
geçirerek iyilefltirmeleri gerekmektedir. Di¤er taraftan, g›da sektörün
sürdürülebilir geliflimi için de “proseste g›da güvenli¤i” konusunun has-
sasiyetle ele al›nmas› gerekti¤ini düflünüyoruz. G›da Güvenli¤i Derne¤i
olarak misyonumuz gere¤i de, sektörel ve bireysel tüketici bilincinin
artt›r›lmas› için gereken deste¤i vermekte oldu¤umuza inan›yoruz.  

Müesser Ake¤im Akkaya
GGD Yönetim Kurulu Üyesi
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‹ki ayda bir yay›nlan›r.
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D e r n e k t e n H a b e r l e r

G›da güvenli¤i kavram›n›n toplumda benimsenmesi
ve yayg›nlaflt›r›lmas› amac› ile yola ç›kan G›da

Güvenli¤i Derne¤i, internette, özellikle e-posta yoluyla
yay›lan asparagas haberlere karfl› harekete geçti. 

Yapt›rd›¤› araflt›rma ile tüketicilerin internet üzerinden
yay›lan haberlerden oldukça etkilendi¤ini tespit eden
dernek, tüketicilerde yanl›fl / hatal› bilgi veren asparagas
haberlere karfl› do¤ru bilgi verme ve bilinç yaratma
amac›yla bir ça¤r› merkezi kurarak “Güvenli G›da,
Sa¤l›kl› Türkiye” projesinde ilk ad›m› atm›fl oldu. G›da
güvenli¤i kapsam›nda do¤ru bilginin adresi olacak ça¤r›
merkezinde, ayda 15 bin soruya yan›t verilebilecek. 

Dernek, Türk halk›n›n g›da güvenli¤i konusunda alg› ve
bilinç düzeyini ölçmek amac›yla yap›lan kapsaml› bir de
araflt›rma yapt›rd›. Yap›lan araflt›rmaya göre; Türk
tüketiciler g›dalar yoluyla sa¤l›klar›n›n bozulma
olas›l›¤›n› trafik kazas›nda yaralanma olas›l›¤› ile eflit
görüyor. Ayn› araflt›rmaya göre, tüketiciler g›da ile ilgili
internetten duyduklar› bilgilere inan›yor ve sat›n al›m
davran›fllar›nda bu bilgileri göz önünde tutuyor…

Ayda 15 bin soruya yan›t verilebilecek
G›da Güvenli¤i konusunda do¤ru bilginin adresi olacak
“Ça¤r› Merkezi”, ayda 15 bin tüketici sorusunu cevap-

layabilecek. “Güvenli G›da, Sa¤l›kl› Türkiye” projesi kap-
sam›nda faaliyete geçen ça¤r› merkezi, tüketicileri
asparagas haberlere karfl› bilinçlendirmenin yan› s›ra,
g›da üzerine merak edilen her türlü soruya da yan›t vere-
cek. Dernek, g›dalar›n üretim aflamalar›ndan tüketim
flartlar›na kadar genifl bir yelpazede bilgi bankas›na sahip
olan ça¤r› merkezi arac›l›¤› ile halk› yanl›fl bilgilendiren /
yönlendiren haberlerle mücadele edecek. 

Samim Saner: “Türk halk›n›n akl›nda cevaps›z
soru kalmas›n
Ça¤r› Merkezi’ni tan›tmak amac›yla düzenlenen bas›n
toplant›s›nda konuflan Dernek Baflkan› Samim Saner;
“Türk tüketicilerinin endifleleri, dan›flaca¤› adres
konusundaki soru iflaretleri G›da Güvenli¤i Derne¤i
olarak bizi harekete geçirdi. ‹flte bu yüzden iki bilgi
paylafl›m platformunu gelifltirdik ve devreye soktuk:
Ça¤r› Merkezi’mizde g›da güvenli¤i konusunda 200 saat
e¤itim görmüfl elemanlar›m›z ayda 15 bin soruya yan›t
verebilme kapasitesine sahipler. Elemanlar›m›z tüketici-
lerin sorular›na yan›t vererek yanl›fl inan›fllar› düzeltir-
lerken, güçlendirdi¤imiz web sitemizde de tüketiciler
için do¤ru bilginin adresi olmaya devam edece¤iz. Bilgi
bankam›zda yan›tlar› bulunmayan sorular ise, daha
sonra tüketici aran›p bilgi verilmek üzere G›da Güvenli¤i
Uzmanlar› taraf›ndan yan›tlanacak” dedi.

G›da Güvenli¤i De r n i ¤ i a s p a r a g a s
haberlere karfl› halk› bilinçlendiriyor



2010 y›l› Avrupa Kültür Baflkenti seçilen ‹stan-
bul, g›da kültürümüzü do¤ru bir flekilde

ifade etmek ve dünyaya tan›tmak amac›yla
'‹stanbul 2010 G›da Kültürü Platformu’nu
oluflturdu. Bu kapsamda G›da Güvenli¤i
Derne¤i'nin ilkö¤retim ö¤rencilerine yönelik
haz›rlad›¤›  'G›da Dedektifleri Projesi'nin pilot
bölge olarak seçilen Bak›rköy'deki çal›flmalar›
tamamland›.  

14 May›s 2008 Ahmet Hamdi Tanp›nar ve 21 May›s 2008
Çarflamba günü Emlak Kredi Bankas› ile Halil Vedat
F›ratl› ‹lkö¤retim Okullar›’nda toplam 100 kiflilik ö¤renci
grubuna g›da güvenli¤ine yönelik e¤itim verildi. E¤itim
materyalleri GGD kurucu üyesi Ferhunde Atalar
taraf›ndan haz›rland›.  
Yine G›da Dedektifi Proje Baflkan› Ferhunde Atalar
taraf›ndan verilen e¤itimlere ö¤renciler büyük ilgi gös-
terdiler. E¤itim esnas›nda ilkö¤retim çocuklar›n›n g›da

güvenli¤ine duyarl›, g›da dedektifi olmaya
yönelik istekli ve heyecanl› olduklar›
gözlendi. Projeye bas›n da büyük ilgi gös-
terdi. 
G›da Güvenli¤i Derne¤i Baflkan› Samim
Saner; “Toplumsal alanda yap›lm›fl birçok
araflt›rma göstermifltir ki, ailelerin g›da
seçiminde çocuklar›n çok önemli bir etkisi

bulunmaktad›r. Di¤er taraftan çocuklar›n arkadafllar› ile
iletiflimi de güçlüdür. Çocuklar›n oyun üzerinden ö¤ren-
mesi etkili bir yol oldu¤unun da bilinci ile tüm bu gerçek-
leri göz önünde bulundurarak bu projeyi bafllatt›k” dedi.
Saner “2010 Avrupa Kültür Baflkanti sürecinde g›da
kültürünün geliflmesine de öncülük etmek amac›yla G›da
Güvenli¤i Derne¤i, ‹stanbul Tar›m ‹l Müdürlü¤ü ve
‹stanbul ‹l E¤itim Müdürlü¤ü iflbirli¤iyle yürütülen G›da
Dedektifleri projesi bugünden bafllayan ve yar›n›m›za
uzanan halk sa¤l›¤›n› koruyan bir dip dalgas› olacakt›r”
dedi.
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G›da Dedektifleri Projesi e¤itimleri start ald›

Kimyasal Kirleticiler ve G›da Güvenli¤i 
semineri

GGD Baflkan› Samim Saner, Trakya bölgesinin en
önemli G›da Mühendisi yetifltiren kurumu olan

Nam›k Kemal Üniversitesi G›da Mühendisli¤i
bölümünün davetlisi olarak 8 May›s 2008 tarihinde
“Kimyasal Kirleticiler ve G›da Güvenli¤i” isimli bir
seminer verdi. Ö¤retim üyeleri ve ö¤rencilerin

yo¤un ilgi gösterdi¤i seminer kapsam›nda Saner,
ülkemizde ve AB ülkelerinde rastlanan kimyasallar-
la ilgili yaflanm›fl ve EFSA taraf›ndan raporlanm›fl
g›da güvenli¤i olaylar›ndan, kimyasal kirleticilere
ait ülkemizde gerçeklefltirilmifl analiz
sonuçlar›ndan, tüketicilerin kimyasal g›da güvenli¤i
konusundaki alg›lamalar›ndan, kimyasal kirletici-
lerin s›n›fland›r›lmas›ndan, dioksinler, PCB’ler, afla-
toksinler, pestisitler, akrilamid ve nitrit-nitrat gibi
baz› kimyasal kirleticilerin bulaflma kaynaklar›ndan
ve etkilerinden, g›da toksikolojisinin temel
ilkelerinden, risk de¤erlendirmesinden ve kimyasal
tehlikeleri önleme yöntemlerinden bahsetti. Büyük
ilgiyle izlenen seminer ö¤retim üyelerinin ve ö¤ren-
cilerin sorular›yla son buldu.



G›da Güvenli¤i Derne¤i ve Du Pont’un ortaklafla düzen-
ledi¤i “Dünyada ve Türkiye’de G›da Güvenli¤i

Semineri” 3 Haziran 2008 tarihinde Centrum ‹fl Merkezi,
Küçükyal› ‹stanbul’da yap›ld›. Seminerde USDA
Mikrobiyoloji Bölüm Baflkan› Prof. Dr. Shanker P. Reddy
ABD’de g›da güvenli¤i alan›nda yaflanan son olaylar ve
geliflmelerle ilgili bir sunum yapt›. Dupont Teknik
Uygulamalar ve Destek Uzman› Prof. Dr. Amy B. Smith
“Genetik bulufllarda geliflmeler ve yeni metodlar” hakk›nda
bilgi verirken, ODTÜ G›da Mühendisli¤i Bölümü’nden Doç.
Dr. Hami Alpas “G›da zinciri güvenli¤i, g›da sistemine yöne-
lik risk ve tehditlerin azalmas› için gereken önlemler” k o n u-
lu bir sunum yapt›. 
Daha sonras›nda söz alan ODTÜ G›da Mühendisli¤i Bölümü
ö¤retim üyelerinden Prof. Dr. Faruk Bozo¤lu ülkemizdeki
g›da mikrobiyolojisindeki son geliflmeleri izleyicilerle
paylaflt›. Son olarak söz alan ‹stanbul ‹l Kontrol Laboratuar›
Müdürlü¤ü Mikrobiyoloji Laboratuar fiefi Ferruh Tombul ise
ülkemizdeki g›da mikrobiyolojisine bak›fl konulu sunumun-
da Türkiye’deki vakalardan örnekler verdi, istatistiki bilgileri
a ç › k l a d › .

Toplant› sonras› sorular›m›z› yan›tlayan USDA Mikrobiyoloji
Bölüm Baflkan› Prof. Dr. Shanker P. Reddy Türkiye g›da
endüstrisi ile ilgili gözlemlerini flu sözleri ile aç›klad› ;
“Derginizden anlafl›ld›¤› üzere Türkiye’de üretilen ifllenmifl
ürünlerde etkileyici bir s›n›fland›rma mevcut. GGD’nin Türk
g›dalar›n›n global pazarda yerini geniflletmesini sa¤lamak
için, taze ve ifllenmifl g›dalardaki kimyasallar ve mikroorga-
nizmalar için devaml› bir kontrol program› gelifltirmeye
çal›flt›¤›n› fark ettim. Ayn› zamanda Türk hükümetinin de
yard›m›n› sa¤lamak istiyor.”

ABD Tar›m Bakanl›¤›’nda Tar›msal Pazarlama Servisi’nin
Program ‹zleme Ofisi’nde mikrobiyolog ve Mikrobiyal Veri
Program› teknik lideri olarak çal›flan Reddy bu izleme pro-
gramlar› ile taze meyve ve sebzeleri Salmonella, E. coli türleri
ve Shigella gibi g›da kaynakl› patojenler için testler yap›yor.
Türkiye G›da Güvenli¤i Derne¤i için verdi¤i seminerin
MDP’nin teknik yönüyle ilgili olmad›¤›n› söyleyen Reddy
tart›fl›lan teknik prosedürlere www.ams.usda.gov web say-
fas›nda Science and Laboratories/Data Programs linkinden
ya da www.ams.usda.gov/mdp web sayfas›ndan
ulafl›labilece¤ini söyledi. ABD’de gerçekleflen salg›nlar ve

s›¤›r etindeki E.coli hakk›ndaki geliflmeler hakk›nda ise
Reddy; “Hükümetimiz vatandafllar›n› salg›nlar›, flüpheli ürün-
lerin geri ça¤›r›lmalar› ve g›da güvenli¤ini i l g i l e n d i r e n k o n u-
l a r ›.w w w . f s i s . u s d a . g o v , w w w . c f s a n . f d a . g o v ,.w w w . f o o d s a f e-
t y . g o v ve w w w . c d c . g o v internet sitelerinde bilgilendiriyor”
dedi. ABD Tar›m Bakanl›¤›’n›n g›da güvenli¤i konusundaki
çözümlerine ise FSIS web www.fsis.usda.gov ve
w w w . f s i s . u s d a . g o v s ayfalar›ndan ulafl›labiliyor. 
Seminerle ilgili sunumlar w w w . g g d . o r g . t r s i t e s i n d e
yay›mlan›yor, flifrelere ise 0 216 550 02 23 numaral› telefondan
ü c r e t s i z u l a fl a b i l i r s i n i z. 
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D ü n y a d a ve Türkiye’de G›da Güvenli¤i S e m i n e r i

Üstte; Bilgehan Süer, Mine Uran, Prof. Dr. Faruk Bozo¤lu,
Altta; Prof. Dr. Ferruh Tombul, Amy B. Smith, Prof. Dr.
Shanker P. Reddy.

“En Önemli Denetçi Tüketiçi”
Referans Gazetesi’nin 30 Haziran günü ç›kan say›s›nda ca t e r-
ing sektöründe Avrupa Standartlar›’nda üretim yapan fir-
malar›n yan›nda, merdiven alt› firmalar›n da oldu¤unu dile
getiren GGD Baflkan› Samim Saner, Türkiye’d e k i en büyük
sorunun merdivenalt› üretimin büyüklü¤ü oldu¤unu söyledi.
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12 Haziran 2008 tarihinde TV 8 Ana Haber bülteninde
Oktay Vural’›n yedi¤i domateslerin ne kadar güvenli

oldu¤u hakk›ndaki sorulara cevap veren GGD Baflkan›
Samim Saner “Sebze ve meyveler tarladan sofralar›m›za
gelene kadar yüzlerce tar›m ilac›na maruz kal›yor.
Kimyasal ilaçlardan bir k›sm› ürünün sadece kabu¤una
ulafl›rken, bir k›sm› içine de iflliyor” dedi. Saner Avrupa
Birli¤i ile limitlerimizin % 90 oranda paralellik

gösterdi¤ini, ancak mevzuat›n uygulanmas›n›n ise ayr›
bir konu oldu¤unu belirtti. Avrupa Birli¤i’nde ürünlerin
henüz tarladayken denetlenmeye baflland›¤›n›n belirtil-
di¤i haberde bizim ülkemizde ise hiçbir aflamada dene-
tim yap›lmad›¤› söylendi. Saner; “Marketlerde birçok
ürün periyodik olarak marketin sat›n alma kriterleri
gere¤ince analiz edilerek raflara ç›k›yor. Halk
pazarlar›nda bu biraz daha zor” dedi.  

GGD Baflkan› Saner pestisit konusuna aç›kl›k getirdi

10 Haziran 2008 tarihinde TRT radyosunda G›da
Güvenli¤i Derne¤i Baflkan› Samim Saner ile Rusya

Federasyonu’na domates ihracat›na yasaklama getirilme-
si dolay›s›yla bu ürünlerin iç pazarda tüketime sunul-
mas› konusunda bir röportaj yap›ld›. Saner söyleflide
Rusya Federasyonu’na ait limitlerin Türk ve AB limit-
lerinden daha yüksek oldu¤unu belirtti. 

Saner pestisit kal›nt›s› probleminin; ‹TU (‹yi Tar›msal
Uygulamalar) denilen do¤ru ilac›n, do¤ru miktarda ve
do¤ru zamanda uygulanmas›yla ve uygulaman›n da

periyodik analizlerle do¤rulanmas› suretiyle kolayl›kla
kontrol alt›na al›nabilece¤ini belirtti. Pestisit tehlikesinin
g›da güvenli¤inde mikrobiyolojik tehlikelerden çok farkl›
oldu¤unu, birikim yapan, kronik bir sorun oldu¤unu ve
g›dalar›n tüketiminden y›llar sonra sorunlar›n ortaya
ç›kabilece¤ini hat›rlatan Saner, bu nedenle tüketicilerin
mümkün oldu¤unca ambalajl› ve Tar›m Köyiflleri
Bakanl›¤›’ndan tescilli olan ürünlere yönelmesinin riski
azaltaca¤›n› belirtti. Nonsistematik pestisit riski meyve
ve sebzelerin iyice y›kanmas› ve kabuklar›n›n soyulmas›
ile de azalabiliyor.

Sebze ve meyvelerdeki ilaç kal›nt›lar›ndan
korunmak mümkün mü?

26- 27 Haziran 2008 tarihlerinde Halkidiki,
Yunanistan’da gerçeklefltirilen Tarladan Çatala G›da

Güvenli¤i Uzman› E¤itim Program›F4ST 1. dönem e¤iti-
minin de¤erlendirilmesi konulu proje toplant›s›na GGD
ad›na Dan›flma Kurulu Baflkan› Prof. Dr. Necla Aran
kat›ld›. Tüm ortaklar›n kat›ld›¤› toplant›da projenin 1.
dönemine kay›tl› 863 kat›l›mc›n›n profilleri, bugüne
kadar modüllerdeki ilerleme durumlar›, s›navlardaki
baflar›lar›, de¤erlendirme anketlerine verdikleri cevaplar
ve yapt›klar› yorumlar tüm ortaklar ile paylafl›ld›. Bu
sonuçlar güncellenmifl flekilde 1. dönemin tamamlanmas›
ile birlikte tüm kat›l›mc›lar ve paydafllarla paylafl›lacak.
Ulusal ve uluslararas› kongrelerde sunulacak. 2. dönemi

1 Eylül 2008’de ‹ngilizce ve Türkçe olarak bafllayacak
olan projeye baflvurular www.f4st-ec.org adresinden
kabul ediliyor.  Güncel bilgileri takip etmek için web
sitesindeki e-bülten’e üye olabilirsiniz. Son toplant›s›
Kas›m 2008’de ‹stanbul’da gerçekleflecek olan projede,
bir mezuniyet töreni de yap›lacak. 

“Tarladan Çatala G›da Güvenli¤i Uzman› E¤itim Program›”
1. Dönem E¤itim De¤erlendirme Toplant›s› Yap›ld›



Ukrayna taraf›ndan üretilen ayçiçe¤i ya¤› ve ayçiçe¤i
ya¤› içeren ürünlerin 24 May›s 2008 tarihinden

itibaren Avrupa Birli¤i ülkelerine girmesine izin ver-
ilmiyor. Bu yasa¤›n nedeni ayçiçe¤i ya¤›n›n maden
ya¤›yla kontamine olmas› olarak aç›kland›. ‹spanya
Sa¤l›k Bakanl›¤› halktan ayçiçe¤i ya¤› kullanmamas›n›
istedi. Süpermarketler de ayçiçe¤i ya¤›n› raflardan
toplad›. ‹spanya'n›n ard›ndan Fransa da ithal edilen
ya¤lar›n bloke edildi¤ini ve halka sat›lmayaca¤›n›

aç›klad›. Bu ülkelerde yap›lan incelemede söz konusu
ya¤lara madeni ya¤ kar›flt›¤›, kimyasal, inorganik mad-
deler ve asbest içerdi¤i ortaya ç›kt›. Ukrayna'dan yükle-
nen ya¤›n, Rotterdam liman› üzerinden ‹spanya, Fransa,
‹ngiltere ve ‹talya'ya sevk edilmesi üzerine AB de
harekete geçti. ‹thalat, Ukraynal› yetkililerin gelecekteki
kontaminasyonlar› önlemek için tatmin edici güvenlik
denetimleri oluflturmas›yla tekrar bafllayacak.

G›da Güvenli¤i  May›s - Haziran 2008-3

10

Dü n y a d a n H a b e r l e r

FSA, baz› yiyeceklere alerjisi olan ya da intolerans

gösteren kiflilere yard›m etmek için aflç› kartlar›

ç›kard›. Kredi kart› boyutundaki bu kartlara kiflinin aler-

ji bilgileri yükleniyor. Kifli bu kart› restoran görevlilerine

vererek aflç›n›n bu konuda bilgilenmesini sa¤l›yor. 

ABD’de her y›l on kifli g›da alerjisi nedeniyle hayat›n›

kaybediyor ve birço¤u da hastaneye kald›r›l›yor.

Ço¤unlukla bu alerjik reaksiyonlar restoranlarda

tüketilen g›dalardan kaynaklan›yor. ‹flletmecilerin g›da

alerjisinin fark›nda olmalar› ve bu konuya ciddiyetle

yaklaflmalar› büyük önem tafl›yor. Ciddi g›da alerjisi olan
kiflilerin bu g›dadan küçük bir parça tüketmeleri dahi
anafilaksi denilen ciddi ve ölümcül reaksiyonlarla
sonuçlanabiliyor.

FSA taraf›ndan yürütülmüfl olan tüketici araflt›rmas›na
göre, g›da alerjisi olan kifliler için tükettikleri g›dalar
hakk›nda bilgi sahibi olmamalar› kilit noktay›
oluflturuyor. Aflç› kartlar› g›da alerjisi olan kiflilerin, özel-
likle gençlerin, bu sorunu çözebilmeleri için basit ve etk-
ili bir yol. Bu konudaki detayl› bilgiye de FSA’n›n inter-
net sitesinden ulafl›labiliyor. Kaynak: www.food.gov.uk

Aflç› kartlar›n›n alerji çözümü

Ukrayna ayçiçek ya¤›na AB yasa¤›

Kaynak: www.food.gov.uk

Arka arkaya g›da ürünlerinde büyük skandallar
yaflanan Çin'de, May›s ay›ndan itibaren yeni bir yasa

yürürlü¤e girdi. Yeni yasaya göre bundan sonra g›dalar-
da insan sa¤l›¤›na zararl› bir durum oluflmas›na neden
olanlar ve bu tip g›dalar›n sat›fl›na izin verenler ömür
boyu hapis cezas›yla karfl› karfl›ya kalacak. G›da güven-
li¤i hakk›nda daha "basit suçlar" iflleyenlerin ise
varl›klar›na el konulmas› ve yüksek miktarda para
cezas›na çarpt›r›lmalar› söz konusu...

Çin hükümeti geçti¤imiz birkaç y›l boyunca baflta bal›k
ve deniz ürünleri olmak üzere birçok g›da ürününe ba¤l›

olarak yaflanan sa¤l›k sorunlar› nedeniyle s›k s›k dünya
bas›n›na konu oldu. 2004 y›l›nda üretilen sahte bebek
mamalar› nedeniyle 13 bebek hayat›n› kaybetmiflti. 

Çin’den sa¤l›ks›z g›da üreticilerine müebbet

Kaynak: www.food.gov.uk
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Aflatoksin limitleri yükseldi, Türkiye’deki
ihracatç›lar rahatlad›
Uluslararas› g›da mevzuat›nda, f›nd›k, badem ve

antepf›st›¤›nda aflatoksin limiti yükseltildi.
Aflatoksin limitlerinin yükseltilmesi, Türkiye'nin önemli
ihraçl›k tar›m ürünü olun f›nd›¤›n AB'ye ihracat›n› kolay-
laflt›racak. Art›k, aflatoksin sorunu nedeniyle iade edilen
f›nd›k ürünü partisi azalacak. Türkiye, f›nd›k ihracat›n›n

çok büyük bölümünü AB'ye yap›yor. AB'nin düflük limit
uygulamas› nedeniyle, ihraç edilen ürünlerde aflatoksin
limitlerini tutturmakta ihracatç›lar zorlan›yordu.
Numune miktar›nda ve analiz say›s›nda yap›lan
de¤ifliklik ile hem ekonomik olarak hem de ürün
de¤erlendirmesinde avantaj sa¤lanm›fl oldu.

Kaynak: www.nethaber.com

26-27 Mart 2008 tarihlerinde H›rvatistan’›n baflkenti
Zagrep’te “Bovine Spongiform Encephalopathy

(BSE)” konulu 2008 y›l›n›n ilk semineri yap›ld›. Toplant›
ev sahibi H›rvatistan’›n G›da Güvenli¤i Kurumu’ndan ve
Kat›l›m-öncesi program koordinatörü Sanja Milo’un
aç›l›fl konuflmas›yla bafllad›. Kat›l›m-Öncesi Program’›n
EFSA sorumlusu ve toplant› baflkan› olan Mr. Finn Sheye
taraf›ndan yap›lan k›sa bir tan›t›m›n ard›ndan, yine pro-
gram›n EFSA ekibinden Mr. Goran Kumric EFSA’y› ve
çal›flmalar›n› anlatan bir sunum yapt›. EFSA’n›n
“Biyolojik Tehlikeler Birimi”nden uzmanlar taraf›ndan
yap›lan iki sunumda; EFSA’n›n BSE, TSE ilgili

çal›flmalar›, Biohazard Paneli ve bu panel taraf›ndan kul-
lan›lan risk de¤erlendirme metodolojisi, Co¤rafik BSE
Risk De¤erlendirmesi ve hayvansal yan ürünlerle (ABP)
ilgili EFSA’n›n yaklafl›mlar› anlat›ld›. Birinci günün ikin-
ci yar›s›nda, ‹rlanda, Belçika ve Fransa’dan gelen temsil-
ciler, ülkelerindeki BSE, TSE ve ABP’lerle ilgili sorumlu
kurulufllar ve yap›lan çal›flmalar hakk›nda bilgi verdi.
Seminerin ikinci gününde ise, Hayvan Hareketleri ve
Karantina Daire Baflkanl›¤› fiube Müdürü Dr. fiebnem
Gürbüz bu konuda ülkemizde yap›lan çal›flmalar› ve kriz
döneminde al›nan önlemleri anlatt›. Seminerler dizisi
bundan sonra da devam edecek.

Bovine Spongiform Encephalopathy 
Semineri yap›ld›

Kaynak: ww.kkgm.gov.tr

G›da zehirlenmesine ve ishale yol açan, ayr›ca tifo
mikrobu da tafl›yabilen, bir bakteri

türü olan "Salmonella" yüzünden
ABD’de domates pani¤i yaflan›yor.
ABD’nin 16 ayr› eyaletinde meydana
gelen çeflitli vakalarda, 23 kiflinin Sal m o n e l l a
bakterisinin yol açt›¤› g›da zehirlenmesi
teflhisiyle hastaneye kald›r›lmas›n›n
ard›ndan Amerikan Sa¤l›k Teflkilat›,
tüketicilere, özellikle hangi ülke veya hangi
eyaletlerde yetiflti¤ini bilmedikleri ve orijinleri
belirsiz domatesleri yememeleri ve sat›n almamalar›

konusunda uyard›. ABD’deki baz› fast food zincir-
leri, sandviçlerinde dilimlenmifl domates kullan-

mayacaklar›n› ve menülerinde bulunan
baz› yiyeceklerde sö¤üfl domates

servis etmeyeceklerini aç›klad›. Y i n e
sayg›n bir çok süpermarket zinciri

b a z › bölgelerdeki ma¤azalar›nda
d o m a t e s s a t › fl ›n › tamamen d u r d u r d u.

ABD’deki baz› okullarda ise ö¤renci-
lerin yemek menüsünde yer alan do¤ranm›fl domatesler

salmonella virüsü endiflesi yüzünden menüden ç›kart›ld›.

ABD’de Salmonella krizi

Kaynak: www.food.gov.uk
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Rusya’n›n yafl meyve sebze yasa¤› bitti
Rusya Federasyonu Türkiye’den ald›¤› yafl sebze

meyve ihracat›nda kendi ülkesinin belirledi¤i zirai
ilaç (pestisit) yasal kal›nt› limitlerinin afl›lmas› nedeniyle
7 Haziran 2008 tarihi itibar›yla baz› tar›msal ürünlerim-
izin ülkeye girifli yasakland›.

Konuyla ilgili haberlere genifl yer veren Rus bas›n›, bu
yasa¤›n en fazla Rus tüketiciyi vuraca¤›n› belirtti. Rus
haber ajanslar›, Tar›m ve Köyiflleri Bakan› Mehdi Eker'in
Rusya Bitki Koruma Dairesi'ni arayarak yasa¤›n
kald›r›lmas›n› rica etti¤ini kaydetti. 

Tar›m ve Köyiflleri Bakan› Mehmet Mehdi Eker ise
yapt›¤› aç›klamada, Rusya’n›n ithalat› durdurma
konusunda bildirimde bulunmas›na karfl›n söz konusu
ürünlerde herhangi bir iade yapmad›¤›na dikkat çekti.
Bakan Eker, Rusya’n›n, Türkiye’den ithalat›n› yasak-
lad›¤› ürünlerden domateste sera sezonunun haziranda
bitti¤ini hat›rlatt›.

Gözler iç pazara çevrildi
Rusya’n›n “Türkiye’den gelen meyve-sebze ilaç kal›nt›l›”
iddias›, gözleri iç piyasaya çevirdi. ‹ç piyasada sat›lan
sebze-meyveyi kimin denetleyece¤i konusunda
araflt›rmalar gazetelere yans›d›. Konuya ilgili bir bas›n
aç›klamas› yapan G›da Güvenli¤i Derne¤i Baflkan›
Samim Saner ise “Rusya yafl sebze ve meyvelerin itha-
lat›nda uygulad›¤› pestisit, nitrat (gübre) ve a¤›r met-
allerden oluflan listesinde özellikle pestisit kal›nt› limit-
leri Türk ve AB limitlerinin genelde alt›nda. Yani onlar
için uygunsuz olan baz› ürünlerin Türk ve AB limitlerine
göre uygundur. Rusya’n›n maksimum kal›nt› limitleri,
Türk ve AB’nin kabul etti¤i standartlardan, baz›
pestisitler için 40, baz›lar› için 100 kat daha afla¤›dad›r.  

Baz› bas›n organlar›nda oldu¤u gibi ’Rusya’n›n almad›¤›
zehirli yafl sebze ve meyveler Türkiye’de tüketiliyor’
aç›klanmas› do¤ru bir ifade de¤ildir. Zira, Rusya’dan
yüksek pestisit seviyeleri nedeniyle geribildirim alan
ürünler 5 ay önce gönderilmifl ve Rusya’n›n iç
piyasas›nda tüketilmifl ürünlerdir. Sonuç olarak RF’dan
ülkemize geri gönderilmifl ve iç piyasaya sunulmufl her-
hangi bir ürün bulunmamaktad›r” dedi.  

Tar›m bakanlar› anlaflt›, kriz çözüldü
Rusya ile Türkiye aras›nda yaflanan domates krizi, iki
ülke tar›m bakanlar› aras›nda imzalanan anlaflma ile
çözüldü. Eker 26 Haziran’da yapt›¤› aç›klamada “Rusya
ile bir mutabakat zapt› parafe ettik, yasak 1 Temmuz’dan
itibaren kalkacak” dedi. 

Domates ihracat›n›n durmas› Sebze Üreticileri Birli¤i’ni
de harekete geçirdi. Birli¤in ald›¤› kararla ‹yi Tar›m
Uygulamalar› ve Global-Gap Sebze Meyve
Yönetmeli¤i’ne Uygun Üretim ‹çin Harekete geçti.
Önümüzdeki güz sezonunda ilk etapta 50 üreticinin 150
dönümlük arazide yetifltirece¤i ürünler ‹TU ve Global-
Gap sertifikalar› ile ihracatç› firmalara pazarlanacak.

SÜBER Baflkan› Polat Serin, yapt›¤› aç›klamada, birli¤in
örtü alt› sebze üreticilerinin girdilerinden bafllayarak
dikimden hasada kadar olan süre zarf›nda karfl›laflaca¤›
sorunlara çözüm üretmek ve yard›mc› olmak amac› ile
kuruldu¤unu belirtti. Bölge üreticilerinin ihracat kap›s›
aç›k oldu¤u sürece para kazand›¤›n› ifade eden Serin,
"Ürünlerde ilaç kal›nt›s› ç›kt›¤› gerekçesi ile ihracat
durdu. Bugüne kadarki üretim anlay›fl›n›n de¤ifltirilerek
tüketicinin ve ihracatç›n›n talebine uygun üretim yapma
zorunlulu¤u ortaya ç›kt›. Birlik olarak, sorunlar›m›z›
kökünden çözmek amac›yla kontrollü tar›ma geçmek
mecburiyeti do¤mufltur" dedi.

T ü r k i y e ’ d e n H a b e r l e r

Kaynak: www.gidasanayii.com, www.trt.net.tr, Milliyet,
Hürriyet, Sabah.
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Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›, Avrupa'da, insan sa¤l›¤›

ve çevreye zarar verdi¤i gerekçesiyle yasaklanan

baz› ziraî ilaçlar›n piyasadan çekilmesine karar verdi. AB

G›da ve Veterinerlik Ofisi'nin iste¤i do¤rultusunda

2008'de 74, 2009 ve 2010'da üçer adet olmak üzere toplam

80 aktif maddenin ithalat ve imalat›na son verilecek. 2012

y›l›na kadar da pazardan çekilerek kullan›m› tamamen

yasaklanacak. Halen de¤erlendirmede olan 55 zirai ilac›n

ak›betine, incelemelerden sonra karar verilecek. Tar›m

ürünlerinde ilaç kal›nt›s› oranlar›n›n üst limitini düflüren

ofis, gelecek y›ldan itibaren pestisitleri s›k› bir kontrole

tabi tutacak. Bu çerçevede AB'de kullan›mda olan 1079

aktif madde say›s› 300'e indirilecek. Türk çiftçisi zirai

mücadelede 410 aktif madde kullan›yor.

Yasakl› tar›m ilaçlar› toplat›l›yor

Kaynak: www.zaman.com.tr 

Sakarya'da g›da üretim ve toplum tüketim yerinde
yap›lan denetimlerde sa¤l›k flartlar›n› hiçe sayan 15 sat›fl

ve toplu tüketim yeri hakk›nda Cumhuriyet savc›l›¤›na suç
duyurusunda bulunuldu. 

Sakarya Valisi Hüseyin Atak, 2008 y›l›nda 2 bin 479 sat›fl ve
toplu tüketim yeri ile 215 üretim yerinin denetlendi¤ini
bildirdi. Atak, denetimlerin tüketici sa¤l›¤› ve güvenli¤ini
do¤rudan ilgilendirdi¤ini ifade etti. Tohumdan, tarladan,
ah›rdan ve üretimden sat›fl yeri ve sofraya kadar devam
eden g›da zincirinin her noktas›nda g›da güvenli¤inin
sa¤lanmas› gerekti¤ini ifade eden Atak: ''G›da güvenli¤i ve
halk sa¤l›¤› konusu, modern toplumlar›n insana verdi¤i
önemin ve de¤erin artmas›na paralel olarak, günümüzde
önemi daha da artan ve bu alandaki koruma ve kontrol
faaliyetlerinin daha da yo¤unlaflt›¤› bir konuyu oluflturmak-
tad›r. ‹l genelinde 643 adet g›da üretim yeri ve yaklafl›k 6 bin
adet de g›da sat›fl ve tüketim yeri bulunmaktad›r. 2008 y›l›

içinde 2 bin 479 sat›fl ve toplu tüketim yeri ile 215 üretim yeri
denetlenmifltir. Denetimlerde 181 numune al›narak analiz
için yetkili laboratuarlara gönderilmifltir. Denetimlerde g›da
üreten ifl yerlerine 50, sat›fl ve toplu tüketim noktalar›na 30
olmak üzere, 80 iflletmeye idari para cezas› uyguland›. 15
sat›fl ve toplu tüketim yeri için de savc›l›¤a suç duyurusun-
da bulunuldu" dedi.  G›da üreten, iflleyen, paketleyen ve
satan ifl yerlerinin ifllerini yasalara uygun yapmalar› gerek-
ti¤ini ifade eden Atak tüketicileri de uyard›: ''Tüketicilerin
kanunla verilmifl haklardan yararlanabilmeleri için g›dalar
konusunda bilinçli olmalar›, faydal› ve zararl› g›da mad-
deleri hakk›nda bilgilendirilmeleri, g›da kalitesi ve
güvenli¤ine iliflkin geliflmeleri takip etmeleri, sat›n ald›klar›
g›dalar›n üretim izni, tarihi ve son kullanma tarihi gibi
zorunlu etiket bilgilerini tafl›y›p tafl›mad›¤› ve miad›na riayet
edilip edilmedi¤i hususlar›na dikkat etmeleri gerekmekte-
dir. Ayk›r› tutum ve davran›fllar›n yetkililere bildirilmesi de
önem tafl›yor. Çünkü en iyi denetleyici tüketicidir." 

Sakarya'da g›dayla ilgili 15 iflyeri için
savc›l›¤a suç duyurusunda bulunuldu

Kaynak: www.haberler.com

Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›’n›n Türk G›da Kodeksi
Yönetmeli¤i’nde de¤ifliklik yap›ld›. Söz konusu

de¤ifliklik, Resmi Gazete’nin bugünkü say›s›nda
yay›mlanarak yürürlü¤e girdi. De¤iflikli¤e göre, g›da
maddeleri ile do¤rudan temas edecek ka¤›t ve karton-

lar›n bilefliminde; titandioksit (TiO2) yüzde 3'ü, kurflun
20 mg/kg'›, arsenik 2 mg/kg'›, klorür yüzde 0,2'yi, polik-
lorbifenil 2 mg/kg'› ve formaldehit 15 mg/kg'› geçmeye-
cek. Yönetmelikle, plastiklerde kullan›lacak boyar mad-
deler ile ilgili teknik özelikler de yeniden düzenlendi.

Türk G›da Kodeksi Yönetmeli¤i'nde de¤ifliklik 

Kaynak: www.referansgazetesi.com



Tar›m ürünlerindeki ilaç kal›nt› probleminin çözümü
amac›yla Kütahya ‹l Tar›m Müdürlü¤ü’nün organize

etti¤i “Tar›msal üretimde kullan›lan kimyasallar›n kay›t
alt›na al›nmas› ve incelenmesi” projesi Pazarlar ilçesinde
uygulamaya konuldu. Pazarlar ‹lçe Tar›m Müdürlü¤ü'ne
baflvuruda bulunan yüz çiftçiye “Üretici Kay›t Defteri”
da¤›t›ld›. Üretici kay›t defterleri ile meyve a¤açlar›na
at›lan kimyasal ilaçlar›n takibi ve incelenmesi
amaçlan›yor.
Pazarlar ilçesinde halk geçimini kiraz ve viflne üretimiyle
sa¤l›yor. Üreticiler kay›t defterinde meyve bahçesine
girifl-ç›k›fllar›n›, ilaçlar›, çifti, gübreyi, suyu yazarak kay›t

alt›na alacaklar. AB standartlar›na sahip olacak bu ürün-
lere sertifika verilecek ve bu ürünler Avrupa
pazarlar›nda rahatl›kla sat›labilecek. Kütahya’da ayr›ca
kiraz üreticilerine Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›'n›n
haz›rlam›fl oldu¤u “Kiraz Hastal›k ve zararlar› il e
Mücadele” kitapç›klar› da da¤›t›ld›.
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Tar›mda kullan›lan kimyasallar Pazarlar’da
inceleme alt›nda

G›da mevzuat›na uygun bulunmayan 
ürünlere yasak
Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›’n›n, G›da Maddeleri ve

G›da ile Temasta Bulunan Madde ve Malzemelerin
‹thalat›nda Kontrol Belgesi Onaylanmas› ve ‹thalat
Aflamas›ndaki Kontrol ‹fllemleri Hakk›nda
Tebli¤i’nde de¤iflikli¤e gidildi. Konuyla ilgili
tebli¤, Resmi Gazete’nin 8 May›s tarihli
say›s›nda yay›mlanarak yürürlü¤e girdi.
T e b l i ¤e göre, gümrüklerde yap›lan kon-
trollerde Türk G›da Mevzuat›’na uygun bulun-
mayan ürünlerin ithaline, da¤›t›m›na ve sat›fl›na
izin verilmeyecek. Ancak, ithali söz konusu ürünün
mikrobiyolojik ve kimyasal kriterler d›fl›nda, g›da güven-
li¤ini direkt olarak etkilemeyecek de¤erler olan k›r›k
tane, bozu tane, di¤er tür ve çeflit, yabanc› madde, rutu-

bet ve benzeri analiz sonuçlar›n›n ilgili mevzuata uygun
olmamas› halinde ilk numune analiz sonuçlar› dikkate
al›nmaks›z›n, risk teflkil edebilecek kriterler göz önünde

bulundurularak laboratuarda muayene ve analizi
yapt›r›lacak. Fakat bu muayene ve analiz, itha-

latç› firman›n talebi ve ilgili gümrük müdür-
lü¤ünün gümrük mevzuat›na uygun olarak
elleçlemeye (gümrük gözetimi alt›ndaki

eflyan›n asli nitelikleri de¤ifltirilmeden yerinin
de¤ifltirilmesi) izin vermesi durumunda, elleçle-

meye tabi tutulan üründen tekrar numune al›narak
yap›labilecek. Elleçleme ifllemi bir kereye mahsus olup,
ikinci bir talepte bulunulmayacak.  

Kaynak: www.tarimmerkezi.com

Kaynak: www.tarimmerkezi.com



21 May›s Dünya Süt Haftas› nedeniyle

sa¤l›k için her gün yeterli miktarda ve

sa¤l›kl› ambalajda süt tüketimi gündeme

geldi. Tetra Pak, aç›k süt tüketiminin 2007

y›l›nda yüzde 50 geriledi¤ini aç›klayarak

herkesi sevindirdi. Ülkemizde kanunen

sat›fl› yasak olan, ancak halen tüketimine

devam edilen aç›k sütler konusunda bas›na

bir aç›klama yapan Tetra Pak Kurumsal

‹letiflim Müdürü Mutlu Tanberk, 2000
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Aç›k süt tüketimi yüzde 50 azald›

Ukrayna'dan ithal edilen ayçiçek ya¤› temiz 
6May›s 2008 tarihinde baz› bas›n yay›n organlar›nda

Ukrayna’dan ithal edilen ham ayçiçe¤i ya¤›n›n

sa¤l›¤a zararl› oldu¤u, AB ülkelerinin bu ülkeden ya¤

ithalat›na s›n›rlama getirdi¤i haberi üzerine bir bas›n

aç›klamas› yapan Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›,

Ukrayna'dan ithal edilen ham ayçiçe¤i ya¤›nda, iddia

edildi¤i gibi mineral ya¤ tespit edilmedi¤ini, AB'nin

uygulamalar›na paralel Türkiye'de de bu konuda önlem

al›nd›¤›, denetim ve kontrol ifllemlerinin devam etti¤ini

bildirdi.

Bakanl›ktan verilen bilgiye göre, ‹spanya Sa¤l›k

Bakanl›¤›’n›n konuyla ilgili ihtiyati tedbiri kald›r›rken,

AB Komisyonu taraf›ndan da prosesten geçmifl (kokusu

al›nm›fl, durultulmufl ve ilgili proseslerden geçmifl rafine

ya¤larda) herhangi bir sa¤l›k riskinin olmad›¤› aç›kland›.

Türkiye'nin Ukrayna'dan ithal etti¤i ham ya¤larda

yapt›¤› analizlerde de bir soruna rastlanmad›.
Ukrayna'dan ithal edilen ham ya¤ ithalat›nda da, tüm
g›da maddesi ithalatlar›nda oldu¤u gibi ithalatç› ülkenin
yetkili makamlar›ndan "sa¤l›k sertifikas›" isteniyor ve her
parti ithalatta Türk g›da mevzuat›na göre analiz
yap›l›yor. Kaynak : www.tarim.gov.tr 

Kat›l›m Öncesi Program 2008’in ilk semineri yap›ld›

EFSA taraf›ndan Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›

Koruma Kontrol Genel Müdürlü¤ü (KKGM)

iflbirli¤iyle yürütülen “Kat›l›m Öncesi Program” kap-

sam›nda 2008 y›l›n›n ilk semineri yap›ld›. Avrupa

Birli¤i’ne kat›l›m öncesi süreçte Türkiye ve H›rvatistan’›

Avrupa G›da Güvenli¤i Kurumu (EFSA)’n›n tüm

faaliyetlerine haz›rlamaya yönelik olarak 2006 y›l›nda,

EFSA taraf›ndan KKGM iflbirli¤i ile “Türkiye ve H›rvatis-

tan’›n baz› AB Kurumlar›na haz›rlanmas› ile ilgili kat›l›m

öncesi program kapsam›nda g›da güvenlik sistemlerinin

güçlendirilmesi program›” bafllat›lm›fl ve

Makedonya’n›n da kat›l›m›yla program›n 2008 y›l›nda da

devam etmesine karar verilmiflti. Söz konusu program

kapsam›nda Avrupa G›da Güvenli¤i Kurumu (EFSA)

için kontakt noktas› olarak KKGM bünyesinde G›da ve

Yem Tescil Hizmetleri Daire Baflkanl›¤› görev yap›yor.

Projenin temel aktiviteleri; bir dizi toplant›, seminer,

çal›fltay ve inceleme gezilerini kaps›yor. 

y›l›nda aç›k süt tüketiminin yüzde 70
iken, 2007 y›l›nda yüzde 50’ye
geriledi¤ine dikkat çekti. Aç›k süt tüketi-
minin azalmas›nda bu konuda uzun
y›llard›r sürdürülen bilinçlendirme
çal›flmalar›n›n, tüketicilerin süt ile ilgili
mesajlar›n do¤rulu¤u konusunda daha
duyarl› hale gelmesinin önemli rolü var.

Kaynak: www.gidasanayii.com
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Tüketti¤imiz g›dalar ne kadar güvenli?

Marmara Çal›flanlar Federasyonu taraf›ndan 21

Haziran 2008 tarihinde Grand Cevahir Otel'de

düzenlenen Geneti¤i De¤ifltirilmifl G›dalar (Transgenetik

G › d a l a r ) konulu toplant›da konuflan ‹stanbul Vali

Yard›mc›s› Hürrem Aksoy tüketilen g›dalar›n sa¤l›kl›

olup olmad›¤› konusunda ciddi kayg›lar› oldu¤unu

söyledi. Aksoy; “Ben flahsen g›da güvenli¤inin ne

oldu¤unu tam olarak bilmiyorum. Biz bunu anlamakta

zorluk çekiyorsak toplumun bu konuda yeterli bilgi ve

bilince sahip oldu¤unu söyleyemeyiz. Öncelikle yeterli

g›da üretimi var m›? Önemli tar›m alanlar›m›z› sanay-

ileflme u¤runa harcad›k. ‹nsan nüfusunda art›fl yüzünden

daha çok g›da üretimi gerekiyor, bunun için de kimyasal-

lar› ve yeralt› sular›n› kullan›yoruz. Genetik yap›s›

de¤ifltirilmifl g›dalar söz konusu. Vatandafl›n en do¤al

hakk› ne yedi¤ini bilmek, e¤er bu konularda yap›lm›fl

çal›flmalar varsa tüm kurulufllar bunu halka

paylaflmal›d›r” dedi.

Kaynak: www.mcf.org.tr

Türkiye Avrupa'y› besler ama g›da güvenli¤i yok
Dünya Bankas› taraf›ndan yay›nlanan Türkiye "Ülke

Ekonomik Memorandumu" raporunda G›da

Güvenli¤i konusu da ele al›nd›. Raporda, g›da sek-

törünün 600 milyonluk Avrupa g›da tek pazar›na arz

f›rsat› bulundu¤u belirtilirken, "Türkiye, AB ülkeleri ve

(Azerbaycan hariç) komflusu ba¤›ms›z devletler toplu-

lu¤u içinde g›da güvenli¤inde son s›rada" denildi.
Raporda Türkiye’nin "AB Üyesi olmas›" varsay›m›ndan
hareketle, "G›da iflleme tesisleri büyük ölçüde AB’nin
hijyen ve kamu sa¤l›¤› standartlar›n› karfl›lamaktan
uzakt›r, bundan dolay›, Türkiye’nin kat›l›mdan sonraki
durumu da dahil, ürünlerinin AB pazar›nda yerleflmesi
engellenir" ifadesi kullan›ld›. 

Konya'da 4800 kifli hastaland›
Sa¤l›k Bakanl›¤›, Konya'da ishal, bulant› ve yüksek

atefl flikayetleriyle hastaneye baflvuranlar›n say›s›n› 4
bin 800 olarak aç›klarken, ‹l Sa¤l›k Müdür Vekili Dr.
Bahattin Akyürek, “Rakamlar› aç›klad›¤›m›zda
spekülasyonlar olufluyor” dedi. Konya'daki hasta
say›s›n›n 5 bine ulaflt›¤› iddia edildi.

Aksaray'dan sonra Konya'daki hastanelerde de ishal,
atefl ve bulant› flikayetleri ile hastanelere gelen hasta
say›s›nda art›fl olmas›, kentteki endifleleri art›rd›. Sa¤l›k
Müdür Vekili Dr. Bahattin Akyürek, Konya'da bafl
gösteren hastal›¤›n mevsimsel oldu¤unu ve yap›lan
incelemelerde suyun temiz oldu¤unu aç›klam›flt›. 

Kaynak: Hürriyet Gazetesi
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G›da krizi haz›r yemek sektörü güvensiz
g›daya itiyor

G›da fiyatlar›ndaki art›fl, toplu yemek sektörünü
vurdu. Art›flla beraber, yemek talep eden firmalar

‘merdiven alt›’ denilen ve kay›t d›fl› çal›flan ucuz ifllet-
melere yöneliyor, bu da ciddi g›da riskleri do¤uruyor.
Yemek Sanayicileri Derne¤i Federasyonu Genel Baflkan›
(YES‹DEF) Necat Ayd›n firmalar› bu tehlikeye karfl›
uyard›. ‹stanbul’daki 2 bin 700 yemek üretim flirketinin
sadece 380’inin kay›tl› ve onayl› oldu¤unu belirten
Ayd›n: “Fiyatlar›n yüksek oldu¤u bu dönem ucuz-
sa¤l›kl› yemek olamaz. Kayd› olmayan flirketlerden
yemek almak insan sa¤l›¤›yla oynamakt›r” dedi.  Ayd›n;
“Yemek üreticileri fiyat ve kalite aras›nda s›k›fl›p kal›yor.
2 bin 400’ün üzerinde iflletme ‘merdivenalt›’ yani kay›t
d›fl› çal›fl›yor. Hiçbir kontrol mekanizmas›n›n ulaflmad›¤›
bu firmalar her gün on binlerce kifliye yemek üretiyor.
Özellikle ‹stanbul’da insan sa¤l›¤› ciddi tehlike alt›nda.
Bugün 3.68 YTL’nin alt›nda sa¤l›kl› yemeklerden oluflan
bir mönü haz›rlanamaz” uyar›s›nda bulundu.

Uzmanlar bitkisel kar›fl›mlara karfl› uyard›
Türkiye'ye çeflitli yollarla sokulan

ve bitkisel oldu¤u ileri sürülen
kar›fl›mlar›n kullan›m› birçok ilde
artt›. Alternatif t›p merkezleri, A ve
D vitamini içeren bitkisel ilaçlar›
‘mucize’ olarak nitelendirerek hasta-
lara satarken; bilinçsiz kullan›m›n
do¤uraca¤› kötü sonuçlar konusun-
da vatandafllar› uyaran uzmanlar,
“‹çeri¤i belirsiz kar›fl›mlar› kullan-
may›n” diyor.

Reçetesiz olarak hastalara sunulan ve
halk karas›nda ‘her derde deva’
olarak nitelendirilen ürünlerin
içeri¤inde ne oldu¤unun kesinlikle
bilinmedi¤ini söyleyen Akdeniz
Üniversitesi T›p Fakültesi Nefroloji
Bölümü Ö¤retim Üyesi Prof. Dr.

Gültekin Süleymanlar, özellikle A ve
D vitaminlerinin gere¤inden fazla
tüketilmesinin hayati organlara
büyük zararlar verece¤ini belirterek,
“Bu risklere ra¤men komflu t›bb›n›n
bilimin önüne geçmesi bizi
düflündürüyor” dedi. Bu ürünlerin
reçetesiz olarak hastalara verildi¤ine
dikkat çeken Süleymanlar, “‹çinde ne
oldu¤unu bilmedi¤iniz ilaçlar›n
hastalar taraf›ndan kullan›ld›¤›n›
bilmek bir t›p adam› için çok ac› veri-
ci oluyor. Özellikle kanser hastalar›
üzerinde kullan›lan ilaçlar›n nas›l bir
etkisi oldu¤u hala tart›fl›l›yor. Buna
ra¤men Türkiye, bu ilaçlar› reçetesiz
olarak hastalar›na sunuyor” diye
konufltu.

Kaynak:  Hürriyet Gazetesi

Kaynak: GASTE



Aksaray’da 14 May›s günü bafllayan salg›nda, hastan-
eye baflvuranlar›n say›s› 10 bini buldu. Günlerce

hasta ak›n›na u¤rayan Devlet Hastanesi'nde fazla mesai
yapan ve “Sandalyeye oturmaya hasret kald›k” diyen
doktorlar, çareyi gelen hastalara bir serum ba¤lay›p
uymalar› gereken kurallar›n yer ald›¤› matbu bir liste
vermekte buldu. 

Kentte her fley Anadolu Ö¤retmen Lisesi'nde
rahats›zlanan 34 ö¤rencinin 14 May›s günü saat 09.00’da
Devlet Hastanesi’ne baflvurmas›yla bafllad›. Bunun
ard›ndan kentte, binlerce kifli kar›n a¤r›s›, mide bulant›s›,
kusma ve ishal flikayetiyle hastanelere kofltu. Sa¤l›k
Bakanl›¤›, hastal›¤›n norovirüs mikrobundan kay-
nakland›¤›n› ve bunun da içme suyu flebekesinden
yay›ld›¤›n› aç›klad›. Aksaray Belediye Baflkan› AKP'li
Nevzat Palta ise bakanl›¤›n aç›klamas›n› kabul etmey-
erek sular›n temiz oldu¤u iddias›n› sürdürdü. Belediye
Baflkan Yard›mc›s› Sadi Özdil, suyun temiz oldu¤unu

göstermek için kameralar önünde belediyedeki musluk-

tan bir bardak su doldurup içti.

Sa¤l›k Bakanl›¤› Temel Sa¤l›k Hizmetleri Genel Müdürü

Dr. Seracettin Çom, ise “Belediyenin eski kalm›fl birkaç

yeri de¤ifltirerek tadilat, tamirat çal›flmas› ile yenilemesi-

ni sürdürürken, bu arada istenmeden kanalizasyonla su

flebekesinin k›sa bir dönem birbirine kar›flmas› sonucun-

da ayn› anda çok kifliye virüs bulaflt›” dedi. 
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Aksaray’daki salg›n 10 bin kifliyi etkiledi

Türkiye Süt, Et, G›da Sanayicileri
ve Üreticileri Birli¤i (SETB‹R)

Yönetim Kurulu Baflkan› Erdal
Bahç›van, Türkiye’de 10 milyar
dolarl›k büyüklü¤e sahip et-süt
pazar›n›n yaln›zca yüzde 25’inin
kay›t alt›nda oldu¤unu aç›klad›.
Bahç›van, süt ve et sektörünün mev-

cut durumu, sorunlar› ve çözüm önerilerini sunmak
üzere Baflbakan Recep Tayyip Erdo¤an ve Tar›m Bakan›
Mehdi Eker ile görüflmelerinin ard›ndan yapt›¤› aç›kla-
mada, sektörde kay›t d›fl›l›¤›n yan›nda da¤›n›k ve küçük
iflletme yap›s› ile g›da güvenli¤inin en önemli sorunlar
oldu¤unu vurgulad›. “Baflbakan Erdo¤an’a en önemli
sorunun kay›t d›fl›l›¤› oldu¤unun alt›n› çizdik” diyen
Erdal Bahç›van “Sektör olarak hedefimiz, 25 milyar dolar
büyüklü¤e eriflerek, bunun yüzde 10’unu ihraç edecek
kapasiteye ulaflmak” aç›klamas› yapt›. 

Et ve süt pazar›n›n yüzde 75’i kay›t d›fl›na
emanet

Kaynak: Gaste
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LÖSEV: Tar›m ilac› k›rm›z› reçeteyle sat›ls›n
Lösemili Çocuklar Vakf› (LÖSEV), sebze ve meyve

üzerindeki tar›m ilac› kal›nt›lar›n›n, ince ba¤›rsaktan
emilerek, kan yoluyla tüm vücuda yay›ld›¤› ve baflta
lösemi ve lenfoma olmak üzere kansere neden oldu¤u
uyar›s›nda bulundu. LÖSEV’den yap›lan aç›klamada:
“Doktorlar uyuflturucu ilaçlar›n kullan›m›n› kontrol
alt›na alabilmek için k›rm›z› reçeteyle yaz›yor,
eczanelerde k›rm›z› reçete olmadan bu ilaçlar› satam›yor.
Satt›klar› uyuflturucu ilaçlar› reçetesiyle birlikte kay›t
alt›na alarak Sa¤l›k Bakanl›¤›’na bildiriyorlar. Çok zehirli
olan tar›m ilaçlar› da aynen kontrol alt›na al›nmal›d›r.
Gümrükten girdi¤i andan itibaren resmen kay›tlara

al›nmal›d›r. Tar›m ilaç sat›fl noktalar› daha s›k› denetlen-
meli, herkese ruhsat verilmemeli, satacak kifliler mutlaka
ziraat mühendisi olmal›d›r. Üretici tar›m ilac›n› bu konu-
da ihtisaslaflm›fl uzman ziraat mühendisi reçetesi
olmadan sat›n almamal›d›r” denildi. GGD B a fl k a n ›
Samim Saner, “Sebze meyvenin yüzde 5’i kontrollü bir
flekilde ihraç ediliyor. Sorun içerde tüketilen yüzde 95’te.
Tüketici sa¤l›¤›n›n korunmas› için yüzde 95’in de dene-
tim ve kontrol alt›na al›nmas› amac›yla ‘sebze meyvede
kal›nt›n›n önlenmesi yasas›’ ç›kar›lmal›. ‹yi Tar›m
Uygulamalar›’na geçilerek sebze-meyve üretimi kay›t
alt›na al›nmal›” dedi. 

G›da maddelerindeki bulaflanlar›n limitleri de¤iflti
17 May›s 2008 tarihli Resmi Gazete'de yay›mlanan
2008/26 say›l› "G›da Maddelerindeki Bulaflanlar›n
Maksimum Limitleri Hakk›nda Tebli¤" mikotoksinler
için yeni limitler getirdi.

Aflatoksin; Bebek mamalar›nda Aflatoksin B1 limiti
1ppb’den 0.1ppb’ye düflürüldü. Bebek formülleri ve
devam formüllerine 0.025ppb Aflatoksin M1 limiti
getirildi.

Okratoksin A; Tah›l, tah›l ürünleri ve kuru üzümdeki
seviyelerde bir de¤ifliklik yap›lmazken kahve, flarap,
üzüm suyu ve bebek g›dalar› için seviyeler belirlendi.
Deoksinivalenol (DON) Tah›llar, makarna, ekmek ve
bebek g›dalar› için limit de¤erler belirlendi.
Zearalenon; Tah›llar, rafine m›s›r ya¤›, m›s›r çerezi,
kahvalt›l›k gevrek ve bebek g›dalar› için seviyeler belir-
lendi.
Fumonisin; M›s›r, m›s›r bazl› ürünler, kahvalt›l›k
gevrek, m›s›r çerezi, bebek g›dalar› için limit de¤erler
belirlendi.

• 26878 numaral› Türk G›da Kodeksi Yönetmeli¤i’nde

De¤ifliklik Yap›lmas›na Dair Yönetmelik 16 May›s 2008

tarihinde Resmi Gazete’de yay›mlanarak yürürlü¤e

girdi.  

• 26883 numaral› G›da Maddeleri ile Temasta

Bulunan Epoksi Türevi Madde ve Malzemeler

Tebli¤i’nde De¤ifliklik Yap›lmas› Hakk›nda Tebli¤ 22

May›s 2008 tarihinde Resmi Gazete’de yay›mlanarak

yürürlü¤e girdi.  

• Renklendiriciler ve Tatland›r›c›lar D›fl›ndaki G›da

Katk› Maddeleri Tebli¤i 22 May›s 2008 tarihli Resmi

Gazete’de 2008/22 tebli¤ numaras› ile yay›mland›. 

• Sofral›k Zeytin Tebli¤i 25 May›s 2008 tarihinde,

2008/24 tebli¤ numaras› ile yay›mland›. 

• Sürülebilir Ya¤lar/Margarin ve Yo¤un Ya¤lar

Tebli¤i 17 May›s 2008 tarihinde 2008/21 tebli¤

numaras› ile yay›mland›.

• Yenilebilir Buzlu Ürünler Tebli¤i’nde De¤ifliklik

Yap›lmas› Hakk›nda Tebli¤ Resmi Gazete’de 17 May›s

2008 tarihinde 2008/25 tebli¤ numaras› ile yay›mland›.

Vitaminlere AB standard› geliyor

Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›, normal beslenmeye
destek olmas› amac›yla kullan›lan vitamin ve

benzeri ürünlerin üretim ve pazarlanmas›na AB stan-
dard› getiriyor. Bakanl›¤›n yeni tebli¤ine göre, ambala-

jlar›n üzerinde "Takviye edici g›dad›r. Normal beslen-
menin yerine geçmez", "‹laç de¤ildir, hastal›klar›n önlen-
mesi veya tedavi edilmesi amac›yla kullan›lmaz"
uyar›lar› yaz›lacak. Kaynak: www.tarimmerkezi.com
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Gündem Yuvarlak Masa

Proseste G›da Güvenli¤i 

Bu say›m›zda, yuvarlak masa konumuz olan
“Proseste G›da Güvenli¤i” konusunda ODTÜ
G›da Mühendisli¤i Bölümü Ö¤retim Üyeleri’n-

den Doç. Dr. Hami Alpas, G›da Mühendisleri Odas›
Baflkan› Atakan Günay, G›da Dernekleri Federasyonu
Baflkan› fiemsi Kopuz, Türkiye Süt, Et, G›da Sanayicileri
ve Üreticileri Birli¤i Derne¤i (SETB‹R) Genel Sekreter
Melek Us ve ISACert Turkey temsilcisi Nerma Gökçe’nin
görüfllerine baflvurduk. 

Türkiye'de g›da üretim prosesinde g›da güvenli¤i ile
ilgili çal›flmalar ne düzeyde? Türkiye G›da ve ‹çecek
Sanayi Dernekleri Federasyonu olarak bu konudaki
çal›flmalar› yeterli buluyor musunuz?

G›da do¤as› gere¤i fiziksel, kimyasal ve biyolojik
tehlikeleri içeren ve insan›n sa¤l›kl› ve aktif bir hayat

sürmesi için her gün tüketmesi gereken bir üründür.
Yani hayat›n olmazsa olmazlar›ndand›r. Ancak g›da

maddelerinde her zaman için do¤as› gere¤i tehlike ve
risk etkileflimi söz konusudur. Bu sebeple öncelikle

g›dalar fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her türlü tehlikeli
ajanlardan bertaraf edilerek tüketime sunulmal›d›r. Aksi
halde g›da kaynakl› hastal›klar kaç›n›lmazd›r.

Türkiye G›da ve ‹çecek Sanayi Dernekleri olarak g›da

güvenli¤i olmazsa olmaz kurallar›m›zdan birisidir.
Çünkü halk›n sa¤l›¤› her fleyden önemlidir. Bu konuda

tüm devlet ve özel kurulufllar ile Türk halk› duyarl›
olmal›, herkes üzerine düfleni yapmal›d›r. Türkiye ile
Avrupa Birli¤i (AB) aras›nda tam üyelik müzak-

erelerinde en zorlu müzakere tar›m ve g›da sektöründe
yaflanmaktad›r. 

G›da üretim prosesinde g›da güvenli¤i ile ilgili Türkiye
G›da ve ‹çecek Sanayi Dernekleri Federasyonu olarak

siz hangi çal›flmalar› yürütüyorsunuz?
G›da Dernekleri Federasyonu olarak biz kötü olaylarla
karfl›laflmak istemiyorsak, h›zl› ve do¤ru ad›mlar

“Türkiye G›da ve ‹çecek Sanayi Dernekleri
olarak g›da güvenli¤i olmazsa olmaz kural-
lar›m›zdan birisidir. Çünkü halk›n sa¤l›¤› her
fleyden önemlidir. Bu konuda tüm devlet ve
özel kurulufllar ile Türk halk› duyarl› olmal›,
herkes üzerine düfleni yapmal›d›r. Türkiye ile
Avrupa Birli¤i (AB) aras›nda tam üyelik
müzakerelerinde en zorlu müzakere tar›m ve
g›da sektöründe yaflanmaktad›r.”

fiemsi Kopuz
Türkiye G›da ve ‹çecek Sanayi
Dernekleri Federasyonu Baflkan›
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atmal›y›z. AB sürecinde g›da sektörü olarak ciddi ev
ödevlerimiz bulunmaktad›r. Ancak yüzde 50'si merdiven
alt› çal›flan sektörü disipline etmekte kolay bir ifl de¤ildir.
G›da güvenli¤inde ciddi ihlaller olabilmektedir. Her ne
kadar biz federasyon olarak bir gayretin içinde isek ve
devletimiz de gerekli kontrolleri gücü ölçüsünde yapma
gayreti içinde ise de, esas görev halk›m›za düflmektedir.
Halk›m›z›n, aç›kta sat›lan ambalajs›z, üretim izinsiz ve
gayri s›hhi flartlarda pazarlanan bu ürünlere itibar
etmemeleri gerekir.  Çünkü bu ürünlerin üretildi¤i yerler
bilinmedi¤i gibi ürün içeri¤ini de bilmek mümkün
de¤ildir.

Yeni G›da Kanunu Çal›flmalar› yapt›n›z. Kanunlarda
g›da üretim proseslerinde g›da güvenli¤i ile ilgili hangi
yenilikleri gündeme ald›n›z?
G›da güvenli¤ine iliflkin yasal zemin oluflturulmas›nda
sa¤lam bilimsel dayanak gerekmektedir. Temel AB
düzenlemeleri, yetkili otoritelerin kaynaklar›n› halk
sa¤l›¤› için risk tafl›yan tehlikeler üzerinde
yo¤unlaflt›rmalar›n› da gerektirmektedir. 

Bu konuda AB, risk analizi ilkelerinin gelifltirilmesi ve
178/2002/EC say›l› AB Tüzü¤ü AB genel g›da
mevzuat›n›n temelini teflkil etmektedir. Bu çerçevede,
Federasyonumuzun da katk›lar› ile AB G›da ve Yem
Yasas›na uygun olarak haz›rlanan 5179 Say›l› “G›dalar›n
Üretimi Tüketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun
Hükmünde Kararnamenin De¤ifltirilerek Kabulü
Hakk›ndaki Kanun” G›da Kanunu TBMM’ince kabul
edilerek 5 Haziran 2004 tarih ve 25483 say›l› Resmi
Gazete’de yay›mlayarak yürürlü¤e girmifltir. Kanunla ilk
defa g›da sanayicisi, bilim adam› ve devlet “Ulusal G›da
Komitesi” olarak adland›r›lan platformda bir araya
gelmifl devlet millet iflbirli¤i ile yönetmelik ve tebli¤ler
haz›rlanarak yürürlü¤e konulmufltur. Zaman içinde bu
kanunun baz› aksakl›klar› ortaya ç›km›flt›r. Federasyon
olarak talebimiz 5179 say›l› mevcut kanunun günün
ihtiyaçlar›n› cevap verecek flekilde düzenlenmeli ve G›da
Kanunu olarak yeniden yay›nlanmal›d›r. Kanunda özel-
likle ticarete konu olmayan ev içi özel kullan›ma yönelik
birincil üretim ile ev içi tüketim amac›yla haz›rlanan
g›dalar kanun kapsam›ndan ç›kar›lmal›, g›da iflletmecisi
kendi kontrolü alt›ndaki g›da iflinin tüm aflamalar›nda
g›da hijyeni gerekliliklerinin yerine getirilmesi sorumlu-
lu¤u aç›k olarak belirtilmeli, imha ve yeniden
de¤erlendirme flartlar› belirlenmelidir.

Kanunda STK’lara daha etkin görev ve sorumluluklar›n
verilmesi gerekmektedir. Ulusal G›da Kodeks Komitesi
(UGKK) muhafaza edilmeli ve AB mevzuat›n›n
uyumlaflt›r›lmas›nda UGKK daha etkin görev almal›, bil-
imsel komitelerin kurulmal›d›r. Bu komiteler CODEX,
EFSA ve AB komitelerine kat›l›mlar› sa¤lanmal›d›r. 

G›da üretim prosesinde g›da güvenli¤i ile ilgili
Türkiye'de yaflanan en ciddi sorunlar neler? Bu sorun-
larla ilgili çözüm önerileriniz var m›? 
Türkiye’nin nüfus ve yüzölçümü bak›m›ndan büyük bir
ülke olmas›, s›cak iklim kufla¤›nda yer almas›, kaliteli
hammadde teminindeki güçlükler, g›da hizmetlerinde
kay›t ve kontrol d›fl› faaliyetlerin çok olmas›, g›da kontrol
hizmetlerinin etkin flekilde ve tek merkezden
yürütülmemesi (ruhsatland›rman›n ve denetimlerin hem
belediye hem de Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›’nca
yap›lmas›, ihracat denetimlerinin hem Tar›m ve Köyiflleri
Bakanl›¤› ile hem de D›fl Ticaret Müsteflarl›¤›’nca
yap›lmas›, Tütün, Tütün Mamulleri ve Alkollü ‹çkiler
Piyasas› Düzenleme Kurumunu alkollü içkilerle ilgili
ürünlerin ticaretinin düzenlemesi, fieker Kurumu fleker
kotalar›n›n tahsisinden sorumlu olmas›) ve dolay›s›yla
denetim birli¤inin sa¤lanamamas›, gerek tar›msal
üreticinin gerek sanayide çal›flan elemanlar›n e¤itim
seviyesinin yetersiz olmas›, toplumun ekonomik ve
sosyal yap›s› g›da güvenli¤ini etkileyen olumsuzluklar
aras›nda yer almaktad›r.

Çal›flma izni alan ve G›da Siciline kay›tl› g›da ifllet-
melerinin yan›nda, merdiven alt› tabir edilen teknik ve
hijyenik flartlara uygun üretim yapmayan iflletmelerin
say›s›da fazlad›r. Kay›t d›fl› ile yarat›lan haks›z rekabet,
ülkemizin g›da sektöründe özel sektör arac›l›¤› ile
büyümesini engellemektedir. Kay›t d›fl›l›¤›n tarladan
sofraya her alanda etkin denetimi ve kamuoyunun g›da
güvenli¤i konusunda bilinçlendirilmesi bu sorunun
çözümü için en önemli ad›mlar›d›r. Sanayi ise haks›z re-
kabete maruz kalmakta, kay›t d›fl› oluflan bu sektör
dolay›s›yla vergi kaça¤› da devleti önemli derecede gelir
kayb›na u¤rat›rken öte yandan g›da halk›n sa¤l›¤›n› da
tehdit etmektedir. 

Hükümet 2007 y›l› may›s ay›nda kay›t d›fl› üretimi kay›t
alt›na almak için önemli bir ad›m att›. Baz› g›dalarda %18
olan KDV’y i % 8’e indirdi. Bunun olumlu katk›s›n›
önümüzdeki y›llarda hep beraber görece¤iz. Hatta bu
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sene yaflanan g›da fiyat› art›fllar›na bu indirimin olumlu
etkisi oldu. G›da güvenli¤inde en büyük tehlikeyi
oluflturan kay›t d›fl› üretim ve pazarlamalar›, oluflan
haks›z rekabeti son derece s›k› piyasa denetimleriyle
önlemeli, insan ve hayvan sa¤l›¤› ile ilgili hususlarda
toplum bilinçlendirilmeli, bu konularda faaliyet göstere-
cek sivil toplum kurulufllar›na destek verilmelidir.

Gelecekte bu konuda Türkiye hangi noktalara
gelmeli?
G›da Dernekleri Federasyonu olarak Türkiye’nin en
büyük bilim kuruluflu olan TÜB‹TAK Marmara
Araflt›rma Merkezi ile iflbirli¤i protokolü imzalad›k.
Buna göre g›da sanayinin ihtiyac› olan bilimsel verileri
iflbirli¤i içinde üretilecek, KOB‹'lerin ihtiyac› olan teknik
destek verilerek, maliyetler düflürülecek ve uluslararas›
pazarlara birlikte aç›labilecekler. Ayr›ca Türkiye'de g›da
güvenli¤i konusunda kamuoyunda, medyada
konular›nda uzman olmayan, ehil olmayan insanlar›n
yaratt›¤› spekülasyonlardan dolay› maalesef baz› sanayi-
lerimiz dibe vurmufltur. Her türlü spekülasyonda
Türkiye’nin en büyük bilim kuruluflu olan TÜB‹TAK’la
birlikte hareket edece¤iz, olay› beraber inceleyece¤iz,
irdeleyece¤iz ve kamuoyunda tüketicinin zihninin
kar›flmamas› ad›na ortak deklarasyonlarda bulunaca¤›z.
‹flbirli¤i protokolü çerçevesinde TÜB‹TAK, AR-GE,
dan›flmanl›k, seminer, e¤itim ve test-analiz konular›nda
projeler gelifltirerek Federasyonumuz için çal›flmalar
yapacakt›r. 

Gelecek senenin bafl›ndan itibaren de federasyon olarak
e¤itim çal›flmalar›na a¤›rl›k veriyoruz. G›da kaynakl›
hastal›klar›n azalt›lmas›nda; riskin azalt›lmas› ve tar-
ladan sofraya kadar tüm aflamalarda kontrol uygula-
malar›n›n yap›lmas› gerekmektedir. G›da güvenli¤i zin-
cirinde en son halkay› tüketiciler oluflturmaktad›r.
Tüketicinin al›m gücü ve bilinçli olmas› g›da güvenli¤ini
sa¤lamada önemli faktörlerden biridir. Tüketici potan-
siyelinin büyük bir ço¤unlu¤unun al›m gücü ve e¤itim
düzeyinin düflük olmas›, tüketici bilincinin oluflmamas›,
güvenli olmayan, düflük kaliteli g›dalar› üreten ifllet-
melerin artmas›na ve bu da her yönden güvenli g›da
üreten iflletmeler ile haks›z rekabete neden olmaktad›r.
Bu durum hem toplum sa¤l›¤›n›, hem de g›da
endüstrisinin kaliteli ve güvenli g›da üretimini olumsuz
yönde etkilemektedir. Bu yüzden tüketici bilincinin
gelifltirilmesi için tüketici e¤itimine a¤›rl›k verilmelidir.

Biz Federasyon olarak gene bu konuda bir ilke imza
atarak g›da üreticileri, bu konularda, ülkemizde beslen-
me alanda faaliyet gösteren en büyük meslek örgütü olan
Türkiye Diyetisyenler Derne¤i ile müfltereken hareket
etme karar› alm›fl bulmaktay›z. Bu iflbirli¤inin ilk ad›m›
olarak, Türkiye G›da ve ‹çecek Sanayi Denekleri
Federasyonu ve Türkiye Diyetisyenler Derne¤i ile
halk›m›z›n sa¤l›kl› ve güvenli g›da tüketimini sa¤lamak
için kurumlar aras› iflbirli¤ini en üst seviyeye ç›kartmak
amac›yla “G›da ve Beslenme Koordinasyon Konseyi”
kurduk. Konsey konuyla ilgili tüm paydafllara aç›kt›r.
K o n s e y, beslenme politikalar›n›n oluflturulmas›nda
hükümetlere ve yetkili kurumlara sürekli bilgi ak›fl›n›
sa¤lamay› hedeflemektedir.

Halk›m›z›n sa¤l›¤› ve ihraç edilen ürünlerimizin geri
dönmemesi için Türkiye, zirai mücadele ilaçlar› ve gübre
kullan›m›n› disipline etmeli ve iyi tar›m uygulamalar›n›
hayata geçirmelidir. Türkiye, hayvan hastal›klar›n›n
eradikasyonu için global bir strateji gelifltirmeli ve uygu-
lamal›d›r. Uluslararas› Salg›n Hastal›klar Ofisinin lis-
telerinde yer alan hastal›klar›n kontrolü veya
eradikasyonuna yönelik acil durum planlar›n›n tamam-
lanmas› gerekmektedir.

G›da güvenli¤i, kalitesinin ve standartlara
uygunlu¤unun belirlenmesi amac›yla gerekli test ve
analizleri yapan laboratuarlar›n geçerli standarda (ISO
/EN 17025) akreditasyonu sa¤lanmal›d›r. 

Bütün bu hususlar›n bilincinde olan Federasyonumuz
g›da sektöründe iyi hijyen k›lavuzlar›n›n haz›rlanmas›
için öncülük etmifl ve k›lavuz taslaklar› haz›rlanarak
Bakanl›¤a teslim edilmifltir. Haz›rlanan iyi hijyen k›lavu-
zlar› biran önce yay›nlanarak uygulamaya konulmal›d›r.
Bu hem sektör aç›s›ndan, hem denetleyiciler aç›s›ndan ve
de g›da güvenli¤i aç›s›ndan çok önemlidir.

Denetim birli¤inin sa¤lanmas› için denetçilerin e¤itimine
a¤›rl›k verilmeli ve bu e¤itimler sektörle birlikte
yap›lmal›d›r. 

Esas itibariyle Türk mevzuat› ile AB mevzuat› aras›ndaki
farkl›l›klar daha çok uygulamadan kaynaklanmaktad›r.
Uyguma farkl›l›klar›n›n giderilmesi için Türk denetçi-
lerinin AB denetçileri ile AB ülkelerinde uygulamal›
e¤itimlerine a¤›rl›k verilmelidir.
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Son olarak ne ilave etmek istersiniz?
Sonuç olarak; ülkenin biyoçeflitlilik ve hammadde
zenginli¤ini, güçlü üretim ve iflgücü potansiyeli ile
de¤erlendirerek Türk g›da sektörünün ba¤›ms›z, fleffaf
ve bilimsel verilere dayal› risk de¤erlendirmesi yaparak
g›da güvenli¤ini sa¤layacak, yetkileri tek merkezde
toplayan güçlü bir ile kamu kontrol/denetim sistemi
oluflturacak, e¤itim ve yay›m hizmetlerini yapacak,
tüketici beklentilerini karfl›layacak, STK ile elele
çal›flacak, yeterli eleman ve alt yap›ya sahip G›da
Hizmetleri Genel Müdürlü¤ü’nün kurulmas›na ihtiyaç
vard›r.

Sorular›n›za yan›t vermeden önce mühendis, proses
mühendisli¤i ve g›da güvenli¤i gibi kavramlar› tan›mla-
mak gerekti¤ini düflünüyorum.

Mühendis, formasyonuna uygun olarak, bilimsel ilkeler
do¤rultusunda do¤adaki kaynaklar›n verimli biçimde
makine, sistem ve ürüne dönüfltürülmesi sürecinde
uygulama yapan kifliyi; Proses Mühendisli¤i, üretim
sürecinde tüm aflamalar›n tasarlanmas›, verimlilik ad›na
verili yöntemlerin iyilefltirilmesi, araflt›rma-gelifltirme
yap›lmas›, yeni teknolojik yöntemlerin gelifltirilmesi,
üretilen maddenin niteli¤inin güvence alt›na al›nmas›,
üretime iliflkin sorunlar›n çözülmesi ve tüm sistemin
denetim ve yönetimini; G›da Güvenli¤i, birincil üretim-
den bafllayarak, tüketicinin g›da maddesi ile bulufltu¤u
noktaya kadar tüm aflamalarda, g›dalarda olabilecek
fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her türlü olumsuz etkinin
giderilmesi için al›nan önlemleri ifade eder.

Bütünlü¤ü aç›s›ndan bak›ld›¤›nda, g›da güvenli¤inin
sa¤lanmas› amac›yla resmi kontrol kapsam›nda
yap›lmakta olan denetim, kontrol, izlenebilirlik, onay,
sicil kayd› vb. etkinliklerin yeterli düzeyde oldu¤unu

söyleyemeyiz. ‹zlenebilirlik sürecinin herhangi bir
aflamas›n›n, de¤er bak›m›ndan, bir di¤erinden önemli ya
da önemsiz oldu¤u savunulamaz. Çünkü g›da güvenli¤i
bir bütündür. Hangi noktada olursa olsun, ifllenmemifl,
yar› ifllenmifl ve ifllenmifl g›da maddesinde g›da
güvenli¤ine iliflkin olas› bir sorun, bir sonraki aflamay›
olumsuz yönde etkiler. Bu durum, tüketicinin sa¤l›kl› ve
güvenilir g›da maddesine ulaflmas›n› engellemektedir.

G›da maddesi üretim proseslerinde gerek teknolojik
yeterlilik, gerekse proses mühendisli¤i uygulamas›
konusunda, geliflmifl ülkelerin gerisinde oldu¤umuzu
belirtmekte yarar var. Baflta, proses mühendisli¤i ifllev-
lerini yerine getiren iflletme say›s› az. Bunlar›n hemen
hepsi patent, know-how ba¤lant›lar› olan, büyük k›sm›
ise yabanc› sermaye yat›r›m› iflletmeler.

Türkiye’de kesin say›s› bilinmemekle birlikte, 30-35 bin
g›da maddesi üretimi yapan iflyeri oldu¤u belirtilmekte-
dir. Söz konusu iflyerlerinin büyük bir k›sm›nda teknolo-
jik gereklere uygun üretim yap›lmaktad›r. Ancak,
araflt›rma-gelifltirme, tasar›m, üretim planlamas›, iflletme
yönetimi gibi proses mühendisli¤inin olmazsa olmaz
koflullar›n› yerine getiren iflyeri say›s› çok azd›r
denilebilir.

G›da Mühendisleri Odas› olarak proses mühendisli¤i
konusunda yavafl olsa da yol al›nd›¤›n› düflünüyoruz.
Ancak bu, biraz da sermaye yap›s›na ve özellikle üretim
anlay›fl›n›n olumlu yönde de¤iflmesine ba¤l›d›r. Üretim
hedefleri bilimsel ve insan merkezli olmal›d›r.

Türkiye’de g›da üretim proseslerinde g›da güvenli¤i
ile ilgili genel seviyemiz ne düzeyde? G›da
Mühendisleri Odas› olarak siz bu konudaki çal›flmalar›
yeterli buluyor musunuz?
G›da Mühendisli¤i e¤itiminde prosesin çok önemli
oldu¤u kesin. Ancak, içinde bulundu¤umuz koflullarda
önemli bir yer tuttu¤unu düflünmüyorum. Üniversiteler
aras›nda renk ya da kalite anlam›nda bir ayr›m› anlamak
olas›. E¤itim-ö¤retim düzeylerinde ders yelpazesi ve
yöntem bak›m›ndan ayr›m olabilir. Bunu do¤al
karfl›lamak gerekir. Bugün 24’ü lisans, 9’u yüksek lisans
olmak üzere 33 üniversitemizde G›da Mühendisli¤i
Bölümü var. Yüksek lisans programlar›n› saymazsak,
bunlar›n içinde proses mühendisli¤i a¤›rl›kl› e¤itim
verenler bir elin parmaklar› kadard›r. E¤itim yelpazesi

Bugün 24’ü lisans, 9’u yüksek lisans olmak
üzere 33 üniversitemizde G›da Mühendisli¤i
Bölümü var. Yüksek lisans programlar›n›
saymazsak, bunlar›n içinde proses mühendis-
li¤i a¤›rl›kl› e¤itim verenler bir elin parmak-
lar› kadard›r. E¤itim yelpazesi genelde ham
madde, g›da mikrobiyolojisi, hijyen, teknoloji
ve kalite kontrol eksenindedir.

Atakan GÜNAY 
G›da Mühendisleri Odas›
Yönetim Kurulu Baflkan›
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genelde ham madde, g›da mikrobiyolojisi, hijyen,
teknoloji ve kalite kontrol eksenindedir. Bunun, öncelik-
le teknolojiye do¤ru, giderek teknolojinin mühendislikle
bütünleflerek gelifltirilmesi gerekir. Bu da, büyük ölçüde
zaman sorunudur. 

G›da Mühendisli¤i e¤itiminde proses çok önemli bir
yer tutuyor, proses mühendisli¤i uygulamalar› sizce
sanayide hak etti¤i yeri buluyor mu? 
Proses mühendisli¤inin sanayide hak etti¤i yeri
buldu¤unu söylemek güç. Çünkü g›da sanayi, g›da
mühendisini üretim zincirinin bir parças› gibi görmekte,
al›fl›lagelmifl üretim anlay›fl›n› sürdürmek istemekte,
proses mühendisli¤inin temeli denilebilecek araflt›rma-
gelifltirme biriminin oluflturulmas›na ve mali yük
getirece¤i endiflesiyle yeni yat›r›mlara s›cak bakmamak-
tad›r. Ancak, g›da sanayinin geliflmesi ve proses
mühendisli¤i uygulamalar› ile buluflmas› için, ezberlerin
bozulmas› gerekmektedir.

G›da üretim prosesinde g›da güvenli¤i ile ilgili G›da
Mühendisleri Odas› olarak siz hangi çal›flmalar›
yürütüyorsunuz?     
G›da maddeleri üretim prosesinde g›da güvenli¤i
konusunda G›da Mühendisleri Odas› olarak, g›da
m ü h e n d i s l i ¤ i bölümlerinin ders programlar›n›n
yak›nlaflt›r›lmas› amac›yla ilgili taraflarla, özellikle G›da
Mühendisli¤i Bölümü ö¤retim üyelerinin kat›l›m› ile
e¤itim çal›fltaylar› düzenledik. Ç›kan sonuçlar› YÖK’e ve
ilgili kurulufllara ilettik, kamuoyuyla paylaflt›k. Bu
çal›fltaylarda amaç, g›da mühendisli¤i e¤itim-ö¤retim
düzeyini yükseltmek, g›da sanayini proses mühendisli¤i
uygulamalar›na ulaflt›rabilecek dinamikleri yaratmakt›.
Ayr›ca, meslektafllar›m›za ve g›da mühendisli¤i ö¤renci-
lerine yönelik olarak, flube ve temsilciliklerimizde belirli
s›kl›klarla “ISO 22000 G›da Güvenli¤i E¤itim Program›”
ve g›da iflletmelerinde g›da güvenli¤inin önemli bir
parças› oldu¤unu düflündü¤ümüz sorumlu teknik
yöneticilere katk› sa¤lamak üzere “Sorumlu Teknik
Yönetici E¤itim Seminerleri” düzenliyoruz.

G›da üretim proseslerinde g›da güvenli¤i ile ilgili
Türkiye’de yaflanan en ciddi sorunlar neler? Bu sorun-
larla ilgili çözüm önerileriniz neler? 
Türkiye’de yaflanmakta olan en önemli sorun, birçok
g›da iflletmesinin teknik ve hijyenik olanaklardan yok-
sun, kay›t d›fl› etkinlik göstermesidir. Kay›tl› olanlar›n bir

bölümü de ne yaz›k ki denetlenmemektedir. Denetim
yetkisini elinde bulunduran Tar›m ve Köyiflleri
Bakanl›¤›, denetim eleman›, alt yap›, laboratuar
yetersizli¤i nedeniyle gere¤i gibi denetim yapamamak-
tad›r. Bu durum, kay›t ya da denetim d›fl› iflletmelerde
sorumlu teknik yönetici olarak g›da mühendislerinin isti-
hdam d›fl›nda kalmas›na neden olmakta, iflletmeler en
az›ndan mühendis akl› ve bilinciyle tan›flmamakta, üre-
tim süreci g›da mühendisi arac›l›¤›yla, oto-kontrol
anlam›nda bile denetlenememektedir. Hiç kuflkusuz
sorumlu teknik yönetici olarak g›da mühendisi de tüketi-
cidir. Tüketici kimli¤i ve e¤itsel formasyonunun verdi¤i
sorumlulukla, iflletmenin teknoloji ve hijyen uygula-
malar›na ak›lc› müdahaleler yaparak, ürün niteli¤inin
iyilefltirilmesine yard›mc› olmaktad›r.

Gelecekte bu konuda Türkiye hangi noktalara
gelmeli? 
G›da güvenli¤i, çiftlikten çatala sürecinde ele al›nmal›,
g›da güvenli¤ine iliflkin her aflama mevzuata uygun
biçimde izlenmeli, denetlenebilmeli, s›kl›kla örnek
al›nmal›, al›nan örnekler h›zla analiz edilmeli, akredite
laboratuar say›s› art›r›lmal›, kay›t d›fl›l›¤›n önüne
geçilebilecek önlemler al›nmal›, yetkili otoritede denetim
yapacak personel say›s› art›r›lmal›, var olan personelin
bilgisi hizmet içi e¤itimlerle gelifltirilmeli, önemlisi, g›da
maddesi üretimi yap›lan iflletmelerde sorumlu teknik
yöneticilik uygulamas›n›n sürdürülmesine özen göster-
ilmelidir.

Bu konuyla ilgili baflka neler eklemek istersiniz? 
Gerek ulusal, gerekse uluslararas› alanda rekabet edebil-
menin yolu, güvenilir ve nitelikli g›da maddelerinin
üretilmesinden geçmektedir. G›da güvenli¤inin tüm
aflamalar›nda görev alan yetkili ve sorumlu kurulufllar›n
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ifllevlerini eksiksiz yerine getirmesi, ilgili mevzuat›n en
geliflmifl mevzuat ve Türkiye gerçekleri referans al›narak
haz›rlanmas›, tüketicinin bilinçlendirilmesi, iflletmelerin
araflt›rma-gelifltirmeye daha çok pay ay›rmas›, önemlisi,
g›da maddesi üreten iflletmelerde proses mühendisli¤i
uygulamalar›n›n yayg›nlaflmas› için sorumlu teknik
yönetici çal›flt›r›lmas› gereklili¤idir.

Ülkemizde üretim sektöründe g›da proseslerinde g›da
güvenli¤i ile ilgili seviyemiz sizce ne düzeydedir?
Setbir olarak bulundu¤umuz seviyeyi yeterli buluyor
musunuz?
G›da güvenli¤ini; tüketime sunulan g›dalarda fiziksel,
kimyasal, biyolojik ve her türlü tehlikeli ajanlar›n
bertaraf edilmesi için al›nan tedbirler bütünü ifade
ediyor. G›da güvenli¤i tarladan sofraya kadar, çevre ve
insan sa¤l›¤›na zarar vermeyen, üretimin her aflamas›nda
gerekli kontrolleri yap›lm›fl, sa¤l›kl› ve güvenilir ürün-
lerin temin edilmesidir.

Türkiye’de g›da sanayi, üreticisinden sanayicisine, bir
tarafta son derece modern teknolojik donan›ma sahip
iflletmeler di¤er tarafta kay›t alt›na al›nmam›fl, denetlene-
meyen ve sa¤l›ks›z üretim koflullar› ile halk sa¤l›¤›
aç›s›ndan tehlike oluflturan iflletmelerden oluflmakta, bu
da çeliflkilerle dolu bir tablo çizmektedir. Tar›m sek-
töründe üretim yapan Türk firmalar›n›n yüzde 90'›n›n
KOB‹ ölçe¤indeki firmalard›r. Mali ve teknik aç›dan
güçsüz küçük iflletmelerin yo¤unlu¤u g›da sanayinde de
teknoloji kullan›m›n› ve hijyenik kriterlere göre üretimi
sekteye u¤ratmaktad›r.

Setbir üyesi firmalar gibi kay›tl›, modern ve halk
sa¤l›¤›na birinci planda önem veren firmalar›n g›da
güvenli¤i konusunda son derece bilinçli oldu¤u, g›da

güvenli¤inin tesis edilebilmesi amac›yla ek maliyetleri de
üstlenmek suretiyle gerekli her türlü önlemi ald›¤› ve
ilgili kurumlarca denetlendi¤i görülmektedir. Ancak,
kay›t d›fl› üretim yapan, üretim koflullar› bilinmeyen,
halk sa¤l›¤›n› göz ard› eden ve denetlenemeyen firmalar
için ayn› fleyi söylemek mümkün de¤il.

Türkiye, g›da sektöründe f›rsatlar ülkesidir. Ancak özel-
likle g›da güvenli¤i konusu AB’nin taviz vermedi¤i
konular›n bafl›nda olmakla birlikte uluslararas› piyasaya
ç›kabilmenin de ilk koflulu olmufltur. Bu nedenle üre-
timin her aflamas›nda g›da güvenli¤inin temin edilme-
di¤i ve özellikle g›da sanayinin en önemli hammad-
delerinden biri olan hayvan ve hayvansal ürünlerde
hastal›klar›n yayg›n oldu¤u bir ülke ya da bölgeden
sa¤lanan üretimin, rekabet gücünün yüksek olmas› bek-
lenilmemelidir. 

Hijyen standartlar›n›n istenilen düzeyde olmamas›
nedeniyle, Türkiye AB ülkelerine hiç d›fl sat›m yapama-
maktad›r. Ayr›ca komflu ülkelere de sadece s›n›rl›
düzeyde hayvan ve hayvansal ürünler d›flsat›m› yapa-
bilmektedir. 

G›da üretim prosesinde g›da güvenli¤i ile ilgili siz
Setbir olarak hangi çal›flmalar› yürütüyorsunuz?
Setbir olarak bizim üzerinde durdu¤umuz en önemli iki
sorun; kay›t d›fl› ile mücadele ve denetim ile yeterli ve
kaliteli hammadde teminidir. Ülkemizde kaliteli et - süt
üretimi ve ayn› zamanda tüketiminin artt›r›las› Setbir’in
en önemli amaçlar›ndan biridir. Bu iki temel ürünün
ülkemizdeki üretim ve tüketim rakamlar› AB ile
karfl›laflt›r›ld›¤›nda çok düflüktür. ‹nsan sa¤l›¤› ile
do¤rudan ba¤lant›l› bu iki temel ürünün sa¤l›kl› üreti-
minin ve tüketiminin artt›r›lmas›n›n hedeflenmesi ve
bunun için zaman geçirmeden gerekli önlemlerin
al›nmas› gerekir.

Ülkemizde süt ve et üretimine yönelik yeterli hayvan›n
bulunmad›¤› tespitinden hareketle Setbir sorunun
çözümü için radikal önlemlerin al›nmas› gerekti¤ini
düflünmektedir. Önümüzdeki kurban bayram› döne-
minde yeniden alevlenmesi beklenen “kaçak hayvan-et”
sorununun ülkemizdeki et arz-talep dengesizli¤inden
kaynakland›¤› de¤erlendirilmektedir. Hem kaçak et
sorununun hem de kay›t d›fl›l›¤›n sektöre ve halk
sa¤l›¤›na olumsuz etkilerini bertaraf etmek için Setbir,

“Kay›t d›fl›-kontrolsüz üretimin önlenmesi-
ni, sektörün kay›t alt›na al›nmas›n› sa¤la-
yacak tedbirler belirlenmesi ve bir an önce 
hayata geçirilmesi büyük önem
tafl›maktad›r.”

Melek Us
Setbir Genel Sekreteri 
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sorunun sektörün geliflmesini önledi¤ini ve bir an önce
çözüm getirilmesi gerekti¤ini düflünmektedir. Kay›t d›fl›-
kontrolsüz üretimin önlenmesini, sektörün kay›t alt›na
al›nmas›n› sa¤layacak tedbirler belirlenmesi ve bir an
önce hayata geçirilmesi büyük önem tafl›maktad›r. 

Ama her fleyden önce bu bir zihniyet de¤iflimidir. Daha
iyiyi, daha sa¤l›kl›y›, daha kaliteliyi hak eden ve hak
etti¤ini talep eden bir tüketici zihniyetidir.
Çocuklar›m›z›n g›da terörüne maruz kalmamas› için
halk›m›z›n da ellerini vicdan›na koymas›, kendi jandar-
mas› olmas› gerekir. Setbir olarak öncelikli hedeflerimiz
toplumumuzda konuya iliflkin fark›ndal›k ve bilinç
yaratmakt›r. 

G›da üretim proseslerinde g›da güvenli¤i ile ilgili
Türkiye’de yaflanan en ciddi sorunlar neler? Bu konu-
da çözüm önerileriniz nelerdir?
Türkiye’nin g›da güvenli¤inde en önemli sorunu
kay›td›fl› üretimin yo¤unlu¤u ve bununla mücadele ede-
cek etkin ve ifllevsel denetim mekanizmalar›n›n
eksikli¤idir. G›da güvenli¤i kavram›, sa¤l›kl› nesiller
yetifltirebilmek için zaman geçirmeden tesis edilmesi
gereken son derece önemli bir kavramd›r. 

G›da güvenli¤i, üretimden tüketime kadar kesintisiz
devam eden ve her safhas›nda özen gerektiren bir
süreçtir. Bu kapsamda, birincil üretim de dahil olmak
üzere yap›lacak üretimlerin istenen özelliklere sahip
olmas› için gereken tedbirler al›nmal›, geriye dönük
izlenebilirlik tesis edilmeli ve sürecin her bir noktas›nda
etkin bir denetim sistemi oluflturulmal›d›r. Ayr›ca, kay›t
d›fl› üretimlerin mutlaka önüne geçilmeli ve tüketici ter-
cihlerinin sa¤l›kl› ürün yönünde geliflmesi için bi-
linçlendirme çal›flmalar›na h›z verilmelidir. 

Çiftçili¤in iktisadi bir faaliyet oldu¤unun kavranmas› ve
sanayiyle entegre bir yap›ya kavuflturulmas›, bu tablo-
nun olumlu yönde de¤iflerek Türkiye’ye yeni f›rsatlar
penceresi açmas›n›n da anahtar› olacakt›r.

Gelecekte Türkiye hangi noktalara gelmeli?
Bugün Türkiye, tar›mda sadece yerli giriflimcilerin de¤il,
küresel sermayenin de dikkatle izledi¤i bir ülke haline
gelmifltir. G›da güvenli¤i Avrupa Birli¤i’nin taviz verme-
di¤i konular›n bafl›nda olmakla birlikte uluslararas›
piyasaya ç›kabilmenin de ilk kofluludur. Bu nedenle hay-

van hastal›klar›n›n yayg›n oldu¤u bir ülke ya da bölge-
den sa¤lanan üretimin, rekabet gücünün yüksek olmas›
beklenilmemelidir. Hayvan hastal›klar› hem sektörde
ciddi kay›plara, hem insan sa¤l›¤›nda olumsuz etkilere
yol açmakta hem de hayvan ve hayvansal ürünler ihra-
cat› imkanlar›n› ortadan kald›rmaktad›r.

Kay›t d›fl› üretimin ve kaçakç›l›¤›n önlenememesi ve hay-
van hareketlerinin yeteri ölçüde kontrol alt›na al›nma-
mas› söz konusu hastal›klarla mücadeleyi k›s›tlamakta
ve bunlar›n yay›lmas›n› da h›zland›rmaktad›r.
Hijyen standartlar›m›z›n istenilen düzeyde olamamas›
nedeniyle Türkiye olarak, AB’ye hayvansal ürün satamaz
durumday›z. Ayr›ca komflu ülkelere de sadece s›n›rl›
düzeyde hayvan ve hayvansal ürünler d›flsat›m› yap-
maktay›z. Yan› bafl›m›zda bizi bekleyen milyarlarca
dolarl›k Ortado¤u pazar›; AB, Yeni Zelanda ve
Avustralya gibi dünyan›n dört bir yan›ndan hayvansal
ürünler ithal ederken, biz seyretmekteyiz. Bu tablo sek-
törümüz ad›na çok üzücüdür. Çünkü Türkiye’nin g›da
sanayi firmalar› vizyonu, altyap›s›, teknolojisi, makina
park›, pazarlama yöntemleri ve eleman kalitesiyle ulus-
lararas› standartlara ulaflm›flt›r ve dünyan›n her
firmas›yla boy ölçüflebilecek düzeydedir. 

Türkiye, tar›m ve hayvanc›l›k sektöründe f›rsatlar ülke-
sidir. Arazisiyle, su kaynaklar›yla, genç ve dinamik
nüfusuyla potansiyelini do¤ru kullanarak zenginlik
üretebilecek bir konumdad›r. Yak›n çevremiz, özellikle et
ve süt ürünlerinde net ithalatç› ülkeler taraf›ndan çevril-
mifl durumdad›r. E¤er ihtiyaç duydu¤umuz dönüflümü
sa¤layabilirsek Ortado¤u, Rusya, Orta Asya ve Kuzey
Afrika ülkelerinin en önemli et ve süt ürünleri tedarikçisi
olabiliriz.

Kay›t d›fl› üretimin g›da güvenli¤ine etkileri konusunda
neler söylemek istersiniz?
Kay›t d›fl› k›saca “merdiven alt›” diyebilece¤imiz ve
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ihbar olmad›kça herhangi bir yasal denetimin
yap›lamad›¤› üretimlerdir. Ülkemizde, hiçbir ruhsat
almaks›z›n ve dolay›s›yla denetime tabi olmaks›z›n üre-
tim yapan iflletmeler oldu¤u gibi, denetimin gerekti¤i
gibi yap›lamamas› nedeniyle, ruhsatl› olarak ancak kay›t
d›fl›na hizmet eden iflletmelerimiz de bulunmaktad›r.
Kesin olarak veriler ile konuflmak mümkün olmamakla
birlikte, kay›t d›fl›n›n tüm g›da sanayide yaklafl›k %70-80
civar›nda oldu¤u tahmin edilmektedir. 

Kay›t d›fl› üretimin yol açt›¤› çok önemli iki sorun vard›r.
Bunlardan birincisi kuflkusuz ekonomik zarar ve haks›z
rekabet ortam›d›r. Özellikle kalite maliyetlerini üstlenmifl
olan markal› ürünlerin karfl›s›nda ço¤u zaman hijyen
koflullar›na uygun olmayan tesislerde üretilen ve
denetlenemeyen bu ürünler büyük bir haks›zl›¤a yol
açmaktad›r. Ancak kay›t d›fl› üretim ile karfl›m›za
ç›kabilecek ikinci ve çok daha önemli zarar ise insan
sa¤l›¤›n› tehdit etmesidir. Elbette ekonomik zararlar g›da
kaynaklar›m›z›n etkin kullan›m› aç›s›nda da büyük önem
arz eder. Ancak as›l kritik sorun bu üretimlerdeki
g›dalar›n güvenli olup olmamas›d›r. 

Sa¤l›kl›, belirli denetimlerden geçmifl g›dalar›n üretimi
için kay›t d›fl› ile mücadele, son derece önemlidir.
Sa¤l›kl›, belirli denetimlerden geçmifl g›dalar›n üretimi
için kay›t d›fl› ile mücadele,  Setbir’in en önemli u¤rafl
alanlar›n birisidir. 

Avrupa Birli¤i kat›l›m ortakl›¤› sürecindeki mevzuat
çal›flmalar›n›n getirdi¤i en önemli yeniliklerden biri de
“tarladan sofraya” g›dalar›n güvenli oluflunun sa¤lan-
mas› zorunlulu¤u olup, g›da maddelerinin üretildikleri
ilk noktadan itibaren sofram›za gelene kadar geçen
süreçler içinde izlenebilir olmal›d›r. Kuflkusuz burada
amaçlanan sorunlar› zarara yol açmadan yakalamak ve
çözmek, sorunlar ortaya ç›kt›¤›nda da tekrarlanmamas›
için düzeltici önlemler alabilmektir. Özellikle denetim
mekanizmas›n›n güçlendirilmesi gerekmektedir. Esasen
as›l uygulanmas› gereken “piyasa gözetim sistemi” kap-
sam›nda gerçeklefltirilecek olan denetim
mekanizmas›d›r. 
Öte yandan marka yaratmak ve markal› ürünlerin
tüketilmesi g›da güvenli¤i sorununa bir çözüm olarak
ortaya ç›kmaktad›r. Çünkü markal› ürünlerin izlenmesi
ve denetlenmesi mümkündür. G›dada “markal› ürün-
lere” yönelmekte ›srarc› olamayan toplumumuzun, en

az›ndan “g›da sa¤l›¤›” konusunda e¤itilmesi ise “ça¤dafl
devlete” ve “biz sorumlu profesyonellere” düflen en
önemli görevlerden birisidir. 

Türkiye’de g›da prosesleri ve g›da güvenli¤i iliflkisi
üzerine yap›lan akademik çal›flmalar ne düzeyde? Siz

bu konudaki çal›flmalar› yeterli buluyor musunuz?
Son y›llarda bu konunun giderek güncelleflti¤ini ve hem
endüstrinin hem de kamu sektörünün artan bir ilgiyle
konuya e¤ildi¤ini görmekteyiz. Bunda yaflanan
geliflmelerinde rolü oldu¤unu belirtmek gerekmekte
(deli dana hastal›¤›, kufl gribi ve son olarak içinde bulun-
du¤umuz dönemdeki g›da krizi veya terörü). 

Ancak burada temel yaklafl›m›n “risk analizi” fleklinde
ele al›narak dinamik bir flekilde süreklilik arz etmesini
beklemek gerekiyor. Farkl› birimlerde, farkl› disiplin-
lerde ço¤u zamanda birbirimizden habersiz olarak
akademik ya da uluslararas› kurulufllar›n bünyesinde
yar›-akademik çal›flmalar yürütülüyor. Bu farkl›
kümelerin interdisipliner bir anlay›flla ortak bir paydada
buluflmas›, elde edilen verilerin aç›k ortamlarda
paylafl›lmas› ve süreklilik içermesi çok önemli. Bu
çerçevede sivil toplum örgütlerine, endüstriye ve
akademiye farkl› sorumluluklar düflüyor. 

G›da proseslerinde g›da güvenli¤i ile ilgili siz ne tip
çal›flmalar yürütüyorsunuz?
Yürütmekte oldu¤umuz çal›flmalar› iki ana bafll›kta
toplayabiliriz, ulusal bazda akademik olarak verdi¤im
dersler (G›da Mühendisli¤inde Toplam Kalite Yönetimi)
ve davetli olarak kat›ld›¤›m seminerler, toplant›lar: bun-
lar karfl›l›kl› fakir al›flveriflini sa¤l›yor; ayr›ca uluslararas›
ölçekte raportörü oldu¤um NATO bünyesindeki “G›da
Zinciri Güvencesi” çal›flma grubunda yaklafl›k 20 ülke
temsilcisiyle (akademik, endüstri, kamu kat›l›mc›lar› var)

“Öncelikle farkl› birimlerde yürütülen
çal›flmalar›n ve kiflilerin birbirlerinden hab-
erdar olmas› laz›m. Burada GGD’ye ve ben-
zeri STK’lara büyük görev düfltü¤ünü ve
ortak bir payda yaratmak için çaba sarf ettik-
lerini görmekten memnun oldu¤umu
söylemeliyim.”

Doç. Dr. Hami Alpas
ODTÜ G›da Mühendisli¤i
Bölümü 
Ö¤retim Üyesi 
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yaklafl›k 4 y›ld›r g›da güvenli¤i ve özellikle ülkemizde
yeni geliflmekte olan bir kavram G›da Güvencesi (Food
Security), risk yönetimi ve alg›lamas›, k›r›lganl›k analizi,
izlenebilirlik konular›nda çal›flmalar yürütmekteyiz. 
Bu anlamda g›dan›n s›n›r tan›mad›¤› ve yaflanan prob-
lemlerin toplumlar›n ortak sorunlar› oldu¤u genel ka-
bulüyle g›dan›n bir “silah” ve/veya “terör arac›” olarak
kullan›labilece¤i ve buna karfl› toplumlar›n-ülkelerin ne
oranda haz›r olduklar› ve al›nmas› gereken önlemleri
farkl› çal›flma gruplar›yla tart›flmakta, anketler yürüt-
mekte ve tespit etmeye çal›flmaktay›z. Bu konuyla ilgili
detayl› bilgiye www.nato.int/science/index.html
adresinde ulafl›labilir.

G›da proseslerinde g›da güvenli¤i ile ilgili akademik
anlamda ne tür çal›flmalar›n yürütülmesi gerekiyor,

eksikler ve gereksinimler neler?
Öncelikle farkl› birimlerde yürütülen çal›flmalar›n ve
kiflilerin birbirlerinden haberdar olmas› laz›m. Burada
GGD’ye ve benzeri STK’lara büyük görev düfltü¤ünü ve
ortak bir payda yaratmak için çaba sarf ettiklerini
görmekten memnun oldu¤umu söylemeliyim. Ülke-
mizdeki endüstri, STK’lar, kamu, akademi gittikçe gün-
celleflen ve yak›n gelecekte g›da güvencesi anlam›nda
sorunlar›n yaflanmas› muhtemel görünen bir konuda
(yak›n geçmiflte kufl gribi etkileri ve yaflananlar› hat›rla-
yal›m) güç birli¤i yapmas› gerekiyor. Konuyla ilgili tüm
paydafllar›n farkl› uzmanl›k ve faaliyet alanlar› oldu¤u
gerçe¤iyle birlikte bu konuda ortak bir çal›flma grubunun
oluflturulmas›nda büyük fayda var.

Akademik çal›flmalar, prati¤e aktar›labiliyor mu?
Güvenli g›daya ulaflmak günümüzde tüm toplumlar›n
sorunu. Burada özelefltiri yaparsak bu konuda çok
baflar›l› oldu¤umuzu söylemek gerçekçi olmaz. Ancak
konunun geniflli¤i ve oluflabilecek problemlerin büyük-
lü¤ü karfl›s›nda ortak bir anlay›flla hareket etmek
gereklili¤i de ortada. Unutulmamas› gereken bir di¤er
nokta ise geliflmifl ülkelerin ve AB’ye üye ülkelerin bile
bu konuda u¤rafl verdikleri ve belirli noktalarda bizden
çok farkl› yerde olmad›klar›.  

Sizce ülkemizde g›da proseslerinde g›da güvenli¤inin
en ciddi sorunlar› nelerdir?
Konunun güncelli¤i ve geniflli¤i do¤rultusunda genel bir
saptama yapmak ne derece do¤ru olur bilemiyorum.
Ancak genel anlamda dinamik kalamamak, herhangi bir

sertifikasyondan veya akrediteden sonra heyecan› kay-
betmek buna ba¤l› olarak operasyonel risk yönetiminin
gere¤i olan proaktif davran›fl yerine reaktif davran›fl biçi-
mini benimsemek fleklinde özetleyebiliriz san›yorum.

Bu konuyla ilgili baflka neler eklemek istersiniz?
Tarladan-çatala fleklinde k›saca ifade etsek de asl›nda
g›da zinciri çok uzun ve k›r›lgan. Güvenli¤ini ve
güvencesini sa¤lamak göründü¤ü kadar kolay de¤il. Bu
nedenle sistematik flekilde bu konudaki genel toplum bil-
incini yükseltmek, ancak bireyleri de bu konuda yar›-
akademik e¤itmemek gerekiyor. 

Burada güven tesisi temel al›nmal› ve iletiflim araçlar›
dikkatlice kullan›lmal›. G›da günlük bir olgu ve kayg›,
hayat›n duygusal bir yönü; g›dayla ilgili alg›lanan ve
hesaplanan risklerin farkl› olmas› çok do¤al ve g›dan›n
bir “terör arac›” veya “tehdit” olarak kullan›lmas› duru-
munda haz›rl›kl› olmak durumunday›z.

ISACert olarak g›da üretim prosesinde g›da güvenli¤i
hakk›nda ne tür çal›flmalar yürütüyorsunuz? 
International Supplier Auditing yani Uluslararas›
Tedarikçi Denetim ve Belgelendirme Organizasyonu
anlam›na gelen ISACert taraf›ndan verilen BRC, IFS,
Global GAP ve ISO 22000 belgelendirme hizmet süreç-
lerinde ana ilke, tüm üretim sürecinde g›da güvenli¤inin
sa¤lanmas›d›r. Her bir standard›n içeri¤i bu temel
kavram çerçevesinde kurulmufltur. Tarladan çatala
mant›¤›ndan yola ç›karak verilen hizmetleri çiftlik öncesi
ve çiftlik sonras› denetimler olarak s›n›fland›rabiliriz. 

Bu anlamda Global-GAP çiftlik öncesi yap›lan birincil
üretimlerde yani tarlada, hayvan çiftliklerinde yap›lan
belgelendirmeleri içerirken, BRC, IFS ve ISO 22000 üre-
tim noktalar›nda gerçeklefltirilmektedir. Biliyorsunuz,

Türkiye’de yaklafl›k 3 y›ld›r belgelendirme
sürecini yürütüyoruz. Bu konuda
yaflad›¤›m›z en büyük s›k›nt›, firmalar›n
standart gerekliliklerini tam anlamadan,
dokümantasyon çal›flmalar›na a¤›rl›k ver-
meleri ve as›l önemli olan uygulama
konusunda zay›f kalmalar›d›r.   

Nerma Gökçe
ISACert Turkiye T e m s i l c i s i
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BRC ve IFS Avrupa’daki perakendecilerin g›da
güvenli¤ini sa¤lamak üzere, üreticisinden talep etti¤i be
gelendirmelerdir. Bu flekilde perakendeci, yasal olarak
sorumlulu¤unu üretici ile paylaflmakta ve her iki taraf
aç›s›ndan da güvenilir bir ortam yarat›lmaktad›r.

Bu belgelendirme çal›flmalar›n›n g›da üretim pro-
sesinde g›da güvenli¤i sürecine katk›s› nedir?
Belgelendirme sürecindeki temel misyon, denetlenen fir-
maya katma de¤er sa¤lamakt›r. Sektörel aç›dan tecrübeli
ve standart gerekliliklerini çok iyi bilen denetçilerin bu
noktada görevi firmalar›n standartlar›n gerekliliklerini
en iyi flekilde anlamalar›n› ve standard›n fayda sa¤laya-
cak flekilde kullan›lmas›n› sa¤lamakt›r. Yani amaç, ka¤›t
üzerinde standart gerekliliklerini yap›p, ka¤›t y›¤›n›
oluflturmaktan ziyade, standard›n gerekliliklerini yerine
getirerek, firmalar›n geliflimine destek olmakt›r, bu
yönde yap›lan denetimlerde de tabii ki her iki taraf
aç›s›ndan bilgi paylafl›m› ile yeni de¤erler kazan›lmak-
tad›r.

Standartlar›n temel gerekliliklerinden birisi, bu sistem-
lere firmalar›n üst yönetimlerinin deste¤ini ve ifltirakini
zorunlu k›lmas›d›r. Ayr›ca standartlar, organizasyon
flemas›nda bulunan her noktan›n, g›da güvenli¤i uygula-
malar› hakk›nda bilinçli ve etkin bir flekilde çal›fl›r
durumda olmas›n› gerektirir. Sorgulanan en önemli nok-
talardan biri ise ulusal ve uluslararas› yasal mevzuatlar›n
uygulanmas›d›r, verilen hizmet bu konuda ayn› zaman-
da yönlendirici de olabilmektedir.

Belgelendirme s›ras›nda firmalarda en s›k
karfl›laflt›¤›n›z sorunlar ve hatalar nelerdir?
Türkiye’de yaklafl›k 3 y›ld›r belgelendirme sürecini
yürütüyoruz. Bu konuda yaflad›¤›m›z en büyük s›k›nt›,
firmalar›n standart gerekliliklerini tam anlamadan,
dokümantasyon çal›flmalar›na a¤›rl›k vermeleri ve as›l
önemli olan uygulama konusunda zay›f kalmalar›d›r.
Standart çal›flmalar› için sayfalarca evrak haz›rlanmakta,
dosyalanmakta, formlar tutulmakta ancak ana amaç olan
uygulama ve proses süreci atlanmaktad›r. Bir örnekle
aç›klamaya çal›flay›m, zararl›larla mücadele g›da güven-
li¤inin en temel gerekliliklerinden birisidir.
Denetimlerde bu konuyu sorgularken görüyoruz ki,
uzman bir tafleron firma ile çal›fl›l›yor, tafleron firma
mükemmel bir dosya haz›rlam›fl, olmas› gereken tüm
evraklar ve tutulmas› gereken tüm kay›tlar tutulmufl ama

bu iflin neden yap›ld›¤›na dair çal›flan›n bir fikri yok ve
hala bilinçsiz. Proses denetiminde depoda çal›flan per-
sonele zararl›larla mücadele konusunda baz› sorular
soruluyor; örne¤in izleme istasyon noktalar›ndan bir
tanesi yerinde de¤il, nerede oldu¤u soruldu¤unda “te-
mizlik yaparken paletin üzerine koymufltum, üstüne
çuval konulmufl hemen yerine koyar›m diye cevap
al›yoruz; yani çal›flanlar bu ifl neden yap›l›yor, bu istasy-
onlar neden önemli neden onlar›n yerinde durmas› ve
kald›r›lmamas› gerekiyor, bu konularda yeterince bil-
gilendirilmemifl. Dolay›s›yla yapt›klar› ifli ifllerinin bir
parças› olarak de¤erlendiremiyorlar ve süreklili¤ini
sa¤lam›yorlar. Yani k›saca, en büyük sorun, standartlar›n
proses bazl› oldu¤u unutularak, her fley dokümantasyon
ve dosya bilgisi olarak düflünülüyor.

Gelecekte g›da üretim prosesinde g›da güvenli¤i nas›l
bir de¤iflim ve dönüflüm yaflayacak?
Geçmifl 10 y›la bakt›¤›m›zda üreticiler bilinçlendikçe
g›dan›n güvenli¤i konusu önem arz etmeye bafllad›.
Art›k klasik sat›n almalarda g›dan›n güvenli¤i ve bunun
teminat› olan belgelendirme ön plana ç›km›fl durumda.
Toplumun lokomotifi olan tüketici art›k ad›na güvendi¤i,
piyasada itibar sa¤lam›fl firmalar›n ürünlerini almaya
çal›fl›yor. Kendi ya da yak›n›n›n ald›¤› bir ürünle ilgili bir
sorun yafland›¤›nda o firmaya duydu¤u güveni kaybe-
diyor. Özellikle g›da sektöründe iyi haberler ve
geliflmeler 3 kifliye yay›l›rken, kötü haberler 100 kifliye
kadar da¤›labiliyor. ‹yi örnekler raflara ç›kt›kça bilinçli
tüketici tercihini bu tür ürünlerden yana kullanacak ve
do¤al olarak prosesi güçlü markalar kötü ürünü
piyasadan kovaca¤› için firmalar ayakta durabilmenin ön
flart› olarak sistemlerini elden geçirmek ve tüketicinin
tercih edece¤i kaliteyi yakalamak zorunda kalacak. 

Bu konuda özellikle sektörel derneklere çok büyük
görevler düfltü¤ü kan›s›nday›m. Sektörel dernekler tem-
sil ettikleri sektörlerin geliflimini sa¤layacak metot ve
uygulamalar konusunda yurt d›fl› ve yurt içi uygulama
örneklerini seminer ve benzeri e¤itim programlar›
üzerinden üyeleri ile paylaflmal›, ortak bir model
oluflturarak üyelerin bu model üzerinden güvenli g›da
üretimini teflvik etmeli ve tüketicilerle bu konuda
yapt›klar› çal›flmalar› paylaflmal›, rekabet gücünü temsil
eden farkl›l›k ve fark›ndal›k yaratmada katalizör görevi
üstlenmeliler.
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S e k t ö r e l Bak›fl

Proseste g›da güvenli¤i için 
firmalar ne  düflünüyor? 
Bu say›m›zda ana konumuz olan “Proseste g›da güvenli¤i” konusunda sek-
tör temsilcilerine görüfllerini sorduk. ‹flte bize ulaflan yan›tlar…

G›da güvenli¤inde amaç; çiftlikten sofraya emniyetli ve

sa¤l›kl› g›da üretimini sa¤layan entegre bir sistem kur-

makt›r. HACCP g›da güvenli¤i sisteminde, iflletmede her

aflamada oluflabilecek potansiyel tehlikeler önceden belir-

lenerek, sadece son ürünün de¤il, ürünün üretildi¤i tüm

iflletmenin de kontrol alt›na al›nmas›, öngörülen

tehlikelerin tümü için gereken önleyici-düzeltici faaliyet-

lerin, sistematik bir biçimde gerçeklefltirilmesi hedeflen-
mektedir. 

Her g›da iflletmesi, g›da ifllenmesi ile ilgili uygulad›¤› tüm
süreçler için yaz›l› olarak üretim prosedürleri haz›rlamal›
ve uygulamal›d›r. S›cakl›k, pH, süre veya bas›nç v.b. gibi
gerekli tüm iflletme parametrelerine ait say›sal hedef
de¤erler ve tolerans limitleri bu prosedürler içinde yer
almal›, prosedürlerin uygulanmas› ve kontrolleri için bir
sorumlu atanmal›d›r. Proses aflamalar› aras›nda en önemli
olanlar›, flüphesiz g›da güvenli¤i sisteminin kuruluflu
aflamas›nda belirlenecek olan kritik kontrol noktalar› olup,
genellikle ürün formülasyonu, ›s›l ifllem basamaklar›,
so¤utma ve so¤uk muhafaza süreçlerini kapsamaktad›r. 

Bu noktalardaki tehlikeler önceden tan›mlanm›fl olmal›,
çok dikkatli bir flekilde izlenerek, g›da güvenli¤ine yönelik
olas› tehlikeler etkin olarak kontrol edilmeli, ölçümü

“Proseste G›da Güvenli¤i” sisteminin temel
prensibi, son üründe oluflabilecek tehlikeleri
ve ürünü bu tehlikelerden koruyacak önlem-
leri önceden belirlemek, bu önlemlerin uygu-
lamalar›n› gerçeklefltirmek, böylece ürünün
sa¤l›k aç›s›ndan kalitesini, dolay›s›yla da
tüketici güvenli¤ini garanti alt›na almakt›r.” 

Birol Delibafl 
P›nar Süt Mam. San. A.fi.
Kalite Müdürü
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yap›lan de¤erler sürekli olarak kay›t alt›na al›nmal›d›r.
“Proseste G›da Güvenli¤i” sisteminin temel prensibi, son
üründe oluflabilecek tehlikeleri ve ürünü bu tehlikelerden
koruyacak önlemleri önceden belirlemek, bu önlemlerin
uygulamalar›n› gerçeklefltirmek, böylece ürünün sa¤l›k
aç›s›ndan kalitesini, dolay›s›yla da tüketici güvenli¤ini
garanti alt›na almakt›r. 

G›da güvenli¤i ve güvenli g›da tan›mlar›n› çok iyi ay›rt
etmek gerekir. Güvenli g›da; hiçbir hastal›k etkeni
tafl›mayan; fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik aç›dan
temiz ve bozulmam›fl, besin de¤erini kaybetmemifl g›dad›r.
G›da güvenli¤inde ise “Tarladan Çatala” kadar so¤uk zin-
cir k›r›lmadan g›dan›n tüketiciye kadar iletilmesi
amaçlan›r. 

G›da güvenli¤i iflin mutfa¤› dedi¤imiz proseste bafllar. Biz
et sektöründe faaliyet gösteren bir firma olarak, ham-
maddeden tutun, üretimin her noktas›nda hijyen ve yük-
sek kalite standartlar›n› sa¤lamaya çal›fl›r›z.  Hassas bir
hammadde olan etin ifllenmesi s›ras›nda tüm hijyen
prosedürlerini yerine getirmeye, ifllenmemifl taze etle
çal›fl›rken ortam s›cakl›¤›n›n 10 °C olmas›na, ileri ifllenmifl
g›dalar›n üretimi esnas›nda mikrobiyal kontaminasyona
u¤ramamas› için al›nmas› gereken tüm önlemlere özen
gösteririz. 

Prosesin her noktas›nda rastgele örneklem usulü numune
al›r, laboratuarlar›m›zda analizlere tabi tutar›z. Ç›kan net-
icelere göre en küçük bir olumsuzlukta dahi düzeltici
önlem faaliyeti uygular›z. Üretim hatt›m›zda çal›flan per-
sonelimizi belli periyotlarda hijyen, kalite kontrol e¤itim-
lerine tabi tutar›z. Bu nedenle e¤itimli ve tecrübeli eleman-
la çal›flmak, g›da güvenli¤ini her noktada sa¤layabilmek
aç›s›ndan bizim için olmazsa olmazlardand›r.    

Prosesi hammadde kabulden- son ürün ç›k›fl›na kadar bir
bütün olarak tan›mlayabiliriz. G›da güvenli¤i flartlar›na
uygun hammaddenin kabulü ile bafllayan ak›fl üretimin

Murat Erdem
Aytaç D›fl Ticaret Yat›r›m

Sanayi A.fi. Genel Müdürü

“G›da güvenli¤i ve güvenli g›da tan›mlar›n›
çok iyi ay›rt etmek gerekir. Güvenli g›da;
hiçbir hastal›k etkeni tafl›mayan; fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik aç›dan temiz ve
bozulmam›fl, besin de¤erini kaybetmemifl
g›dad›r. G›da güvenli¤inde ise “Tarladan
Çatala” kadar so¤uk zincir k›r›lmadan
g›dan›n tüketiciye kadar iletilmesi
amaçlan›r.” 

“Uygulamalar›n tümünde çal›flan›n g›da
güvenli¤i konusunda bilinçli ve neyi neden
yapt›¤› konusunda hiç tereddütsüz hareket
edebilmesi, g›da güvenli¤i yöneticilerinin en
büyük sorumlulu¤udur.” 

Dilek Reis
Unmas Unlu Mamuller San. ve
Tic. A.fi. Kurumsal Süreçler ve
Kalite Yönetim Sistemi 



G›da Güvenli¤i  May›s - Haziran 2008-3

40

her basama¤›nda bir sonraki ad›ma g›da güvenli¤ini riske
atabilecek bafll›¤›n uzaklaflt›r›lmas› ile devam eder.  Son
ürünün uygun flartlarda depolanmas›, sevki ve sat›fl› ile de
t a m a m l a n › r .

Uygulamalar›n tümünde çal›flan›n g›da güvenli¤i
konusunda bilinçli ve neyi neden yapt›¤› konusunda hiç
tereddütsüz hareket edebilmesi, biz g›da güvenli¤i yöneti-
cilerinin en büyük sorumlulu¤udur, diye düflünüyorum. 

Güvenli g›da; tüketime sunuldu¤u anda tüketicide fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik olarak tehlike yaratmayacak
g›da olarak tan›mlanabilir. Sadece son ürün kontrolleri ile
g›da güvenli¤ini garanti etmek mümkün görünmemekte-
dir.  Do¤adan olarak tarladan fincana g›da güvenli¤ini
sa¤lamak için ISO 22000 G›da Güvenli¤i Yönetim
Sistemi’ni kurduk. ‹ç ve d›fl iletiflimlerle güncelli¤ini
sa¤lamaya devam ediyoruz. 

Hammaddelerimizin içindeki bitkiler dünyan›n de¤iflik
ülkelerinden, en do¤ru zamanlarda toplanmakta, ileri
teknolojiye sahip tesislerde el de¤meden ve hiçbir kimyasal
iflleme tabi tutulmadan, do¤al yollarla ifllenerek ve bize

özel formüllere göre kar›flt›r›larak fabrikam›za ulaflmak-
tad›r. Bu süreçlerde girdiler özellikle pestisit ve a¤›r metal
kal›nt›lar›, mikotoksin analizleri gibi yüzlerce kimyasal,
mikrobiyololojik ve fiziksel analizlerden geçirilmektedir.

Hammaddenin güvenli¤inin sa¤lanmas› yan›nda ambalaj
malzemesi üretim koflullar›n›n da g›da üretimindeki gibi
hassasiyetle yap›lmas›n› sa¤lamak amac›yla tedarikçi
denetimlerimiz ve paylafl›mlar›m›z devam etmektedir.

Tehlike ve risk yönetimi kavramlar› tüm çal›flanlar›m›z
taraf›ndan alg›lanm›fl olup, G›da Güvenli¤i Ekibi tüm
girdi, proses ve ekipmanlarla, tehlikelerine iliflkin bilgi ve
deneyime sahiptir. Sistemin geçerlili¤i, güncellenmesi,
do¤rulama, veri analizi, düzeltici faaliyetler ve sürekli
iyilefltirme çal›flmalar› ekibimiz taraf›ndan sürdürülmekte-
d i r .

"Kaliteli, sa¤l›kl›, lezzetli ve yenilikçi ürünleri pazara
sunarak, tüketicilerinin yaflam kalitelerine katk›da bulun-
mak, ülkemiz g›da sektörünü daha iyi yerlere tafl›yan
örnek bir kurulufl olmak" misyonunu benimseyen
Do¤adan, g›da güvenli¤i çal›flmalar›n› sürekli gelifltirerek
liderli¤ini pekifltirecektir.

Tehlike ve risk yönetimi kavramlar› tüm
çal›flanlar›m›z taraf›ndan alg›lanm›fl olup,
G›da Güvenli¤i Ekibi tüm girdi, proses ve
ekipmanlarla, tehlikelerine iliflkin bilgi ve
deneyime sahiptir.

Sabahnur Demirci
Do¤adan G›da Ür. 
San. ve Paz. A.fi
Tedarik Zinciri Direktörü
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M a k a l e

G›da Güvenli¤inde Food Grade
Sanayi Ya¤lar›n›n Önemi

G›da, kozmetik ve ilaç ürünlerin haz›rlanmas›
ve ifllenmesinde kullan›lan makinelerde, ›s›
transferinin sa¤lanmas›, güç aktar›m› ve

makine aksamlar›n›n, ekipmanlar›n korozyonunun
engellenmesi için özel sanayi ya¤lar›n›n kullan›lmas›
gerekmektedir (EHEG, 2003). Bu gibi üretim tesislerinde,
kullan›lan ya¤lay›c› maddelerin g›da ile temas etme ihti-
mali mevcut ise bu alanlarda g›daya uygun food grade
sanayi ya¤lar› kullan›lmal›d›r.

G›da Endüstrisinde kullan›lan ya¤lar iki kategoriye
ayr›lmaktad›r: H1, H2. 

H1 S›n›f›:  H1 s›n›f› ya¤lar g›da ürünleri ile temas ede-
bilen ya¤lard›r. G›da üretim makinelerinde, pas önleyici
tabaka olarak ve g›da ile temas etme ihtimali olan alan-
larda makine parçalar›n›n ya¤lamas›nda kullan›lmak-
tad›r. ‹stenilen teknik etkinin ekipmanlarda sa¤lanmas›
için H1 s›n›f› ya¤lar makine üreticisinin önerdi¤i miktar-
da uygulanmal›d›r. E¤er pas önleyici tabaka olarak kul-
lan›lacak ise ekipmanlar›n yüzeylerinden al›nmal›d›r. H1
ya¤larda kullan›lan hammaddeler HX-1 diye
adland›r›lmaktad›r (Lawate, 2007). 

H2 S›n›f›: H2 s›n›f› ya¤lar g›da ile temas etmemesi
gereken ortamlarda kullan›lan ya¤lay›c› maddelerdir. H2
s›n›f› ya¤lar, ya¤lay›c›n›n g›da ile temas etme ihtimalinin
olmad›¤› alanlarda, makinelerin ya¤lanmas›nda
kullan›lmaktad›r (Lawate, 2007). 

ABD Tar›m Bakanl›¤› (USDA) taraf›ndan food grade H1,
H2 s›n›f› ya¤lar›n standartlar› belirlenmifltir. Food grade
sanayi ya¤›n›n bu kategorilerde onay› ve tescili içerdi¤i
hammaddelere ba¤l›d›r. Tescil alabilmek için üreticiler

ürünlerinde kullan›lan hammaddelerin izinli maddeler-
den olufltu¤unu kan›tlamak zorundad›r. ‹zinli maddeler
liste halinde ABD G›da ve ‹laç Dairesi (FDA) taraf›ndan
ABD Emniyet ve Federal Mevzuat›’na (CFR) uygun
olarak haz›rlanm›flt›r (Williamson, 2003).

1998 y›l›ndan beri, USDA food grade sanayi ya¤lar› tes-
cili vermemektedir. NSF International, Kamu Sa¤l›¤› ve
Güvenli¤i fiirketi, ba¤›ms›z, kar amac› gütmeyen, kamu
sa¤l›¤›, güvenli¤i ve çevreyi korumay› kendine amaç
edinmifltir bir kurulufltur. NSF, DIN V 0010517 food
grade ya¤lay›c›lar›n tescili hakk›ndaki standard›n› baz
alarak kendi standard›n› oluflturmufltur, NSF 116-2000
ve food grade sanayi ya¤lar›n›n tescilli ve uygunlu¤unun
kontrolünü sa¤lamaya bafllam›flt›r (Anonim, 2008). 

HACCP (Tehlikeli analiz ve kritik kontrol noktalar›) ürün
güvenli¤ini etkileyen mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal
tehlikelerin tan›mlanmas›, kritik kontrol noktalar›n›n
belirlenmesi ve belirlenen kritik kontrol noktalar›n kon-
trolünü, sa¤layan önleyici bir sistemdir. G›da iflletmeleri
taraf›ndan haz›rlanan HACCP planlar›nda, kimyasal
tehlikeler belirlenmeli ve tehlike analizi yap›l›rken, g›da
üretim hatlar› ve paketleme alanlar›nda oluflabilecek,

Haz›rlayan: 
Fezal Belgin
MSC G›da Güvenli¤i, 
Hijyen Yönetimi Kimyager
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g›da maddelerinin ya¤lay›c› maddeler ile kontaminasy-
onu da dikkate al›nmal›d›r (Ropkins and Beck, 2003).

G›da maddelerinin, ya¤lay›c› maddeler ile kontaminas-
yonu, mekanik aksakl›klar veya proses hatalar›ndan kay-
naklanabilmektedir.Rulmanlardan ya¤ s›z›nt›s›,
makinelerin bak›m› yap›l›rken ya¤ dökülmesi, ya¤lay›c›
maddenin yanl›fl veya çok fazla miktarda kullan›m›,
oluflabilecek tehlikelerden bir kaç›d›r (EHEG, 2003).

Üretim esnas›nda g›da ile temas› uygun olmayan
ya¤lay›c› maddenin g›da ile kar›flmas› durumunda,
ürünler imha edilmeli veya piyasadan toplat›lmal›d›r.
Üretimden kaynaklanan sorunlar giderilene kadar da
üretim durdurulmal› ve düzeltici faaliyetler gerçeklefltir-
ilmelidir.  

G›da endüstrisinde g›daya uygun olmayan sanayi
ya¤lar›n›n kullan›m›ndan kaynaklanan, g›da ürünlerinin
kontaminasyonu ve ürünlerin geri toplanmas› ile ilgili
vakalar daha önce yaflanm›flt›r. Amerika’da g›daya
uygun olmayan sanayi ya¤› ile kontamine olmufl g›dalar,
kötü tat ve bo¤azda yanma flikayetleri ile piyasadan geri
toplanm›flt›r (FSIS 2000; FSIS 1998).

Piyasadan ürünlerin geri toplat›lmas› ço¤unlukla patojen
bakteriler ve yabanc› cisimlerle kontaminasyon veya
ürün iflleme, etiketleme hatalar› yüzünden kaynaklansa
da food grade sanayi ya¤lar›n›n kullan›lmamas› g›da
kontaminasyonu yaflanmas›na neden olabilmektedir.
Ya¤lay›c› madde ile g›da ürünlerinin kontaminasyonu
hem firman›n markas›n›n zedelenmesine sebebiyet ver-
mekte, hem de kalite maliyeti dikkate al›nd›¤›nda, food
grade sanayi ya¤lar›n›n kullan›m›n› kaç›n›lmaz k›lmak-
tad›r (FDA, 2004). 

Bütün makine ve ekipmanlar›n, g›da ile direkt ve endi-
rekt temas etme ihtimali olan alanlar› belirlenmeli ve bu
alanlardaki kontaminasyon riski minimize edilmelidir.
Bunun sa¤lanmas› için ya¤lama plan›, kullan›lmas›
gereken ya¤lay›c› madde miktar›, ya¤lamaktan sorumlu
personel belirlenmelidir ve konuyla ilgili prosedürler
haz›rlanmal›d›r (EHEG, 2003).

Dünya g›da endüstrisi üreticilerince food grade sanayi
ya¤lar›n›n daha bilinçli ve sistematik kullan›ld›¤› ve kul-
lan›m›n artarak yayg›nlaflt›¤› görülmektedir. G›daya

uygun olmayan sanayi ya¤lar› insan sa¤l›¤›na zararl›d›r
ve üretim s›ras›nda g›da ile kontaminasyon ihtimali yük-
sektir. FDA mevzuat› g›daya uygun olmayan sanayi
ya¤lar›n›n g›dalarda bulunma tolerans de¤eri s›f›rd›r. Bu
nedenle g›daya uygun olmayan sanayi ya¤lar›n›n üre-
timde kullan›lmas› g›da güvenli¤ine bir tehdit olufltur-
maktad›r (Hodson, 2004).

G›da üretim alan›n›n her bölümde food grade sanayi
ya¤lar›n›n kullan›lmas› gerekmese de, baz› üreticiler
bütün alanlarda, g›daya uygun olmayan sanayi
y a ¤ l a r › n› n kazara kullan›m›n› ve kar›fl›kl›¤›n önüne
geçilebilmesi için her alanda food grade sanayi
ya¤lar›n›n kullan›m›n› tercih etmektedir. G›da
güvenli¤inin sa¤lanmas› için, bütün kritik kontrol nokta-
lar›nda, food grade sanayi ya¤lar›n›n kullan›m› tavsiye
edilmektedir (EHEG, 2003; Hodson 2004).
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M a k a l e

Kuru G›dalarda Buhar Sterilizasyon
U y g u l a m a l a r ›

Son y›llarda g›da yoluyla bulaflan hastal›klarda
ciddi art›fl gözlenmifltir. Türkiye’de sa¤l›kl›
rakamlar bulunmamakla birlikte, geliflmifl ülkel-

erde yap›lan birtak›m araflt›rmalar neticesinde nüfusun
yaklafl›k %10’unun g›da kaynakl› hastal›klara maruz
kald›¤› görülmüfltür. 1991 y›l›nda Hollanda’da yap›lan
bir araflt›rmada nüfusun %15’inde, 1995 y›l›nda
‹ngiltere’de halk›n %5‘inde g›da kaynakl› hastal›klara
rastlanm›flt›r. G›da kaynakl› hastal›klara birkaç örnek
vermek gerekirse:
• Verotoksin üreten türler-E.coli enfeksiyonlar› (özellikle
çocuk ve gençlerde kal›c› böbrek hasarlar›na ve ölümlere
neden olmaktad›r)
• Salmonellosis (Salmonella enteritidis) (d›flk› yoluyla
bulaflan ölümcül bir hastal›k; geri kalm›fl ülkelerde ölüm
oran› %50’yi bulmaktad›r).
• Clostridium botulinum (üretti¤i toksin ile kas felcine
neden olur; hasar görmüfl konservelerde, et, tavuk, bal›k,
az piflirilmifl tah›llarda, yetersiz iflleme sonucunda
mikroorganizma sporlar›n›n öldürülmemesi sonucunda
meydana gelir).
• Campylobacter jejuni (ishalin en yayg›n nedeni; çi¤ ve
az piflmifl et ve tavuk, pastörize edilmemifl süt ve pis
sulardan bulafl›r).

Özellikle son y›llarda E.coli 0157:H7 bakterisinin sap-
tand›¤› g›dalar› tüketenlerde ciddi hastal›klar
gözlenmifltir. Üretim aflamas›nda meydana gelen konta-
minasyon ve yetersiz ifllemler sonucu bu bakteri enfek-
siyonlara sebep olmaktad›r. Üretim basamaklar›n›n her-
hangi birinde oluflan küçük bir hata birçok insan›n
hayat›n› tehlikeye sokabilmektedir.

Ülkemizde de g›da güvenli¤i son günlerde gündemde
olan ve üzerinde durulan konulardan biri haline

gelmifltir.  Hasat aflamas›ndan son paketlemeye kadar
üretimin her basama¤›nda ürünler mikrobiyolojik konta-
minasyona maruz kalmaktad›r. Hammaddeden gelen
veya daha sonra hijyen kurallar›na uyulmamas› net-
icesinde bulaflan patojen bakteriler g›da zehirlenmelerine
veya g›da kaynakl› hastal›klara neden olmaktad›r.
Yüksek risk grubu ürünler aras›nda baharatlar, bitki çay-
lar›, pirinç unu ile baz› kuru meyve ve sebzeler
say›labilir.

Dünya ticaretindeki liberalleflme tedarikçi zincirinin uza-
mas›na, ithal ürünlere olan ilginin artmas›na sebep
olmaktad›r.  Bu durum beraberinde mikrobiyolojik
sorunlar› getirmektedir ve bunun neticesinde ithal edilen
ürünlerin ülkemize sokulmas›nda birtak›m problemler
ile karfl›lafl›lmaktad›r.  Hatta ço¤u zaman ürünün imha
edilmesine kadar gitmektedir.  Kuru meyve ve sebze,
baharatlar, pirinç gibi ürünlere yetiflti¤i topraktan
endospor oluflturan birçok bakteri ve küf bulaflmaktad›r.
‹klimi s›cak ülkelerden ithal edilen özellikle baharatlarda
termofilik mikroorganizmalar bulunabilmektedir. Sporlu
mikroorganizmalar›n elimine edilmesinde 110 °C
üzerinde s›cakl›klar›n uygulanmas› gerekmektedir. Özel-
likle karabiber ve ceviz gibi mikrobiyal yükü fazla olan
ithal ürünlerde bu özel reçeteler kullan›lmaktad›r.
Örne¤in hammadde yükü 10 milyon olan karabiberin
sterilizasyon iflleminden sonra toplam canl› yükü
<1000’dir.  Ayr›ca Aspergillus flavus, Aspergillus para-
siticus gibi aflatoksin oluflturan küfler sterilizasyon
sonunda çok kolay bir flekilde yok ederek toksin
oluflumunu engellemektedir.  

Yine ayn› flekilde ülkemizden ihraç edilen birçok ürün de
mikrobiyal yükünün fazla olmas› sebebiyle reddedilerek
geriye dönmektedir. Özellikle geliflmifl ülkelerdeki itha-

Haz›rlayan: 

fiebnem Karasu
CEO, SteamLab G›da Sterilizasyon 
San. ve Tic. Ltd. fiti.
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lat kanun ve uygulamalar› ihracatç›lar›n g›da ürünlerini
bu ülkelere ihracat›n› engellemektedir. S t e r i l i z a s y o n ,
mikrobiyolojik sorunlar›n çözümü ve garantili bir yön-
temidir. Birçok sterilizasyon yöntemi bulunmakla birlik-
te, bunlar›n baz›lar›na k›s›tlamalar getirilmifl, baz›lar› ise
tümden reddedilmifltir.  Özellikle kuru g›dalarda uygu-
lanan sterilizasyon yöntemleri afla¤›daki gibi s›ralan-
abilir:

1. Sterilantlar
a. Etilen oksit
b. Propilen oksit

2. Ifl›nlama
3. Buhar sterilizasyonu
4. Di¤er (mikrodalga, vb.)

Bunlardan etilen oksit’in (ETO) baharatlarda kullan›m›,
proses sonras› maksimum 50 ppm kal›nt› ile
s›n›rland›r›lm›fl olup, DNA’n›n guanin ve adenin
bileflenlerinin alkilasyonu arac›l›¤›yla olmakta ve
kimyasal reaksiyon sonucu mikrobiyal hücrelerin üreme
yetene¤i engellenmektedir.  Ancak ETO, özellikle nefes
yoluyla al›nd›¤›nda kanserojen etkiye sahiptir ve kul-
lan›m›nda çok dikkat gerekmektedir. Çok düflük tuz kon-
santrasyonunda (%0,1) dahi kullan›ld›¤›nda oldukça tok-
sik bir yan ürün olan etilen klorohidrin (ECH) oluflmakta,
ayr›ca kimyasal kal›nt› b›rakmaktad›r.  Bu nedenlerden
dolay› ABD hariç birçok ülkede bu yöntem tümüyle
yasaklanm›flt›r.  ABD’de de yöntem sorgulanmaya
bafllanm›fl ve do¤al yap›s›ndaki yüksek tuz oran›
nedeniyle fesle¤ende kullan›m› yasaklanm›flt›r.

Propilen oksit kullan›m› ETO kadar etkili olmad›¤›ndan
fazla yayg›n bir metot de¤ildir.

Ifl›nlama, baharatlarda çok etkin olarak kullan›lan bir
yöntemdir.  Baz› kimyasal ba¤lar›n k›r›lmas› prensibiyle
çal›flmakta olup özellikle ülkemizde yayg›nd›r.  Ancak
tüketici reaksiyonlar› nedeniyle yurtd›fl›ndaki firmalar›n
birço¤u bu yöntemi tercih etmemektedir.  Yurtd›fl›nda
›fl›nlanm›fl g›dalar›n etiketlerinde belirtilmesi zorunludur
ve s›k› olarak denetlenmektedir.  Birçok ülkede ›fl›nlanma
istenmemekte veya yasaklanmaktad›r.  ABD’nde organik
ürünlerde kullan›lmas› yasakt›r.  Uygulanan ›fl›n›n
“Gray” olarak ölçülmesi ve verilecek oran›n hassasiyetle
denetlenmesi gerekmekte olup, bu özellikle kuru g›dalar
gibi su aktivitesi düflük olan g›da maddelerinde verilecek

dozun ayar› ve afl›r›ya kaç›lmamas› aç›s›ndan önem
tafl›maktad›r. 20 kG’in üzerinde uygulanan dozlarda
istenmeyen aromatik ve fiziksel de¤ifliklikler
gözlenmifltir. 
Mikrodalga, vb. baz› yeni yöntemler denenmekte olup
kesin olarak baflar› sa¤lanamam›flt›r. Sterilizasyonda
önemli olan homojen bir flekilde sterilizasyonun gerçek-
lefltirilmesi, Salmonella gibi bakterilerde kesin etkili
olmas› ve sürekliliktir.

Buhar sterilizasyonu ise uzun y›llardan beri kullan›lmak-
ta olan, tüm dünya taraf›ndan kabul edilmifl, %100 do¤al
ve organik bir prosestir. Bu yöntem öncelikle ‹ngiltere,
‹sviçre ve Finlandiya’da kabul görmüfl ve buradan
dünyaya yay›lm›flt›r.  Bugün özellikle AB ülkelerinde
baharat gibi kuru g›da ürünlerinde en yayg›n kullan›lan
yöntemdir. Özellikle son 10 y›l içerisinde bu yöntem
gelifltirilmifl, daha önce uygulanan teknolojilerde
karfl›lafl›lan baz› sterilizasyon sonras› istenmeyen kalite
de¤iflimleri (renk, koku, vb.) en aza indirilmifl, sistemler
optimize edilerek otomasyona dayal› teknolojiler gelifltir-
ilmifltir. 

Buhar sterilizasyonunda uygulanan yöntemler ikiye
ayr›labilir:
1. Sürekli yöntemler
2. Kesikli yöntemler

Sistemlerin aras›nda ço¤unlu¤u sürekli yöntemler
oluflturmaktad›r. Genellikle silindirik yap›da paslanmaz
çelik kazanlarda buhar›n ürünle do¤rudan temas›yla
uygulanmaktad›r.  Ürünün üzerinde yo¤unlaflan buhar,
mikroplar› öldürmekte, daha sonra ürünler bir kurutma
iflleminden geçirilerek paketlenmektedir.  Bu yöntem,
karabiber gibi taneli ürünlerde baflar›yla uygulanmakta
olup iflçili¤in az olmas› nedeniyle tercih edilmektedir.
Ancak buhar›n ürünle direkt temas› nedeniyle daha has-
sas nitelikteki yapraks› ürünlerde (kekik, nane, defne,
vb.) istenmeyen kalite de¤iflimlerine neden olmaktad›r.
Ayr›ca 1’den fazla ürün iflleyen iflletmelerde, her ürün
sonras› makinan›n boflalt›lmas› ve temizlenmesi, ürün-
den ürüne geçerken ciddi zaman kay›plar›na neden
olmaktad›r.  Yine belli miktar ürün kayb› söz konusudur.
Bu da safran gibi ekonomik olarak yüksek de¤erli ürün-
lerde kritiktir.

Burada devreye kesikli yöntemler girmektedir.  Multi-
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ürün iflleyen iflletmelerde tercih sebebi olup, her ürün
için uygulanan sterilizasyon grafikleri, ürünlerin
termokinetik niteliklerine göre belirlenmifltir.  Ürünler
buhar geçirgenli¤i olan sterilizasyon torbalar›nda veya
bezlerinde ifllenmekte, daha sonra hijyenik ortamda final
ambalajlar›na paketlenmektedir.  Verim kayb› bulunma-
maktad›r.

Kesikli sterilizasyon sistemlerinde vakum alt›nda buhar
sterilizasyonu, ülkemizde de ‹zmir’de patentli bir ‹sviçre
teknolojisiyle uygulanmaktad›r.  Vakumun amac›, daha
düflük s›cakl›klarda ürünlerin sterilizasyonunun sa¤lan-
mas›, termal flokun azalt›larak uçucu ya¤ ve renk gibi
özelliklerin korunmas›d›r. Vakum ile ortamdaki hava
emilmekte, ürün torbalar›n›n üzerinde bulunan ve izo-
lasyon görevi yapan hava katman› yok edilerek, ürünlere
buhar uyguland›¤›nda daha h›zl› bir ›s›nma sa¤lanmak-
tad›r.  Tüm proses spesifik bir yaz›l›m taraf›ndan kontrol
edilmektedir. Bu yöntemin di¤er bir avantaj›, sürekli sis-
temlerde ifllenemeyen kay›s›, incir, defneyapra¤›, hindis-

tan cevizi, tarç›n gibi ürünlerin rahatl›kla steril

edilebilmesidir.  Ayr›ca mantar gibi hassas ürünlerin

yan› s›ra, toz ürünlerde de baflar›yla uygulanmaktad›r.

Uygulanacak yöntemde dikkat edilecek hususlar:

1. Mikrobiyolojik garantinin homojen olarak verilmesi,

2. Kan›tlanm›fl bir teknoloji olmas›,

3. Ürünlerin sterilizasyon esnas›nda özelliklerinin korun-

mas›,

4. Süreklili¤in sa¤lanmas›d›r.

Dünyada bugün ço¤unlu¤u Avrupa’da olmak üzere

yaklafl›k 90 adet sterilizasyon makinesi varken, ülke-

mizde bu çok k›s›tl›d›r.  Bizim dile¤imiz, g›da

güvenli¤inin en önemli halkalar›ndan biri olan mikrobiy-

olojinin garantisini verecek bu makinelerin artmas›, fir-

malar›n kendilerine ait sterilizasyon imkanlar›n›n uygun

ve geçerlili¤i kan›tlanm›fl teknolojilerle yarat›lmas›d›r.
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S›cakl›k kontrolü veya so¤uk zincir
kontrolünde g›da güvenli¤i 

D
ondurulmufl veya so¤utulmufl ürünlerin kalitesi
söz konusu oldu¤unda her ülkede sat›fl nokta-
lar›nda do¤ru kalitedeki mamullere eriflebilmek

kolay de¤ildir. Türkiye’de bunu ‹stanbul, Ankara, Adana
ve ‹zmir gibi büyük flehirler belirler. Günümüzde eldeki
mevcut malzemelerle bu çok masrafl› ve zor bir ifltir.
Öncelikle çok s›cak geçen yaz aylar›, trafik yüzünden
k›sa mesafeleri kat etmenin bile uzun zaman almas› gibi
sorunlar dondurulmufl ve so¤utulmufl ürünler için
büyük sorun olabiliyor. Bu tür ürünlerin nakliyesinde
kullan›lan so¤utma makinelerinin çok fazla yak›t ve elek-
trik tüketmesi, piyasada daha ekonomik ürün ihtiyac›
do¤uruyor. 

Dondurulmufl veya so¤utulmufl ürünlerin kalitesi söz
konusu oldu¤unda kendimize üretim ve tedarik
sürecinde bir sonraki birimlerin hangi sorunlar›
yaflad›klar›n› soruyoruz:  

A – C Üreticiler / Fabrika sahipleri / imalatç›lar,
B – G Tedarikçiler ve lojistik flirketleri,
E – H Da¤›t›m merkezleri / Al›flverifl merkezleri / 

Perakende zincirleri
H – I Müflteriler

A – C süreci: Fabrika sahipleri / imalatç›lar mamulleri
günefle karfl› koruma ve bakterilere f›rsat tan›mamak için

bu ürünleri do¤ru s›cakl›klarda muhafaza etme veya
s›cakl›¤› afla¤›ya çekme gibi sorunlarla karfl› karfl›ya
kal›yor. Bir mamul ile ilgili afl›r› talep olmas› halinde üre-
tim bask› alt›nda yap›l›r ve mamulleri derinlemesine
dondurmak veya so¤utmak için yeterince zaman kalmaz.
Bunun anlam› ise daha güçlü ve daha fazla ekonomik
veya verimli so¤utucu ve dondurucu makinelere daha
fazla yat›r›m yapmak demektir. Daha küçük porsiyonlar›
eflzamanl› hava geçirmez bir flekilde dondurmak, don-
durma sürecini k›saltabilir ve böylelikle maliyeti düflüre-
bilir. Ço¤u zaman so¤utma odalar›n›n sadece % 70’i dolu
olmas›na ra¤men makineler odan›n tamam›n› so¤utmak

G›da güvenli¤i için s›cakl›¤› korumak çok önemlidir! Yiyecek ve içeceklerin
kalitesi ve onlara ait s›cakl›k kontrolleri, daha arazi üzerinde bafllayan
maliyet ve kalite aras›nda süre gelen bir denge gerektirir.

Eppo Woortman
Deisko Ltd. fiti. 
Genel Müdür 



için % 100 çal›flt›r›l›r. E¤er makinelerin havan›n % 30’luk
k›sm›n› da so¤utmas› gerekirse söz konusu olan bu
%70’lik alan› so¤utmak daha uzun sürer.

B – G süreci: Tedarikçiler (Nakliyeyi üstlenmeleri
halinde bunlar mamullerin üreticileri de olabilir) yolda
ve teslimat noktalar›nda ayr›ca y›¤›lma, s›cakl›k ve bek-
leme süreleriyle de mücadele etmektedirler. Üretimde
mamuller ile ilgili karfl›lafl›lan sorunlar›n yan› s›ra (A – C)
birde do¤ru s›cakl›k ile sevk edilmezlerse ve nakliye
arac›ndaki so¤utma dolaplar› veya dondurucular
s›cakl›¤› daha fazla düflürmek için yeterince so¤utma
ifllemini gerçeklefltirmezse o zaman so¤uk hava zinciri
giderek bozulur. Nakliye maliyetlerini düflürmek için
bazen TIR içerisindeki so¤utma dolab›n›n so¤utucu ayar›
bile düflürülebilmektedir. Nakliyenin yap›ld›¤› her nok-
tada (C – E – G) genel olarak teslimat›n çabuk yap›lmas›
için öyle bir bask› vard›r ki teslim al›nan ürünler
üzerinde bazen gereken kontroller bile
gerçekleflememektedir. Bazen bu sorunun bir sonraki
noktada veya nakliye esnas›nda çözülebilece¤i
düflünülmektedir. Ancak bu çok görülen ve iflitilen bir
sorundur. -13 °C s›cakl›kta bulunan bir mamul -18 °C
s›cakl›¤a sahip bir mekânda hiçbir zaman birkaç saat
içerisinde -18 °C’lik bir s›cakl›¤a ulaflmayacakt›r. 

E – H süreci: Al›flverifl merkezlerinin “da¤›t›m merkez-
lerine (DC)” teslim edilen ürünler daha önce belirtilen
sorunlar nedeniyle do¤ru s › c a k l › k l a r d a t e s l i m
edilmemekte olup s›cakl›¤› bu kadar k›sa sürede afla¤›
çekmek mümkün olmamaktad›r. (Hatta buradaki soru
fludur: Al›flverifl merkezi mallar› bu flekilde kabul etmeli
mi? Evetse hangi s›cakl›kta kabul etmeli?) Da¤›t›m
merkezinden al›flverifl merkezlerine bazen saatler boyun-
ca s›cak havada trafikle bekleyerek yap›lan nakliyelerde
ayn› sorunlarla bazen daha fazla karfl› karfl›ya gelinmek-
tedir.  Süpermarketlerde so¤utma dolaplar› ve donduru-
cular gece gündüz çal›fl›r. Geceleri halen birçok dolaplar
(üzeri kapat›lmadan) aç›k kalarak gere¤inden fazla elek-
trik harcarlar. Bazen termostat daha yüksek dereceye
ayarlan›r ki tasarruf edilebilsin, ancak bu durum da
maliyeti ve ürün kalitesini etkilemektedir.

H – I süreci: fiehir yaflam›n›n h›zl› temposunda de¤iflen
yemek al›flkanl›klar› ile tüketiciler giderek daha fazla
dondurulmufl veya so¤utulmufl g›da sat›n almakta ve

ço¤unlukla sat›n ald›klar› ürünleri daha sonra tükete-
bilmek için evinde derin dondurucuda saklamak iste-
mektedir. Her bir ürün grubunda mikroorganizma – bak-
teri geliflimi için farkl› kritik dereceler geçerlidir (Örne¤in
buzda mikroorganizmalar›n geliflimi için -10 dereceden
bafllayan ve düflük bir s›cakl›k gerekir) 

Peki tüm bu süreçlerde g›dalar›n güvenli¤i nas›l sa¤lan-
abilir? G›da maddelerini ve içecekleri daha verimli ve
daha fazla güvenle so¤utabilmek ve muhafaza ede-
bilmek için ne gibi araçlar mevcuttur? ‹flte bu süreçlerde
kullanabilece¤iniz baz› ürünler:

• Karma sevk›yatlar› gerçeklefltirebilmek için izolasyon-
lu palet muhafaza örtüsü / mantosu veya izolasyonlu
tekerlekli palet muhafaza örtüsü / mantosu
kullan›labilir.
• Karma sevk›yatlar› gerçeklefltirebilmek için tekerlekli
Konteyn›r ve kutular (ATP belgeli) kullan›labilir. 
• Büyük derin dondurucu ve so¤utma odalar›nda ve
t›rlarda enerji tasarrufu için izolasyonlu ay›rma duvarlar›
kullan›labilir. 
• ‹zolasyonlu örtüsü ve ›slakl›¤› yal›tabilen minderler
kullan›labilir.
• Nihai tüketiciler için de dondurulmufl g›dalar› al›flverifl
merkezlerinden evlerine tafl›yabilecekleri tam yal›t›ml›
al›flverifl pofletleri (800 ila 4.000 mikron aras› yal›t›m
de¤erleri) kullan›labilir. Bu al›flverifl pofletlerinde 2 ila 8
saatlik bir süre için sat›n al›nan ürünler mikroorganiz-
malara ve istenmeyen geliflimlere karfl› koruma alt›na
al›n›r.
Tüm bu ürünler üretici, tedarikçi, nakliyecilere hem
zaman, hem enerji, hem personel tasarrufu imkan›
sa¤larken, g›da güvenli¤ini de gözeterek, halk sa¤l›¤›na
hizmet eder. 
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G›da Endüstrisinde Hijyen

Ü retilen ürünün insan sa¤l›¤›na uygun olmas›,
ürünün kalitesinin son kullan›m tarihine
kadar korunmas› üreticilerin ana

amaçlar›ndand›r. Bunlara ulaflmak için üretimde
kullan›lan ekipmanlar›n ve makinalar›n temizlenmesi ve
dezenfeksiyonu flartt›r. Temizlik ve dezenfeksiyon
hijyenin temelidir. 

Sihirli sözcükler; temizlik, dezenfeksiyon ve
hijyen
Temizlik:G›da iflletmelerinde kirlerin yüzeylerden uzak-
laflt›r›lmas›, mikroorganizmalar›n ço¤alma koflullar›n›n
önlenmesi, personelin sa¤l›kl› ve bak›ml› olmas› için
yap›lan uygulamalar›n tamam› olarak tan›mlan›r.

Dezenfeksiyon:Cans›z nesneler üzerinde bulunan pato-
jen mikroorganizmalar›n ço¤unlukla kimyasal dezenfek-
tanlarla insan sa¤l›¤›n› tehdit etmeyecek seviyeye
indirilmesi ifllemidir.

H i j y e n : Bulundu¤umuz ortamda hastal›k yapan
mikroorganizmalar›n hastal›k yapmayacak seviyede
bulunma durumudur. Bir baflka deyiflle sa¤l›k için gerek-
li koflullar›n sa¤lanmas› ve sürdürülmesi için ön görülen
uygulamalar›n tümüdür.

G›da endüstrisinde hijyenik koflullar sa¤lanmad›¤›nda
mikroorganizmalar h›zl› bir flekilde üreyerek g›da mad-
delerini bozarlar ve tüketicinin sa¤l›¤›n› tehdit ederler.

Mikroorganizmalar gözle görülemeyecek kadar küçük,

ancak bir mikroskop yard›m›yla görülebilen bir yaflam

türüdür. Bunlar aras›nda bakteriler, küf ve mayalar,

virüsler, algler ve protozoa bulunmaktad›r.

Mikroorganizmalar uygun ortam bulduklar›nda ikiye

katlanarak h›zla ço¤al›p üründe yap›, tat ve aromay›

de¤ifltirerek ürün kalitesini düflürür ve ürünlerin raf

ömrünü k›salt›rlar. Baz› durumlarda, salmonellosis ve

listeriosis gibi g›da kaynakl› hastal›klar›n da sorum-

lusudurlar.

Yan› bafl›m›zdaki düflman›n ad›: Listeria
Patojen bir mikroorganizma veya onun üretti¤i toksini

içeren bir g›dan›n tüketimi sonucu ortaya ç›kan

hastal›klara g›da kaynakl› mikrobiyel hastal›klar denir.

Patojenler g›da ürünlerinde bulundu¤unda ve bu g›dalar

tüketildi¤inde insanlarda hastal›¤a ve ölüme sebep ola-

bilecek mikroorganizmalard›r.

Tüketicilerin yaflam tarzlar›, beslenme al›flkanl›klar› ve beklentilerindeki
h›zl› de¤iflime paralel olarak “G›da ve ‹çecek” endüstrisinde g›da güvenli¤i
en önemli kalite parametresi haline geldi. Kaliteli ve güvenli g›da 
üretebilmek için kullan›lan hammadde ve üretim teknolojilerinin yan› s›ra,
do¤ru hijyen ve sanitasyon uygulamalar› da risklerin minimize edilmesi
aç›s›ndan büyük önem tafl›yor. 

Haz›rlayan: 
Selin Keskin
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G›da kaynakl› ölümlerin %90’›na befl önemli patojenin
neden oldu¤u bilinmektedir. Bunlar Listeria, Salmonella,
Toksoplazma, Norwalk ve Camplylobacter’dir. Yap›lan
araflt›rmalar ise bu befl patojen aras›nda -hastal›¤a maruz
kalan vakalar›n- en yüksek ölüm oran›na sahip olan›n
Listeria Monocytogenes oldu¤unu göster-
mektedir.

Listeria kimdir?
“Hayat›m›z bir film olsa, içindeki bafl
kötü karakter tart›flmas›z Listeria olur-
du.” 
Listeria hareketli gram-pozitif, spor formunda
olmayan bakterilerdir. En az 37 memeli türünde, 17 kufl
türünde, ayr›ca çeflitli bal›k ve deniz kabuklusu tür-
lerinde görülmüfltür. So¤u¤a, s›ca¤a ve kurutmaya
dayan›kl›d›r. Listeria bakterisi 6 türdür, ancak bunlardan
sadece bir tanesi –Listeria Monocytogenes- insan ile
iliflkilidir. Haz›r g›dalar, uzun raf ömrü olan dondurul-
mufl g›dalar yüksek risk içerirler. 

Listeria özellikle yafll›lar, çocuklar, hamileler ve
ba¤›fl›kl›k sistemi zay›f insanlar için oldukça tehlikelidir.
Listeria bakterisinin sebep oldu¤u listeriosis hastal›¤›,
kurbanlar›n›n %20’si için ölümcül olabilir. Listeriosis’in
belirtileri aras›nda septisemi, menenjit, ensefalit, hamile-
lerde rahim ya da rahim a¤z› iltihab› yer al›r.  Düflü¤e ve
ölü do¤uma neden olur. 

Nerede yaflar?
Listeria monocytogenes s›kl›kla çi¤ ya da iyi pastörize
edilmemifl sütte, peynirde, dondurma, çi¤ sebze, çi¤
flarküteri, çi¤ ve piflmifl kümes hayvan› ve ürünleri, çi¤ et
ve çi¤ ve füme bal›kta görülür. Düflük s›cakl›klarda da
ç o ¤ a l a b i l m e s i , buzdolab›ndaki g›dalarda üremesi
anlam›na gelir. Listeria yiyeceklerin tad›n›, rengini ve
kokusunu bozmad›¤› için büyük bir tehdit oluflturmak-

tad›r. 
Çapraz kontaminasyona elveriflli, organik at›klar›n
bulundu¤u tüm giderlerde Listeria monocytogenes
bulunma riski oldukça yüksektir.  Giderlerden yiyecek-
lerin haz›rland›¤› ve sergilendi¤i alanlara kolayl›kla
bulaflabilirler. G›da ifllenen yerlerde, genelde temizli¤i
ihmal edilen giderlerin asl›nda ciddi bir tehdit

oluflturdu¤u aç›kt›r.

Listeria biofilm oluflumuyla çok yak›n
iliflkilidir. Biofilm; mantar, küf ve bakteri

gibi mikroorganizmalar›n t o r t u l a fl a r a k
oluflturdu¤u, kat›, sert ve sökülmez bir tabakad›r.

Biofilmler; Listeria ve di¤er mikroplar için mikro-
biyolojik rezervuar görevi yaparlar. 

Do¤ru çözüm nedir?
Düflman› yenmenin en iyi yolunun onu tan›mak oldu¤u
gerçe¤ini dikkate alarak, Listeria tehdidini göz ard›
etmeden tehlikeleri anlamak ve önceden tedbirleri almak
tart›flmas›z hepimizin sorumlulu¤udur. Listeria asla
ihmal edilemez, mutlak surette kontrolünün sa¤lanmas›
gerekir. Düzenli, do¤ru, etkili temizlik ve dezenfeksiyon
uygulamalar›, periyodik kontroller ve tüm bu uygula-
malar için do¤ru partner seçimi Listeria ve benzeri
mikroorganizmalar›n tafl›d›¤› riskleri ortadan kald›rmak

JohnsonDiversey, kiflisel hijyen, temizlik ve hijyen sistemleri
alan›nda her biri kendi bafl›na birer dünya devi olan Johnson Wax
Professional ve Unilever flirketlerinden DiverseyLever’in güçlerini
bir araya getirmesi ile olufltu. Benzer kültürleri paylaflan, sistem ve
co¤rafi yayg›nl›k aç›s›ndan birbirini tamamlayan flirketlerin
oluflturdu¤u büyük küresel güç 13 bin çal›flan› ve 2,5 milyar
Amerikan Dolar›’na yaklaflan cirosu ile uluslararas›, lider bir
kurulufl ortaya ç›kartm›flt›r. Türkiye’de de bu üstünlü¤ünü
pekifltiren JohnsonDiversey, en yak›n rakibinin 3 kat› pazar pay›na
sahip sektör lideridir.  JohnsonDiversey, Türkiye’nin 7 bölgesinde-
ki bölge müdürlüklerinde 300’den fazla çal›flan›, 20’den fazla bay-
isi ve ISO kalite belgeli fabrikas› ile hijyen çözümleri alan›nda
standard› belirlemektedir. 

JohnsonDiversey G›da ve ‹çecek Hijyen Grubu, dünyada oldu¤u
gibi ülkemizde de “uluslararas› tecrübe, ulusal özen” felsefesiyle;
süt ve süt üreticilerine, alkollü ve alkolsüz içecek üreticilerine, per-
akende, tar›m, ilaç ve kozmetik sektörüne, her türlü ifllenmifl g›da
üreticilerine ve hammadde tedarikçilerine hizmet vermekte ve özel-
likle kalite sistemleri ile entegre hijyen plan› uygulamalar›, risk
ölçümleri, dan›flmanl›k, servis ve e¤itim hizmetleri ile müflteri
memnuniyeti zincirini tamamlamay› amaçlamaktad›r. 
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AB Efllefltirme Projesi’nin geçen y›l ask›ya
al›nan ikinci bilefleni bafll›yor

Türkiye, AB ile yapt›¤› gümrük birli¤i
anlaflmas›n› müteakip AB mevzuat›na uyum
amac›yla 1995 y›l›nda, 560 Say›l› G›dalar›n Üre-

timi, Tüketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun
Hükmünde Kararname (KHK)kabul ederek g›da güven-
li¤i alan›nda ilk önemli ad›m› att›. Türkiye’nin 2000
y›l›nda AB ile tarama sürecine girmesiyle birlikte, g›da
kontrol ve denetiminin uygun ve yeterli kurumsal yap›ya
kavuflturulmas› amac›yla yürütülen uyum çal›flmalar›,
giderek h›zland›. 2004 y›l›nda AB’nin 178/2002/EC say›l›
Konsey Tüzü¤ü dikkate al›narak, yeni bir kanun
haz›rland› ve 5179 say›l› “G›dalar›n Üretimi, Tüketimi ve
Denetlenmesine Dair Kanun Hükmünde
Kararnamenin De¤ifltirilerek Kabulü
Hakk›nda Kanun” 05.06.2004 tarihli ve
25483 say›l› Resmi Gazete’de yay›mla-
narak yürürlü¤e girdi.

17 Aral›k 2004 tarihinde müzakere
sürecinin bafllamas›yla birlikte Nisan
2006- Kas›m 2007 tarihleri aras›nda
uygulanan "Türkiye'de G›da Güvenli¤i
ve Kontrol Sisteminin Yeniden
Yap›land›r›lmas› ve Güçlendirilmesi" projesi,
Türkiye’nin g›da denetim ve kontrol hizmetlerinin
gelifltirilmesi, etkinlefltirilmesi ve AB standartlar›na
uyumu amac›yla 10 ayr› bafll›k alt›nda yo¤un ve kap-
saml› çal›flmalar yürütüldü. Ancak, di¤er 10 bileflene de
temel teflkil eden projenin idari yap›lanma ve mevzuat
haz›rlanmas› bafll›kl› ilk iki bilefleni, ask›ya al›nd› ve
yürütülemedi. Durdurulan ikinci bileflen, AB Komisyonu
taraf›ndan al›nan bir kararla 
1 Nisan 2007 tarihinden itibaren yeniden yürütülmeye
bafllanacak. Böylece Bakanl›k önemli bir f›rsat› da

yakalam›fl olacak. Zira ikinci bileflen faaliyetleri kap-
sam›nda, g›da mevzuat›n›n (G›da Kanunu’nun gözden
geçirilmesi, resmi kontroller ve hijyen kurallar› dahil
olmak üzere ikincil mevzuat›n haz›rlanmas›) AB ile
uyumlu olarak haz›rlanmas› ile ilgili çal›flmalar gerçek-
lefltirilecek. Dolay›s›yla haz›rlanan ve hemen tüm kesim-
lerin karfl› ç›kt›¤› mevcut “Veteriner Hizmetleri, G›da ve
Yem Kanun Tasla¤› ”AB uzmanlar› ile birlikte yeniden
de¤erlendirilecek.  TGDF’de kanun tasla¤›n›n 5179’dan
daha geri bir durum arz etmesi nedeniyle karfl› ç›kmakta;
5179 say›l› kanunun AB 178/2002 konsey tüzü¤ü dikkate
al›narak revize edilerek tekrar yay›nlanmas›n› istemekte-

dir.
Öte yandan bütün Bakanl›klar›n yeniden

yap›land›r›lmas› kapsam›nda kamuoyuna
aç›klanmamakla birlikte, bugünlerde

Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›’n›n
yeniden yap›lanma çal›flmalar› gerek
Baflbakanl›kta ve gerekse Bakanl›kta
devam ediyor. Tar›m ve Köyiflleri

Bakan› Say›n Mehmet Mehdi Eker
de¤iflik platformlarda Bakanl›¤›n isminin

“G›da ve Tar›m Bakanl›¤›”olaca¤›n› ifade
etmekle birlikte, g›da sektörünün arzu etti¤i

“G›da ‹flleri Genel Müdürlü¤ü”nün kurulmas›
konusunda en ufak bir ›fl›k vermedi¤i görülüyor.

G›da Güvenli¤i Bilgi Sistemi
Efllefltirme Projesi kapsam›nda bugüne kadar; Riske
dayal› yurtiçi denetim ve kontrol prosedürleri, çok y›ll›k
ulusal kontrol plan›, ihracat ve ithalat kontrollerini kap-
sayan prosedürler ve denetim el kitaplar›, g›da
güvenli¤ini ilgilendiren konularda e¤itimler düzen-
lenerek e¤itim kitapç›klar›, g›da sektörünün kullan›m›na

“AB Komisyonu taraf›ndan al›nan karar do¤rultusunda, geçen y›l ask›ya
al›nan ikinci bileflen çal›flmalar› 1 Nisan itibariyle bafllad›. G›da sektörünce,
AB ile uyum çal›flmalar›nda g›da mevzuat›na yönelik sürdürülecek
çal›flmalar›n, Bakanl›k için önemli bir f›rsat oldu¤u düflünülüyor.” 

G ü n d e m
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yönelik olarak (TGDF’nin de haz›rl›klar›nda katk›larda
bulundu¤u) 24 adet HACCP ve hijyen k›lavuzu
haz›rland›. G›da Katalo¤u ve G›da Güvenli¤i Bilgi
Sistemi’nin (GGBS) oluflturulmas› için bir yaz›l›m pro-
gram› haz›rlanm›fl, veri toplanmas› ve de¤erlendirilmesi
ile sistemin kullan›m›na yönelik e¤itim çal›flmalar›,
Bakanl›¤›n denetim sisteminin EN 45004'e göre akredite
edilmesine yönelik haz›rl›k çal›flmalar› yürütüldü. Risk
analizi ve h›zl› alarm sistemi, kriz yönetimi ve izlenebilir-
lik sisteminin 178/2002'ye uygun olarak kurulmas› ve
çal›flt›r›lmas› amac›yla çal›flmalar yürütülmüfl ve kal›nt›
izleme planlar›n›n AB  gereksinimlerine göre geliflti-
rilmesi ve uygulamaya haz›r duruma getirilmesi
sa¤land›. 

Bu arada, GGBS yaz›l›m program› kapsam›nda, May›s
2008 bafl›na kadar denetim ve analizlerde görevli perso-
nel e¤itimden geçirilerek yaz›l›m program›nda tespit
edilen eksiklikler de düzeltiliyor. G›da denetim ve kon-
trolünün takibi, numune izleme, risk esasl› veri taban›
oluflturma ve RASFF temel fonksiyonlar›n› içeren,
merkezi sistem mimarisi ve merkezi veri taban› yap›s›
üzerine 7 gün 24 saat çal›flacak web tabanl› bir sistemin
devreye sokulmas› planlan›yor. GGBS ile g›da kontrol ve
denetime dair tüm istatistiksel verilerin bilgisayar
ortam›nda toplanmas› ve de¤erlendirilmesi sa¤lanarak,
bir veri taban› oluflturulmas› ve bu sistem ile Koruma ve
Kontrol Genel Müdürlü¤ü, ‹l Müdürlükleri,  ‹l Kontrol ve
yetkilen özel g›da kontrol laboratuarlar› aras›nda h›zl›
iletiflim ve koordinasyonun sa¤lanmas› öngörülüyor. 

2008 y›l› sonu itibari ile de sistemin tam olarak
kullan›lmas› planlan›yor. Dolay›s›yla, G›da Güvenli¤i
Bilgi Sistemi ülkemizde, Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›’nca
yürütülen g›da denetim ve kontrol hizmetleriyle ilgili
elde edilen verilen toplanmas›, iletilmesi ve
de¤erlendirilmesi yap›larak etkin ve verimli bir bilgi

ak›fl›n›n sa¤lanmas› amaçlan›yor. Ülke genelinde
yürütülen g›da güvenli¤i ve kalitesine yönelik e¤itimler,
üretim iznine esas bilgiler, kapasite raporu, etiket örne¤i,
çal›flma izni, g›da sicili, sorumlu yönetici bilgileri, dene-
tim ve kontrollerin sonucu ve yap›lan ifllemler, izleme
program› sonuçlar›, düzenlenen belgeler ve di¤er
çal›flmalar GGBS’nde yer almas› da düflünülenler
aras›nda. 

Denetlemeler devam ediyor
Bu nedenle, ülke genelinde yürütülen hizmetlere k›saca
göz atmakta yarar var. Yukar›daki çal›flma bafll›klar› kap-
sam›nda, Bakanl›¤›n raporuna göre 2007 y›l›nda ülke
çap›nda g›da üretim, toplu tüketim ve sat›fl yerlerinde
toplam 334.289 g›da denetimi yap›ld›. Denetimlerde
olumsuzluklar› tespit edilen iflyerlerine 6050 idari para
cezas› uyguland› ve 586 iflyeri hakk›nda savc›l›¤a suç
duyurusunda bulunuldu. 

G›da maddesi ihracat› öncesinde al›c› ülkelerin talebi
do¤rultusunda gerekli kontroller yap›larak ürünün ihra-
cat› için Sa¤l›k Sertifikas› düzenleniyor. Al›c› ülke limit-
lerini karfl›lamayan ve Türk G›da Kodeksine de uygun
olmayan ihracat partileri yeddi emine al›narak üçüncü
bir ülkeye ihraç ya da imha ediliyor. Ülkemizden ihraç
edilen ancak çeflitli nedenlerle geri dönen ürünler ise
gümrük kontrolleri yap›larak, Türk G›da Kodeksi’n e
uygun olmas› durumunda ülkeye girifline izin veriliyor
ya da üçüncü bir ülkeye ihraç ediliyor. AB’ye ihraç edilen
f›nd›k, antepf›st›¤›, kuru incir ve bunlardan elde edilen
ürünlerde Aflatoksin analizi, do¤a mantar›nda radyas-
yon kontrolü yap›larak Sa¤l›k Sertifikas› düzenleniyor.
Rusya Federasyonu’na yap›lan taze meyve sebze ihra-
cat›nda pestisit, kurflun, nitrat/nitrit analizleri yap›l›yor. 
Ülkemizden AB ülkelerine yap›lan ihracatta bir g›da
güvenli¤i riski tespit edildi¤inde, risk, AB taraf›ndan
ürün ve firma baz›nda Koruma ve Kontrol Genel
Müdürlü¤ü’ne bildirilmekte, Genel Müdürlükte ihraç
edilen ürünün varsa ayn› partisine, yoksa firman›n di¤er
bir partisine tekrar denetim yapt›rarak sonucu tekrar
AB’ye bildirmektedir. Bakanl›k, bu ve benzeri çal›flmalar
kapsam›nda 2007 y›l›nda 281 adet h›zl› alarm bildirimi
ald›. Son bir bilgi; ülkemizdeki 28.000 civar›ndaki g›da
sanayi kuruluflundan yaklafl›k 23.000’i kay›t alt›na
al›nd›¤› ve buralarda üretilen yaklafl›k 150.000 ürüne üre-
tim izni verildi¤i de raporda yer al›yor. 

Kaynak: G›da Hatt›/ Metin ERTUNÇ



G›da ve yem için “H›zl› Alarm Sistemi”
Haz›rlayan:
Ayfle Karada¤
G›da Yüksek Mühendisi

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

ve yem konular›nda insan sa¤l›¤›n› tehdit eden bir risk
saptanmas› durumunda di¤er ülkelerinde bilgi sahibi
olmas›n› ve gerekli önlemleri almas›n› sa¤layan bir araç
olarak çal›flmaktad›r. 

RASFF’›n 2008 11. ve 20. haftalar› aras›ndaki bildirimleri
Türkiye aç›s›ndan de¤erlendirildi¤inde,

bu dönemde al›nan toplam 518
bildirimin (224 bilgilendirme ve 294
uyar›) 34 tanesinin (21 bilgilendirme ve

13 uyar›) Türkiye kaynakl› oldu¤u
görülmektedir. Toplam bildirim say›s›
aç›s›ndan bu dönem öne ç›kan di¤er

ülkeler Çin (80), ‹ran (29), ABD (27),
Almanya (25), ve Hindistan (25) olmaktad›r.

Ülkemiz kaynakl› 34 bildirimin, 24 tanesi aflatoksin (AF)
kaynakl› olup sorunun incir (10), f›nd›k (9) ve f›st›k (5)
ürünlerinden kaynakland›¤› görülmektedir. Di¤er
bildirimler ise sülfit kal›nt›s› (3), Oxamyl (2), Salmonella
(1), Cypermethrin (1), Listeria (1), Methomyl (1) ve
migrasyon (1) fleklindedir. 

10 haftal›k bu dönem içerisindeki bildirim say›lar›na göre
göze çarpan di¤er ülkeler, 80 bildirimle Çin, 29 bildirim-
le ‹ran, 27 bildirimle ABD olup, bu ülkeler kaynakl›
yap›lan bildirimlerin s›ras›yla 44, 27 ve 10 AF
kaynakl›d›r.
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Testo Saveris ölçüm sistemi üretim proseslerinde ve
ortamda s›cakl›k ve nem de¤erlerini ölçer, raporlar ve

limit de¤erler için alarm verir. G›da üretimi, so¤uk zincir,
kalite güvence, Ar-Ge uygulamalar›n›n yan› s›ra binalarda
s›cakl›k veya nem ölçüm verilerinin raporlanmas› ve
de¤erli envanter, ilaç ve g›da gibi s›cakl›k ve neme duyarl›
ürünlerin depolama koflullar›n›n izlenmesi için ideal bir
s i s t e m d i r .
1 . S›cakl›k ve nem de¤erlerinin çok hassas ölçümü.
2 . Radyo prob: Kablosuz kolay ba¤lant› ve veri transferi.
3 . Saveris ana ünite ve problar aras›nda iki yönlü veri
iletiflimi ve prob haf›zas› sayesinde ölçüm verilerinin
g ü v e n l i ¤ i .
4 . Her uygulama için uygun farkl› radyo prob ve ethernet
prob alternatifleri.
5 . Limit de¤erler afl›ld›¤›nda PC’ye ba¤l› olmaks›z›n LED,
röle ç›k›fl› veya SMS ile alarm verme.
6 . Özel testo Saveris yaz›l›m› ile:
• Kurulum esnas›nda h›zl› ve kolay konfigürasyon ve
otomatik ölçüm bafllatma.
• Alarm durumunda iste¤e ba¤l› olarak e-posta veya
ekranda pop-up mesaj› ile uyar›.
• Tüm alarm durumlar›n›n tablo format›nda tarihçesi.
• Ölçüm verilerini kaydederek grafik veya tablo fleklinde
g ö r ü n t ü l e m e.
• Belirlenen aral›klarda otomatik olarak PDF raporlar›
o l u fl t u r m a.
7 . Saveris ana ünitede genifl veri haf›zas› (her ölçüm
kanal› için 40,000 veri)

G›da maddelerinde so¤uk zincirin izlenmesi
Önceden belirlenen s›cakl›k de¤erleri ile uyum, g›da üreti-
minde kalite için belirleyici bir unsurdur ve yasal hijyen
gereksinimlerine uygunluk aç›s›ndan önemlidir. Ayr›ca
perakendecilerdeki so¤uk zincirin kesintisiz olarak izlen-
mesi de gereklidir. testo Saveris üretim tesislerinde, so¤uk
depolama ve dondurucu alanlar›nda ortama ve ürüne ait
s›cakl›k de¤erlerinin izlenmesi için otomatik bir sistemdir.
Limit de¤erler afl›ld›¤›nda alarm verir. Ölçüm verileri ve
oluflan alarmlar merkezi olarak bir veri taban›nda saklan›r
ve istenildi¤i zaman bu bilgilere eriflilebilir. testo Saveris
EN 12830 standard› ile uyumludur.

Üretim, kalite güvence ve depolama
Endüstriyel tesislerde üretim, kalite güvence ve depolama
aflamalar›nda ürünlere ait kalite verilerinin kayda al›nmas›
gerekir. testo Saveris bu verilerin dokümantasyonunu
otomatiklefltirir ve limit de¤erler afl›ld›¤›nda alarm verir.
Böylece ürünlerin ve proseslerin sabit bir kalite seviyesinde
tutulmas› güvence alt›na al›n›r. testo Saveris radyo prob
veya Ethernet prob seçenekleri tüm farkl› ölçüm
ihtiyaçlar›na cevap verebilir.

Araflt›rma & gelifltirme, laboratuarlar & hastaneler
Laboratuarlar gibi Ar-Ge kurumlar›, hassas ürünlerin ve
makinelerin izlenmesi için ortama ve prosese ait verilerin
kaydedilmesinden sorumludur. testo Saveris, ölçüm veri-
lerinin merkezi bir flekilde raporlamas›n› sa¤lar. Böylece
havaland›rma odalar›n›n, so¤utucular›n, kurutma
odalar›n›n veya deney düzeneklerinin iklimlendirme ve
proses verilerinin kolay ve güvenli bir flekilde izlenmesini
garanti eder. 

Binalarda iklimlendirme koflullar›n›n izlenmesi
Binalarda sabit ortam koflullar›n›n sa¤lanmas›, özellikle
müzelerde ve arfliv odalar›nda bulunan de¤erli hassas ve
pahal› nesnelerin korunmas› için önemlidir. testo Saveris
tüm iklimlendirme koflullar›na ait verilerin merkezi olarak
kay›t alt›na al›nmas›n› otomatiklefltiren bir sistemdir. Limit
de¤erler afl›ld›¤›nda alarm verir ve de¤erli envanteri isten-
meyen s›cakl›k ve nem dalgalanmalar›ndan korur. Radyo
prob, kablo da¤›n›kl›¤› ve karmaflas› olmadan kolayl›kla
gerekli lokasyonlara tak›labilir.

Y e n i Ü r ü n l e r

Testo Saveris™: Kolay, güvenli, verimli
ölçüm ve veri izleme
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GE Sensing Tah›l Nemi Ölçer

P enta’n›n ürün gam›nda yer alan GE Sensing ile

g›dalarda nem ölçümü yapabilirsiniz. Arpa,

bu¤day, yulaf, çeltik, kanola, bezelye, m›s›r, ayçiçe¤i,

kahve, soya, pirinç, fasulye ürünlerinde saklama

koflullar›nda nem ölçümü flartt›r. Sat›n alm›fl oldu¤unuz

ürünlerin yüksek nemli ortamlarda saklanmas›n›n ürün-

lerin çabuk bozulmas›na neden olabilir. Grainmaster ile

ürünlerin içindeki nemi kolay-
ca tespit edebilir, ürünleri
sat›n alma aflamas›nda önlem-
inizi alabilirsiniz. Cihazda her
ürün için tan›ml› kalibrasyon-

lu programlar mevcuttur. Ayn› zamanda çuvallar›n
içinde bulunan g›dalar›n nemini de problar yard›m›yla
tespit edebilirsiniz. Bilgi için: www.pentaotomasyon.com.tr

Maden suyu sektöründe 51. y›l›na giren Beypazar›
Karakoca Do¤al Maden Suyu ‹flletmesi do¤al

meyve aromal› maden suyu üretimine bafllad›.
Beypazar›’n›n modern dolum tesislerinde maden suyu-
nun do¤al yap›s›na hiçbir flekilde müdahale edilmeden
ve de¤erlerinde herhangi bir de¤ifliklik yap›lmadan
üretilen do¤al meyve aromal› maden sular› yeni
lezzetlerle bulufltu. 200 cc. cam fliflelerde tüketicinin
be¤enisine sunulan Beypazar› meyvelinin; flimdilik do¤al

elma, do¤al limon ve do¤al viflne aro-
mal› 3 çeflidi bulunuyor. Özellikle
yaz aylar›nda afl›r› s›caklardan
dolay› vücuttan at›lan minerallerin,
yeniden vücuda kazand›r›lmas›
için büyük önem tafl›yan made n
suyunun lezzet çeflitlerinin anmas› ile
Beypazar› daha genifl kitlelere ulaflmay›
hedefliyor. 

Bütün lojistik so¤uk zincirler için ›s› çözümleri üreten
Deisko izolasyonlu palet örtüleri, izolasyonlu ›s›

“roll” konteyn›r (sert ya da yumuflak), nakliyatlarda
kombinasyon yapabilmeniz için ay›rma/parça duvarlar›,
ilaçlar ya da insülin için t›bbi ›s› koruma torbalar›, sert ya
da yumuflak izolasyonlu kutular, tasarruf örtüleri,
al›flverifl ve pikniklerde kullan›labilen Deisko ›s› koruma
torbalar› ve lojistik çözümler için Olivo izolasyonla Roll
ve Bac ürünlerinin sat›fl›n› gerçeklefltiriyor. 

Olivo- Roll & Bac ürün grubu da¤›t›mda mini marketler,
süpermarketler, g›da ürünleri sat›fl noktalar› ve nakliy-
atç›lar için büyük bir avantaj sa¤l›yor. Her türlü ›s›
de¤iflimine karfl› ürünü koruyan; nakliyat, teslimat ve
lojistik esneklikleri sa¤layan; dizel, elektrik, volüm ve
zaman tasarrufu sa¤layan ürünler; daha pahal› Frigo-
treylere ihtiyaç duymadan so¤uk ya da donmufl ürün-
lerin nakliyat›n› sa¤l›yor. Ürünler ayn› zamanda uzun
süre garantili olarak sat›fla sunuluyor. 

Deisko’dan lojistik so¤uk zincir için ›s› çözümleri

‹noksan sektöründe bir ilke imza atarak ‹fl Sa¤l›¤› ve
Güvenli¤i Yönetim Sistemi TS 18001 (OHSAS) belgesi
almaya hak kazand›. Türkiye’yi yenilikler ve ileri
teknolojilerle buluflturan ‹noksan bu belgelendirme ile
ifl proseslerinin sa¤l›kl› ve güvenli bir flekilde gerçek-
leflmesini, maruz kalabilecekleri riskleri ortadan
kald›rmay› veya en aza indirmeyi hedefliyor. Bu
amaçla da ifl sa¤l›¤› ve güvenli¤i ile ilgili tüm ulusal

kanun ve yönetmeliklere uyarak ve uluslararas› stan-
dartlar do¤rultusunda hareket ediyor, ‹SG Yönetim
Sistemi’nin iflleyiflini destekliyor, ifl kazalar›na neden
olabilecek tehlikeli ortamlar›n oluflmas›n› engellemek
ve ortadan kald›rmak amac›yla risk analizleri yap›p,
önlem al›yor, ifl ve kiflisel korunma için en uygun
makine, ekipman ve teknolojinin kullan›m›n›
yayg›nlaflt›r›yor. 

‹noksan TS 18001 belgesine hak kazand› YEN‹ ÜYELERDEN

%100 do¤al meyve aromal› maden suyu
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Çapraz bulaflma ne demektir?
Zararl› bakterilerin di¤er bir besin maddesi çevre, el ve
kullan›lan ekipmanlar yoluyla g›da maddelerine 
geçmesi anlam›na gelir. 

Mutfak hijyeni nedir?
G›dalar›n sa¤l›¤a uygun koflullarda haz›rlanmas›d›r.
Temiz ve düzenli bir mutfak, hijyeninin ön koflulunu
olarak kabul edilir.    

Mutfakta hijyenik ortam nas›l sa¤lan›r?
• Yemek haz›rlamaya bafllamadan önce ve çi¤ et ya da
tavuk ürünlerine dokunduktan sonra eller 20 saniye
süreyle s›cak su ve sabunla y›kanmal›d›r.
• Uzun saçlar bone ya da eflarpla örtülmeli, eldeki kesik
veya yaralar› yara band›yla kapat›lmal›d›r. Yara enfek-
siyon kapm›flsa mutfaktan uzak durulmal›d›r.
• Mutfaklarda kullan›lan bulafl›k bezleri/süngerler iyi
temizlenmelidir, yoksa birkaç saat içinde üzerlerindeki
bakteriler milyonlarca say›ya ç›kabilir.
• Çi¤ etlerin haz›rlanmas›nda kullan›lan b›çaklar da,
di¤er g›dalara bulaflman›n önlenebilmesi için temizlenip,
kaynar su içinde bekletilerek dezenfekte edilmelidir.
• Mutfakta çok say›da temiz kap bulundurulmal›,
g›dalar›n sa¤l›kl› koflullarda haz›rlanabilmesi için çi¤ ve
piflmifl et, tavuk ürünleri için ayr› kaplar kullan›lmal›d›r.
Aksi takdirde çi¤ et ve tavuk ürünleri ile bu ürünlerin
suyunda bulunabilecek zararl› bakteriler, piflmifl g›dalara
bulaflabilir.
• Çi¤ et ve tavuk suyundan bulaflman›n önlenmesi için
tezgah ve lavabolar s›cak sabunlu suyla y›kanmal› ya da
dört çeyrek suya 1 çay kafl›¤› klor kat›larak haz›rlanan
suyla durulanmal›d›r.
• Çi¤ et ürünleri piflirilmeden önce bakterilerden
ar›nd›r›lmak amac›yla y›kanmamal›d›r. Bakteriler ancak
71 °C de piflirilerek yok edilebilir.
• Lavabo periyodik olarak klorlu su ya da temizlik mad-
deleri ile y›kanarak dezenfekte edilmelidir.

• Farkl› yiyecek maddelerini kesmek için farkl› temiz
b›çaklar kullan›lmal›d›r.

Kesme tahtas› kullan›l›rken nelere dikkat edilme-
lidir?
• Kullan›lan kesme tahtas› mutlaka temiz olmal›, kolay
temizlenebilmeli ve pürüzsüz bir yüzeye sahip olmal›d›r.
• Yemek yaparken her aflamada kesme tahtas›, kullan›lan
tezgah üstü ve tas, süzgeç, b›çak gibi ekipmanlar s›cak
sabunlu su ile y›kanmal›d›r.
• Mümkünse taze tüketilen g›dalar için ayr›, çi¤ et tavuk
bal›k için ayr›, yenmeye haz›r g›dalar (ekmek gibi) için
ayr› bir kesme tahtas› kullan›lmal›d›r. Bu yolla salata gibi
piflmeyen g›da maddelerine, çi¤ etlerden bakteri
bulaflmas› önlenmifl olur.
• ‹yice afl›nm›fl, yüzeyi b›çak darbeleri alm›fl kesme tah-
talar› kullan›lmamal›d›r.
• Yüzeyi gözenekli olmayan plastik, mermer, seramik
kesme tahtalar›, tahtaya k›yasla daha kolay temizlenebil-
di¤i için tercih edilmelidir.
• Kesme tahtalar›, tahtadan yap›lmam›flsa bulafl›k maki-
nesinde y›kanabilir.
• Kesme tahtas› deterjanl› su ve f›rça ile y›kand›ktan
sonra 1 çeyrek suya 1 çay kafl›¤› klor ya da 1 tatl› kafl›¤›
çamafl›r suyu kat›larak haz›rlanm›fl su ile
durulanmal›d›r.

S›kca Sorulan Sorular

Mutfak hijyeni nas›l sa¤lan›r? 
Hepimiz mutfa¤›m›zda zaman geçiriyoruz. Peki mutfakta hijyen 
kurallar›n› yeterince iyi biliyor muyuz? ‹flte mutfaklar›m›zda dikkat etmem-
iz gereken hijyen kurallar›… 
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Y e n i Ü y e l e r

Çevre Laboratuar›, 1983 y›l›ndan beri sa¤l›k sek-
töründe laboratuar hizmetleri sunan ve Türkiye’de

ilk ISO 9001 Kalite Belgesi’ne sahip Biruni Laboratuar›
taraf›ndan 1989 y›l›nda kuruldu. G›da, su, at›k su, çevre
kirlili¤i, yem ve her türlü endüstriyel analiz hizmeti
veren laboratuar, g›da ve çevre analizlerinde referans bir
kurulufl haline geldi. 1991 y›l›nda Türk Standartlar›
Enstitüsü'nden "Laboratuar Yeterlilik Belgesi" ald›. G›da
laboratuar› 2001-2002 de T.C. Sa¤l›k Bakanl›¤›'ndan
kurulufl izni, T.C. Tar›m ve Köy ‹flleri Bakanl›¤›'ndan
faaliyet izni alarak g›da sektöründe yetkili laboratuar
oldu. 2002 y›l›nda ise Çevre Analizleri Laboratuar› da
T.C. Çevre Bakanl›¤›'ndan yetkili laboratuar onay›n› ald›.

Çevre Laboratuarlar› 2005 y›l›nda Türkiye'deki özel g›da
laboratuarlar› aras›nda ilk kez ISO-EN 17025:2005 labo-
ratuar akreditasyon belgesini alarak uluslararas› hizmet
kalitesini kan›tlad›. Çevre analizlerinde de ISO-EN
17025:2005 akreditasyonu bulunan laboratuar DAR DAP
Akreditasyon kuruluflu taraf›ndan belgelendirildi.

Hizmet kalitesinin gelifltirilmesi için “Laboratuarlar

Aras› Karfl›laflt›rma Testleri ve Yeterlilik Testleri

Programlar›”na ulusal ve uluslararas› düzeyde kat›lan

Çevre Laboratuar› hizmet kalitesini sürekli gelifltirerek,

uluslararas› standartlarda hizmet sunuyor. 

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

Merkez Mah. Ceylan Sok. No:24 Mart Plaza Kat:2

Ka¤›thane-‹stanbul

Tel: 0 212 321 09 00

Deisko ‹zolasyon ‹ç ve D›fl Ticaret

Lojistik so¤uk hava zincirindeki tüm ›s› problemlerine
çözüm bulmak ve en iyi ›s› koruma ürünlerini tüketi-

ciye ulaflt›rmak amac›yla kurulmufl olan Deisko’nun
ürün gam›nda; 
• ‹zolasyonla palet örtüleri
• ‹zolasyonla ›s› ROLLl konteyn›r (sert ya da yumuflak); 
• Nakliye için ay›rma / parça duvar kombinasyonlar›
• ‹laç ya da insülin için t›bbi ›s› koruma torbalar› 
• Yine tasarruf için tasarruf örtüleri
• ‹zolasyonlu kutular (sert ya da yumuflak); 
• Al›flverifl ve piknik için defalarca kullanabilece¤iniz
Deisko ›s› koruma torbalar›. 
Deisko ürünlerinin nakliye masraflar›ndan tasarruf ede-
bilme (3 yerine tek araç), araç filosu yönetiminde opti-
mizasyon (24/24 saat) gibi avantajlar› var. Ayr›ca Deisko
ürünleri s›cakl›¤a hassas ürünlerin da¤›t›m
periyotlar›nda art›fl, sevk›yat zayiatlar›nda maksimum
tasarruf ve sevk›yat haz›rl›¤›nda kullan›lan yal›t›c›,
yard›mc› madde masraflar›ndan tasarruf sa¤layabiliyor.
Arzu edilen s›cakl›¤›n nakliye süresince güvenli olarak

muhafaza edilebilmesi,
son sat›fl noktalar›nda
ürünlerin yerlerine
yerlefltirilme iflçili¤i
süresinin azalmas› ve
yine son sat›fl
noktalar›nda veya ara
depolarda so¤uk oda
i h t i-yac›n›n ortadan
kalkmas› Deisko ürün-
lerinin di¤er avantajlar›
aras›nda yer al›yor. 

DEISKO ‹zolasyon ‹ç ve D›fl Tic. San. Ltd. fiti.
Osmana¤a Mah. Serasker Cad. R›zapafla Ç›kmaz› No. 6 
Umut Cebir ‹fl Han› Kat: 2 Daire: 10
34710 Kad›köy-‹stanbul
Tel: 0 216  450 1370
www.deisko.com 

Çevre Endüstriyel Analiz San. ve Tic. A.fi.
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McDonald’s Genel Müdürü Sadi
Fansa, 1 Temmuz 2008’de genel
müdürlük görevini flirketin genel
müdür yard›mc›s› Hakan Serim’e
devretti. Fansa, yönetim kurulu
üyesi olarak McDonald’s’a katk›
sa¤lamaya devam edecek. Dil
ö¤renmek ve yüksek ö¤renimine
devam etmek için ‹ngiltere’ye
giden Serim, Kas›m 1979’da

McDonald’s Londra’da üç y›l süresince ekip üyeli¤i
görevinden, ekip flefli¤ine, ekip e¤itmenli¤inden bölüm
müdürlü¤üne kadar yükseldi. Türkiye’ye dönen Serim,

‹TÜ Jeoloji Bölümü’nü kazand› ancak birinci y›l›n sonun-

da ifl dünyas›na yo¤unlaflt›. 1986 y›l›nda McDonald’s’›n

Türkiye’ye gelmesi üzerine ilk aç›lan Taksim

restoran›nda bölüm müdürü olarak çal›flmaya bafllad›.

Serim, Mart 1989 y›l›nda, bölge dan›flman›, Kas›m 1995

y›l›nda ise operasyon müdürü oldu. 2003 y›l›nda

operasyon direktörlü¤üne atanan Serim, bu arada

Anadolu Üniversitesi Ekonomi Bölümü’nü bitirdi. Ocak

2008’den bu yana McDonald’s Türkiye Genel Müdür

Yard›mc›l›¤› görevini yürüten Serim, 108 McDonald’s

restoran› ve 3 bin 500 kiflilik McDonald’s ekibinin lider-

li¤ini üstlenmesiyle Türkiye’de bir ilke imza at›yor. 

May›s 2008’e kadar Sardunya’n›n
Kalite Yönetim ve Kurumsal ‹leti-
flim Direktörlü¤ü görevini yürüten
Ferhunde Atalar Sardunya A.fi.
grup flirketlerinden Kupa G›da’n›n
Genel Koordinatörlü¤ü’ne atand›.
1983 y›l›nda Gazi Üniversitesi
Mesleki E¤itim Fakültesi Kurum
Beslenmesi bölümünden mezun
olan Atalar, 1983-1990 y›llar›

aras›nda Milli E¤itim Bakanl›¤›’na ba¤l› mesleki e¤itim
veren okullarda Kurum Beslenmesi E¤itmeni ve

Yöneticisi,  1990-1991 y›llar›nda Sofra-Eurest A.fi.’de Ar-
Ge Yöneticisi olarak çal›flt›. 1991-1997 y›llar›nda Sodexho
A.fi.’de E¤itim ve Kalite Güvence Müdürü olarak görevi-
ni sürdürdü. 1997-1999 y›llar›nda Toplu Beslenme sek-
törüne dan›flmanl›k yapt›. 1999-2007’de Sardunya A.fi.
Hijyen-Kalite Güvence Direktörü olarak çal›flan Atalar
ayn› zamanda KalDer Üyesi, EFQM Denetçisi, G›da
Güvenli¤i Derne¤i Kurucu üyesi, Mutfak Dostlar›
Derne¤i Üyesi, Mutfak Sanatlar› Akademisi E¤itmeni,
G›da Güvenli¤i Derne¤i Temiz Mutfak Proje Baflkan›,
‹stanbul 2010 G›da Platformu - GGD G›da Dedektifleri
Proje Koordinatörü’dür.

Ferhunde Atalar
Kupa G›da Genel

Koordinatörü

Hakan Serim
McDonald’s Türkiye

Genel Müdürü

Nedret Türkkuflu, McDonald’s
Türkiye kurumsal iletiflim müdürü
olarak göreve bafllad›. 

Türkkuflu, 1986 y›l›nda Bo¤aziçi
Üniversitesi ‹fl ‹daresi Pazarlama
ve Reklam bölümünü tamamlad›.
1986-1994 y›llar› aras›nda ulus-
lararas› flirketlerde sat›fl, pazarla-
ma ve iletiflim konular›nda çeflitli
yöneticilik pozisyonlar›nda bulun-

du. 1994-97 y›llar› aras›nda Oriflame Kozmetik’te önce

sat›fl ve pazarlama müdürü ve sonras›nda sat›fl ve

pazarlamadan sorumlu genel müdür yard›mc›s› olarak

görev ald›. 1997-1998 y›llar› aras›nda, ERA E¤itim ve

Dan›flmanl›k fiirketinde e¤itim dan›flmanl›¤› görevini

üstlenen Türkkuflu, sonras›nda iletiflim ve halkla iliflkiler

müdürü olarak Goodyear Lastikleri’nde çal›flmaya

bafllad›. 2001 y›l›nda flirketin müflteri hizmetleri

bölümünü kuran Türkkuflu, May›s 2008’e kadar flirketin

halkla iliflkiler müdürlü¤ü görevini sürdürdü. 

Nedret Türkkuflu
McDonalds Kurumsal

‹letiflim Müdürü

A t a m a l a r

Ferhunde Atalar Kupa G›da Genel Koordinatörü

McDonald’s Türkiye’nin yeni Genel Müdürü Hakan Serim

Nedret Türkkuflu, McDonald’s Türkiye’nin yeni 
kurumsal iletiflim müdürü
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T e s t

G›da güvenli¤ini konusunda hepimiz belli ölçülerde bilgiliyiz? Peki bu bil-
gileri s›namaya ve eksik oldu¤umuz noktalar› tespit etmeye ne dersiniz?
G›da güvenli¤i konusunda ne kadar bilgili oldu¤unuzu testimizle
ö¤renebilirsiniz. 

G›da güvenli¤i konusunda ne kadar bilgilisiniz?

Her bir soru için uygun cevab› iflaretleyin.

1. Afla¤›daki cümlelerden hangisi do¤rudur? 
Çi¤ s›¤›r etine dokunduktan sonra;

A. Ellerinizi dezenfektan bir bezle silmek
B. Baflka bir fleye dokunmadan önce ellerinizi 

dezenfekte etmek
C. Ellerinizi sabun ve suyla y›kamak
D. Ellerinizi dezenfektan dolu bir kovaya bat›rmak

2. Ellerinizi ne zaman iki kez y›kamal›s›n›z?
A. Hapfl›rd›ktan ve öksürdükten sonra
B. Çi¤ ete dokunduktan sonra
C. Yemek yedikten ya da bir fley içtikten sonra
D. A ve C

3. Uygun el y›kama nas›l olmal›d›r?
A. Akan suyun alt›nda sabunla 20 saniye ovalamak
B. Bir dezenfektan kullanarak akan suyun alt›nda 20 

saniye ovalamak
C. Akan suyun alt›nda sabunla 10 saniye ovalamak
D. Bir dezenfektan kullanarak akan suyun alt›nda 20 

saniye ovalamak

4. Tek kullan›ml›k eldivenler nas›l kullan›lmal›d›r?
A. Para ve yiyecek tutaca¤›n›z zaman bir çift 

kullan›rs›n›z
B. Önce ellerinizi y›kars›n›z ve ifllemler aras›nda 

eldivenleri atars›n›z
C. Belli saatlerde ya da günde en az bir kere eldivenleri

de¤ifltirirsiniz
D. Giymesi kolay olsun diye önce eldivenin içine 

üflersiniz

5. Bo¤az›n›zda a¤r› ya da ak›nt› varsa;
A. ‹fle gidersiniz ve ifl arkadafllar›n›za etraf›n›zda 

dikkatli olmalar›n› söylersiniz
B. Yöneticinizi arars›n›z ve hasta oldu¤unuzu 

söylersiniz

C. Semptomlar› yok edebilmek için ilaç al›r ve ifle 
gidersiniz

D. Kimseye bir fley söylemez ve çal›flmaya devam 
edersiniz

6. Yeme¤i uzun sürede haz›rlamak yiyece¤i güven-
siz hale getirir, çünkü;
A. Yiyecek tehlikeli s›cakl›k bölgesine gelirse bakteriler

geliflebilir
B. Yiyecekler tatlar›n›, renklerini ve genel kalitelerini 

kaybedebilirler
C. Yiyecekler besin de¤erlerini kaybedebilirler
D. Buzdolab›na bir sürü yemek konabilir

7. Kesme tahtalar›n› y›kaman›n, durulaman›n ve
dezenfekte etmenin en önemli nedeni:
A. Kokular›n ve tatlar›n kar›flmas›n› önlemek
B. Kesme tahtas›n›n güzel görünmesini ve uzun 

ömürlü olmas›n› sa¤lamak
C. Bir yiyecekten di¤erine kontaminasyonu önlemek
D. Aromalar›n ve so¤an ya da sar›msak sular›n›n di¤er

yiyeceklere geçmesini önlemek

8. S›cak yemeklerin buhar masas›nda güvenli flekilde
bulunabilecekleri minimum s›cakl›k nedir?
A. S›cak –60 °C
B. S›cak –55 °C
C. S›cak –50 °C
D. S›cak –75 °C

9. So¤uk yemeklerin salata barda güvenli flekilde
bulunabilecekleri maksimum s›cakl›k nedir?
A. So¤uk –10 °C
B. So¤uk –18 °C
C. So¤uk –5 °C
D. So¤uk –13 °C

Cevaplar: 
1. C 4. B 7. C
2. D 5. B 8. A
3. A 6. A 9. C
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A⁄USTOS
5–9 A¤ustos. “XII. International Congress of
Bacteriology and Applied Microbiology.
XII. International Congress of Mycology”. ‹stanbul.
XII. Uluslararas› Bakteriyoloji ve Uygulamal›
Mikrobiyoloji Kongresi. XII. Uluslararas›
Mikoloji Kongresi.

Bilgi için: Türkiye Mikrobiyoloji Derne¤i. P.K. 57
Beyaz›t, 34492 ‹stanbul. Tel/Faks: (212) 531 7089, 
E-mail: tmc@tmc-online.org, Web: www.tmc-online.org,
www.iums2008.org veya Topkon Kongre Hizmetleri,
Organizasyon Sekreterli¤i. Tel: (216) 330 9020, 
E.mail: iums2000@topkon.com, Web: www.topkon.com

10–15 A¤ustos. “XIV. International Congress of
Virology”. ‹stanbul. XIV. Uluslararas› Viroloji Kongresi.

Bilgi için: Türkiye Mikrobiyoloji Derne¤i veya Topkon
Kongre Hizmetleri.

21–23 A¤ustos. “exponut&driedfruit”, 4.

Uluslararas› Kuru Meyve, Sert Kabuklu M e y v e ,
Kuruyemifl, ‹lgili Ürün ve Teknolojileri Fuar›.
‹stanbul Fuar Merkezi. Yeflilköy, ‹stanbul.

Bilgi için: ADG Fuarc›l›k. Tel: (212) 266 3535, 
Web: www.exponutfruit.com

31 A¤ustos–4 Eylül. “58th Australian Cereal

Chemistry Conference”. Gold Coast, Queensland,
Avustralya. 58 Avustralya Hububat Kimyas›
Konferans›.
Bilgi için: Event Planners Australia, PO Box 1280,
Milton QLD 4064, Avustralya. Tel: +61 7 3858 5506,
E-mail: cerealchem08@eventplanners.com.au-
Web:www.cerealchem08.eventplanners.com.au

EYLÜL
21–24 Eylül. “2008 AACC International Annual
Meeting”. Hawaii Convention Center. Hawaii,
Honolulu, ABD.  AACC International, Uluslararas›
Amerikan Hububat Kimyac›lar› Birli¤i Y›ll›k Toplant›s›.
Bilgi için: AACC Headquarters, 3340 Pilot Knob Road
St. Paul, MN, 55121–2097, ABD. Tel: +1 (651) 454 7250,
Faks: +1 (651) 454 0766, E-mail: aacc@scisoc.org,
Web: www.aaccnet.org/meetings/2008 Hilde Keunen,
AACC-EUROPE, Broekstraat 47, B–3001 Heverlee,
Belçika. Tel:+32 (16) 204035, 

24–26 Eylül. “Food Ingredients Asia 2008”. Bangkok,
Tayland. G›da Ingrediyentleri Asya.
Bilgi için: CMP Information. PO Box 200, 3600 AE
Maarssen, Hollanda. Tel: + 31 346 559 444, 
Faks: + 31 346 573 811, Web: www.fi-events.com

24–27 Eylül.“The 8th International Conference of Food
Physicists on “Physics and Physical Chemistry of Food”.
Plovdiv, Bulgaristan. 8. Uluslararas› G›da Fizikçileri
Konferans›: G›dan›n Fizi¤i ve Fizikokimyas›.
Bilgi için: Dr. Maria Marudova. Faculty of Physics,
University of Plovdiv 24, Tsar Assen Str., 4000, Plovdiv,
Bulgaristan. Tel: +359 32 261 279, E-mail: icfp2008@uni-
plovdiv.bg, Web: http://icfp2008.uni-plovdiv.bg

EK‹M
3–4 Ekim. “Food Ingredients India 2008”. Bombay,
Hindistan. G›da Ingrediyentleri Hindistan.
Bilgi için: CMP Information. PO Box 200, 3600 AE
Maarssen, Hollanda. Tel: + 31 346 559 444, 
Faks: + 31 346 573 811, Web: www.fi-events.com

8–10 Ekim. 
“MoniQA International Conference“. Roma, ‹talya.
“MoniQA“ AB projesinin Uluslararas› Konferans›.
Bilgi için: ICC Headquarters. 
Web: www.icc.or.at/events/moniqa2008/

G›da Kongre, Konferans,
Sempozyum, Fuarlar› - 2008
Haz›rlayan: 
Prof. Dr. M. Hikmet BOYACIO⁄LU
‹.T.Ü. G›da Mühendisli¤i Bölümü
mhboyaci@itu.edu.tr

G › d a A j a n d a s ›



SOLDAN SA⁄A
1- Genellikle aspergillus flavus ve aspergillus parasiticus
küfler taraf›ndan üretilen toksik ve kanserojenik bir madde.
2 - Eski dilde su - Afl›r› harcamalardan kaç›nan, idareli,
muktesit 3 - ‹stanbul’da bir semt - Bir rahatlama nidas› 4 -
Kar›fl›k renkli, alaca - Keman yay› 5 - Bir mantarla bir su
yosununun ortak yaflamas›yla ortaya ç›kan bitkilerin genel
ad› - Millet 6 - Dünyan›n uydusu - Tespih a¤ac›gillerden,
Hindistan ve Honduras'ta yetiflen büyük bir orman a¤ac› -
Türk alfabesinin on beflinci harfinin ad›, okunuflu 7 - Tepkili
motorlarla çal›flan, özel ci-hazlar›n ç›kard›¤› gazla bas›nç
sa¤lanan, h›z› çok olan uçak, tepkili uçak - Kilometrenin
k›sa yaz›l›fl› - Giyeceklerde tak›m 8 – Tema – Mavi 9 - Bir
fleyin olmas›na çok az kalmak – Bir nota 10 – Labada -
Toksinlerin etkisi de¤erlendirilirken gözönüne al›nan temel
d e ¤ e r

YUKARIDAN AfiA⁄IYA
1 - G›dalar›n raf  ömrünü uzatmak ve d›fl etkenlere karfl›
korunakl› hale getirmek için kullan›lan bir teknoloji – Bir
nota 2-  ‹fller durumda olma, etkinlik 3 - Uzak Do¤u'da
yetiflen Amerika elmas›ndan ç›kan zamk - Turpgillerden,
yapraklar› salata olarak yenen baharl› bir bitki 4 - Kiflinin
geçmiflte yaflam›fl olan büyükleri - ‹laç, merhem - Büyükbafl
hayvan 5 - Belgelenmesi gereken bir durumu tespit edenler
taraf›ndan imzalanan belge, zab›t varakas› – Kuzu sesi 6
–Argoda esrar - Bir fleyin olmas›n› istemek 7 - Tüfek, taban-
ca vb. hafif ateflli silahlarda kullan›lan mermi – Beyaz 8 –

Samaryumun simgesi –
Yabanc›–Anlam bak›m›ndan bir-
birleriyle ilgili cümleleri birbirine
ba¤layan bir söz 9 – Uluslararas›
Çal›flma Örgütü’nün k›saltmas› –
Mu¤la’da bir ilçe – Atom
numaras› 42 olan ele- mentin
simgesi  10 - U¤ursuzluk,
kademsizlik - Em a r e.

Making the Most of HACCP: 
Learning from Others' Experience McAloon, T. R.
HACCP k›saca Risk Analizi ve Kritik Kontrol Noktas› ad›
verilen ve dünya çap›nda g›da endüstrisi taraf›ndan
kabul gören baflar›l› bir sistemdir. HACCP’nin
yay›nlanm›fl birçok prensip ve metotlar› hayata geçti. Bu
kitapta sistemin g›da güvenli¤i alan›ndaki ilerlemelerine
yer verilmifl ve HACCP sistemini hayata geçirenlerin
deneyimleri örnekleriyle anlat›l›yor. ‹ki yazarla
yürütülen çal›flma, bir çok farkl› ülkeden kiflilerce de

desteklenmifl. Üç bölümden oluflan kitab›n birinci
bölümünde; küçük ve orta ölçekteki flirketlerin HACCP
sistemiyle tan›flmas› konu ediliyor. ‹kinci bölümde
Amerika’da, Hindistan’da, Avrupa’da yemeklerin
malzemeleri konusunda karfl›lafl›lan problemler HACCP
sistemi ile ele al›n›yor. Üçüncü bölümde ise Yeni
Zelanda, Tayland, Kanada’dan bölümlerle bölgesel
incelemelere yer verilmifl. Kitapta HACCP’nin g›da
güvenli¤i konusunda gelecekte hayata geçirmek istedi¤i
konulara da yer veriliyor. 

Food consumption and disease risk: co n s u m e r -
pathogen interactions  
L. C. Medeiros taraf›ndan kaleme al›nan G›da Tüketimi ve
Hastal›k Riski: Tüketici Patojen Etkileflimleri adl› kitapta
yiyecek ile bulaflan hastal›k riskini art›ran faktörler,
hastal›klara etki eden insani faktörlerin incelenmesi konu
ediliyor. Artan g›da hastal›klar› ile birlikte kamuda ortaya
ç›kan ölümcül enfeksiyonlar da kitab›n ilgi çekici bafll›klar›

aras›nda… Kitap tüm dünyada globalleflme artarken

insanlar›n g›da zehirlenmeleri ve g›da yoluyla bulaflan

hastal›klarla karfl› karfl›ya kald›¤› süreci de özetliyor.

Kitapta g›da endüstrisi, g›da güvenli¤i ajans›, ve kamu

sa¤l›k kurulufllar›n›n iyi bir koordinasyon ile g›da güven-

li¤i konusunda ciddi etkinlik, kampanya ve çal›flmalar

yap›lmas› gerekti¤i de vurgulan›yor.
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G›da Ajandas› Kitap Tan›t›m›

Geçen say›n›n çözümü






