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Sektörel bazda haz›rlanan dergimizin bu say›s›nda  art›k
çok yaklaflan  “1.G›da Güvenli¤i  Kongresi”ni ve “Et ve Et
Ürünlerinde G›da Güvenli¤i” konusunu ele alaca¤›z.  

Global ekonominin  en önemli kalemlerden biri olan g›da,
kuflkusuz yan›nda tüketici sa¤l›¤› aç›s›ndan birçok soru
iflaretini de beraber getiriyor.  AB normlar›nda g›da gü-
venli¤i  sistemini yerlefltirmeye çal›fl›rken, ayn› zamanda
bu ülkelere g›da ihracat›n› art›rmaya çal›flan Türkiye’mi-

zin ambalajdan turizme kadar g›da güvenli¤ini tart›flaca¤› bir platform, kuflkusuz
baflta tüketici sa¤l›¤›n› korumak ad›na at›lacak önemli bir ad›m olacakt›r. 

Derne¤imiz koordinatörlü¤ünde bir çok ulusal ve uluslararas› de¤erli kat›l›mc›
ve kuruluflu bir araya getirecek olan “1. G›da Güvenli¤i Kongresi” 4 Aral›k 2009
günü ‹stanbul Harbiye Askeri Müze ve Kültür Sitesi’nde  düzenlenmektedir. 

Bu say›m›zda ayr›ca et ve et ürünlerinde g›da güvenli¤ini vurgulamak istedik. Zi-
ra dünya çap›ndaki enfeksiyonlar›n büyük bölümünün baflta yetersiz piflirilmifl
et ve pastörize edilmemifl süt olmak üzere büyükbafl, küçükbafl ve kanatl›lardan
haz›rlanan hayvansal  ürünlerden kaynakland›¤› düflünüldü¤ünde, halk sa¤l›¤›
ve  bu sektör için g›da güvenli¤inin ne kadar önemli oldu¤unu görüyoruz.

Yap›lan araflt›rmalar, et ve et ürünlerinden kaynaklanan sa¤l›k problemlerinin
%10’unun zoonozlardan kaynakland›¤›n›, %90’›n›n ise kesim sonras› ifllemler es-
nas›ndaki hijyen ve sa¤l›k prosedürlerinin ve  depolama ifllemlerinin uygun bir
flekilde yerine getirilmemesinden kaynakland›¤›n› ortaya koymaktad›r.  Yani, as›l
sorunun mezbaha ve et üretim tesislerinden kaynakland›¤›n› görüyoruz.  Ülke-
mizde iflini uluslararas› standartlarda yapan tesislerin olmas›na karfl›n, et sektö-
rünün genel anlamda  hala istenilen seviyede olmamas›, kay›td›fl›l›k,  kalifiye ele-
man say›s›n›n azl›¤›,  ve ta¤flifl olay›n›n belki de en yo¤un olarak yafland›¤› ve risk
oluflturdu¤u bir gerçek; iflte bu nedenle g›da güvenli¤i anlay›fl›n›n yerlefltirilmesi
çok önemli.  

Dünyada da et ürünlerinde karfl›lafl›lan g›da güvenli¤i sorunlar› devam etmekte-
dir. Örne¤in A¤ustos 2009’da ABD’de Salmonella nedeniyle bir çok et ürünü ge-
ri ça¤r›lm›fl ve imha edilmifltir. Yine bu y›l, AB’nde özellikle Çin’den ithal edilen
bal›k ürünlerinde a¤›r metal kontaminasyonu,  veteriner ilaç kal›nt›lar› gibi bir
çok sorun yaflanm›flt›r.  Maalesef AB’nin 2007 verilerine göre AB içerisinde en faz-
la g›da güvenlik alarm› veren ürün gruplar›n› ilk s›rada Çin, ‹ran ve  Türkiye üret-
mektedir.  Ancak di¤er taraftan tavukçuluk sektörümüzün AB ‘e ihracat konu-
sunda ald›¤› son baflar›n›n da alt›n› çizmek gerek.  Durum böyle oldu¤unda ülke-
mizde g›da güvenli¤i konusunda at›lacak her ad›m, g›da sektörünün AB normla-
r›nda geliflmesine katk›da bulunarak hem sektörün geliflmesine, hem de halk  sa¤-
l›¤›n›n geliflmesine katk›da bulunmaktad›r.

Her zaman belirtti¤imiz gibi, g›da güvenli¤i baflta vicdani bir sorumluluktur, an-
cak ayn› zamanda da  ticari bir gerekliliktir. “tarladan sofraya” tüm paydafllar›n
g›da güvenli¤i gerekliliklerine göre hareket etmesi sektörün ve ülkemizin menfa-
atinedir.
4 Aral›kta 1.G›da Güvenli¤i Kongresinde görüflebilmek ümidiyle, hepinize sa¤-
l›kl› ve güvenli günler dilerim.

Hepinize sa¤l›kl› ve güvenli günler dilerim. 
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1.G›da Güvenli¤i Kongresi 
4 Aral›k’ta ‹stanbul Harbiye Askeri Müze’de…
G›da güvenli¤i ‹stanbul’da mercek alt›nda

T
ar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›’n›n 2009
y›l›nda bafllatm›fl oldu¤u “Güvenilir
G›da, Sa¤l›kl› Yaflam” kampanyas›

kapsam›nda, G›da Güvenli¤i Derne¤i
(GGD) koordinatörlü¤ünde 4 Aral›k 2009
Cuma günü ‹stanbul Harbiye Askeri Müze
ve Kültür Sitesi’nde “1. G›da Güvenli¤i
Kongresi” gerçeklefltirilecek.

Uluslararas› G›da Koruma Birli¤i’nin
(IAFP-International Association for Food
Protection) deste¤iyle düzenlenen kongre-
de, g›da güvenli¤i ve iliflkili konular›n bi-
limsel bir platformda tart›fl›lmas› ve g›da
güvenli¤i konusuna dikkat çekilerek tüke-
tici bilincinin artt›r›lmas› amaçlan›yor.

Bilim adamlar›n›, bürokratlar›, sanayicile-
ri, bas›n› ve tüketici örgütlerini uluslarara-
s› boyutlarda bir araya getirecek kongre, Tar›m ve Köyiflleri Ba-
kan› Mehmet Mehdi Eker, Uluslararas› G›da Koruma Birli¤i Bafl-
kan› Vickie Lewandowski ve G›da Güvenli¤i Derne¤i Baflkan›
Samim Saner’in aç›l›fl konuflmalar›yla bafllayacak. Aç›l›fl konufl-
malar›n›n ard›ndan British Food Journal Editörü Prof. Dr. Chris
Griffith’in “Ülkeler G›da Zehirlenmelerini Hak Ediyorlar m›;
AB’ndeki Durum?” ve Avrupa G›da Hukuku Enstitüsü Baflkan›
Prof. Dr. Bernd van der Meulen’in “Avrupa’da G›da Mevzuat›
Tarihçesi ve Yar›n›” bafll›kl› ana oturumlar› gerçeklefltirilecek. 

Ana oturumlar›n ard›ndan “Türkiye’de G›da Güvenli¤i ve Halk
Sa¤l›¤›” panelinde g›da güvenli¤i ile halk sa¤l›¤›n›n korunmas›
aras›ndaki iliflki çeflitli yönleriyle ele al›nacak ve ö¤leden sonra,
Bitkisel Üretim ve G›da Güvenli¤i, Turizm ve G›da Güvenli¤i,
Hayvansal Üretim ve G›da Güvenli¤i, Ambalaj ve G›da Güven-
li¤i, Sat›fl Noktalar›nda G›da Güvenli¤i, AB Müzakereleri ve G›-
da Güvenli¤i paralel oturumlar›yla kongre sona erecek.   

1. G›da Güvenli¤i Kongresi’ne Kat›lan Ko-
nuflmac›lar:
Prof. Dr. Ali Esat Karakaya Gazi Üniversi-
tesi , Doç. Dr. At›f Can Seydim Süleyman
Demirel Üniversitesi, Prof. Dr. Barbaros
Özer Abant ‹zzet Baysal Üniversitesi , Bü-
lent Ayd›n Turizm Restoran ve Kulüp Yat›-
r›mc›lar› ve ‹flletmecileri Derne¤i (TURY‹D),
Cecille Gillard Kaplan Global Food Safety
Initiative, Prof. Dr. Ça¤atay Güler Hacette-
pe Üniversitesi, Prof. Dr. Dilek Boyac›o¤lu
‹stanbul Teknik Üniversitesi , Derya Pala
Yumurta Üreticileri Merkez Birli¤i, Engin
Baflaran Tüketiciler Derne¤i Baflkan›, Enver
Öncü T.C. Turizm ve Kültür Bakanl›¤› Yat›-
r›m ve ‹flletmeler Genel Müdürlü¤ü Kontro-
lörler Kurulu, Hasan Salih Acar T.C. Tar›m
ve Köyiflleri Bakanl›¤› Koruma ve Kontrol
Genel Müdürlü¤ü Ambalaj ‹htisas Alt Ko-

misyonu, Kristian Möeller GLOBALGAP, Kurt Kuruç Ambalaj
Sanayicileri Derne¤i, Maximilian Thomae Cook in Life, Doç.
Dr. Mustafa Ertek Refik Saydam H›fz›s›hha Merkezi Baflkanl›¤›,
Doç. Dr.Muzaffer Aydemir T.C. Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›
Koruma ve Kontrol Genel Müdürlü¤ü, Prof. Dr. Nafiz Delen
Ege Üniversitesi, Prof. Dr. Necla Aran ‹stanbul Teknik Üniver-
sitesi, Nerma Gökçe G›da Güvenli¤i Derne¤i, Dr.Nihat Pakdil
T.C. Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›, Ömer Taflç› Türkiye G›da ‹fl-
verenleri Sendikas›, Dr. O. Peter Snyder Hospitality Institute of
Technology and Man., Dr. Roger Wood Food Standard Agency,
Sabahnur Erdemli Al›flverifl Merkezleri ve Perakendeciler Der-
ne¤i (AMPD), Timur Bay›nd›r Turistik Otelciler, ‹flletmeciler ve
Yat›r›mc›lar Birli¤i (TUROB), Ülkü Karakufl Türkiye Yem Sana-
yicileri Birli¤i (TÜRK‹YEM-B‹R), Vedat Baflaran Feriye Lokanta-
s›, Zuhal Dafltan Beyaz Et Sanayicileri ve Dam›zl›kç›lar Birli¤i
(BESD-B‹R).

1st Food Safety Congress will be held at ‹stanbul Harbiye Military Museum on 4 December 2009
1st Food Safety Congress” which is one of the events organized within the scope of “Safe Food, Healthy Life” campaign introduced by Ministry of
Agriculture and Rural Affairs in 2009 will be held on 4 December 2009 at ‹stanbul Harbiye Military Museum and Culture Site under coordina-
tion of Food Safety Association. Congress is organized with the support of IAFP (International Association for Food Protection) and Ministry of
Agriculture and Rural Affairs. Packaging Industry Association (ASD), White Meat Industry and Breeders Union (BESD-B‹R), Union of Dairy,
Beef, Food Industrialists and Producers of Turkey (SETB‹R), Tüder (Consumers Association), Tügis (Turkish Food Industry Employers
Syndicate), TürkiyemBir (Turkish Feed Insdustry Association) and Yum-Bir (Turkish Egg Producers Association) will be participating in the
Congess organized by Dekon. The Congress will consist of 8 sessions to which 10 foreign and 38 Turkish speakers will participate. “The Congress
will enlighten our food policies and projects” said H.E. Mehmet Mehdi EKER, the Minister of Agriculture and Rural Affairs. Mr. Samim SANER,
the President of Food Safety Association stated that they are welcoming all stakeholders to the Congress.

Ayr›nt›l› Bilgi ‹çin: 
w w w . g i d a g u v e n l i g i k o n-
g r e s i . o r g
G›da Güvenli¤i Derne¤i
Muhteber Ersin 
Tel: 0 216 550 02 23 – 73 
muhteber.ersin@ggd.org.tr 



G›da Güvenli¤i  2009-3

7

Tar›m ve Köyiflleri Bakan› Mehmet Mehdi Eker, 1. G›da Güvenli¤i Kongresi öncesin-
de dergimize Türkiye’deki tar›m sektörünün analizini yapt›. Eker “1. G›da Güvenli¤i
Kongresi g›dayla ilgili politika ve projelerimizde ›fl›k tutacakt›r” dedi.

“G›daya eriflim hakk›” her bireyin sahip oldu¤u temel haklar-
dand›r. Ancak bugün dünyada her alt› kifliden biri bu temel hak-
tan yararlanamamaktad›r. Dünyan›n bir bölümü s›n›rs›z tüketir-
ken, di¤er bölümü ise hayatta kalma mücadelesi vermektedir.
Bugün dünyada afl›r› beslenme sonucu ortaya ç›kan olumsuz-
luklar› gidermek için ayr›lan kaynak miktar› tüm aç insanlar›
doyuracak seviyededir. FAO’nun tahminlerine göre açl›k ve ye-
tersiz beslenme ile karfl› karfl›ya kalan nüfus 2009 y›l›nda 105
milyon artarak 1 milyara ulaflm›flt›r. Bu yüzy›l›n ilk yar›s›nda
dünya nüfusu 9 milyara ulaflt›¤›nda g›da maddelerine olan kü-
resel talep, tar›msal ürünlerin biyoenerji ve di¤er endüstriyel
amaçlarla artan oranda kullan›m›n›n da etkisiyle, iki kat›na ç›ka-
cakt›r. Bu durum, tar›m› tekrar dünya gündeminin en ön s›rala-
r›na tafl›m›flt›r. 
Dünya nüfusunun yeterli, sa¤l›kl› ve dengeli beslenmesinde mo-
dern dünya tar›mdan baflka bir yol ve yöntem bulamam›flt›r. Zi-
ra insan hayat› gibi tar›m ve g›dan›n da alternatifi yoktur. Yeni-
dünya dengeleri hususunda tart›fl›lan senaryolardan birisi de
toklar ve açlar bloklaflmas›na tekabül etmektedir. Dolay›s›yla
yoksullukla mücadele anlam›nda tar›ma yap›lacak her türlü ya-
t›r›m, insanî boyutunun yan› s›ra, ayn› zamanda dünya bar›fl›na
yap›lacak bir katk›d›r. 
Dünya tar›msal üretiminde önemli bir ülke olan Türkiye, üretim
bak›m›ndan 5 üründe dünya birincisidir. 23 üründe de ilk 5’te
yer almaktad›r. Türkiye, dünyada; 17. büyük ekonomiye, tar›m-
da ise 8. büyük ekonomiye sahiptir. Bugün tüm dünyada tan›m-
lanm›fl 250 bin bitki türü, Avrupa Birli¤i’nde 12 bin bitki türü ye-
tiflmekteyken, Türkiye’de 3.906’s› endemik olmak üzere 12.054
bitki türü yetiflmektedir. Türkiye’de 144 farkl› ürün ticari mak-
satla yetifltirilmekte, 700’den fazla bitkinin hasad› yap›lmakta-
d›r. Ülkemizde son 7-8 y›ll›k dönemde tar›mda yaflanan geliflme-
lere gelince: Son 6 y›lda (2002-2008); m›s›r üretimimiz % 103, çel-
tik üretimiz % 112, ayçiçe¤i üretimiz % 16 kay›s› üretimimiz
%127, muz üretimimiz % 112, antep f›st›¤› üretimimiz % 243, do-
mates üretimimiz % 16, süt üretimimiz, % 46, piliç eti üretimi-
miz % 53, su ürünleri üretimimiz % 150 artt›. Ayr›ca süne müca-
delesindeki baflar› ve sertifikal› tohumluk kullan›m›n›n yayg›n-
laflt›r›lmas›yla birlikte Türkiye’nin kaliteli bu¤day aç›¤› kapat›l-
d›. 2002’de 23,7 milyar Dolar olan Tar›msal GSY‹H 2008’de 56,6
milyar Dolar’a ç›kt›. 2002’de 4 milyar Dolar olan Tar›msal ‹hra-
cat›m›z da 2008 y›l›nda 11,4 milyar Dolar’a yükseldi. Tar›mda ki-
fli bafl›na düflen gelir de ayn› y›llara oranla bin Dolar’dan 3 bin
162 Dolar’a ç›kt›. Tar›m sektörü, son 5 y›l›n 4’ünde büyüyerek
uzun y›llard›r görülmeyen bir geliflme gösterdi. 2009 y›l›n›n ilk
alt› ay›nda da tar›m sektörü yüzde 4,3 oran›nda büyüdü. 
2002 y›l›nda 1 milyar 868 milyon TL olan toplam tar›msal destek

miktar›, 2008 y›l›nda 5 milyar 876 milyon TL’ye ulaflt›. 2003-2008
döneminde toplam tar›msal destekler 3 kattan fazla art›r›ld›.
2003-2008 çiftçilerimize toplam 25,7 milyar TL destek verildi.
2009 y›l›nda ise A¤ustos sonu itibariyle 3,7 milyar TL destekle-
me ödemesi gerçeklefltirildi. Üretimle iliflkisi olmayan destekler
yerine; kalite, sa¤l›k, verimlilik ve k›rsal kalk›nmay› esas alan
destekler uygulamaya konuldu. Bu kapsamda 23 yeni destek
uygulamas› bafllat›ld›. Tar›m, sosyal alan olmaktan çok,  strate-
jik ve rekabete dayal› iktisadi bir sektör olarak ele al›nd›. Bu kap-
samda; Tar›m Strateji Belgesi haz›rland›. Tar›m Kanunu’nun da
içinde oldu¤u, Tar›mda Yap›sal De¤iflim ve Dönüflüm dönemi-
nin önünü açan 12 Temel Kanun ç›kar›ld›. “Türkiye Tar›m Hav-
zalar› Destekleme Modeli” ile de tar›msal desteklemeler daha et-
kin bir flekilde kullan›lacak, arz aç›¤› olan ürünlerde üretim art›-
fl› sa¤lanarak,  kamu finansman yükü azalt›lacak, do¤al kaynak-
lar›n korunmas› sa¤lanacak, Türkiye’nin AB’ye uyum sürecinde
olas› geliflmelerin önemli tar›m ürünleri üzerine etkilerinin ana-
lizi yap›lacak, muhtelif senaryolara göre üretim planlanacakt›r. 

Tüketici nezdinde g›da güvenli¤inin önemi art›yor
Son 7-8 y›ll›k süreç içinde ülkemizde ‘g›da güvenli¤i’yle ilgili
meydana gelen bu önemli geliflmelerin yan› s›ra, ‘güvenilir g›da’
konusunda da önemli ad›mlar at›lm›flt›r.  Son y›llarda g›da mad-
deleri ile ilgili kamu bilinci artm›fl ve tüketici için g›da güvenilir-
li¤i önem kazanmaya bafllam›flt›r. Dünyada tar›m ve g›da üreti-
mi, tüketimi ve ticareti kökten de¤iflikliklere u¤ramaktad›r. Ta-
r›mda, özellikle de g›da sanayinde tarladan bafllay›p tüketicide
sona eren iliflkiler zincirinde önceleri üretici belirleyici konum-
dayken, art›k tüketiciler ve onlar›n tercihleri a¤›rl›k kazanmaya
bafllad›. Özellikle g›da sektöründe h›zla de¤iflen perakende sek-
törünün yap›s›, tedarik zincirinde tüketici tercihlerinin a¤›rl›¤›n›
artt›rmaktad›r. Bu dönüflüm, tar›m ve g›da sektörlerinde sistem
yaklafl›m›n›n benimsenmesini gerektirmektedir. 
Ülkemizde güvenilir g›da kavram›n›n benimsenmesi ve kamuo-
yu bilincinin gelifltirilmesi için “Güvenilir G›da Sa¤l›kl› Yaflam”
kampanyas› ile Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤› 2009 y›l›n› “G›da
Y›l›” olarak ilan etmifltir. Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›’n›n g›da
güvenilirli¤i politikas›; Avrupa Birli¤i müktesebat› ile uyumlu
olarak haz›rlanan mevzuat çerçevesinde, ülke genelinde “Çift-
likten Sofraya G›da Güvenilirli¤i” anlay›fl› ile tamamlay›c› ve et-
kin bir g›da denetiminin sa¤lanmas›, tüketiciye güvenli g›da ar-
z›n›n temini, tüketici menfaatlerinin ve insan sa¤l›¤›n›n korun-
mas› ile sektörde haks›z rekabetin önlenmesidir. Bakanl›¤›m›z,
merkezde Koruma ve Kontrol Genel Müdürlü¤ü, ülke genelin-
de 81 ‹l Müdürlü¤ü ve yetkilendirilmifl ‹lçe Müdürlükleri, 39
adet ‹l Kontrol Laboratuar Müdürlü¤ü ile Bursa G›da Kontrol ve

Tar›m ve Köy iflleri Bakan› Mehmet Mehdi Eker; 
“1. G›da Güvenli¤i Kongresi g›dayla ilgili politika ve 
projelerimizde ›fl›k tutacakt›r”
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Merkez Araflt›rma Enstitüsü Müdürlü¤ü ve 49 adet faaliyet izni
alm›fl Özel G›da Kontrol Laboratuarlar› ile 4373 adet G›da De-
netçisi ve Yard›mc› Denetim Eleman› ile g›da denetim ve kontrol
hizmetlerini yürütmektedir. Ülkemiz g›da mevzuat›n›n AB
mevzuat› ile uyumlaflt›r›lmas› çal›flmalar› çerçevesinde; 5179 sa-
y›l› Kanun kapsam›nda de¤iflik konular› içeren 3 Yönetmelik ve
95 adet Türk Kodeksi Tebli¤i yay›mlanarak yürürlü¤e girmifl
olup bunlardan 69 adedi AB mevzuat› uyumu kapsam›nda ya-
y›mlanm›flt›r.
Ülkemizde kay›tl› 49434 üretim yeri, yaklafl›k 400 bin sat›fl ve
toplu tüketim yeri bulunmaktad›r. Bu güne kadar toplam 193606
ürüne Üretim ‹zni ve G›da Sicili Belgesi düzenlenmifltir. 2004 y›-
l›nda yürürlü¤e giren “5179 say›l› G›dalar›n, Üretimi, Tüketimi
ve Denetlenmesine Dair Kanun Hükmünde Kararnamenin De-
¤ifltirilerek Kabulü Hakk›nda Kanunu” ile AB ile uyumlu olarak
ürün ve iflletme riskine dayal› g›da kontrol ve denetim sistemine
geçilmifltir, denetim s›kl›¤› artt›r›lm›flt›r. AB üyesi ülkelerin uy-
gulamalar› göz önünde bulundurularak, 2008 y›l›nda Bakanl›¤›-
m›zca “‹flletmelerin Risk Esas›na Dayal› Denetim S›kl›klar› Belir-
lenmesi Prosedürü” haz›rlanm›fl ve uygulanmak üzere 81 ‹l Mü-
dürlü¤üne gönderilmifltir. Risk esasl› uygulanan denetim ve
kontrollerle, sorunlu olan iflyerlerine daha fazla s›kl›kta deneti-
me gidilerek, Türk G›da Kodeksi’ne uygun güvenilir ve hijyenik
g›da üretiminin sa¤lanmas› yan›nda g›da iflyerlerinin teknik ve
hijyenik normlar›n›n düzeltilmesi hedeflenmektedir.
Bakanl›¤›m›zca 2004-2009 y›llar› aras›nda g›da iflyerlerine yap›-
lan denetimler art›r›lm›flt›r. 5179 say›l› Kanun’un yay›mland›¤›
2004 y›l›nda denetim say›s› 190.829 adet iken, 4 y›lda Bakanl›¤›-
m›zca yap›lan denetim say›s› yaklafl›k iki kat› artarak 2008 y›l›n-
da 340.874 rakam›na ulaflm›flt›r. 2009 y›l›ndaki hedefimiz dene-
tim say›s›n› artt›rman›n yan›nda denetimin etkinli¤ini de artt›r-
mak olarak belirlenmifltir. 2009 y›l›n›n ilk sekiz ay› itibariyle
224.008 adet denetim yap›lm›fl, 5045 iflyerine idrai para cezas›
uygulanm›fl, insan sa¤l›¤›n› do¤rudan ilgilendirmesi nedeniyle
596 iflyeri hakk›nda savc›l›¤a suç duyusunda bulunulmufltur. Et-
kinli¤i artt›rmak amac›yla Koruma ve Kontrol Genel Müdürlü-
¤ünce ürün ve risk baz›nda y›ll›k denetim ve izleme programla-
r› haz›rlanarak uygulamaya konulmaktad›r. 2007 y›l›nda 27
ürünle bafllayan program›n kapsam› 2008 y›l›nda geniflletilmifl,
2008 y›l›nda 73.431 adet numune al›m› ve etiket kontrolü yap›l-
m›flt›r. Bunlardan 1.515 adedinde (%2,06) olumsuzluk tespit edi-
lerek yasal ifllem uygulanm›flt›r. 2009 y›l›nda ise 17 ürün s›n›f›n-
da 47 adet denetim program›, 4 ürün grubunda 7 adet izleme
program›, 47 üründe pestisit kal›nt› denetim program› ve 12 de-
¤iflik ürün s›n›f›nda etiket denetim ve kontrol program› uygula-
maya konulmufltur. 2009 y›l› ilk 9 ay› için 37.406 adet numune
al›m› ve etiket kontrolü yap›lm›flt›r. Bunlardan 843 adedinde
(%2,25) olumsuzluk tespit edilerek yasal ifllem uygulanm›flt›r. 
G›da güvenilirli¤inin sa¤lanmas›na yönelik Bakanl›¤›m›z çal›fl-
malar›, uygulanan AB destekli projeler ile desteklenmektedir.
Bu projelerin en önemli ç›kt›lar› aras›nda; Ulusal G›da Referans
Laboratuar Müdürlü¤ü’nün kurulmas›, veri toplanmas› ve de-
¤erlendirilmesine yönelik yaz›l›m ve haberleflme sistemi olan
“G›da Güvenilirli¤i Bilgi Sistemi”nin (GGBS) faaliyete geçmesi,
AB ile uyumlu g›da ve yemlerde h›zl› alarm bildirim sisteminin
(RASFF) iflletilmesi, g›da sektörünün kullan›m›na yönelik olarak

haz›rlanan 24 adet hijyen k›lavuzu yer almaktad›r. Haz›rlanan
hijyen k›lavuzu taslaklar›ndan “Bal Hijyen K›lavuzu” May›s
2009 itibariyle yay›mlanm›fl ve sektöre tan›t›m› yap›lm›flt›r. Di-
¤er k›lavuzlar›n yay›ma haz›rl›k çal›flmalar› halen devam etmek-
tedir. Bu çal›flmalar›n yan›nda; AB g›da güvenilirli¤i, veteriner-
lik ve bitki sa¤l›¤› müktesebat›n›n uyumlaflt›r›lmas›na ve uygu-
lanmas›na iliflkin olarak, gerekli idari ve laboratuar kapasiteleri-
nin kurulmas›n› da içeren kapsaml› bir strateji tasla¤› haz›rlan-
m›fl, et, süt, su ürünleri ve rendering tesislerinin AB mevzuat›na
uyumunun de¤erlendirilmesi ve iflletmelerin s›n›fland›r›lmas›
kapsam›nda çal›flmalar yürütülmüfltür. Yürütülmekte olan Dün-
ya Bankas› projesi ile bu iflletmelerin AB normlar›na getirilmesi-
ni sa¤lamak için gerekli finans ihtiyac› belirlenecektir. 

“174 Alo G›da Hatt›” 14 fiubat 2009 tarihinde hizmete girmifltir.
Bu hat ile tüketicilerin g›da ile ilgili flikayet ve bilgi alma taleple-
ri, Türkiye’nin her yerinden ça¤r› merkezine iletilmektedir. Tü-
keticiler Alo174’ü tekrar arayarak veya verilen baflvuru numara-
s› arac›l›¤›yla www.alo174.gov.tr internet adresi üzerinden flika-
yet ve talebinin sonucunu ö¤renebilmektedir. Bunun yan›nda,
alo174@tarim.gov.tr e-posta adresinden de ihbar, flikâyet ve bil-
gi talepleri yap›labilmektedir.

Dünyan›n birçok ülkesinde Bitki Koruma Ürünleri’ne k›s›tl› kul-
lan›m veya k›smi reçeteli sat›fl uygulanmaktad›r. Ülkemizde de
baz› Bitki Koruma Ürünleri bu ülkelerde oldu¤u gibi reçeteli
olarak sat›lmakta iken Bitki Koruma Ürünleri’nin daha güvenli
kullan›m›, izlenebilirli¤inin sa¤lanmas› amac›yla tüm Bitki Ko-
ruma Ürünleri’nin sat›fl›na 12 fiubat 2009 tarihinden itibaren re-
çete zorunlulu¤u getirilmifltir. Bu sistemin uygulamaya geçiril-
mesi ile birlikte; üreticilerimizin yanl›fl, gereksiz ve fazla ilaç
kullanmas› önlenecek, kullan›lan ilaçlar›n izlenebilirli¤i, do¤ru
zamanda ve do¤ru flekilde kullan›m› sa¤lanacak ve kontrolü ya-
p›labilecek, haz›rlanan mevzuat ile sadece reçeteyi yazana de¤il,
ürünü satan ve kullanan kiflilere de yasal sorumluluk getirile-
cektir. Ayr›ca, zirai mücadelede büyük önem tafl›yan bitki ve bit-
kisel ürünlerde zararl› organizmalara karfl› yap›lacak bitki koru-
ma ürünü uygulamalar›nda, bitki koruma ürünlerinin bilinçsiz
bir flekilde kullan›lmas›n› önlemek, insan, bitki ve çevre sa¤l›¤›-
n›n korunmas›, bitkisel ürünlerde kal›nt› probleminin ve tavsiye
d›fl› ilaç kullan›m›n›n engellenmesi, kullan›mlar›n izlenebilirli¤i-
nin sa¤lanmas› amac›yla, bitki koruma uygulamalar›n› bu ifli en
iyi bilen bilinçli kiflilerin yapmas›n› sa¤lamak amac›yla “Bitki
Koruma Ürünlerinin Uygulama Usul Ve Esaslar› Hakk›nda Yö-
netmelik” haz›rlanarak yay›m aflamas›na getirilmifl çok k›sa bir
süre içerisinde uygulamaya geçilecektir. AB’de kullan›m› son-
land›r›lan ancak ülkemizde kullan›m› devam eden aktif madde-
ler; ülkemizden AB ülkelerine yap›lacak yafl sebze ve meyve ih-
racat›nda s›k›nt›lar›n yaflanmamas›, bu nedenle ülke ihracat›n›n
olumsuz etkilenmemesi, kal›nt› ile ilgili bildirimlerin önüne ge-
çilmesi, üreticilerin ma¤dur edilmemesi, Gümrük Birli¤i anlafl-
mas› gere¤i yükümlülüklerimizin yerine getirilmesi, Ülkemizde
çevre ve insan sa¤l›¤›n›n korunmas› amaçlar› do¤rultusunda,
yeniden de¤erlendirmeye al›nm›fl ve AB’ne uyum çerçevesinde,
kanserojen etkileri, topraktaki kal›c›l›¤› ile alternatifinin olup ol-
mad›¤›, ihracatta bitkisel ürünlerde kal›nt› b›rakmalar› nedeniy-
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le yaflan›lan s›k›nt›lar ve yap›lan Bakanl›k-Sektör toplant›lar›nda
sektörün talepleri de göz önünde bulundurularak, 127 aktif
maddenin imalat› ve ithalat› sonland›r›lm›flt›r. G›daya eriflim
kadar g›dan›n sa¤l›kl› ve güvenilir oluflunun da çok önemli ol-
du¤u gerçe¤inden hareket eden Bakanl›¤›m›z, g›da güvenli¤i ve
g›da güvenilirli¤ini bir bütün olarak ele almaktad›r. Ülke tar›m›-
n› gelifltirmek, çiftçilerimizin hayat standartlar›n› yükseltmeyi

amaç edinen Bakanl›¤›m›z, tüketicilerimizin sa¤l›kl› g›da tüket-
melerini de öncelikleri aras›na alm›flt›r. 1. G›da Güvenli¤i Kon-
gresi’nin bilimsel veri ve bulgular›, g›dayla ilgili politika ve pro-
jelerimizde bize ›fl›k tutacakt›r. Çünkü biz bütün politika ve ka-
rarlar›m›zda paydafllar›m›z›n görüfllerine her zaman önem ver-
dik, vermeye de devam ediyoruz. Bu düflüncelerle tüm de¤erli
kat›l›mc›lara sayg› ve sevgilerimi sunar, baflar›lar dilerim. 

G›da Güvenli¤i Derne¤i Yönetim Kurulu Baflkan› Samim Saner:
“G›da güvenli¤ine gönül veren herkesi kongreye bekliyoruz” 

2009 G›da y›l› etkinlikleri kapsam›nda düzenlenen
1.G›da Güvenli¤i Kongresi ülkemiz G›da Güvenli-
¤i hareketi aç›s›ndan son derece önemli bir ilktir.
Bu kongreyi IAFP (Uluslararas› G›da Koruma
Birli¤i) ile birlikte ve Tar›m ve Köy iflleri Bakanl›-
¤›’n›n destekleriyle organize ediyor ve çok de¤erli
sektörel paydafllar›m›zla gerçeklefltiriyoruz. “Tar-
ladan sofraya” tedarik zinciri boyunca zincirin tüm
temel halkalar› kongre kapsam›nda 10 yabanc› ko-
nuflmac›n›n ve 38 yerli konuflmac›n›n sunum yapa-
ca¤› 8 oturumda ele al›nacak. Amac›m›z G›da Gü-

venli¤i ile iliflkili tüm taraflar› ortak bir G›da Gü-
venli¤i paydas›nda ve çözüm odakl› olarak bulufl-
turmak. G›da Güvenli¤inin bir halk sa¤l›¤› uygula-
mas› oldu¤una inan›yoruz. O nedenle “G›da Gü-
venli¤i ve Halk Sa¤l›¤›” üzerine bir panelin de yer
alaca¤› kongrenin sonunda bir de bildirge yay›nla-
nacak. Bunda sonra her y›l yap›lacak böyle anlaml›
bir organizasyonu ülkemize kazand›rd›¤›m›z için
tüm paydafllar›m›zla birlikte büyük bir gurur du-
yuyor ve g›da güvenli¤ine gönül vermifl tüm dost-
lar›m›z› kongreye kat›lmak üzere davet ediyor u z .

Türkiye’de tavuk eti üretiminin yüzde 85’ini ger-
çeklefltiren, kanatl› sektörünün önde gelen 15 fir-

mas› taraf›ndan temsil edilen Sa¤l›kl› Tavuk
Bilgi Platformu (STBP) olarak, “Güvenilir G›da

Sa¤l›kl› Yaflam” kampanyas›n›n proje ortaklar›
aras›nda yer al›yoruz. Tüketicileri, medyay› ve genel

kamuoyunu, sa¤l›kl› beslenme konusunda bilinçlendir-
meyi amaç edinmifl bir platform olarak, yetiflkin-

lere ve çocuklara yönelik iki farkl› kitapç›ktan
oluflan kitap serimizin üçüncüsünü, Güveni-

lir G›da Sa¤l›kl› Yaflam kampanyas› kapsam›nda, g›da güvenilirli¤i
konseptiyle haz›rlad›k. Kitapç›k dizimizi 100’er bin adet basarak,
yurt genelinde beyaz et sat›fl noktalar›nda, üretici firmalar›n bölgele-
rinde bulunan ilkö¤retim okullar›nda ve ‹stanbul, Ankara ve ‹z-
mir’de görev yapan çocuk hekimlerinin muayenehanelerinde ücret-
siz da¤›t›yoruz. Öte yandan Besd-Bir olarak, 1. G›da Güvenli¤i Kon-
gresi’ne sponsorlu¤umuzla destek verece¤iz. G›da güvenilirli¤i ko-
nusunun ülkemiz ve sektörümüz aç›s›ndan önemi çok büyüktür.
Kongrenin amac›na ulaflmas›n› ve g›da güvenirlili¤i bilincinin tüm
toplumumuzda yayg›nlaflmas›na katk›lar sa¤lamas›n› dileriz.

BESD-B‹R ve Sa¤l›kl› Tavuk Bilgi Platformu Baflkan› Zuhal Dafltan; 
Kongre g›da güvenilirli¤i bilincini topluma yayacak” 

AB efli¤ine gelmifl, vatandafllar›na daha
yüksek bir yaflam kalitesi sunmay› hedefle-
yen Türkiye’nin çözmesi gereken en önem-
li sorunlar›n›n bafl›nda “G›da Güvenli¤i”
gelmektedir. Rasyonel yap›lan tar›m ve
hayvanc›l›k; beraberinde insanlar için daha
uzun ve nitelikli bir yaflam, daha do¤ru bir
beslenme ve hepsinin temeli olan güvenli
g›da ve güvenli g›daya eriflim, kamunun-

özel sektörün-akademisyenlerin ve de STK’lar›n birlikte hareket
etmesiyle gerçekleflir. ‹flte bu nedenle Türkiye’de ilk kez gerçek-
leflecek “1.G›da Güvenli¤i Kongresinde” G›da Güvenli¤i” temas›
tüm taraflarca ele al›narak daha rasyonel çözümler sunacak ve
beraberinde ciddi uygulamalar› getirecektir. Bir önemi de bu top-

lant›n›n sürdürülebilirli¤i olacakt›r. Çünkü her y›l yap›lacak olan
bu toplant› geniflleyerek, kat›l›mc› say›s›n› artt›rarak, toplant› ve
gün say›lar›n› artt›rarak daha çok s›n›rlar d›fl›na ç›karak etkinli¤i-
ni ve yetkinli¤ini artt›racakt›r. Bu ba¤lamda g›da güvenli¤ine du-
yarl›l›k artt›r›l›rken; bir yandan tüketici bilinçlendirilerek, üretici-
nin sorumlulu¤u artt›r›larak üretimden önce bafllayan, tüketim-
den sonra devam eden sürece çok önemli olumlu katk›lar› ola-
cakt›r. Bu toplant›n›n heyecan›n› flimdiden duymaktay›z. Top-
lant›y› daha genifl kitlelere duyurmak için çaba harcarken bir
yandan da açaca¤›m›z standlarda “O Özel Gün” için tüketicilere
ücretsiz da¤›taca¤›m›z “Bilinçli G›da Tüketimi” adl› el kitapç›¤›-
n› ve bilgi broflürlerini haz›rlamaktay›z. Bu önemli ilk ad›m› bafl-
latan GGD ve Baflkan› Say›n Samim Saner’i kutlarken, “Daha ni-
ce uzun y›llara” dileklerimizi iletiyor, baflar›lar diliyoruz”

Tüketiciler Derne¤i (TÜDER) Baflkan› Engin Baflaran;
“G›da güvenli¤i Türkiye’nin en önemli sorunlar›ndand›r”



Türkiye G›da Sanayii ‹flverenleri Sendikas› (TÜG‹S) Baflkan› Necdet
Buzbafl; “G›da güvenli¤i art›k uluslar aras› düzeyde dillendiriliyor”

“G›da Güvenli¤i Kongresi”, Türkiye’nin
son y›llarda g›da ile ilgili h›zla kat etti¤i ge-
liflmelerin uluslararas› düzeyde dillendiril-
mesi, ifade edilmesi ve paylafl›lmas› aç›s›n-
dan büyük önem tafl›maktad›r. Hat›rlana-
ca¤› gibi, 16 Ekim 2009’da TÜG‹S taraf›n-
dan “Dünya G›da Günü” etkinlikleri top-
lant›s› düzenlendi. Toplant›ya Tar›m ve

Köyiflleri Bakanl›¤› Müsteflar› ve Müsteflar Yard›mc›s› ile FAO
Türkiye Temsilcisi de kat›ld›lar. Toplant›da en çok tart›fl›lan ko-
nu g›da güvenli¤i ve g›da güvencesi kavramlar› oldu. Belli ki pek
ço¤umuz g›da güvenli¤i kavram›n› hem güven (food safety) hem
de güvence (food security) anlam›nda kullan›yoruz. ‹laveten, g›-
da güvenli¤inin g›da güvenirli¤i olarak de¤ifltirme iste¤i ifli iyice
anlafl›lmaz k›ld›. Tüm bu kavram anlafl›lmazl›¤›na karfl›n g›da
güvenli¤i kavram›ndan “sa¤l›kl› ve kusursuz g›da” anlam›n› ç›-
karmak yeterli olacakt›r. G›da güvenli¤inin sa¤lanmas› çabalar›,

tüketici ve toplum sa¤l›¤› aç›s›ndan büyük önem tafl›maktad›r.
Bütün geliflmifl ülkelerde oldu¤u gibi g›da konular›nda temel il-
ke, tüketicinin sa¤l›kl› ve nitelikli g›dalarla beslenerek gerek has-
tal›k etmenlerinden, gerekse yeterli ve dengeli beslenme yönün-
den sa¤l›¤›n›n korunmas› ve sürdürülebilir olmas›d›r. Tar›m ve
Köy iflleri Bakanl›¤›, g›da güvenli¤inin sa¤lanmas›ndan sorumlu
Bakanl›k olarak konuya ola¤anüstü hassasiyet göstermekte ve
toplumun bilinç düzeyinin yükseltilmesi amac›yla kampanyalar
düzenlenmektedir. “Güvenilir G›da Sa¤l›kl› Yaflam” kampanyas›
bu çabalar›n bir göstergesidir. “G›da Güvenli¤i Kongresi”nin
2009 y›l› içinde düzenlenmifl olmas› önemli bir etkinlik olarak ye-
rini al›rken, uluslararas› özelli¤i nedeniyle ülkemiz hakk›nda
olumlu görüfllerin artmas›na yol açacakt›r. TÜG‹S olarak “G›da
Güvenli¤i Kongresi”nde düzenleyici olarak yer almam›z bizim
için büyük mutluluktur. Kongrenin faydal› ve baflar›l› olmas›n›
d i l i y o r u m .
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4Kas›m 2009 tarihinde G›da Güvenli¤i Derne¤i (GGD) ile
Ambalaj Sanayicileri Derne¤i (ASD) iflbirli¤inde  “Ambalaj ve

G›da Güvenli¤i ‹liflkisi” konulu çal›fltay Ambalaj Sanayicileri
Derne¤i Binas›’nda gerçeklefltirildi. E¤itmen Kimyager Hasan
Salih Acar, Doç. Dr. At›f Can Seydim ve Yrd. Doç. Dr. Özlem
K›z›l›rmak Esmer’in sunumuyla gerçekleflen çal›fltayda; g›da ile
temas eden malzemeler AB ve Türkiye Mevzuat›, ambalaj
malzemeleri ve fizikokimyasal özellikleri, g›dalarda kalite kayb›
ve ambalaj iliflkisi, g›da-ambalaj etkileflimleri ve muhafaza yön-
temleri gibi konular hakk›nda önemli bilgiler kat›l›mc›lar ile
paylafl›ld›. Ambalaj ile g›da güvenli¤i aras›ndaki iliflkilerin
ayr›nt›l› flekilde tart›fl›ld›¤› toplant›da g›da ürünlerinde “g›da

güvenli¤i” sa¤lanmad›kça ürünün piyasaya sürülemeyece¤i
konusuna ise dikkat çekildi. G›da ve ambalaj üreticilerinin konu
hakk›ndaki bilgi ve duyarl›l›klar› yükseltilerek, birlikte çözüm
üretebilmelerinin yan›nda ayn› platformda yer almalar›n›
sa¤lanan çal›fltay, sertifikalar›n da¤›t›lmas› ile son buldu. 

Ambalaj ve G›da Güvenli¤i Çal›fltay› 4 Kas›m’da düzenlendi

Ambalaj ve G›da Güvenli¤i Çal›fltay› 4 Kas›m’da düzenlendi
G›da Güvenli¤i Derne¤i (GGD) ile Ambalaj Sanayicileri Derne¤i (ASD) iflbirli¤inde “Ambalaj ve G›da Güvenli¤i ‹liflkisi” konulu çal›fltay 4
Kas›m 2009 tarihinde Ambalaj Sanayicileri Derne¤i Binas›’nda gerçeklefltirildi. 

GGD IV. Dan›flma Kurulu Toplant›s› yap›ld› 

4th Advisory Board Meeting of TFSA was held 
4t h Advisory Board Meeting of Turkish Food Safety Association was held Elite World Hotels Taksim, ‹stanbul. While the activities of the association
were presented to the members in the morning session, the content and scope of 1s t Food Safety Congress was discussed in the afternoon.  

G›da Güvenli¤i Derne¤i’nin IV. Dan›flma Kurulu Toplant›s›,
Elite World Hotels Taksim – ‹stanbul’da yap›ld›. Toplant›-

n›n aç›l›fl konuflmas›n› GGD Yönetim Kurulu Baflkan› Samim Sa-
ner ve GGD Dan›flma Kurulu Baflkan› Prof. Dr. Necla Aran yap-
t›. Aç›l›fl konuflmalar›n›n ard›ndan GGD Yönetim Kurulu Üyesi
Sinem Porteçene, GGD’nin e¤itim çal›flmalar› hakk›nda bilgi
verdi. GGD Yönetim Kurulu Üyesi Zühal Baflaran G›da Dedek-
tifleri Projesi’nde yap›lanlar› ve gelinen son noktay› kat›l›mc›lar-
la paylaflt›. GGD Yönetim Kurulu Üyesi Serap Naz›r, Türkiye

G›da Güvenli¤i Bilgi Düzeyi Araflt›rmas› sonuçlar›, GGD Baflka-
n› Samim Saner Tüketici Bilgilendirme Çal›flmalar› hakk›nda bil-
gi verirken, GGD Yönetim Kurulu Üyesi Ülker Tokgöz ise sek-
törün iletiflim platformu olan G›da Güvenli¤i Dergisi hakk›nda
bir sunum yapt›. Ö¤le yeme¤inden önce son sunumu GGD Yö-
netim Kurulu Üyesi Müesser Ake¤im Akkaya  “Resmi iliflkiler”
hakk›nda gerçeklefltirildi. Birlikte yenen yeme¤in ard›ndan ise
bu y›l ilki düzenlenen 1. G›da Güvenli¤i Kongresi’nin içerik kap-
sam› tart›flmaya aç›ld›. 
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G
›da Güvenli¤i Derne¤i’nin Etbir ve Setbir iflbirli¤i ile dü-
zenledi¤i ‘Mezbahalarda G›da Güvenli¤i’ konferans›, sek-
törün önde gelen isimlerinin kat›l›m› ile 3 Kas›m 2009’da

ISO Odakule’de gerçeklefltirildi. 
G›da Güvenli¤i Derne¤i’nin düzenledi¤i ‘Mezbahalarda G›da
Güvenli¤i’ konulu konferans Et Üreticileri Birli¤i (ETB‹R), Türki-
ye Süt, Et G›da Sanayicileri ve Üreticileri Birli¤i (SETB‹R) iflbirli¤i
ile 3 Kas›m 2009 tarihinde ‹stanbul Sanayi Odas›’n›n ev sahipli-
¤inde gerçeklefltirdi. G›da Güvenli¤i Derne¤i Baflkan› Samim Sa-
ner’in aç›l›fl konuflmas›yla bafllayan konferansta ‹stanbul Veteri-
ner Hekimler Odas› Baflkan› Prof. Dr. Tahsin Yeflildere, Aksaray
Üniversitesi Fen-Edebiyat Fakültesi Ö¤retim Üyesi Prof. Dr. Ay-
d›n Öztan ve TKB Koruma ve Kontrol Genel Müdürlü¤ü Halk
Sa¤l›¤› Hizmetleri fiube Müdür Vekili Hamit Demirtafl konuflma-
c› olarak yer ald›. ‹ki bölümden oluflan toplant›n›n birinci bölü-
münde g›da güvenli¤i aç›s›ndan mezbahalar›n mevcut durumu,
g›da güvenli¤i yönetim sistemine yaklafl›m ve ilgili mevzuat ko-
nular› davetli konuflmac›lar taraf›ndan ele al›n›rken ikinci bölüm-
de yaflanan s›k›nt›lar ve çözüm önerileri sektörün önde gelen
isimlerinin kat›l›m› ile tart›fl›ld›.
Prof. Dr. Tahsin Yeflildere “G›da Güvenli¤i Aç›s›ndan Türkiye’de-
ki Mezbahalar›n Mevcut Durumu” konulu sunumunu gerçeklefl-
tirdi. Konuflmas›nda ülkemizde hayvan yetifltiricili¤i ve kesim ifl-
lemlerinin dünya standartlar›n›n alt›nda kald›¤›n›n alt›n› çizen
Yeflildere, yetifltiricilik yap›lan bölgelerle kesim tesislerinin bu-
lundu¤u bölgelerin yo¤unlaflt›¤› alanlar›n farkl› olmas›ndan dola-
y› yaflanan s›k›nt›lar›n üzerinde durdu. Yetifltiricilikte kesinlikle
denetim mekanizmas›n›n daha s›k› ve profesyonel hale getirilme-
si gerekti¤ini belirten Yeflildere, kesim tesislerinde uygulanan sis-
temin de, AB standartlar›na ulaflt›r›lmas› gerekti¤ine vurgu yapt›. 
Oturumda ikinci konuflmac› olarak yer alan Prof. Dr Ayd›n Öztan
ise 2005 y›l›ndan beri uygulanmakta olan ISO 22000 belgesinin
önemine de¤inerek, üreticiden son kullan›c›ya kadar geçen süreç-
te dikkat edilmesi gereken hijyen kurallar›ndan ve bu konuda et-
kili olan aflamalardan bahsetti. Hayvanlar yetifltirilirken yap›lan
yanl›fllardan, nakliye ve kesim sürecinde dikkat edilmesi gereken
hususlara kadar konu üzerinde detayl› bilgiler veren Öztan ko-
nuflmas›nda hormon ve kimyasal kullan›m›n›n zararlar›na dikkat
ç e k t i . TKB Koruma ve Kontrol Genel Müdürlü¤ü Halk Sa¤l›¤›
Hizmetleri fiube Müdür Vekili Hamit Demirtafl ise konuflmas›nda
kombina ve mezbahalarda uygulanan mevzuat hakk›nda bizleri
bilgilendirirken, flu anda üzerinde çal›fl›lan ve mezbahalarda uy-
gulanacak olan barkot sistemi uygulamas›n›n iyilefltirilmesi ko-
nusunda da müjde verdi. Büyük bafl hayvanlar için uygulanacak
olan sistemin ocak ay› itibariyle mevzuat›n›n oluflturulaca¤›n› ve
bu sayede kay›t d›fl›l›k sorununun büyük ölçüde çözümlenece¤i-
ni belirtti. Ayr›ca kombina tan›m› ve s›n›flar›n›n kald›r›lmak is-
tendi¤ini belirten Demirtafl kanatl› sektöründe de ayn› uygulama-

lar›n yap›laca¤›n›n haberini verdi. 
Toplant›n›n ikinci bölümünde gerçeklefltirilen panelde, mezbaha-
larda mevcut durum de¤erlendirmesi ve iyilefltirme önerileri G›-
da  Güvenli¤i Derne¤i Baflkan› Samim Saner’in önderli¤inde SET-
B‹R Temsilcisi Cem Yard›mc›, SETB‹R Genel Sekreteri Melek Us,
ETB‹R Baflkan› Hikmet Kayar, P›nar Entegre Et ve Un Sanayi tem-
silcisi Yüksel Soyubelli, Y›lmazlar Et G›da Tar›m Sanayi Yönetim
Kurulu Üyesi Ömer Y›lmaz ve Lider Entegre Hayvanc›l›k Et G›da
Genel Müdürü Fuat Y›lmaz’›n kat›l›m›yla masaya yat›r›ld›. 
Panel baflkan› Samim Saner mezbahalarda yaflanan, gerek yetiflti-
rici gerekse üretici tesis için istenmeyen durumlar olarak adland›-
r›lan sorunlar› temel bafll›klar halinde özetledi. Ortaya ç›kan so-
runlar›n genel tablosu ise flöyleydi. Kay›t d›fl› sorunu, e¤itim ye-
tersizli¤i, tesislerin alt yap› ve ekipman eksikli¤i, so¤uk depolama
ve tafl›ma anlam›nda uygulama eksiklikleri, hijyenik seviyelerinin
yetersiz olmas›, zoonozlar›n kontrol alt›na al›namamas›,  mevzu-
at eksiklikleri, yeterli teflvik ve deste¤in olmamas›, paketleme tek-
nolojilerinin yetersi olmas› fleklinde s›raland›. 

Oturum sonunda konuflmac›lar›n çözüm önerileri  G›da Güvenli-
¤i Baflkan› Samim Saner taraf›ndan flu bafll›klar alt›nda topland›:
G›da güvenli¤i konusunda yap›lan yat›r›mlar›n desteklenmesi ve
konuyla ilgili teflviklerin artmas›, entegre üretimin iyilefltirilmesi
öncelikli çözüm önerileri aras›ndayd›. Bununla beraber Menflei
fiahadetnamesinin yaln›zca veterinerler taraf›ndan yap›lmas› ve
akredite veterinerli¤in gereklili¤inin kaç›n›lmaz oldu¤u önemle
vurguland›. Oturuma yans›yan di¤er bafll›klar ise flöyle; yüksek
verimli ›rklar›n kullan›lmas›n›n gereklili¤i, Et Bal›k Kurumu ve
Belediye mezbahalar› gibi resmi kurumlar›n modernizasyonunun
sa¤lanmas›, kal›nt› ‹zleme konusunda özellikle kesim öncesi idrar
tahlillerinin  yap›lmas›, mikrobiyolojik kriterlerin uygulanabilir
limitlere çekilmesi, hibe yard›mlar›n›n etkin kullan›m›, tüm mez-
bahalar›n AB standartlar› seviyesine getirilmesi,  koruyucu vete-
rinerlik uygulamas›n›n bafllat›lmas›, canl› hayvan ithalat›n›n ser-
best b›rak›lmas› yönünde oldu. 

Food Safety Conference at Slaughterhouses
Food Safety at Slaughterhouses” Conference, jointly organized by Food Safety Association, ETBIR and SETB‹R was held on 3 October 2009 at ISO
Odkule, with the participation of sector pioneers. Following the opening speech of the President of Food Safety Association Mr. Samim SANER;
Prof. Tahsin Yeflidere, the Chairman of ‹stanbul Chamber of Veterinary Surgeons, PROF. Ayd›n ÖZTAN from Aksaray University and Section
Director Mr. Hamit DEM‹RTAfi from MARA General Directorate for Protection and Control gave their presentations. In the first part of the meet-
ing, speakers covered the issues on current situation of slaughterhouses, food safety management approaches and related legislation. In the second
part, the challenges and solutions were discussed by sector stakeholders.  

G›da Güvenli¤i  2009-3

G›da Güvenli¤i Derne¤i’ nin düzenledi¤i Mezbahalarda G›da Güvenli¤i
Konferans› yap›ld›
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“G›da Teknolojileri ve G›da Güvenli¤i Fuar›’n›n beflincisi bu y›l
G›da Güvenli¤i Derne¤i’nin katk›lar›yla Tüyap taraf›ndan, 17-20
Aral›k 2009 tarihleri aras›nda düzenlenecek. Tüyap Fuar ve Kon-
gre Merkezi’nde, düzenlenecek olan ‹stanbul G›da-Tek 2009;
kriz ortam›nda g›da sektörüne nefes ald›rmay› amaçl›yor. Son
y›llarda g›da teknolojisi sanayi kadar, üretim aflamas›ndan, tü-
keticiye ulaflana kadar her basamakta ‘Tarladan Sofraya’ G›da
Güvenli¤i kavram› öne ç›k›yor, g›da ve içecek sanayisinin, ürün-
lerini yurtiçi ve yurtd›fl› pazarlara sunmada belirleyici rol oynu-
yor. 
Türkiye’nin sahip oldu¤u güçlü tar›m potansiyeli ve buna ba¤l›
olarak büyük geliflim gösteren g›da ve içecek sektörü,  G›da Tek-
nolojileri Sanayisi’nde Türkiye pazar›n›n önemini ortaya ç›kar›-
yor. Bu haliyle Türk G›da Teknolojileri sektörü; Orta Do¤u, Ku-

zey Afrika, Balkanlar, Kafkasya ve Orta Asya’n›n en önemli ve
en modern sanayi konumunda. Türkiye, 1990’l› y›llardan itiba-
ren uluslararas› pazarlara da entegrasyonunu tamamlamas›yla
birlikte, G›da Teknolojileri Sanayisi’nde yapm›fl oldu¤u ihracat›
128 ülkeye ç›kartt›. Son dört y›lda ise ihracat rakamlar› üçe kat-
lanarak bu büyümenin göstergesi oldu. 
‹stanbul G›da-Tek 2009 Fuar› s›ras›nda profesyonel aflç›lar›n ka-
t›laca¤› bir yar›flma ve seminer de düzenlenecek. Fuar süresince
G›da Güvenli¤i ve Hijyen konular› bir dizi etkinlikle konunun
uzmanlar›n› bir araya getirecektir. ‹stanbul G›da-Tek 2009 Fuar›
ile efl zamanl› olarak;  Avrasya Tar›m 2009  “Tar›m, Hayvanc›l›k,
Tohumculuk, Fidanc›l›k, Tavukçuluk ve Süt Endüstrisi Fuar›”
ve ExpoFresh 2009 “‹stanbul Yafl Sebze ve Meyve, Depolama ve
Lojistik Fuar›’da düzenlenecek. 

G›da Teknolojileri ve G›da Güvenli¤i Fuar›

Food Technologies and Food Safety Exhibition 
The 5th “Food Technologies and Food Safety Exhibition” will be organized by Tüyap on 17-20 December 2009 with the contributions of Turkish
Food Safety Association. ‹stanbul Food-Tech 2009, which will be held at Tüyap Exhibition and Congress Center, aims at refreshing the food sec-
tor in the course of the crisis environment. 

AVM’lerde Hijyen Workshopu Düzenlendi
5 Kas›m 2009 tarihinde  Al›flverifl Merkezleri ve Perakendeciler
Derne¤i (AMPD) taraf›ndan “AVM’ lerde Hijyen: Salg›nlara
Karfl› Önlemler” konulu workshop G›da Güvenli¤i Derne¤i Bafl-
kan› Samim Saner ve de¤erli konuklar›n kat›l›m› ile AMPD E¤i-
tim Salonunda gerçeklefltirildi. Workshopta, son günlerde çok
tart›fl›lan grip salg›n› ile yeniden gündeme gelen hijyen sorunu,
salg›ndaki son durum ve AVM’ lerde buna karfl› al›nacak olan
önlemler konufluldu. 

AVM’lerde Hijyen bafll›kl› konuflmas›nda; GGD Baflkan› Samim
Saner hijyenin bir önleyici hekimlik uygulamas› oldu¤unun alt›-
n› çizerek; restoranlar›n uymas› gereken yönetmeliklerden ve bu
yönetmeliklerde yer alan gerekliliklerin bilimsel aç›klamalar›n›
yapt›.  Saner restoranlarda rastlanan g›da zehirlenmelerinin or-

tak nedenlerinden bahsettikten sonra hijyenin sa¤lanmas› konu-
sunda temel strateji olan mikrobiyolojik  bulaflman›n engellen-
mesi, üremenin engellenmesi ve mikroorganizmalar›n uygun
yöntemlerle öldürülmesi konusunda pratik bilgiler verdi¤i ko-
nuflmas›n› G›da Güvenli¤inin sa¤lanmas› konusundaki pratik
çözüm önerileriyle bitirdi. Halk Sa¤l›¤› Uzman› Dr. Murat F›-
rat’›n H1N1 Pandemik Grip Salg›n›ndaki son durum ve al›nacak
önlemlerden bahsederken, JLL-Ora ‹stanbul Projesi Müdürü
Önal Y›lmaz salg›n› önlemeye yönelik al›nan tedbirleri aktard›.
Johnson Diversey (ETS Endüstriyel Temizlik Sistemleri) e¤itim
uzman› fiahsine Alp’in hijyen kurallar› hakk›nda kat›l›mc›lar›
bilgilendirmesinin yan› s›ra Tubitak MAM G›da Enstitüsü Miko-
loji Laboratuar Sorumlusu Ceyda Pembeci Kodolbafl ‘G›da ‹fllet-
melerinde Hijyen’ bafll›kl› sunumunu paylaflt›. 

Hygiene in Shopping Centres” workshop was organized 
Workshop on “Hygiene in Shopping Centres: Precautions against Contagious Diseases” was organized by Trade Council for Shopping Centres
and Retailers (AMPD) on 5 November 2009. Mr. Samim SANER, the President of Food Safety Association, participated in the workshop as speak-
er and gave a presentation on recent flu outbreak and hygiene rules to be obeyed at cafes and restaurants in shopping centres.      

G›da Güvenli¤i Derne¤i Baflkan› Samim Saner 16 Ekim 2009,
Dünya G›da Günü kutlamalar› kapsam›nda II. Farmavet

Hayvan Besleme ve Sa¤l›¤› Sempozyumu’nda “çiftlikten çatala”
g›da güvenli¤i zincirinin en önemli halkas› olan hayvan beslen-
mesinde; önleyici g›da güvenli¤i risklerini ve çözümlerini

“Hayvan besleme ve sa¤l›¤›n›n g›da güvenli¤i aç›s›ndan önemi”
konulu bir sunumla hayvanc›l›k sektörüne aktard›. ‹ki gün
süren sempozyumda hayvan besleme ve sa¤l›¤›ndaki son teknik
ve bilimsel geliflmeler çeflitli yönleri ile ele al›nd›.

GGD Dünya G›da Günü’nde 2.Famavet Sempozyumundayd›

President of TFSA , gave a presentation at 2nd Farmavet Symposium 
Mr. Samim Saner, the President of Turkish Food Safety Association (TFSA), gave a presentation on “Importance of Animal Breeding and Animal
Health in Food Safety” at the Animal Breeding and Health Symposium which was held on 16 October 2009 within the scope of World Food Day
celebrations. 
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GGD Baflkan› Saner uyard›; “Su ve salataya dikkat!”

Mr. Saner, President of TFSA, warned: “Beware of water and salads!” 
Informing the consumer on seasonal food poisoning incidences and risks, Turkish Food Safety Association warned about the risks associated with
water and salads during summer season. 

G›da Güvenli¤i Derne¤i g›da zehirlenmeleri ve riskleri hak-
k›nda tüketicileri bilinçlendirmeye devam ediyor. G›da Gü-

venli¤i Derne¤i Baflkan› Samim Saner, çeflitli radyo ve TV kanal-
lar›na verdi¤i röportajlarla yaz aylar› boyunca salata malzemele-
rinin iyi y›kanmamas› ve kayna¤› belirsiz sular›n içilmesi ile olu-
flan riskleri gündeme tafl›d›. 27 Temmuz’da “Murat Erdin’le Ko-
nuflan Türkiye” program›na konuk olan Saner, öncelikle tüketici-
lerin Alo 174 arac›l›¤› ile g›da ile ilgili flikayetlerini bakanl›¤a bil-
direbileceklerini, G›da Güvenli¤i Derne¤i taraf›ndan kurulan
0212 692 25 25 nolu telefondan da g›dalar hakk›nda bilgi edinebi-
lecekleri bilgisini verdi. Sonras›nda yaz aylar›nda artan g›da ze-
hirlenmelerine dikkat çeken Saner: “Özellikle yaz aylar›nda ülke-
mizde çok büyük miktarlarda g›da zehirlenmeleri yaflan›yor. He-
pimizin yak›n çevresinden, akrabalar›ndan birilerinin zehirlen-
meye maruz kald›¤›n› duyuyor. Bu çok ciddi bir olayd›r” dedi.
Ülke insan›m›z›n ba¤›fl›kl›k sisteminin daha geliflkin oldu¤unu,
ancak ülkemize gelecek turistlerin her türlü riske aç›k oldu¤unu
da vurgulayan Saner: “Kültürümüzün önemli k›sm›n› yemek
kültürümüz oluflturuyor. 2010’da ‹stanbul kültür baflkenti olu-

yor, turizm aç›s›ndan bu önemli bir hamle. Fakat turistlerin g›da
zehirlenmesi tehlikes iyle karfl› karfl›ya kalmas› kabul edilebilecek
bir durum de¤il” dedi. 

Öte yandan evlerimizde yafl sebze ve meyvelerin iyi y›kanmama-
s›ndan kaynaklanan sorunlar›n da ön plana ç›kt›¤›na de¤inen Sa-
ner; “Salata en riskli g›dalar›n bafl›nda geliyor. Tüketiciler salata
malzemelerini, çi¤ tüketecekleri sebzeleri çok iyi y›kamal›lar ve 5-
10 dakika sirkeli suyun içerisinde beklettikten sonra, durulay›p
tüketmeliler. Temizli¤inden emin olmad›klar› restoranlarda da
asla salata tüketmemeliler” dedi. Samim Saner tüketicinin en bü-
yük denetçi oldu¤unu, her sat›n alman›n asl›nda bir denetim ol-
du¤unu da sözlerine ekledi. 27 Temmuz günü Flash TV ana ha-
berde yine salata malzemelerinin iyi y›kanmamas› halinde zirai
ilaç kal›nt›lar›n›n vücutta birikerek kansere varabilen sonuçlar
do¤urdu¤unu dile getirdi. Saner son olarak su hakk›nda flu uya-
r›y› yapt›: “G›da kaynakl› zehirlenmelerin baz›lar› da suyla alaka-
l›d›r. Suyu da kesinlikle kapal› su kaynaklar›ndan, menfleinin ne
oldu¤unu bildi¤iniz kaynaklardan alman›z› tavsiye ediyoruz.”

GGD’den Güvenilir G›da Sa¤l›kl› Türkiye kampanyas›na 3 proje  

2009 g›da y›l›nda, Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›’n›n düzenledi-
¤i “Güvenli G›da Sa¤l›kl› Yaflam” kampanyas› kapsam›nda

G›da Güvenli¤i Derne¤i ile bakanl›k iki projede ortak hareket
ediyor. G›da Güvenli¤i Derne¤i ve Tüketiciler Derne¤i katk›la-
r›yla “Evde Sokakta Al›flveriflte G›da Güvenli¤i Kitapç›¤›” haz›r-
land›. Söz konusu kitapç›kta, güvenilir g›da bilincinin artt›r›lma-
s› amaçlan›yor. Genel bilgilerin yan› s›ra evde, sokakta ve al›flve-
riflte güvenilir g›daya eriflim için gerekli ipuçlar› yer al›yor. Yine
kampanya kapsam›nda, ilkö¤retim ça¤›ndaki çocuklar›n g›da
güvenli¤i konusunda bilinçlendirilmesi ve fark›ndal›klar›n›n
artt›r›lmas›n› amaçlayan ve ilk olarak 2008 y›l›nda Bak›rköy’de
bafllat›lan G›da dedektifleri projesinin ikinci aya¤› da 16 Mart-8

Nisan 2009 tarihleri aras›nda Sultangazi’de gerçeklefltirildi. Pro-
jenin bafllang›c›ndan itibaren toplam 175 ö¤renci g›da güvenli¤i-
nin temel kurallar› konusunda e¤itim ald›. Ali Cevat Özyurt, As-
langazi, Ayd›n Uçkan, Fevzi Okulu ö¤rencisi 75 çocuk g›da de-
dektifi sertifikas› ald›. 
Tar›m Bakanl›¤› “Güvenilir G›da Sa¤l›kl› Türkiye” kampanyas›
kapsam›nda Alo 174 G›da Hatt›’n› faaliyete geçirdi. G›da güven-
li¤inin anlat›ld›¤› pek çok sempozyum düzenledi. Ayr›ca yine
Bakanl›k ve STK’lar›n ortak giriflimi ve G›da Güvenli¤i Derne-
¤i’nin baflkanl›¤›nda organize edilen 1. G›da Güvenli¤i Kongre-
si de 4 Aral›k 2009 Harbiye Askeri Müze ve Kültür Sitesi’nde or-
ganize edilecek. 

Food Safety Association presented 3 projects for “Safe Food Healthy Life” Campaign 
Ministry of Agriculture and Rural Affairs and Food Safety Association takes joint initiative in 2009 food year, for “Food Safety at Home and
Shopping Handbook”, Food Detectives Project and 1st Food Safety Congress events organized within the scope of Safe Food, Healthy Life cam-
paign of the Ministry.  





Avrupa G›da Güvenli¤i Otoritesi (EFSA), a¤aç  yemifllerinde
(f›nd›k, antepf›st›¤›, badem vb.) izin verilen aflatoksin düze-

yinin yüzde 150 oran›nda art›r›lmas›n›n halk sa¤l›¤›n› olumsuz
yönde etkilemeyece¤ini bildirdi. Avrupa’n›n g›da güvenli¤i göz-
lemcisi olan G›da Zincirinde Bulaflanlar Bilimsel Paneli tüm a¤aç
yemifllerindeki (f›nd›k, antepf›st›¤›, badem vb.) toksik küflerin se-
viyesinin 4µ/kg’dan 10µg/kg’a yükseltilmesini tavsiye etti¤ini
aç›klad›. Aflatoksin, toksik küflerin, özellikle de Aspergillus fla-
vus ve A. parasiticus g›da ve yemlere bulaflmas› sonucu s›cak ve
nemli ortamlarda oluflabiliyor ve en çok a¤aç yemifllerinde
(f›nd›k, antepf›st›¤›, badem vb.)  bulunabiliyor. Ancak panel, ka-
bul etti¤i görüfle ra¤men, tüm muhtemel kaynaklar vas›tas›yla ge-
notoksik ve kanserojen olan aflatoksine maruz kalman›n müm-
kün oldu¤unca aza indirgenmesi gerekti¤ini, yüksek düzeyde bu-
lafl›k olan g›da maddelerinin, tür ayr›m› yap›lmaks›z›n, piyasaya
erifliminin azalt›lmas›na öncelik verilmesi gerekti¤ini vurgulad›.

EFSA, Ocak 2007 tarihinde Avrupa Komisyonu taraf›ndan g›da-
lardaki aflatoksin düzeylerinin yeniden incelenmesi konusunda
görevlendirildi. Bunu, G›da Katk›lar› ve Bulaflanlar Kodeks Komi-
tesi’nin (CCFAC) badem, f›nd›k ve antep f›st›klarda aflatoksin li-
mitlerinin art›r›lmas›na iliflkin teklifi takip etti. Bu dönemde Pa-
nel, söz konusu üç ürün için seviyelerin 4µ/kg’dan 8 veya 10
µg/kg’a ç›kart›lmas›n›n beslenmeye ba¤l› maruz kalmalara iliflkin
tahminler, kanser riski ve hesaplanm›fl maruz kalma marjlar› üze-
rinde çok az bir etki yarataca¤›n› belirtti. Sonuç olarak, en son tav-
siye karar›n›n di¤er tüm a¤aç yemiflleri (f›nd›k, antepf›st›¤›,
badem vb.)  için maksimum aflatoksin seviyelerinin ayn› düzeye
ç›kar›lmas› ve AB mevzuat›n›n Kodeks de¤erleri ile uyumlaflt›r›l-
mas›n› öngörecek. Risk yöneticileri bu yönde at›lacak bir ad›m›n
özellikle kar›fl›k yemifller için belirlenen maksimum seviyelere
iliflkin düzenlemelerin uygulanmas›n› kolaylaflt›raca¤›na karar
verdi. 
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E F S A a¤aç yemifllerinde (f›nd›k, antepf›st›¤›, badem vb.) izin ver-
ilen aflatoksin düzeyini yüzde 150 oran›nda artt› r › y o r

Avrupa G›da Güvenli¤i Otoritesi (EFSA) g›dalardaki pestisit
kal›nt›lar› üzerine yap›lan çal›flman›n sonucunda numunele-

rin %96’s›n›n yasal kimyasal limitlere uygun oldu¤unu aç›klad›.
EFSA de¤erlendirmeyi, tüketicilerin diyetlerinde bu maddelere
maruz kalmalar›n› ölçmek için 2007 y›l› Pestisit Kal›nt›lar› Y›ll›k
Raporu’nun ilk bas›m›nda yapt›. Çal›flma hemen hemen 350 fark-
l› g›da maddesinden al›nan 74 bin numunede yap›lm›fl yasal
maksimum limitlere (MRL) % 96 oran›nda uygunluk tespit etti.
2006 y›l›ndaki %5’lik limit afl›m› ile k›yasland›¤›nda limit afl›m›
yaln›zca %4. Raporu yazanlar maksimum kal›nt› limitlerinin
(MRLS) s›kl›kla ve yanl›fll›kla toksikolojik güvenlik limitleri ola-

rak anlafl›ld›¤›n›, gerçekte kal›nt›lar›n tüketicilerin sa¤l›¤› için ka-
bul edilemez bir risk teflkil etmedi¤ini garanti etmek için kullan›l-
d›¤›n› aç›klad›. Bu sonuçlar Avrupa Birli¤i (AB) ve üye devletler
taraf›ndan yap›lan testlerin özetini temsil ediyor. AB testleri tüm
birlik içerisinde yasal uygunluk aç›s›ndan do¤ru bir resim olufl-
turmak için daha önceki uygunsuzluklar›n yafland›¤› alanlar› he-
def al›yor. Sadece AB görevlileri taraf›ndan gerçeklefltirilen har-
monize testlere dayanan araflt›rmada yay›mlanan ikinci set bul-
gular numunelerin sadece % 2.3’ünün maksimum kal›nt› limitle-
rini (MRL) aflt›¤›n› gösterdi. 

EFSA g›dalardaki pestisit kal›nt›lar› raporunu yay›mlad›

EFSA publishes report on pesticide residues in food
The European Food Safety Authority (EFSA) has said that a study on pesticide residues in food found 96 per cent of samples complied with legal
maximum levels for the chemicals. 

Kaynak: www.efsa.europa.eu

Avrupa Komisyonu’nun g›dalardaki akrilamid seviyelerinin
izlenmesine iliflkin 2007/331/AT say›l› Tavsiyesi Üye Dev-

letlerin 2007, 2008 ve 2009 y›llar›nda g›da maddelerindeki akrila-
mid seviyelerini y›ll›k olarak izlemelerini gerektiriyor. Bu izleme
verilerinin her y›l 1 Haziran’a kadar do¤rudan Avrupa G›da Gü-
venli¤i Otoritesi’ne iletilmesi gerekiyor. Üye Devletler; patates
k›zartmas›, patates cipsi, evde piflirilmek üzere üretilmifl patates
ürünleri, ekmek, kahvalt›l›k tah›llar, bisküviler, kavrulmufl kah-
ve, kavanoz bebek mamalar›, ifllenmifl tah›l bazl› bebek mamala-
r› ve di¤er g›da kategorilerinde toplamda yaklafl›k 2000 g›da
maddesinden numune almaya ça¤›r›l›yor. 2007 y›l›nda toplam 21

Üye Devlet ve Norveç, g›da maddelerindeki akrilamid içeri¤ine
iliflkin sonuçlar›n› sundu. Numune al›nan 2715 g›da maddesi
içinde en az›, 76 adet ifllenmifl tah›l bazl› bebek mamas› iken, en
fazla raporlanan g›da maddesi 854 adet ile “di¤er ürünler” kate-
gorisindedir. Çal›flman›n sonuçlar›na EFSA’n›n resmi internet si-
tesinden ulaflmak mümkün. G›da sanayinin g›da üretici iflleyici-
lerine g›dalar›ndaki akrilamid seviyelerinin azalt›lmas›na yöne-
lik rehberlik sunacak gönüllü önlemler ald›¤› bildiriliyor. Sonuç-
lar, akrilamide önceki y›llara k›yasla, özelliklede patates cipsler
ve ekmekte, daha az maruz kal›nd›¤›n› gösteriyor. 

G›dalardaki akrilamid seviyelerine iliflkin izleme sonuçlar› 

Results on the monitoring of acrylamide levels in food
Commission Recommendation 2007/331/EC on the monitoring of acrylamide levels in food of 3 May 2007 requires the Member States to perform
annually in 2007, 2008 and 2009 the monitoring of acrylamide levels in certain foodstuffs. The food industry has developed voluntary measures,
such as the so-called, toolbox. approach, which provides guidance to help producers and processors identify ways to lower acrylamide in their
respective products. After evaluating the data, there seems to be a trend towards lower exposure. 

Kaynak: www.efsa.europa.eu  

EFSA clears raising permitted aflatoxin levels in tree nuts by 150 per centPublic health would not be harmed if the maximum level of aflato-
xins permitted in all tree nuts was increased by 150 per cent, the European Food Safety Authority (EFSA) has said. EFSA was originally tasked with
re-examining the levels by the European Commission in January 2007. This followed a proposal from the Codex Committee for Food Additives and
Contaminants (CCFAC) to the bloc to increase aflatoxins limits in almonds, hazelnuts and pistachios.

Kaynak: www.foodproductiondaily.com
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Bitki ve bitkisel ürünlerin yetifltirildikleri ve muhafaza edil-
dikleri ortamlarda zararl› organizmalara karfl› kullan›lacak

bitki koruma ürünlerinin ruhsatland›r›lmas›yla ilgili usul ve
esaslar yeniden belirlendi. Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›’n›n,
Resmi Gazete’de yay›mlanan Bitki Koruma Ürünlerinin Ruhsat-
land›r›lmas› Hakk›nda Yönetmeli¤e göre, bitki koruma ürünü
ruhsat› için firmalar, istenen belgeleri haz›rlayarak bitki koruma
ürünleri ifltigal izin belgesi alacak. 

Bu belgenin geçerlilik süresi iki y›l olacak. Bitki koruma ürünle-
ri ifltigal izin belgesi talep edecek firmalar, bünyelerinde ruhsat-
land›rmadan sorumlu en az 1 ziraat mühendisi veya 1 kimya-
ger-kimya mühendisi istihdam edecek. Ruhsat, pestisitler, bitki

geliflim düzenleyicileri, böcek cezbedicileri, böcek kaç›r›c›lar›,
bitki aktivatörleri gibi preparatlara verilecek. Ruhsatland›rma da,
bitki koruma ürünlerinin formülasyonlar› üzerinden yap›lacak.
Ruhsatl› bir preparat ithal ise ayn› preparat›n imali için de ayr›ca
ruhsat gerekecek. Bitki koruma ürünlerinin ruhsat›na sahip ger-
çek ve tüzel kifliler, Koruma ve Kontrol Genel Müdürlü¤ü’ne ya-
z›l› bilgi vererek ruhsatlar›n› devredebilecek. Ancak imal ve ithal
bitki koruma ürünlerinde ruhsat verilifl tarihinden itibaren 5 y›l
dolmadan devir ifllemi yap›lamayacak. Bu arada, yönetmeli¤e
eklenen bir geçici madde uyar›nca, daha önce bitki koruma ürün-
lerinin ruhsat›na sahip kurulufllar, 1 Ocak 2010 tarihine kadar ye-
ni hükümlere uyumlu hale gelecek. Ayk›r› davrananlar›n faali-
yetleri, uygunluk sa¤lanana kadar durdurulacak.

Bitki Koruma Ürünlerinin Ruhsatland›r›lmas› Hakk›nda Yönetmelik
yay›nland› 

Regulation on Authorization of Plant Protection Products has been published
Requirements for authorization of plant protection products which are used against harmful organisms during production and storage of plants
and plant products were determined.

Kaynak: www.mevzuat.adalet.gov.tr

Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤› Müsteflar Yard›mc›s› Nihat Pakdil,
“AB’nin beyaz et yasa¤›n› kald›rabilmek için titizlikle çal›flt›k.

Hatta flu anda beyaz et üretim merkezlerinde kamu ad›na 24 saat
boyunca denetim yapan veterinerler bulunuyor” dedi. Pakdil,
flunlar› söyledi: “Bu geliflme kufl gribi nedeniyle etkilenen sektörü
rahatlatacakt›r. fiu anda ihracat miktar›n›n ne olaca¤› konusunda
bir fley söylemek zor. Ama bu yasa¤›n kald›r›lmas›, di¤er ülkeler
için de referans teflkil edecektir. Yani AB üyesi olmayan bir ülke,

ürünlerimiz, AB standard›na uygun oldu¤u için gönül rahatl›¤›y-
la bizden beyaz et sat›n alacaklard›r. Hatta bu durum yurtiçi tü-
ketimi de etkileyecektir.”
Pakdil, AB ülkelerinin kendi içlerinde de ciddi denetim yapt›¤›na
dikkat çekerek: “Yasa¤›n Türkiye aç›s›ndan kald›r›lmas›, dene-
timlerin bitece¤i anlam›na gelmiyor. Biz art›k kurdu¤umuz siste-
min çal›flmas› için gayret gösterece¤iz. fiu anda kanatl› hayvan
üretimini denetleyen bir de Rus ekip var” dedi.

Beyaz et üreticileri 24 saat denetlenecek

Poultry meat producers will be audited 24 hours a day. 
White meat producers take breath after the decision of EC about overturning the ban that continues for years. EC started to export white meat. It
was banned since avian influenza crisis.

Kaynak: www.gidabilimi.com

Ülkemizde uygulanmakta olan ve uygulanmas› düflünülen
Avrupa Birli¤i destekli projelerin de¤erlendirildi¤i Hayvan

Sa¤l›¤› Çal›flma Grubu Toplant›lar›’n›n 4.sü 7-9 Temmuz 2009 ta-
rihleri aras›nda Amasya’da gerçeklefltirildi.

Hayvan Sa¤l›¤› Çal›flma Grubu Toplant›s›’na Tar›m ve Köyiflleri
Bakanl›¤› Koruma Kontrol Genel Müdürlü¤ü, Genel Müdür Yar-
d›mc›s› Beytullah Okay, Avrupa Birli¤i’nden Jean Guegan, Alf
Eckbert Fuessel, Katarzyna Marzec, AB Türkiye Delegasyo-
nu’ndan Nermin Kahraman, AB Genel Sekreterli¤i’nden Dr. fieb-
nem Gürbüz ile KKGM, Devlet Planlama Teflkilat›, Merkezi Fi-
nans ve ‹hale Birimi, D›fl ‹liflkiler ve Avrupa Birli¤i Koordinasyon

Dairesi Baflkanl›¤›, fiap Enstitüsü Müdürlü¤ü ve Etlik Veteriner
Kontrol Araflt›rma Enstitüsü Müdürlü¤ü temsilcileri kat›ld›. S ö z
konusu toplant›da Türkiye’de fiap Hastal›¤›n›n Kontrolü Projesi,
Türkiye’de Kuduz Hastal›¤›n›n Kontrolü Projesi, Koyun ve Keçi-
lerin Küpelenmesi ve Afl›lanmas› Projesi kapsam›nda yap›lanlar
de¤erlendirildi. 2010 y›l›nda tamamlanacak olan Türkiye’de fiap
Hastal›¤›n›n Kontrolü Projesinin 2014 y›l›na kadar uzat›lmas›, fiap
Enstitüsü Müdürlü¤ü’nün GMP sertifikas› alabilmesi için gerekli
çal›flmalar›n desteklenmesi, Türkiye’de Kuduz Hastal›¤›n›n Kon-
trolü Projesi’nin 36 bin km2 alanda yap›lan havadan afl›lama uy-
gulamas›n›n 84 bin Km2 alana yay›larak 3 y›l daha uygulanmas›
için gerekli deste¤in sa¤lanmas› konusunda anlaflmaya var›ld›.

Hayvan sa¤l›¤› çal›flma grubu toplant›s› Amasya’da yap›ld›

Commission meeting about animal health in Amasya.
4t h meeting of Animal Health Commission was made on 7-9th of June, 2009 in Amasya. EC projects were evaluated, which are as built or considered.

Kaynak: K K G M
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Fermente Süt Tebli¤i ile ilgili olarak Ankara Üniversitesin’den
onyedi akademisyen görüfl bildirdi. Akademisyenlerin aç›k-

lamalar› flöyle: Yo¤urt, bileflimce zenginlefltirilmifl süte ilave edi-
len yo¤urt bakterilerinin laktik asit fermentasyonu sonucu olu-
flan fermente bir süt ürünüdür. Yo¤urt üretiminde birçok ifllem
basama¤› vard›r. Bunlar içerisinde en önemlilerinden birisi de
sütün toplam ya¤s›z kurumadde içeri¤inin art›r›lmas›d›r. Y a ¤ s › z
kurumadde art›r›m›nda laktoz düzeyinin art›r›lmas›n›n pratikte
çok fazla önemi yoktur. Esas olan protein oran›n›n art›r›lmas›d›r.
Yo¤urdun k›vam ve albeniye sahip olabilmesi, depolama süresi
boyunca bu niteliklerini koruyabilmesi süt protein oran›ndaki ar-
t›flla sa¤lanabilmektedir. 2001 y›l›nda yürürlü¤e giren Fermente
Sütler Tebli¤i'nde de ayn› gerekçelerden hareketle yo¤urtlarda
bulunmas› gereken en az süt proteini oran› %4, ya¤s›z kurumad-
de oran› da %12 olarak belirlenmifltir. Sanayide yo¤urt üretimin-
de bu de¤erleri sa¤lamak için iki yol izlenir; birincisi, sütün va-
kum evaporasyon ad› verilen teknik kullan›larak sütün suyunun
bir bölümünün uzaklaflt›r›lmas› (sütün koyulaflt›r›lmas›), ikincisi
ise süte ya¤s›z süt tozu ilavesidir. Süttozu yo¤urt sütüne hile

amac›yla kat›lan bir katk› maddesi de¤ildir. Nitekim yo¤urt sü-
tüne ilave edilecek süttozunun miktar› sanayi ölçe¤inde %1 ile
%6 aras›nda de¤iflmektedir (optimum düzeyi %2-3). Özetle, kali-
teli bir yo¤urt için, hammadde olarak kullan›lan inek sütünün
kurumaddesinin art›r›lmas› zorunludur. Süt ya¤s›z kurumadde
oran›n› revize edilen Fermente Sütler Tebli¤i'nde bir spesifikas-
yon olmaktan ç›kar›lmas› ve protein oran›n›n %4’den %3'e düflü-
rülmesinin mant›¤›n› anlamak mümkün de¤ildir. Tebli¤de böyle
bir düzenlemeye gidilmesi, tüketicilerin ma¤duriyetine neden
olacak ve yo¤urt kalitesi düflecektir. Tebli¤de yap›lan yeni dü-
zenleme ile kurumadde art›r›m› yap›lmaks›z›n, inek sütlerinin
yo¤urt yap›m›nda kullan›lmas› mümkün olacakt›r. 

Sonuçta, karakteristik yo¤urt özellikleri olumsuz yönde etkilene-
c e k t i r .
Revize edilerek 16 fiubat 2009 tarihinde yürürlü¤e giren Fermen-
te Sütler Tebli¤i'nin yürürlü¤ünün en k›sa sürede durdurulmas›
gerekti¤i görüflümüzü kamuoyu ile paylafl›r›z.

Academicians delivered their opinion on The Communiqué on Fermented Milk Products 
Academicians from Ankara University announced, they are against the approach that fat free dry matter content of the milk is not anymore deemed
as a specification that could be revised, and the protein content is reduced from 4% to 3%. Academicians requested that the content requirements
remain unchanged. 

Akademisyenler Fermente Süt Tebli¤i ile ilgili görüfl bildirdi

GDO Yönetmeli¤i Yay›nland›

G›da ve Yem Amaçl› Genetik Yap›s› De¤ifltirilmifl Organizma-
lar ve Ürünlerinin ‹thalat›, ‹fllenmesi, ‹hracat›, Kontrol ve De-

netimine Dair Yönetmelik, 26 Ekim 2009 tarihli ve 27388 Say›l›
Resmî Gazete’de Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤› taraf›ndan yay›m-
lanarak yürürlü¤e girdi.
Yönetmelik, tohumluklar d›fl›ndaki geneti¤i de¤ifltirilmifl organiz-
ma ve ürünleri ile bunlar› içeren g›da ve yem maddelerinin itha-
lat, iflleme, ihracat, izleme, tescil, etiketleme, kontrol ve denetim
ile ilgili usul ve esaslar› kapsamaktad›r. Tohumluklar ve Sa¤l›k
Bakanl›¤›nca ruhsatlanan ürünler Yönetmelik kapsam› d›fl›nda b›-
rak›lm›flt›r. Yönetmelik genel olarak de¤erlendirildi¤inde, özellik-
le ithal edilen GDO ve ürünlerinin bunlar›n yurtiçi ifllemlerinin
kontrolüne yönelik oldu¤u anlafl›lmaktad›r. Yönetmeli¤e göre, g›-
da veya yem, Genetik Yap›s› De¤ifltirilmifl Organizmalar’dan
(GDO) biri ya da birkaç›n› toplamda en az % 0,9 oran›nda içeriyor
ise GDO’lu ürün olarak kabul edilmektedir. G›da veya yemin %
0,5 ten fazla izin verilmeyen GDO içermesi halinde ise ithalat›na,
ifllenmesine, nakline, da¤›t›m›na ve sat›fl›na izin verilmemektedir.
Yine Yönetmelik, GDO’lu ürünlerin bebek ve küçük çocuk beslen-
me ürünlerinde kullan›m›na yasak getirmifltir. Ayr›ca GDO içeren
g›dalar›n etiketleri üzerinde bilgilerinin verilmesi ile ilgili usul ve
esaslar belirtilmifltir. 
Sabanc› Üniversitesi Ö¤retim Üyesi Prof.Dr.Selim Çetiner yürür-
lü¤e giren yönetmelik ile ilgili yapt›¤› aç›klamada, yönetmelikte
kullan›lan tan›mlar›n uluslararas› anlaflmalardaki ve AB mevzu-

at›ndaki tan›mlardan farkl›l›klar gösterdi¤ini, dolay›s›yla uygula-
malar›n farkl› yorumlara aç›k hale geldi¤ini bildirmifltir. Ayr›ca
yönetmeli¤in uygulanabilirlikten yoksun oldu¤unu, uygulanabil-
di¤i takdirde Türkiye’deki yem ve g›da sanayi ile tavukçuluk sek-
törü üzerinde olumsuz yarataca¤›n› ve k›sa sürede g›da fiyatlar›n-
da önemli art›fllar olaca¤›n› da sözlerine eklemifltir. Prof.Dr.Selim
Çetiner ‘‘Baflvuru sahibinden istenen teknik bilgiler gerek Carta-
gena Biyogüvenlik Protokolü gerekse AB tüzü¤ünden farkl› daha
do¤rusu karfl›lanamaz nitelikte olup, Yönetmeli¤i haz›rlayanlar›n
konunun teknik boyutlar›na da vak›f olmad›klar›n› göstermekte-
dir.’’ fleklinde aç›klamada bulunmufltur. 
TMMOB G›da Mühendisleri Odas› Baflkan› Atakan Günay ise
yapt›¤› aç›klamada, AB ülkelerinin GDO’lu tohumluklar›n ekimi-
ni ve giriflini yasaklad›¤›n› belirtirken, yönetmelik ç›karken hiç
kimsenin görüflüne baflvurulmad›¤›n› söyledi. Günay: “Alt yap›
oluflturulmadan yönetmeli¤in ç›kar›lmas›n› do¤ru bulmuyoruz.
GDO’lu ürünlerin insan sa¤l›¤›na, çevreye, gen çeflitlili¤imize za-
rarl› olmad›¤› kan›tlanmal›d›r. Bunu kan›tlamak g›da güvenli¤i
çerçevesinde kamu otoritesine düflmektedir.”
GDO'lu ürünlerin insan sa¤l›¤›n› nas›l etkileyece¤ini, gelecekte
nas›l sa¤l›k sorunlar›na neden olaca¤›n›n bilinmedi¤ine dikkat çe-
ken Atakan Günay, “Onun için bu olaya ihtiyatl› yaklaflmak zo-
runday›z. Gelecekte insan sa¤l›¤›na, çevreye, gen kaynakl› üreti-
me nas›l bir etkisi olaca¤›n› bilmedi¤imiz bir konuda olaya kufl-
kuyla yaklaflmak zorunday›z. “ dedi.

GMO Regulation published 
Regulation on Import, Processing, Export, Control and Inspection of GMO and Products Intended to be used as Food and Feed was adopted by
Ministry of Agriculture and Rural Affairs and published on 26 October 2009 in Official Gazette No. 27388.
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Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›, 2009 y›l›nda Çin'den çikolata it-

halat› bulunmad›¤›n›, ayr›ca Çin'den birtak›m aromal› fle-

kerler ithal edilmekle birlikte yaz aylar›ndan beri ithalat yap›l-
mad›¤›n› bildirdi.Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›'ndan yap›lan ya-

z›l› aç›klamada, son günlerde baz› bas›n yay›n organlar›nda yer

alan haberlerde, Çin'den fleker ithal edildi¤i, merdiven alt› üreti-
len flekerlerin yeterli denetimlerinin yap›lmad›¤›, bu flekerleme

ve çikolatalar›n g›da kodeksine uygun boya yerine sanayi tipi

boya ile üretilen ürünler oldu¤unun iddia edildi¤i belirtildi.
2009 y›l›nda Çin'den çikolata ithalat› bulunmad›¤› kaydedilen

aç›klamada, ayr›ca Çin'den birtak›m aromal› flekerlemeler ithal

edilmekle birlikte Temmuz-A¤ustos aylar›ndan itibaren ithalat

yap›lmad›¤› ifade edildi. Bunun yan›nda flekerli mamul olarak

son iki ayl›k verilere göre g›da sanayinde hammadde olarak kul-
lan›lan 750 ton maltodekstrin ve dekstroz ithalat› yap›ld›¤› bildi-

rilen aç›klamada: ''Bu ürünlerin ithalat› s›ras›nda ürünlerde kul-

lan›lan renklendiriciler ve di¤er katk› maddeleri varl›¤› ve mik-
tar› ile ürünlerin mikrobiyolojik yönden kontrolleri yap›lmakta-

d›r. Sonuçlar›n Türk G›da Kodeksi'ne uygun olmas› durumunda

ithaline müsaade edilmektedir. Bu anlamda Çin'den ülkemizde-
ki vatandafllar›m›z›n sa¤l›¤› aç›s›ndan risk oluflturabilecek bir

flekerleme ve çikolatan›n girmesi söz konusu de¤ildir'' denildi.

Türkiye Çin'den çikolata ve fleker alm›yor

Kaynak: www.tarim.gov.tr
Turkey doesn’t import chocolate and sugar products from China
The Ministry of Agriculture and Rural Affairs announced that there is no importation of chocolate from China, and although aromatized candies
can be imported, there isn’t any importation of aromatized candies. 

Bu y›l Türkiye’de TÜG‹S taraf›ndan organize edilen Dünya
G›da Günü toplant›s›, Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›, Birlefl-

mifl Milletler FAO Teflkilat› Türkiye Temsilcili¤i iflbirli¤i ile 16
Ekim 2009 tarihinde The Marmara ‹stanbul Otel’de gerçekleflti.
Bu y›l›n temas› “Kriz Dönemlerinde G›da Güvencesinin Sa¤lan-
mas›” olarak belirlendi. 500’e yak›n davetlinin kat›ld›¤› toplant›-
da G›da Güvenli¤i Derne¤i’ni ise GGD Yönetim Kurulu üyesi
Ahmet Çetin temsil etti. Aç›l›flta TÜG‹S Baflkan› Necdet Buzbafl,
FAO Türkiye Temsilcisi Mustapha Sinaceur, kriz döneminde g›-
da güvencesinin sa¤lanmas› konular›n› anlatt›. Bakanl›k Müste-
flar› Vedat Mirmahmuto¤ullar›, FAO taraf›ndan belirlenen, kriz
dönemlerinde g›da güvencesinin baflar›lmas›n› da içermek üze-
re, Türkiye’nin tar›m politikalar› ve yeni projeleri hakk›nda bil-
gi verdi. Toplant›n›n ö¤leden sonraki bölümünde ise iki panel
gerçeklefltirildi. Birinci panelde Devlet Planlama Teflkilat› ve Ta-
r›m Bakanl›¤› yetkilileri konuflma yapt›. ‹kinci panelde ise Tür-
kiye’de bulunan üniversitelerin g›da bölümünde e¤itim gören
ö¤renciler, güvenilir g›da-sa¤l›kl› yaflam ana temas› üzerine ko-
nuflmalar yapt›. 

Türk Veteriner Hekimleri Birli¤i Merkez Konseyi Baflkan› Dr.
Mehmet Alkan bas›n bildirisinde dünyada yeterli ve dengeli
beslenemeyen insan say›s›n›n 1 milyara ulaflt›¤›na dikkat çekti.
Alkan: “Ülkemiz nüfusunun yar›s›n›n yoksulluk s›n›r› alt›nda,
10 milyondan fazla yurttafl›m›z›n da açl›k s›n›r› alt›nda yaflad›¤›
göz önüne al›n›rsa, açl›k ve yetersiz beslenmeyi ulus olarak ne
kadar derinden yaflad›¤›m›z ortaya ç›kacakt›r. Ayr›ca bir toplu-
mun geliflmifllik seviyesi fertlerinin tüketti¤i hayvansal g›dalar›n

miktar› ile do¤ru orant›l›d›r. Ülkemizde tüketilen et, bal›k, süt,
yumurta gibi de¤erli protein kaynaklar› miktar›n›n geliflmifl ül-
ke verileri ile karfl›laflt›r›ld›¤›nda çok geride oldu¤u görülecektir.

TMMOB G›da Mühendisleri Odas› ise aç›klamas›nda; “Her bi-
rey yeterli ve dengeli beslenme hakk›na sahiptir” ve “G›da gü-
venli¤i zaman yitirmeden hayata geçirilmelidir” spotlar› ile dik-
kat çeken aç›klamas›nda: Küresel krizin afl›lmas›na yönelik at›-
lan en büyük ad›m, geliflmifl ülkelerin krize karfl› haz›rlad›¤› ön-
lem paketleri olmufltur. Ancak bu yard›m paketleri, ne yaz›k ki
yoksulluk ve açl›¤›n önlenmesi ad›na de¤il, krize giren küresel
dev flirketlerin kurtar›lmas› için olmufltur. Gelinen aflamada, aç-
l›¤›n ve yoksullu¤un giderilmesi konusunda at›lan c›l›z ad›mla-
r›n inand›r›c›l›¤› kalmam›flt›r. Bugüne kadar g›da güvencesi ko-
nusunda verdikleri sözlerin hiç birini yerine getirmeyen ve kimi
büyük flirket ve bankalar› kurtarmak için trilyonlarca dolar büt-
çe ay›rmaktan çekinmeyen küresel egemenlerin, açl›k ve yoksul-
lukla mücadele için az geliflmifl ülkelere 15 milyar dolarl›k yar-
d›m yapma sözünün ciddiye al›nacak bir yan› yoktur. Oysa, FA-
O’ya göre yap›lacak 30-40 milyar dolarl›k yard›mla dünyadaki
açl›¤›n önüne geçilebilece¤i belirtilmektedir” dedi. Ayr›ca Tür-
kiye’de ekonomik küçülmenin % 10, g›da sektöründeki istihdam
kayb›n›n da % 26 oldu¤u, istihdam ve iflsizlik sorunun sektörü
olumsuz etkiledi¤inin de alt› çizildi. Toplant›da 2009 y›l›nda kriz
flartlar›na ra¤men proje ve yat›r›mlar›na devam eden 10 kurulu-
fla da FAO ödülleri verildi. fiölen G›da, Keskino¤lu Tavukçuluk,
Agrobay Serac›l›k, K›l›ç Deniz Ürünleri, Sütafl, Mayagrio, Uno,
Alt›nk›l›çlar, Erbak, Banvit ödüle lay›k görüldü.

Dünya G›da Günü’nde “krizde g›da güvencesi” konufluldu 

Achieving food security in times of crisis” was discussed on World Food Day 
World Food Day meeting, organized by TÜG‹S was held on 16 October 2009 at Marmara ‹stanbul Hotel. Representatives of Ministry of Agriculture
and Rural Affair and United Nations Food and Agriculture Organization (FAO) were present in the meeting. The theme for this year’s World Food
Day was identified as "Achieving food security in times of crisis". Food Safety Association was represented by Mr. Ahmet Çetin, Member of the
Management Board, in the meeting.  
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D ü n y a d a n H a b e r l e r/ News from World

G›da Kodeksi Komisyonu, ‹ngiltere Dondurulmufl G›dalar
Derne¤i’nin (CFA) itiraz›ndan sonra tüketime haz›r g›dalar-

da izin verilen Listeria monocytogenes miktar› hakk›ndaki yeni
kabul edilen standarda aç›kl›k getirmek için h›zla hareket etti.
Haziran bafl›nda G›da ve Tar›m Örgütü (FAO) ve Dünya Sa¤l›k
Örgütü (WHO) tüketime haz›r g›dalarda Listeria monocytoge-
nes de dahil olmak üzere tehlikeli bakteri ve kimyasallar› hedef-
leyen 30 yeni güvenlik önleminin baz›lar›n›n ana hükümlerini
özetleyen bir beyanda bulundu. Birleflmifl Milletler toplulu¤u-
nun bakterinin geliflemeyece¤i baz› g›dalarda listeria maksi-
mum limit miktar› belirlenirken bakteri gelifliminin mümkün ol-
du¤u tüketime haz›r g›dalarda s›f›r tolerans yaklafl›m› konusun-
daki ortak anonsu tüketime haz›r g›da endüstrisinde alarma se-
bep oldu. Anons ile birlikte al›nacak s›f›r toleransa alternatif ba-
k›fl aç›s›na izin veren detayl› Kodeks doküman›nda ek üçüncü
bir önleme yer verildi. Geçti¤imiz Aral›k ay›nda Guatemala’da-
ki G›da Hijyeni Kodeks Komitesi (CCFH) toplant›s›nda fikir bir-
li¤ine var›lan bu karar, ülkelere genifl kapsaml› olarak bakteri
gelifliminin gerçekleflebilece¤i tüm g›dalarda maksimum 100 ko-
loni oluflturan birim (kob)/g seviyelerine geniflletme elastikiyeti

tan›d›. Avrupa Komisyonu Listeria monocytogenes (Lm) gelifli-
minin olabilece¤i tüketime haz›r g›dalarda Lm’in bu seviyelerde
bulunmas›na izin veren EU 2073/2005 mevzuat›n› onaylad›. G›-
da firmalar› bunu ispatlad›kça g›dan›n raf ömrü boyunca bu li-
mitin üzerine ç›k›lmayacak.

Kodeks Sekreterli¤i konunun, bunu kabul etmeyen ülkelerle eflit
olarak g›da güvenli¤ini garanti etmek ad›na, kendi sistemlerini
kurmak için alternatif bak›fl aç›s›n› adapte eden ülkelerin kendi
seçiminde oldu¤unu dile getirdi.

Dondurulmufl G›dalar Derne¤i (CFA) Genel Sekreteri Kaarin
Goodburn aç›klamay› memnuniyetle karfl›lad›. Goodburn; “FA-
O yanl›fll›kla “geliflimin mümkün oldu¤u tüketime h›zl› g›dalar-
da listeria monocytogenese izin verilmeyecek (s›f›r tolerans)”
fleklinde bir bildirimde bulundu. Bu var›lmas› 20 y›l alan görüfl
birli¤ine durumunu yans›tmad› çünkü s›f›r tolerans durumu AB
ve di¤er birkaç ülke taraf›ndan kabul edilmeyen bir durumdu”
dedi.

Kodeks tüketime haz›r g›dalarda Listeria monocytogenes için 
alternatif yaklafl›m› onaylad›

Codex confirms “alternative approach” for listeria monocytogenes in ready to eat food 
The Codex Alimentarius Commission has moved quickly to clarify a newly ratified standard on permitted levels of listeria monocytogenes (Lm) in
ready-to-eat (RTE) food after being challenged by the UK’s Chilled Food Association (CFA). 

Kaynak: www.foodqualitynews.com

Yeni bir araflt›rma, hamilelik s›ras›nda g›da zinciri yoluyla di-
oksine maruz kal›nmas›n›n, baz› kad›nlar›n emzirme ile ilgi-

li s›k›nt›lar yaflamas› veya çok az süt üretme gibi sorunlarla kar-
fl›laflmas›n› aç›klayabilece¤ini öne sürüyor. 

ABD’de Rochester Üniversitesi T›p Merkezi’nde yap›lan bir ça-
l›flmada toksik kimyasallarla temas›n hamilelik s›ras›nda h›zl›
bir flekilde de¤iflen meme dokular›ndaki hücrelere zarar verdi¤i-
ni gösteriyor. Sonuçlar fluana kadar sadece fareler üzerinde gös-
terilmifl olsa da araflt›rmac›lar, çal›flmalar›n›n dünyadaki 3 ila 6
milyon kad›n› etkileyen bir konuya iflaret etti¤ini söylüyor. Mer-
kezin, Çevresel T›p ve Mikrobiyoloji ve Ba¤›fl›kl›k konular›nda
çal›flan uzman› Doç. Dr. B. Paige Lawrence; bilinen ve yayg›n
olan kirlili¤in hamilelik s›ras›nda geliflen meme bezlerinde
olumsuz etki yaratt›¤›n› kesin olarak belirlediklerini bildiriyor. 

Dioksinlerin büyük ço¤unlu¤u, belediye at›klar›n›n veya t›bbi
at›klar›n özellikle de belirli plastiklerin yak›lmas› sonucu ortaya
ç›k›yor ve bu dioksinler hava emisyonu bitkisel ürünlerin ve
hayvanlar›n otlad›¤› meralar›n üzerine çöktü¤ünde g›da zinciri-

ne giriyor. ‹nsanlar›n dioksini ço¤unlukla et, süt ürünleri ve ka-
buklu deniz ürünleri tüketimi ile ald›klar› belirtiliyor. Araflt›r-
mac›lar, kimyasal›n, do¤al temizlenmenin çok yavafl gerçekleflti-
¤i ya¤l› dokulara yerleflti¤ini bildiriyor. 2004 y›l›nda, Dr. Law-
rence’›n laboratuvar›nda dioksinin hamilelik s›ras›nda meme
bezlerinin do¤al geliflimini engelledi¤i, ancak bunun alt›nda ya-
tan mekanizma ve maruz kalman›n hamileli¤in hangi dönemin-
de en önemli sonuçlar› do¤urdu¤u hususlar› hala aç›klanamad›-
¤› bildiriliyor. Lawrence, bulgular›n, dioksinin hamileli¤in alt›n-
c› gününde bafllay›p hamileli¤in ortas›na kadar devam eden me-
me hücrelerinin do¤al ço¤alma döngüsünü durdurmak suretiy-
le meme dokusuna önemli etkiler yapt›¤›n›, farelerden al›nan
doku örneklerinin hücreleri saran ve koruyan yeni epitel hücre-
lerde %50 oran›nda azalma oldu¤unu gösterdi¤ini bildiriyor. 

Dr. Lawrence’a göre bu önemli bir bulgu, çünkü meme bezleri-
nin hücre ço¤al›m oranlar› oldukça yüksek, özellikle de en h›zl›
geliflimin gözlendi¤i hamileli¤in ilk aylar›nda. Araflt›rmac›lar di-
oksinin hamileli¤in dokuzuncu gününde ortaya ç›kan süt üreten
genlerin indüksiyonunu de¤ifltirdi¤ini de ortaya koyuyor.  

G›da zincirindeki dioksinler emzirme problemlerine yol aç›yor

Dioxins in food chain linked to breastfeeding problems
Dioxin exposure through the food chain during pregnancy could explain why some women have trouble breastfeeding or produce too little milk,
new research suggests. Findings reported in Toxicological Sciences this week demonstrated that dioxin has a profound effect on breast tissue by
causing mammary cells to stop their natural cycle of proliferation as early as six days into pregnancy, and lasting through mid-pregnancy.

Kaynak: www.foodqualitynews.com 





G›da kaynakl›  hastal›klar ABD’de önemli bir halk sa¤l›¤› so-
runu olmaya devam ediyor. G›da Kaynakl› Hastal›klar›n

Aktif Gözetim A¤› (FoodNet) ABD’deki 10 eyaletten g›dalar yo-
luyla bulaflan enterik patojenlere iliflkin veriler topluyor. Food-
Net, laboratuarlarca teyit edilmifl enfeksiyonlara iliflkin aktif bir
gözetim sistemidir. Sistemden al›nan 2008 verilerine göre,
Campylobacter, Cryptosporidium, Cyclospora, Listeria, Shiga
toksin üreten Escherichia coli (STEC) O157, Salmonella, Shigella,

Vibrio, ve Yersinia kaynakl› enfeksiyonlarda son 3 y›la k›yasla
önemli bir de¤iflim olmad›. Pek çok enfeksiyonun insidans› 4 ya-
fl›n alt›daki çocuklarda en fazla iken, hastaneye baflvuran ve ölen
kiflilerin 50 yafl ve üzerindeki grupta oldu¤u görüldü. 2008 y›l›n-
da patojenlerin azalt›lmas›na iliflkin Sa¤l›kl› ‹nsanlar 2010 prog-
ram› hedeflerinin hiçbirine ulafl›lamamas› g›da güvenli¤i siste-
mindeki eksikliklere ve çiftlikten sofraya g›da güvenli¤i sistemi-
nin gelifltirilmesine devam edilmesi gereklili¤ine iflaret ediyor.   

G›da ile bulaflan patojenlere iliflkin 2008 y›l› FoodNet verileri 

Preliminary FoodNet Data on the Incidence of Infection with Pathogens Transmitted Commonly Through Food
FoodNet data showed that in 2008, the estimated incidence of infections caused by Campylobacter, Cryptosporidium, Cyclospora, Listeria, Shiga
toxin-producing Escherichia coli (STEC) O157, Salmonella, Shigella, Vibrio, and Yersinia did not change significantly when compared with the
preceding 3 years. However, none of the Healthy People 2010 targets for reduction of foodborne pathogens were reached in 2008 suggesting the
need to continue to develop and evaluate food safety practices. 

Kaynak: Hastal›k Kontrol Merkezi (w w w . c d c . g o v)
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Analytical Chemistry dergisinde yay›mlanan bir makaleye gö-
re ABD’li ve Hintli bilim adamlar›, Listeria’n›n öldürücü su-

flunun yeni gelifltirilen bir biyosensör ile test edilebilmesini sa¤la-
d›lar. Araflt›rmac›lar, Listeria’n›n bilinen alt› suflundan beflini h›z-
l› ve oldukça etkili bir flekilde belirlemeye yarayan ve bakterinin
varl›¤›na iflaret eden antikorlar›n kullan›ld›¤› pek çok h›zl› testin
var oldu¤unu, ancak, Listeria monocytogenes’in h›zl› ve hassas
bir flekilde tespit edilmesine yönelik bir test bulunmad›¤›na dik-
kat çekiyor. Özellikle hamileler, yeni do¤anlar, yafll›lar ve ba¤›fl›k-
l› sistemi zay›flam›fl kiflileri etkileyen g›da kaynakl› Listeria mo-
nocytogenes, ABD’de her y›l yüzlerce ölüme ve binlerce kiflinin
hastalanmas›na yol aç›yor. Çal›flmaya göre, Listeria tuz, pH de¤i-

flikli¤i, yetersiz pastörizasyon ve so¤utma koflullar›n› tolere edebi-
liyor ve tüketime haz›r g›dalar›n haz›rlanmas› ve paketlenmesi s›-
ras›ndaki yetersiz hijyen koflullar› hastal›¤a yol aç›yor. Bilim
adamlar›, gelifltirdikleri biyosensörün di¤er testlerde kullan›lan
antikorlar yerine ›s› floku sonucu ortaya ç›kan proteinleri kullan-
d›¤›n› ve bakterileri daha h›zl› ve hassas bir flekilde tespit etti¤ini,
biyosensörün hatal› sonuçlar› da engelleyece¤i belirtiyor. ABD
Tar›msal Araflt›rmalar Birimi’nde çal›flan bilim adamlar›, pektin,
polilaktik asit ve nisin içeren g›da ambalajlar› da Li s t e r i a. Mo-
nocytogenes’i engelleyebilece¤ini, kompozit filmlerin iflleme son-
ras›nda g›dada bakterilerin üremesini engelleyecek potansiyele
sahip oldu¤unu belirtiyor.  

Biyosensörler, Listeria monocytogenes’in h›zl› bir flekilde test
edilmesine imkan veriyor 

Biosensor allows rapid testing of L. monocytogenes in food - study
US and Indian scientists have developed a new biosensor for use in a faster, more sensitive test for detecting the deadliest strain of Listeria food
poisoning bacteria. The scientists explained that their biosensor uses heat shock proteins instead of the antibodies used in other tests, and the results
showed that their sensor was faster and more sensitive at detecting the bacterium than antibody-based tests. 

Kaynak: www.foodproductiondaily.com  

Kanada’daki yerel bir hükümet geçen y›l ortaya ç›kan listeria
vakas› s›ras›nda peynirlerin geri toplat›lmas› konusunda

hakl› ç›karken, g›da denetim yöntemleri yüzünden elefltirilere
maruz kald›. Eyalet Ombudsman› Raymonde Saint-Germain
2008 y›l› yaz ay›nda Quebec’te ortaya ç›kan ve 30 kiflinin hasta-
lanmas›na ve iki kiflinin ölümüne yol açan peynirlerdeki bulaflan
vakas›na iliflkin karar›n› aç›klad›. Raporda, eyalet tar›m, g›da ve
bal›kç›l›k bakanl›¤›n›n iki üreticinin peynirlerini ve bu peynirler-
le temasta bulunan di¤er g›dalar› yaklafl›k 300 perakendeciden
geri ça¤›rma ve imha etme konusunda hakl› oldu¤u aç›kland›.
Temsili numunelerin al›nmas›n›n ard›ndan gerçeklefltirilen 4500
testin lojistik aç›dan büyük zorluklar yaratt›¤› aç›klayan Om-
budsman, konuya acil olarak yan›t verilmesi gerekti¤i, bu neden-

le al›nan önlemlerin hakl› oldu¤u sonucuna var›rken, krizin Que-
bec’deki g›da güvenli¤i prosedürlerinde eksikliklere yol açt›¤›n›
belirterek iflleme tesisleri ve perakendecilerde izleme rejiminin
yetersiz oldu¤unu vurgulad›. Eyalet tar›m, g›da ve bal›kç›l›k ba-
kanl›¤›n›n iletiflim stratejisi de kamuoyunun, binlerce kilo peyni-
re el konulmas› ve imha edilmesinin gerekçeleri hakk›nda yeterli
biçimde bilgilendirilememesi aç›s›ndan elefltirildi. Saint-Germa-
in, iflletmelerinde bulaflmaya iliflkin bir kan›t bulunamayan pey-
nir iflletmelerine maddi kay›plar›ndan dolay› telafi ödemesi ya-
p›lmas›n› tavsiye etti ve iflletmelerin yeni mevzuat›n gereklerini
yerine getirecek hale getirilmeleri için finansal olarak desteklen-
mesi gerekti¤ini belirtti. 

Kanada’da peynirdeki listeria krizinden sonra denetimler elefltiriliyor

Canadian cheese recall justified after listeria outbreak but inspection process criticised
Provincial ombudsman Raymonde Saint-Germain delivered her verdict following incidents of cheese contamination with listeria in 2008, saying
food and fisheries ministry (MAPAQ) was right in recalling and destroying all cheese products at the centre of the food scare, however the crisis
had exposed deficiencies in Quebec’s food safety procedures, highlighting a laxness in the monitoring regime for processing plants and retailers.

Kaynak: www.foodqualitynews.com   
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Hastal›k Kontrol ve Önleme Merkezleri taraf›ndan yay›mla-
nan rapora göre Norovirüs ve Salmonella, 2006 y›l›nda g›da

kaynakl› hastal›k salg›nlar›n›n bafll›ca nedenleriydi. G›da kay-
nakl› hastal›klar araflt›rmas›n› esas alan rapor, belirli g›dalar ile
ba¤lant›l› olan hastal›klara iliflkin en güncel verileri ortaya koyu-
yor. Rapora göre, 2006 y›l›nda 1270 adet g›da kaynakl› salg›n bil-
dirilmifl, bu salg›nlar 27.634 hastal›k ve 11 ölüm ile sonuçland›.
1270 salg›n›n 621’inin tek bir nedenden ortaya ç›kt›¤› kan›tlanm›fl
ve neden ço¤unlukla (salg›nlar›n %54’ü) Norovirüs olarak belir-

lenmifl, bunu Salmonella (salg›nlar›n %18 i) takip etti. Norovi-
rüs’ten kaynaklanan g›da salg›nlar›n›n en s›k rastlanan nedeni vi-
rüsü tafl›yan g›da iflletmesi çal›flanlar›n›n tuvalet sonras› ellerini
iyice y›kamamas› olarak belirlenirken, Salmonella salg›nlar› hay-
van d›flk›s› ile bulafl›k g›dalar›n çi¤ ya da yeterince piflirilmeden
tüketilmesi sonucu ortaya ç›kt›¤› belirlendi. 2006 y›l›nda salg›n
hastal›klara en çok neden olan g›da maddeleri; kanatl›lar (salg›n
ile sonuçlanan vakalar›n %21’i), yaprakl› sebzeler (%17) ve mey-
ve ve sebzeler (%16) olarak belirlendi.  

2006’daki g›da kaynakl› hastal›k salg›nlar›n›n bafll›ca nedeni
Norovirus ve Salmonella 

Norovirus and Salmonella were Leading Causes of Foodborne Disease Outbreaks in 2006
Norovirus and Salmonella were the leading causes of foodborne disease outbreaks in 2006, according to a report released today by the Centers for
Disease Control and Prevention. Foodborne outbreaks of norovirus occur most often when infected food handlers do not wash their hands well after
using the toilet; foodborne outbreaks of Salmonella occur most often when foods that have been contaminated with animal feces are eaten raw or
insufficiently cooked. 

Kaynak: www.foodnavigator.com

Kanadal› doktorlar tuzu, insan sa¤l›¤› üzerindeki olumsuz et-
kileri nedeniyle "1 numaral› halk sa¤l›¤› düflman›" ilan etti. 

Halk ‹çin Bilim Merkezi isimli sivil toplum kurulufluna üye dok-
torlarca yap›lan Tuzlu Bir Hata isimli araflt›rmaya göre, tuzun ve
içeri¤indeki sodyumun neden oldu¤u ölümler, di¤er kimyasal-
lara oranla daha yüksek. Halk ‹çin Bilim Merkezi Ulusal Koor-
dinatörü Bill Jeffery, hükümeti ve g›da üreticilerini afl›r› sodyum
tüketimini dizginlemede daha etkin hareket etmeye ça¤›rd›kla-
r›n› belirterek, "G›dalardaki tuz oran›n› yüzde 75 azaltmak, sa¤-

l›k sisteminde y›ll›k 2 milyar dolar daha az harcama ile eflde¤er-
dir. Tuzun ve baflka g›dalarla al›nan ilave sodyumun, kardiyo-
vasküler sistem üzerindeki olumsuz etkileri bilinenden daha
fazlad›r. Yüksek tansiyon hastalar›n›n üçte birinin hastal›k nede-
ni tuz ve sodyumdur. ‹flte biz bu ve daha birçok nedenden ötü-
rü tuzu 1 numaral› halk sa¤l›¤› düflman› olarak ilan ediyoruz"
dedi. Araflt›rmada, 320 lokantada yap›lan incelemelerde, nor-
malde 70 graml›k bir hamburger ya da patates k›zartmas› servi-
sinin içinde 40 miligram olmas› gereken tuz ve sodyum miktar›-
n›n, 500 ila 550 miligram olarak saptand›¤› belirtildi.

Doktorlar tuzu, '1 numaral› sa¤l›k düflman›' ilan etti

Doctors announced that salt is number one as a health enemy
Canadian doctors announced that salt is number one as a health enemy because of its negative effects on human health. In search, it was evaluat-
ed within 320 restaurants that 70 gram hamburger or potato chips contain 500 to 550 milligram of salt and sodium that should be 40 milligram
normally. 

Kaynak: www.milliyet.com.tr 

Birleflik Krall›k’taki g›da güvenli¤i otoriteleri yasal limitlerin
yaklafl›k 190 kat› kadar aflatoksin ihtiva eden yerf›st›¤› ez-

melerinin miktar›n›n ve yerinin tam olarak bilinmedi¤ini do¤ru-
lad›.
G›da Standartlar›  Ajans› (FSA), bir g›da alarm› yay›nlayarak çok
yüksek seviyede aflatoksin ihtiva eden yerf›st›¤› ezmelerinin
Birleflik Krall›¤a ithal edildi¤ini ve söz konusu ürünlerin muhte-
melen Londra civar›ndaki Afrika ve Afroamerikan g›da ma¤aza-
lar›na da¤›t›ld›¤›n› bildirdi. FSA yetkilileri taraf›ndan, yer f›st›¤›
ezmelerindeki bulaflan seviyesinin maksimum düzeyler ile kar-

fl›laflt›r›ld›¤› ve yerf›st›¤› ezmesinin normal düzeyde tüketilmesi
sonucunda k›sa sürede bir risk teflkil etmesinin muhtemel olma-
d›¤› bildirildi. Gana’da üretilen ve Marduro BK Ltd. taraf›ndan
ithal edilip da¤›t›m› yap›lan ürünlerin de Birleflik Krall›k etiket-
leme kurallar›na uygun olmad›¤› aç›kland›. FSA g›da denetçile-
rinin ve firmalar›n ürünlerin yerini tespit için çal›flt›klar›n›, g›da
denetçilerinin kendi bölgelerindeki Afrika ve Afroamerikan g›-
da ma¤azalar›n› denetlemek üzere harekete geçirildiklerini bil-
dirdi.

Birleflik Krall›k yetkilileri aflatoksin ile bulafl›k yerf›st›¤›  ezmesi ile
ilgili belirsizlik yafl›yor

UK authorities in the dark over aflatoxin-contaminated peanut butter
UK authorities in the dark over aflatoxin-contaminated peanut butter. Food safety authorities in the UK have confirmed they know neither the
exact quantity nor precise location of peanut butter and paste contaminated with aflatoxins up to 190 times above the legal limit. 

Kaynak: www.foodqualitynews.com 
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Kaynak: www.irishtimes.com   

‹rlanda’da yap›lan bir çal›flma, tavuk, marul ve restoranlardan
paket servis olarak al›nan g›dalar›n tüketiminin mide ve ba-

¤›rsak enfeksiyonlar› risklerinin bafl›nda geldi¤ini gösteriyor.
Kampilobakter, Kuzey ‹rlanda ve ‹rlanda Cumhuriyeti’nde akut
mide ba¤›rsak enfeksiyonlar›n›n yaklafl›k üçte ikisini oluflturan
en yayg›n bakteriyel hastal›k. Çal›flma, tavuk ve marul tüketimi-
nin yan› s›ra, koyunlarla temas halinde olunmas›n›n, peptik ül-
ser veya hiatus hernia (mide asitinin yemek borusuna do¤ru ha-
reket etmesi) rahats›zl›klar›, kal›n ba¤›rsak rahats›zl›klar› gibi di-
¤er faktörlerin de bakteriyel enfeksiyonlara neden oldu¤unu or-

taya koyuyor. Avrupa Hastal›k Kontrol Merkezi, kampilobakte-
rin di¤er bakterilerin aksine toplumda yay›lma e¤iliminin olma-
d›¤›n› bildiriyor. Çal›flmada yer alan Dr. Paul McKeown, kampi-
lobakterin ço¤unlukla çevresel bulaflma sonucu ortaya ç›kt›¤›n›
belirterek, d›flar›dan geldikten, hayvanlarla ilgilendikten ve çöp-
ler ç›kart›ld›ktan sonra ve yemek haz›rlamadan önce ve haz›rla-
d›ktan sonra ellerin mutlaka y›kanmas› gerekti¤ini söylüyor.
Bulgular, kampilobakter ve di¤er mide ba¤›rsak hastal›klar›n›n
önlenmesi için g›da hijyeni önlemlerinin gelifltirilmesi ve etkin-
lefltirilmesi gereklili¤ine iflaret ediyor. 

Mide ve ba¤›rsak enfeksiyonlar›n› önlemek için hijyen flart

Consuming chicken, lettuce and eating takeaways are among the risk factors for contracting the commonest form of gastroenteritis
caused by a bacterium, a new All-Ireland study has found. The findings of the study highlight the need for an improved and more efficient
approach to basic food hygiene measures to prevent campylobacteriosis and other infectious gastrointestinal illness in the community.

ABD’de, IBM taraf›ndan yürütülen bir çal›flma, tüketicilerin
%20’sinden daha az›n›n, g›da firmalar›n›n kendilerine, aile-

lerine güvenilir ve sa¤l›kl› g›da sundu¤una inand›¤›n› gösteri-
yor. Çal›flma ayr›ca, tüketicilerin %60’›n›n sat›n ald›klar› g›dala-
r›n güvenilirli¤i konusunda endiflelerinin oldu¤unu ve
%63’ünün ise bu g›dalar›n içeri¤i hakk›nda bilgili oldu¤unu or-
taya koydu. 1000 tüketicide yap›lan araflt›rma g›da perakendeci-
leri, imalatç›lar› ve toptanc›lar›na olan güvenlerinin azald›¤›n›
da gösterdi. Araflt›rmaya kat›lanlar›n %83’ünün son iki y›l için-

de bulaflanlar veya di¤er kayg›lar yüzünden geri ça¤r›lan ürün-
lerin isimlerini hat›rlad›klar› ve bu ürünleri bir daha al›rken te-
reddüt yaflad›klar› belirlenirken, yerf›st›¤› ezmesi ve ›spanak en
çok hat›rlanan geri ça¤›r›lan g›dalar aras›nda ilk s›ralarda yer
al›yor. G›da güvenli¤ine iliflkin kayg›lar›n tüketicilerde al›flverifl
al›flkanl›klar›n›n de¤ifltirilmesi, taze ve daha kaliteli g›dalara yö-
nelim, g›da etiketlerine ve ürün bilgileri konusunda daha dik-
katli olunmas› ve g›dalar›n kayna¤› hakk›nda daha fazla bilgi ta-
lep edilmesi gibi etkiler yaratt›¤› belirlendi.  

Tüketicilerin %20’sinden daha az› g›dalar›n güvenilirli¤ine inan›yor 

Less than 20% of consumers trust the safety of food 
A new IBM study reveals that less than 20% of consumers trust food companies to develop and sell food products that are safe and healthy for
themselves and their families. The rising concern of food safety has led to consumers changing their grocery shopping behavior, looking for fresh-
er and better quality foods.  

Kaynak : www.ibm.com   

G›da Kaynakl› Salg›nlara Verilen Yan›tlar›n ‹yilefltirilmesine
Yönelik Konsey (CIFOR- The Council to Improve Foodbor-

ne Outbreak Response), G›da Kaynakl› Hastal›k Salg›nlar›na Ve-
rilecek Yan›tlara ‹liflkin Rehberi’ni yay›mlad›. Söz konusu rehber
yerel, eyalet ve ülke düzeyindeki kurumlara yönelik olarak ha-
z›rlanm›fl olup, g›da kaynakl› hastal›k salg›nlar›nda kullan›lacak
olan, planlama, tespit, araflt›rma, kontrol ve önlemeye yönelik
tedbirleri içeren model uygulamalar› kaps›yor. Yerel ve eyalet
düzeyindeki kurumlar›n yaklafl›mlar›, deneyimleri ve salg›nlara
verecekleri yan›tlar farkl›l›klar gösteriyor. Yerel, eyalet ve fede-
ral düzeydeki kurumlardan epidemiyoloji, çevre sa¤l›¤›, labora-
tuar bilimleri ve iletiflim konular›nda uzman pek çok kiflinin kat-

k›lar› ile gelifltirilen rehberde yer alan önlemler, salg›na yan›t

olarak gerçeklefltirilecek temel faaliyetlerin örneklerini sunmay›

ve ortak bir yaklafl›m› oluflturmay› amaçl›yor. Belgenin, salg›n-

lara yan›t vermek için kullan›lan süreç el kitaplar›n›n yerini al-

mas› de¤il, mevcut prosedürlerdeki boflluklar›n doldurulmas›,

güncel ve duruma özel prosedürler ve eksik prosedürler için ye-

ni modeller gelifltirilmesi ve personelin programlanmas› için bir

e¤itim sunulmas› hedefleniyor. 

Rehber için: http://www.cifor.us

Kaynak: http://members.ift.org

C I F O R bir rehber yay›nl›yor 

CIFOR issues guidelines for foodborne disease outbreak response 
The Council to Improve Foodborne Outbreak Response (CIFOR) has released its “Guidelines for Foodborne Disease Outbreak Response. The
guidelines are intended to give all agencies a common foundation from which to work and to provide examples of the key activities that should
occur during the response to outbreaks of foodborne disease.
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Galler bölgesinde, 2005 y›l›nda ortaya ç›kan E.coli O157 salg›-
n›n›n bafllamas›na, g›da zincirindeki önemli eksikliklerin

yol açt›¤› tespit edildi. Galler’deki South Wales Valleys bölgesin-
de ortaya ç›kan ve 150’den fazla kifliyi etkileyen, befl yafl›ndaki
bir çocu¤un ölümüne yol açan salg›na, çevre sa¤l›¤› ve kesimha-
ne denetim sistemindeki ve okullarda verilen yemekler için g›da
al›m yöntemlerindeki eksikliklerin neden oldu¤u ortaya ç›kt›. 

E.coli uzman› Prof. Hugh Pennington, kesimhane iflletmecisinin
hijyen konusunda yeterli bilgiye sahip olmas›na karfl›n g›da gü-
venli¤ine yeterince önem vermemesinin olay›n temel nedeni ol-
du¤unu belirterek, salg›n›n ç›k›fl kayna¤› olan kesimhane de dâ-
hil olmak üzere g›da zincirindeki eksikliklere dikkat çekti. Bafll›-
ca eksiklikler, g›da denetçilerinin söz konusu kesimhane g›da
güvenli¤i yönetim sistemindeki eksiklikleri yeterince iyi de¤er-
lendirip izleyememesi, 2005 y›l›nda uygulanmaya bafllayan et

hijyeni yönetmeli¤inin hükümlerinin kesimhanede uygulanma-
mas› ve Et Hijyeni Dairesi’nin bu standartlar› uzun bir süre ke-
simhanede yerlefltiremedi¤i halde kesimhanenin çal›flmaya de-
vam etmesine izin vermesi, sat›n alma sürecinde tüm bu eksik-
liklere ra¤men ayn› firman›n iki kez ihaleyi almas›, sözleflmenin
yap›lmas›n› takiben yeterince izleme yap›lmamas› ve flikâyetle-
rin göz ard› edilmesi olarak tespit edildi. Araflt›rmay› yürütmek
üzere görevlendirilen Prof. Pennington, sa¤l›k aç›s›ndan önemli
riskler arz eden iflletmelerin, özellikle de g›da hijyeni ve güven-
li¤i standartlar›n› yerine getirmeyenlerin daha s›k› takip edilme-
si gerekti¤ini belirterek, yerel yönetimleri denetim sistemlerini
gözden geçirmeye ve önceden haber vererek yap›lan denetimle-
re son vermeye ça¤›rd›. Galler Hükümeti, vakadan gerekli der-
sin al›nd›¤›n›, Prof. Pennigton’un görüflleri de dikkate al›narak
halk sa¤l›¤›n›n korumas›na yönelik kurumlarla birlikte çal›fla-
caklar›n› aç›klad›.

E.coli: Rapor g›da zincirinde önemli eksiklikler oldu¤una iflaret ediyor

E.coli: Report highlights serious flaws along food chain 
Serious failings at every step in the food chain allowed rogue butcher William Tudor to start the 2005 E.coli O157 outbreak, an inquiry has found.
Professor Hugh Pennington’s long-awaited report into the South Wales Valleys outbreak, which infected more than 150 people, today highlighted seri-
ous flaws in the environmental health and abattoir inspection regime and the way councils buy food for school meals. 

Kaynak: www.walesonline.co.uk    

Yeni bir araflt›rmaya göre polifenoller aç›s›ndan zengin zey-
tinya¤› posas›, etlerde kötü koku oluflumunu %80 oran›nda

azalt›yor. G›da Kimyas› (Food Chemistry) dergisinde yay›mla-
nan bir çal›flmaya göre, zeytinya¤› posas›n›n at›k sular›ndan el-
de edilen zeytin özütünün flaraptan daha iyi bir ticari antioksi-
dan kayna¤› oldu¤unu ve ön piflirilmifl s›¤›r ve domuz eti k›y-
malar›ndaki ya¤ oksidasyonunu önemli ölçüde engelledi¤ini
gösteriyor. G›dalardaki oksidasyon tat, koku ve yap› gibi duyu-
sal özelliklerin de¤iflimine yol açabiliyor. G›da sanayi, bu duru-
ma yapay katk›lar kullanmak yerine do¤al çözümler bulman›n

yollar›n› ar›yor. 2003 y›l›nda Frost ve Sullivan taraf›ndan yay›m-
lanan bir rapor, sentetik antioksidanlara olan talep azal›rken, tü-
ketici talepleri ve kolay eriflilebilir olmalar› nedeniyle bitkisel
özütler, tokaferoller (E vitamini) ve askorbatlara (C vitamini) il-
ginin artt›¤›n› gösteriyor. Bu e¤ilimden yola ç›karak bafllat›lan
araflt›rmada, hidroksi-tirosol, kafeik asit ve oleuropeinin zeytin-
ya¤› özütlerinin antioksidan etkisine en fazla katk› sa¤layan bi-
leflenler oldu¤u bulundu. Ön piflirilmifl s›¤›r ve domuz etinde
yap›lan testler, saf polifenol eklenen etlerde ya¤ oksidasyonun-
da ciddi ölçüde azalma oldu¤unu gösterdi.

Z e y t i n özütleri etlerin bozulmas›n› yavafllatabilir 

Olive extracts may slow spoilage of meats
Polyphenol-rich extracts from olive oil pomace may reduce the formation of off-flavours in meats by as much as 80 per cent, suggests new research. 

Kaynak : Food Chemistry

MIT ve Boston Üniversitesi taraf›ndan gelifltirilen yeni bir
yaklafl›m›n, bakterilerin yol açt›¤› enfeksiyonlarla mücade-

lede antibiyotik direnç gelifltiren bakterilerin engellenmesi ve di-
rençli hale gelenlerin yok edilmesini sa¤lamaya yard›mc› olabi-
lir. MIT ve Boston Üniversitesi araflt›rmac›lar›, bakteriyel savun-
ma sistemini yok ederek antibiyotiklerin etkisini art›ran bir virüs
gelifltirdi. Antibiyotik dirençli bakteriler ciddi ve artan bir sa¤l›k
riski oluflturuyor. Hastal›k Kontrol ve Önleme Merkezleri, anti-
biyotik dirençli MRSA’n›n ABD’de y›lda yaklafl›k 94 bin enfeksi-
yona yol açt›¤›n› ve 19 bin ölümüne katk›da bulundu¤unu bildi-

riyor. Bu dirençli bakterilere karfl› yeni ilaçlara ihtiyaç duyulur-
ken, son y›llarda çok az antibiyotik gelifltirilebildi. Lu ve James
Collins, yeni bir yaklafl›m benimseyerek mevcut bakteriyofajla-
r›n belirli hedeflere sald›rmas›n› sa¤lad›. Gelifltirilen bu virüsler,
bakterilerin DNA’ya zarar verecek antibiyotiklere maruz kald›-
¤›nda devreye soktu¤u DNA onar›m sistemini ve di¤er gen a¤-
lar›n› hedef al›yor ve konvansiyonel antibiyotiklerle kullan›ld›-
¤›nda direnci k›r›yorlar. Lu ve Collins 2007 y›l›nda, zararl› bak-
terilerin sanayide ve t›p alan›nda kullan›lan araçlarda olufltur-
du¤u biyofilmleri yok edebilen bir virüs gelifltirmifllerdi.

Team combats antibiotic resistance with engineered viruses
A new approach to fighting bacterial infections, developed at MIT and Boston University, could help prevent bacteria from developing antibiotic
resistance and help kill those that have already become resistant. Used in conjunction with traditional antibiotics, the engineered viruses under-
mine bacterial defense systems attacking the DNA repair system enlisted when bacteria are exposed to antibiotics and prevent resistance from
developing.

Antibiyotik direnci ile savaflan mühendislik tasar›m› virüsler 

Kaynak: Massachusetts Institute of Technology  (www.physorg.com)  
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G›da Standartlar› Otoritesi (Food Standards Agency)’ne göre
organik g›dalar di¤er g›dalardan daha sa¤l›kl› de¤il. Orga-

nik g›dalara iliflkin yürütülen en genifl çapl› araflt›rma, organik
g›dalar›n, s›naî yöntemlerle üretilen et veya kimyasal gübre kul-
lan›larak yetifltirilen meyve ve sebzelere k›yasla daha fazla besin
de¤eri tafl›mad›¤›n› gösteriyor. Bulgular organik g›dalar iliflkin
yayg›n kabulleri de¤ifltirirken, tüketicilerin organik ürün al›rken
iki kez düflünece¤i belirtiliyor. G›da Standartlar› Ajans› taraf›n-
dan Londra Hijyen ve Tropikal T›p Okulu uzmanlar›na yapt›r›-
lan 50 y›ld›r toplanan verilerin kullan›ld›¤› çal›flma, organik g›-
da üreticilerini hüsrana u¤ratt›. Toprak Birli¤i G›da Standartlar›
Ajans›’n› güncel kan›tlar› göz ard› etmekle ve politik hareket et-
mekle suçluyor. Organik grubunun önde gelenleri, çal›flman›n
pestisit ve herbisitlerin etkilerini dikkate almad›¤›n› söylüyor.
Çal›flmaya baflkanl›k eden beslenme uzman› Dr. Alan Dangour,

pestisitler konusunda uzman olmad›¤›n›, organik g›dalar›n da-
ha az pestisit kal›nt›s› içermesinin muhtemel oldu¤unu ancak
bunun kendi çal›flmalar›n›n bir parças› olmad›¤›n› ve baflka bir
çal›flma ile belirlenmesi gerekti¤ini belirtiyor. Dr. Dangour, or-
ganik ve konvansiyonel ürünlerin besin de¤erleri aras›nda çok
az fark oldu¤unu, bu fark›n halk sa¤l› aç›s›ndan çok fazla öneme
sahip olmad›¤›n›, bu yüzden organik g›dalar›n di¤erlerine k›-
yasla bir üstünlü¤ünün olmad›¤›n› söylerken, Toprak Birli¤i bu-
nun tam tersini iddia ederek betakaroten ve flavonoidler gibi ba-
z› faydal› bileflenlerin organik g›dalarda daha fazla oldu¤unu,
bunun çal›flmada yer alan uzmanlar›n dikkatinden kaçt›¤›n› be-
lirtiyor. G›da Standartlar› Ajans› yetkilisi Gill Fine çal›flman›n in-
sanlar›n organik g›da yememesi gerekti¤i anlam›na gelmedi¤ini,
sadece organik g›da tüketiminin sa¤l›¤a ilave bir faydas›n›n ol-
du¤una iliflkin bir kan›t olmad›¤›n› gösterdi¤ini bildiriyor.      

Organik g›dalar di¤er g›dalardan daha sa¤l›kl› de¤il 

Organic food 'no better for health than factory-farmed food' says report
The study, commissioned by the Food Standards Agency, found that organic food contained no more nutritional value than factory-farmed meat
or fruit and vegetables grown using chemical fertiliser. Pro-organic groups criticised the findings of saying that conclusions failed to take into
account the impact of pesticides and herbicides. FSA representative Gill Fine said: “This study does not mean that people should not eat organic
food. What it shows is that there is little, if any, nutritional difference between organic and conventionally produced food and that there is no evi-
dence of additional health benefits from eating organic food.” 

Kaynak: www.eufic.org    

Çölyak hastalar›ndaki art›fl, glutensiz g›da pazar›n›n geliflimi-
ne ve sektördeki AR-GE yat›r›mlar›n›n artmas›na yol açt›.

Fakat henüz ideal kalitede glutensiz ürün gelifltirilemedi. Glute-
nin sahip oldu¤u yap›sal özellikler baflka bir maddede olmama-
s›ndan dolay› glutensiz ürünlerde kalite problemleri yaflan›yor.
Piyasadaki glutensiz ekmekler niflasta kaynakl› ve “düflük kali-
te, kötü kabuk ve kötü lezzet” ile karakterize ediliyorlar. Maya
kullan›m› bu duruma potansiyel çözüm olarak görülüyor. Fakat

kullan›lan tah›la özel starter kültür kullan›lmas› gerekiyor. Glu-
tensiz g›dalardaki besin ö¤eleri de gün geçtikçe önem kazan›yor.
Kanada'da Alberta Agriculture and Rural Development nohut
unundan yap›lan krakerlerde halihaz›rdaki ürünlerden 3 ila 6
kat fazla demir bulundu¤unu bildirdi. Fransa'da CNRS kara-
bu¤day unu ve guar gum kombinasyonunun “gelifltirilmifl kali-
te özelliklerinde” glutensiz Frans›z ekme¤i üretti. 

Glutensiz ürünlerde kalite 

Science rises to the gluten-free challenge
The increasing prevalence of coeliac disease is driving innovation, and the growth in the size of the market is boosting R&D investment, but the
ideal gluten-free product is still not on supermarket shelves. 

Kaynak: www.foodnavigator.com

Gastroenteroloji (Gastroenterology) dergisinde yay›mlanan
bir çal›flmada, glutene karfl› ba¤›fl›kl›k sistemi tepkisi olarak

ortaya ç›kan çölyak hastal›¤›n›n 50 y›l öncesine göre dört kat da-
ha fazla görüldü¤ünü gösteriyor. Mayo klinikte gerçeklefltirilen
araflt›rmalar, 45 y›ll›k bir takip sürecinde çölyak hastas› oldu¤u-
nu bilmeyen kiflilerdeki ölüm oran›n›n, çölyak hastal›¤› olma-
yanlara oranla daha muhtemel oldu¤unu ortaya koyuyor. Çal›fl-
may› yürüten Gastroenterolog Dr. Joseph Murray, her yüz kifli-

den birini etkileyen hastal›¤›n son 50 y›la göre daha yayg›n hale
geldi¤ini, “sessiz çölyak” olarak tan›mlanan teflhis edilmemifl
hastal›¤›n ciddi sonuçlar do¤urdu¤unu, ölümcül etkiler yapabi-
len ve h›zla artan vakalar›n çölyak hastal›¤›n›n önemli bir halk
sa¤l›¤› olabilece¤ini gösterdi¤ini belirtiyor. Araflt›rmac›lar, gü-
nümüz gençlerinin hastal›¤› tafl›ma riskinin 1950’li y›llardaki
gençlere oranla 4.5 kat daha fazla oldu¤unu belirterek, hastal›k-
la ilgili bilinç düzeyinin art›r›lmas› gerekti¤ine dikkat çekiyor. 

Çölyak 50 y›l öncesine k›yasla daha fazla görülüyor

Study shows celiac disease more prevalent today than 50 years ago
Dr. Joseph Murray, the Mayo Clinic Gastroenterologist states: “undiagnosed or ‘silent’ celiac disease may have a significant impact on survival.
The increasing prevalence, combined with the mortality impact, suggests celiac disease could be a significant public health issue.”

Kaynak: http://members.ift.org
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Kriz zaman›nda g›da güvenli¤i 
FAO (BM G›da ve Tar›m Örgütü) bu y›l›n Dünya G›da Günü te-
mas› için “Kriz zaman›nda g›da güvenli¤ini sa¤lamak” bafll›¤›n›
belirledi. FAO taraf›ndan yap›lan aç›klamada, dünya üzerindeki
açl›¤a dikkat çekilerek; “Küresel krizin haberler üzerinde hâkim
oldu¤u bir zamanda dünyada herkesin ofislerde ve fabrikalarda
çal›flmad›¤› hat›rlanmas› gerekir. Kriz dünyan›n %70’inin aç ya-
flad›¤› ve çal›flt›¤› küçük ölçekli çiftçilerin çal›flt›¤› yerlere gizlice
sokulmaktad›r” denildi.

Aç insan say›s›n›n artt›¤›na dikkat çekilen FAO aç›klamas›nda
flu bilgilere yer verildi: 2009 y›l›nda gerçekleflti¤i tahmin edilen
105 milyon aç insan art›fl› ile birlikte dünyada kötü beslenen in-
san say›s› 1.02 milyara ulaflm›flt›r ki tüm dünya nüfusunun alt›-
da birinin açl›k sorunu ile yüz yüze oldu¤u anlam›na gelmekte-

dir. Her iki kamu ve özel yat›r›mlar, özellikle çiftçilerin kendi
özel yat›r›mlar›n› teflvik etmek ve kolaylaflt›rmak için daha spe-
sifik flekilde hedeflenen kamu yat›r›mlar›na ihtiyaç duymakta-
d›r.

Dünya G›da Haftas› ve Dünya G›da Günü 2009 münasebetiyle
insanlar›n ac›lar›n› ve bunla yüz yüze olan insanlar›n say›lar›n›
yans›tmam›za izin verin. Kriz olsun veya olmas›n açl›kla nas›l
mücadele edece¤imizi bilmek durumunday›z. Ayn› zamanda
onlar› dikkate ald›¤›m›zda problemleri çözmek için para bulma
kabiliyetine sahip olmal›y›z. Kritik bir problem olarak açl›¤› be-
raber tan›t›p, anlatal›m ve bu sorunu çözelim. Kas›m 2009’da
FAO taraf›ndan organize edilecek Dünya G›da Zirvesi açl›¤› yok
etmek için temel olabilir. 

Food safety on crisis time.
FAO stated “assure food safety on crisis time” headline for this year World Food Day theme. It was explained by FAO by focusing on starvation
that the number of malnourished people in the world increased to 1.02 billion, that means 1/6th of world’s population is facing with starvation.

Kaynak: www.g›dahatti.com

Purdue Üniversitesi’nde çal›flan bir araflt›rmac›, sa¤l›k görev-
lilerinde ve iflletmelerde bulunan mevcut ekipmanlar ile be-

bek formüllerindeki melaminin en küçük miktar›n›n bile tespit
edilebilece¤i bir yöntem buldu. Doç. Dr. Lisa Mauer, lazer ve
›fl›k spektroskopisi yöntemlerini kullanarak bebek mamalar›nda
befl dakika veya daha k›sa bir sürede parçan›n milyonda biri dü-
zeyinde melamini tespit etmeyi baflard›. Plastik ya da di¤er ün-
lerde kullan›lan sentetik bir madde olan melamin, Çin’den ithal
edilen bebek formülleri ve di¤er süt bazl› ürünlerde bulunmufl-
tu. Dr. Mauer toz haldeki safl›¤› bozulmam›fl örnekler toplaya-
rak bu örnekleri yak›n ve orta k›z›lötesi spektroskopisi tekni¤ini

kullanarak ölçtü. K›z›lötesi lazer ›fl›nlar› örnekten bir detektör
üzerine yans›t›lm›fl, detektör örnek taraf›ndan ne kadar lazer
enerjisi emildi¤ini hesaplayarak, örne¤e özgü bir emilim spek-
trumu yaratt›. Ayn› veriler saf melamin için de belirlendi. For-
mül melamin ile kar›flt›r›l›p analiz edildi, yeni spektrum safl›¤›
bozulmad› formül ile karfl›laflt›r›ld› ve örnekteki melamin kon-
santrasyonu tespit edildi. Ucuz ve h›zl› bir testin mevcut olmas›,
ithal edilen ve yerel olarak üretilen ürünlerin melamin açs›ndan
test edilmesini kolaylaflt›rd›. Bu araflt›rma Tar›m ve G›da Kimya-
s› Dergisi’nde (Journal of Agricultural and Food Chemistry) ya-
y›mland›.  

Melamini belirlemek için lazer teknolojisi kullan›l›yor  

Lasers used to detect melamine
Using infrared lasers and light spectroscopy methods, Lisa Mauer, Associate Professor of Food Science, was able to detect melamine in baby for-
mula at one part per million in about five minutes or less. 

Birleflik Krall›k’taki g›da güvenli¤i otoriteleri yasal limitlerin
yaklafl›k 190 kat› kadar aflatoksin ihtiva eden yerf›st›¤› ezme-

lerinin miktar›n›n ve yerinin tam olarak bilinmedi¤ini do¤rulad›.
G›da Standartlar›  Ajans› (FSA), bir g›da alarm› yay›nlayarak çok
yüksek seviyede aflatoksin ihtiva eden yerf›st›¤› ezmelerinin Bir-
leflik Krall›¤a ithal edildi¤ini ve söz konusu ürünlerin muhteme-
len Londra civar›ndaki Afrika ve Afroamerikan g›da ma¤azala-
r›na da¤›t›ld›¤›n› bildirdi. FSA yetkilileri taraf›ndan, yer f›st›¤›
ezmelerindeki bulaflan seviyesinin maksimum düzeyler ile kar-

fl›laflt›r›ld›¤› ve yerf›st›¤› ezmesinin normal düzeyde tüketilmesi
sonucunda k›sa sürede bir risk teflkil etmesinin muhtemel olma-
d›¤› bildirildi. Gana’da üretilen ve Marduro BK Ltd. taraf›ndan
ithal edilip da¤›t›m› yap›lan ürünlerin de Birleflik Krall›k etiket-
leme kurallar›na uygun olmad›¤› aç›kland›. FSA g›da denetçile-
rinin ve firmalar›n ürünlerin yerini tespit için çal›flt›klar›n›, g›da
denetçilerinin kendi bölgelerindeki Afrika ve Afroamerikan g›da
ma¤azalar›n› denetlemek üzere harekete geçirildiklerini bildirdi.

Birleflik Krall›k yetkilileri aflatoksin ile bulafl›k yerf›st›¤›  ezmesi ile
ilgili belirsizlik yafl›yor

UK authorities in the dark over aflatoxin-contaminated peanut butter
UK authorities in the dark over aflatoxin-contaminated peanut butter. Food safety authorities in the UK have confirmed they know neither the
exact quantity nor precise location of peanut butter and paste contaminated with aflatoxins up to 190 times above the legal limit. 

Kaynak: www.foodqualitynews.com 
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Health Canada; Ambalajlardaki BPA seviyeleri güvenli 

Kanada Sa¤l›k Otoriteleri g›da ambalajlar›nda son zamanlar-
da tespit edilen bisfenol A (BPA) seviyelerinin tüketiciler

için risk teflkil etmedi¤ini aç›klad›. “Health Canada” baz› 18,5 lit-
re içme suyu fliflelerinde oldu¤u gibi metal kapakl› cam kava-
nozdaki bebek mamalar›nda kimyasal tespit ettikten sonra bu
duyuruyu yapt›. Departman 6 flirket taraf›ndan geçen yaz sat›-
lan 122 bebek mamas›nda bir araflt›rma yapt› ve seviyenin 0,19
ppb ila 7,22 ppb aras›nda de¤iflti¤ini tespit etti. Health Canada
raporunda bu araflt›rman›n sonucunun kavanoz tipi bebek ma-
malar›nn tüketimi esnas›nda BPA’ya maruz kalman›n son dere-
ce düflük oldu¤unu net bir flekilde gösterdi. Sert plastik bebek
biberonlar›nda ve baz› g›da ambalaj kaplamalar›nda tespit edi-
len madde ile ba¤daflt›r›lan çeflitli çal›flmalardan sonra BPA Ku-

zey Amerika’da da ilgi gördü. Kanada Hükümeti bebek biberon-
lar›nda BPA’y› yasaklamak için ad›mlar atm›flt›. Polikarbonat su
fliflelerinde tespit edilen BPA ile ilgili olarak da, otoriteler günde
1.000 litrenin alt›nda su tüketiminin tehdit oluflturmad›¤›n› ve
buna maruz kalma riskinin çok düflük oldu¤unu söyledi.

Amerikan Kimya Konseyi tespitleri memnuniyetle karfl›layarak:
“Bu yeni devlet esaslar›n›n Health Canada’n›n g›da ambalajlar›
vas›tas›yla BPA’ya maruz kal›nman›n yeni do¤anlar ve küçük
çocuklar da dahil olmak üzere genel popülasyonda sa¤l›k riski
oluflturmas›n›n beklenmedi¤ine dair bir önceki karar›n› do¤ru-
lam›flt›r” fleklinde aç›klamada bulundu. 

Health Canada clears BPA levels found in packaging as safe
Canadian health authorities have said that levels of bisphenol A (BPA) recently discovered in food packaging pose no risk to consumers. Health
Canada made the announcement after detecting the chemical in baby foods in glass jars with metal lids, as well as in some 18.5-litre bottles of
drinking water. 

Kaynak: www.foodproductiondaily.com

Birleflik Krall›k’ta geri dönüflümlü polipropilenin (PP) g›da
ambalajlar›nda kullan›lmas›n›n fizibilitesini belirlemeye yö-

nelik bir araflt›rma projesinin gerçeklefltirilmesi gündeme al›nd›.
Birleflik Krall›k hükümeti AB’nin at›klar›n azalt›lmas›na yönelik
gerekliliklerini yerine getirmeyi amaçlayan At›k ve Kaynak Ey-
lem Plan›’n› finanse ediyor. PP, yo¤urt kaplar›, margarin tüple-
ri, sos flifleleri gibi pek çok g›da maddesinin paketlenmesinde
kullan›lan plasti¤in büyük bir k›sm›n› oluflturuyor. At›k ve Kay-
nak Eylem Plan›, bu projenin amac›n›n, genellikle sanayide kul-
lan›lan kova veya palet gibi plastiklere dönüfltürülen PP’yi, geri
dönüflümlü hale getirecek bir ifllem gelifltirerek, sürdürülebilir
kullan›m› olan bir ambalaj haline getirmek oldu¤unu söylüyor.

Plastik uzman› Paul Davidson, perakendeciler, marka sahipleri
ve ambalaj sanayinden de bu yönde talepler oldu¤unu, ancak
ambalajlarda kullan›lan farkl› özellik ve renklerin geri dönüflüm
iflleminin gelifltirmesini zorlaflt›rd›¤›n› belirterek, yap›lan çal›fl-
man›n tüm g›da sanayini sürdürülebilir ambalajlara yönlendire-
ce¤ini ifade ediyor. Di¤er taraftan Britanya Alkolsü ‹çecekler
Birli¤i’ne göre çevre dostu ambalajlar›n geri dönüflüme olan ta-
lebi art›rd›¤›n›, ancak geri dönüflümlü PET’ler gibi maddelerde
arz›n hala s›n›rl› oldu¤unu, tüketicilerin geri dönüflüm konu-
sunda teflvik edilerek sürece kat›lmalar›n›n sa¤lanmas› gerekti-
¤ini belirtiyor.

G›dalarda kullan›labilen geri dönüflümlü polipropilen (PP) ufukta

Food grade recycled PP may be on the horizon
A research project that aims to ascertain the feasibility of recycling polypropylene (PP) into food grade packaging is underway in the UK. The
study will test whether the food grade HDPE recycling process already in existence can be used to recycle PP so that it meets food grade stan-
dards.

Kaynak: www.foodproductiondaily.com  

AB’nin Hayat E¤itiminin Gelifltirilmesi için G›da Etiketlemesi
(Food Labeling to Advance Better Education for Life) proje-

si kapsam›nda yap›lan araflt›rmada, g›da ürünlerinin yaklafl›k
%85’inin arka yüzünde, %48’inin ise ön yüzünde besinlere ilifl-
kin bilgiler yer ald›¤› belirlendi. Proje grubu, AB Üyesi 27 ülke
ve Türkiye’de 5 g›da ve içecek grubunda, besin bilgilerinin tüke-
ticiye ne kadar ulaflt›¤›n› belirlemeye yönelik bir denetim ger-
çeklefltirdi. Araflt›rma, AB’de g›dalarda besin bilgilerine yer ve-
rilmesinin, herhangi bir besin ya da sa¤l›k beyan› yap›lma d›fl›n-

da, gönüllü bir uygulama olmas›na karfl›n, önceki y›llara göre
daha fazla g›dada besin bilgisi yer ald›¤›n› gösterdi. Tüm ülke-
lerde en yayg›n uygulaman›n, besin kompozisyonunun, en
önemli dört (kalori, protein, karbonhidrat, ya¤)  veya sekiz (4
ögeye ilave olarak fleker, doymufl ya¤, lif ve sodyum) ögenin pa-
ketlerin arka yüzünde tablo fleklinde veya s›ralanarak verilmesi
oldu¤u görüldü. Söz konusu bulgular, tüketicinin farkl› etiketle-
me formatlar›na olan ilgisi, bunlar› okumas›, anlamas› ve kulla-
n›m› konusunda yap›lacak çal›flmalar için önemli bir ad›md›r. 

AB ürünlerinin ço¤u besin etiketi tafl›yor

Order your chicken well done to avoid a serving of gastroenteritis
Consuming chicken, lettuce and eating takeaways are among the risk factors for contracting the commonest form of gastroenteritis caused by a
bacterium, a new All-Ireland study has found. The findings of the study highlight the need for an improved and more efficient approach to basic
food hygiene measures to prevent campylobacteriosis and other infectious gastrointestinal illness in the community.

Kaynak: www.eufic.org    
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Et ve Et Ürünlerinde G›da Güvenli¤i

KKGM Hayvan Sa¤l›¤› Hizmetleri Daire Baflkanl›¤› olarak ih-
bar› mecburi hastal›klar aras›nda, g›da güvenli¤i aç›s›ndan en
çok risk tafl›yanlar hangileridir? Bu hastal›klar›n önlenmesi
için dairenizin ald›¤› tedbirler nelerdir? Bu alanda AB ülkele-
rindeki durum ile ülkemizin bir karfl›laflt›rmas›n› yapar m›s›-
n›z? 
3285 say›l› Hayvan Sa¤l›¤› ve Zab›tas› Kanunu’na göre belirlen-
mifl ihbar› zorunlu hastal›klardan, S›¤›r Brusellozu, Koyun-Keçi
Brusellozu, S›¤›r Tüberkülozu, fiarbon, BSE, Tavuk Vebas›, Ka-
natl› Tifosu ve Pullorum hastal›klar› g›da güvenli¤i aç›s›ndan en
çok risk tafl›yan hayvan hastal›klar›d›r. Genel Müdürlü¤ümüzce
her y›l hem hayvan sa¤l›¤›n›, hem de halk sa¤l›¤›n› korumak için
3285 say›l› yönetmeli¤e göre, tüm ‹l Müdürlüklerimizce uygu-
lanmak üzere hayvan hastal›klar› ile mücadele stratejileri içeren
Hayvan Hastal›k ve Zararl›lar› ile Mücadele programlar› haz›r-
lanmaktad›r. Genel Müdürlü¤ümüzce yay›mlanan genelge ve
talimatlar ile 3285 say›l› kanun ve yönetmelik gere¤i;
S›¤›r Brusellozu hastal›¤›ndan flüphe edilmesi, yavru atma sonu-
cu hastal›k bildirimi veya yetifltiricilerin iste¤i üzerine iflletme-
lerde bulunan s›¤›r cinsi hayvanlardan hükümet veteriner heki-
mince kan al›nmakta ve test sonucu pozitif olan hayvanlar taz-
minatl› olarak mecburi kesime gönderilmektedir. Koyun Keçi
Brusellozu hastal›¤› tazminatl› hastal›klardan de¤ildir, hastal›k
kontrolünde s›¤›r brusellozu hastal›¤› gibi uygulama yap›lmak-
tad›r.  
S›¤›r Brusellozu ve Koyun-Keçi Bruselloz hastal›klar› ile müca-
delede en önemli faktör afl›d›r. 3-6 ayl›k difli s›¤›rlara ve 3-6 ay-
l›k difli erkek koyun ve keçilere afl› uyguland›¤›nda ömür boyu-
na yak›n ba¤›fl›kl›k elde edilmektedir. S›¤›r Tüberkülozu hastal›-
¤›ndan flüphe edilmesi, mezbaha kesimi sonucu hastal›k bildiri-
mi ya da yetifltiricilerin iste¤i üzerine iflletmelerde bulunan s›¤›r

cinsi hayvanlarda hükümet veteriner hekimince tüberkülin testi
ile hastal›k taramas› yap›lmakta ve hastal›k tespit edilenler taz-
minatl› olarak mecburi kesime sevk edilmektedir. Özellikle sa¤-
l›kl› süt üretimi için önemli olan s›¤›r tüberkülozu ve s›¤›r bru-
sellozu hastal›klar›yla mücadelede etkinli¤in ve yetifltiricilerin
fark›ndal›¤›n›n art›r›lmas› amac›yla her y›l yay›mlanan Hayvan-
c›l›¤›n Desteklenmesi Hakk›nda Bakanlar Kurulu Kararlar› ile
süt s›¤›r› iflletmelerinde gönüllülük esas›na göre S›¤›r Tüberkü-
loz ve S›¤›r Bruselloz hastal›klar› yönünden hastal›k taramalar›
yap›lmakta ve hastal›ks›z iflletmelerde bulunan tüm s›¤›rlar için
destekleme ödemeleri yap›lmaktad›r. Bir mera hastal›¤› olan
fiarbon ile mücadelede ‹l/‹lçe müdürlüklerimizce, son 5 y›lda
hastal›k görülen mihraklardaki hayvanlar›n tamam›, hayvanlar
meralara ç›kmadan önce afl›lanmaktad›r. Bu hastal›ktan öldü-
¤ünden flüphelenilen hayvanlar uygun bir flekilde ortadan kal-
d›r›lmaktad›r. Bu hastal›¤›n etkeni sporlanarak y›llarca canl›l›¤›-
n› korudu¤undan, ölen hayvanlar›n otopsisi yap›lmadan, iki
metre derinlikteki çukurlara bulafl›k toprak ve altl›kla birlikte
yak›larak veya üzerlerine sönmemifl kireç dökülerek gömülmesi
sa¤lanmaktad›r. Hastal›¤›n teflhisi amac›yla Veteriner Kontrol
ve Araflt›rma Enstitüsü Müdürlüklerine kan frotisi veya steril
svaplara emdirilmifl kan örne¤i gönderilmektedir. ‹hbar› mecbu-
ri bir hastal›k olan S›¤›rlar›n Süngerimsi Beyin Hastal›¤›
(BSE)’na Türkiye’de rastlanmam›flt›r. Hastal›¤›n Hisopatholojik
teflhisi tüm Veteriner Kontrol ve Araflt›rma Enstitülerimiz tara-
f›ndan yap›labilmektedir. Ülkemizde bu hastal›kla mücadele
amac›yla, 1996 y›l›ndan itibaren ruminant orijinli yemlerle rumi-
nantlar›n beslenmesi yasaklanm›flt›r. 2001 y›l›nda Bakanl›k tara-
f›ndan Rendering iflletmelerinde (Et-kemik unu üreten iflletme-
ler) piflirme iflleminin 135 °C’de, 3 atmosfer bas›nç alt›nda ve en
az 20 dakika süre ile yap›lmas›, hammadde olarak; kesim öncesi

T.C.Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›
KKGM Hayvan Sa¤l›¤› Hizmetleri
Daire Baflkanl›¤›

Et ve Et Ürünlerinde G›da Güvenli¤i konusunda T.C.Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›
KKGM Hayvan Sa¤l›¤› Hizmetleri Daire Baflkanl›¤›, Tusedad (Tüm Süt Et ve Dam›zl›k
S›¤›r Yetifltiricileri Derne¤i) Yönetim Kurulu Baflkan› Adnan Y›ld›z, ETB‹R (Et Üreticileri
Birli¤i) Temsilcisi Veteriner Hekim Dr. Ahmet Yücesan, Aksaray Üniversitesi Ö¤retim
Üyesi Prof. Dr. Ayd›n Öztan, BESD-BIR (Beyaz Et Sanayicileri ve Dam›zl›kç›lar Birli¤i)
Dan›flman› Doç. Dr. Erol fiengör ve ‹stanbul Veteriner Hekimleri Odas› Baflkan› Prof. Dr.
Tahsin Yeflildere’nin görüfllerine baflvurduk.

Ministry of Agriculture and Rural Affairs General Directorate
for Protection and Control (GDPC)
According to the Law No. 3285 on Animal Health and Surveillance,
control of all notifiable diseases are carried out by Provincial Directora-
tes through Animal Disease and Harmful Organisms Control Prog-
rammes. Within this scope, several activities including vaccinations,
destruction of dead animals and animal health controls are carried out.
Harmonization of regulations on plant protection products with the EU
requirements is ongoing. In order to prevent illegal animal movements
and slaughter, Ministry of Agriculture and Rural Affairs cooperates
with the other ministries and non-governmental organizations. 

“
3285 say›l› Hayvan Sa¤l›¤› ve Zab›tas› Kanu-
nu’na göre belirlenmifl ihbar› zorunlu hasta-
l›klardan, S›¤›r Brusellozu, Koyun-Keçi Bru-
sellozu, S›¤›r Tüberkülozu, fiarbon, BSE, Ta-
vuk Vebas›, Kanatl› Tifosu ve Pullorum has-
tal›klar› g›da güvenli¤i aç›s›ndan en çok risk
tafl›yan hayvan hastal›klar›d›r.”
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ve sonras› veteriner hekim muayenesi yap›larak insan tüketimi
için uygunlu¤u onaylanm›fl etlerin insanlar taraf›ndan tüketil-
meyecek olan k›s›mlar›n›n kullan›labilece¤i, her ne surette olur-
sa olsun ölü hayvan kadavralar›n›n hammadde olarak kullan›la-
mayaca¤› talimatland›r›lm›flt›r.

BSE nedeniyle ruminantlar için uygulanan yem yasaklar›
2005/24 No.lu Bakanl›k Tebli¤i ile geniflletilmifl ve 2005 y›l›ndan
itibaren s›¤›r, koyun, keçi gibi gevifl getiren hayvanlar›n yemle-
rinde süt ve süt ürünleri, yumurta ve yumurta ürünleri ile rumi-
nant menfleyli olmayan jelatin hariç di¤er tüm hayvansal prote-
inlerin (tavuk unu, bal›k unu, kan unu, hayvansal orijinli orga-
nik DCP, TCP, vs.) kullan›lmas› yasaklanm›flt›r. Tavuk Vebas›
hastal›¤›, göçmen kufllar›n göç yollar›nda bulunan ülkemiz için
önemli tehlikelerden birisidir. G›da güvenli¤i aç›s›ndan tüm
dünyada risk oluflturan tavuk vebas› hastal›¤› Bakanl›¤›m›zca
sürekli izlenmekte ve bu amaçla da aktif ve pasif survey çal›flma-
lar› yap›lmaktad›r. Hastal›kla mücadele Avrupa Birli¤i mevzu-
at›na uyumlu olan “Avian Influenza Hastal›¤›na Karfl› Korunma
ve Mücadele Yönetmeli¤i” kapsam›nda yap›lmaktad›r. Ülke-
mizde Yönetmelik kapsam›nda hastal›kla mücadelede en uygun
yöntem itlaft›r. Hastal›k mihraklar›nda 3 km koruma ve bunu
çevreleyen 7 km gözetim bölgesi olmak üzere 10 km çap›nda k›-
s›tl› bölgeler oluflturulmakta, bu bölgelerde yap›lan risk de¤er-
lendirmesi sonucuna göre de¤iflen çapta tazminatl› itlaf yap›l-
maktad›r. K›s›tl› bölgeler içerisinde s›k› karantina tedbirleri uy-
gulanarak kanatl› hayvan hareketleri yasaklanmakta, bölgeye
giren ve ç›kan tüm araçlar dezenfekte edilmektedir. Ülkemizde
görülen ilk vakadan itibaren kanatl› pazarlar› kapat›lm›fl olup,
yaz›l› ve görsel bas›n arac›l›¤›yla kamuoyuna duyurular yap›la-
rak halk bilgilendirilmekte ve kontrol tedbirlerine uyulmas› ko-
nusunda uyar›lmaktad›r. 

Hastal›kta mücadelede erken uyar› sisteminin çok önemli oldu-
¤u bilinmektedir. Bu sebeple halk›n fark›ndal›¤›n›n art›r›lmas›
amac›yla haz›rlanan spot film, radyo spotu, poster, broflür, bel-
gesel halk›n bilinçlendirilmesi çal›flmalar›nda kullan›lmaktad›r. 
G›da güvenli¤i aç›s›ndan önemli hayvan hastal›klar›ndan birisi
de Salmonellozisdir. Hastal›¤›na neden olan salmonella etkeni
binlerce serotipi bulunmaktad›r. Salmonella gallinarum ve sal-
monella pullorum Bakanl›¤›m›zca ihbar› mecburi hastal›kt›r.
Broiler ve yumurtac› tavuk kümeslerdeki hayvanlardan al›nan
örneklerin laboratuar muayenesinde bu iki serotipin tespit edil-
mesi durumunda; Hayvan Sa¤l›¤› ve Zab›tas› Yönetmeli¤i’ne
göre kümeslerde ölen kanatl›lar gömülmekte veya yak›larak im-
ha edilmektedir. Ayr›ca enfeksiyondan flüpheli ve genel duru-
mu bozuk olan kanatl›lar da imha edilirler. ‹nsanlara da bulaflan
(zoonoz) serotipler ise Salmonella enteritidis ve Salmonella
typhimuriumdur. Yumurtac› ve etçi tavuk kümeslerinde salmo-
nellan›n bütün türlerinin kümeslerdeki yayg›nl›¤›n›n tespiti ve
al›nacak önlemleri de içeren Salmonella Kontrol Programlar›
Genel Müdürlü¤ümüzce 2008 y›l›ndan itibaren uygulamaya ko-
nulmufltur. Program çerçevesinde 3 y›l süreyle kümeslerden ör-
nekler al›nacak ve hastal›¤›n izlemesi yap›lacakt›r. Kümeslerde
salmonella türlerinin yayg›nl›¤›n›n düflürülmesi için koruyucu
önlemler ve hastal›kla mücadele konusunda kanatl› sektörü ilgi-

lilerinin bilinçlendirilmesine bafllan›lm›flt›r. Program›n 2. ve 3.
y›l sonuçlar›na göre, di¤er yöntemler konusunda Genel Müdür-
lü¤ümüzce karar al›nacak ve uygulamaya konulacakt›r. 
Bakanl›¤›m›zca halk sa¤l›¤›n› olumsuz etkileyen Salmonella en-
teritidis ve S. typhimuriumun kümeslerdeki yayg›nl›¤›n›n 2011
y›l› sonuna kadar %1’in alt›na indirilmesi hedeflenmifltir. Bakan-
l›¤›m›z›n belirlemifl oldu¤u hedef Avrupa Birli¤i kriterlerine de
uygundur.

Bugün AB ülkelerinde yasaklanm›fl olup Türkiye’de ruhsatl›
ve hâlâ kullan›lmakta olan ilaçlar var m›d›r?
AB'de Bitki Koruma Ürünlerinin Piyasaya arz› 91/414/EEC sa-
y›l› direktife göre yap›lmaktad›r. AB'de kullan›lan aktif madde-
ler güvenli, ask›da ve out olarak s›n›fland›r›lm›flt›r. Söz konusu
aktif madde listeleri devaml› güncellenmektedir. Bu çerçevede
AB'de bitki koruma ürünleri ile ilgili harmonizasyon çal›flmalar›
devam etmektedir. Zaman içerisinde aktif maddelerin toksikolo-
jik, ekotoksikolojik yönden yap›lan çal›flmalar› yeniden de¤er-
lendirilmekte ve yap›lan bu de¤erlendirmeler sonucunda aktif
madde ya EK-1 güvenli listesine veya out listesine dahil edil-
mektedir. Bazen aktif maddeye ait AB komisyonunca talep edi-
len toksikolojik-ekotoksikolojik vb. gibi ek çal›flmalar›n ekono-
mik gerekçelerle firmas›nca ilgili komisyona sunulmamas›, ba-
zen AB'ne üye ülkeler içinde siyasi görüfl ayr›l›klar› sonucunda
aktif madde out listesine dahil edilebilmekte, daha önce ruhsat-
l› olan aktif madde ruhsats›z hale gelebilmektedir. AB'nde kulla-
n›mdan kald›r›lan birçok aktif madde ABD, Japonya, Kanada,
Rusya gibi G-8 ülkelerinde kullan›lmaktad›r. Bakanl›¤›m›zca ül-
kemizde ruhsatl› olup, AB'nde kullan›mdan kald›r›lan aktif
maddeler izlenmekte ve gerekli prosedürler do¤rultusunda ruh-
satlar› iptal edilmektedir. Bu çerçevede son dönemde ülkemizde
ruhsatl› Bitki Koruma Ürünleri yeniden de¤erlendirmeye al›n-
m›fl ve AB'ne uyum çerçevesinde, kansorejen etkileri, topraktaki
kal›c›l›¤› ile alternatifinin olup olmad›¤›, ihracatta yaflan›lan s›-
k›nt›lar ve sektörün talepleri de dikkate al›narak 75 adet aktif
maddenin 31.12.2008 tarihi itibariyle, 49 adet aktif maddenin
31.08.2009 tarihi itibariyle, 3 adet aktif maddenin 31.12.2009 tari-
hi itibariyle imalat› ve ithalat› sonland›r›lm›flt›r. Bu çal›flmalar
AB'de oldu¤u gibi ülkemizde de devam etmektedir.

Kaçak ve kay›t d›fl› et ve et ürünleri ile ilgili hangi çal›flmalar›
yürütüyorsunuz? Bu konuda yap›lan denetimler yeterli mi?
Kaçak kesimlerin önlenmesi amac›yla ‹çiflleri Bakanl›¤› ile gö-
rüflme yap›lm›flt›r. ‹çiflleri Bakanl›¤›na, Yönetmeliklere uygun
olmayan kesimhanelerin öncelikle uygun hale getirilmesi ve ça-
l›flma izni almalar›n›n sa¤lanmas›, Bakanl›¤›m›zdan ruhsat al-
madan faaliyet gösteren ve çal›flma flartlar› Yönetmeliklere uy-
gun hale getirilmeyen kesimhanelerin kapat›lmas› ve kaçak ke-
simlerin önlenmesi konusunda 19.03.2008 tarih ve 010908 say›
ile bir yaz› gönderilmifltir. Ayr›ca Bakanl›¤›m›z ‹l Müdürlükleri-
ne ruhsats›z çal›flan, flartlar› yönetmeliklere uygun hale getiril-
meyen kesimhanelerin kapat›lmas› ve kaçak kesimlerin önlen-
mesi hususunda 19.03.2008 tarih ve 010858 say› ile ayr› bir yaz›
gönderilmifltir. Yap›lan denetimler sonucunda kaçak kesim ya-
p›ld›¤›n›n tespit edilmesi durumunda, 3285 say›l› Hayvan Sa¤l›-
¤› ve Zab›tas› Kanunu’nun 55. maddesi hükmüne göre ifllem ya-
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p›lmaktad›r. Güneydo¤u ve Do¤u Bölgelerimizde s›n›rlar›m›z
çok uzun olup, co¤rafi yap› kaçak hayvan ve hayvansal ürün
kontrolünü zorlaflt›rmaktad›r. Komflu ülkelerin s›n›r güvenli¤i-
nin yetersizli¤i, bölgedeki güvenlik ve personel yetersizlikleri
nedeniyle kontrol ve denetim iflleri aksayabilmektedir. Yeni ha-
z›rlanan Veteriner Hizmetleri, Bitki Sa¤l›¤›, G›da ve Yem Kanu-
nu ile bu konuyla ilgili ilave cayd›r›c› önlemler planlanm›flt›r. Ti-
caret borsalar› ve hayvan pazarlar›nda denetim ve kontroller
artt›r›lm›flt›r. Mezbaha ve kombinalarda kulaklar› küpesiz ve
belgesiz hayvan kesimini önleyici tedbirler al›nm›flt›r. S›n›r ille-
rimize personel takviyesi devam etmektedir. S›n›r illerimizdeki
personelin hizmet içi e¤itimi amac›yla Bakanl›¤›m›zdan bölgeye
personel görevlendirilmesi yap›lmaktad›r. Hayvan ve hayvansal
ürün kaçakç›l›¤› konusunda yap›lan faaliyetlerin iyilefltirilmesi
amac›yla Bakanl›¤›m›z ile Genel Kurmay Baflkanl›¤›, Milli Sa-
vunma Bakanl›¤›, ‹çiflleri Bakanl›¤› ve Gümrük Müsteflarl›¤› gi-
bi ilgili kurulufllar›n kat›l›m› ile toplant›lar gerçeklefltirilmekte-
dir. S›n›r illerimizde Bakanl›¤›m›z koordinasyonunda ‹l Valileri,
Jandarma Komutanlar›, Emniyet Müdürleri, Tar›m ‹l Müdürleri
ve di¤er görevlilerin kat›ld›¤› toplant›larda konunun önemine
dikkat çekilmekte, mevcut durum ve yap›labilecek çal›flmalar
ele al›nmaktad›r. Polis ve Jandarma ekipleri taraf›ndan yap›lan
yol kontrollerine gerekli durumlarda Bakanl›¤›m›z elemanlar›
da kat›lmaktad›r.

Hayvan sa¤l›¤›na yönelik enstitü, laboratuar ve benzeri tesis-
ler Türkiye’de yeterli midir? Bu tür tesislerin kontrol ve dene-
timleri s›ras›nda g›da güvenli¤ini etkileyen hangi uygulama-
larla karfl›lafl›yorsunuz?
Bakanl›¤›m›z bünyesinde Hayvan Sa¤l›¤›na yönelik 8 adet Vete-
riner Kontrol ve Araflt›rma Enstitüsü bulunmaktad›r. Bu enstitü-
ler sorumluluk alanlar›nda bulunan illerde hastal›klar›n teflhisi
yapmakla ile görevlidir. Bu enstitüler hastal›k teflhis ve kal›nt›
izleme programlar›, ald›klar› di¤er görevleri ile beraber yerine
getirmektedirler. Enstitülerimizde gerekti¤inde g›da kontrolleri
de yap›lmaktad›r. Referans enstitüler listesi KKGM’nin internet
sitesinde yer almaktad›r. Veteriner Kontrol ve Araflt›rma Ensti-
tüleri’nde çal›flan konu uzmanlar› ve uzman adaylar› gerek yurt
içi, gerekse yurt d›fl› e¤itimler almakta ve günün koflullar›na uy-
gun bilgi seviyesinde tutulmaktad›r. Yap›lan hizmet içi e¤itim-
lerle de di¤er enstitüler aras›nda bilgi paylafl›m› sa¤lanmaktad›r.
Buna ek olarak enstitü uzmanlar›m›z, e¤iticilerin e¤itimi kapsa-
m›nda il ve ilçe müdürlüklerindeki personelin e¤itimini de üst-
lenmektedir. Enstitüler metot baz›nda akreditasyon çal›flmala-
r›nda olup; hali haz›rda Türkak Onayl› TSE 17025 göre Akredite
2 adet Enstitümüz (Eklik Merkez VKAE ve Pendik VKAE) bu-
lunmaktad›r. Özel Veteriner Biyolojik Ürün Üretim Tesisle-
ri/Laboratuarlar› 6 adet olup, hali haz›rda yeni baflvurular bu-
lunmaktad›r. Bu tesislerin ürettikleri ürünler Bakanl›¤›m›z bün-
yesinde Bornova VKAE kalite kontrolleri yap›lmaktad›r. Yerli
Üretim Tesis ve laboratuarlara ek olarak ‹thal Veteriner Biyolo-
jik Ürünlerin kalite kontrolleri de ayn› enstitüde yap›lmaktad›r.
Bu çal›flmalar da KKGM internet sitesinden görülebilir.

AB taraf›ndan yaz›lm›fl, ülkemizin AB uyum çal›flmalar›n›n de-
¤erlendirildi¤i genifl bir ilerleme raporu var, bu rapora göre

özellikle hayvan hastal›klar› ile et ve g›da güvenli¤i konusun-
da raporun de¤erlendirmelerinden bahsedebilir misiniz?
G›da güvenli¤i konusu; 5 Kas›m 2008 tarihinde Avrupa Komis-
yonu taraf›ndan COM (2008) 674 numaras› ile aç›klanan 2008
‹lerleme Raporunda “Fas›l 12: G›da Güvenli¤i, Veterinerlik ve
Bitki Sa¤l›¤› Politikas›” bafll›¤› alt›nda incelenmifltir. ‹lgili rapor-
da, g›da güvenli¤i, veterinerlik ve bitki sa¤l›¤› politikas› alan›n-
da s›n›rl› ilerleme sa¤land›¤›ndan bahsedilerek, çal›flmalara de-
vam edilmesi ve AB mevzuat›n›n uygulanmas›nda idari kapasi-
tenin güçlendirilmesi önerilmektedir. Raporda G›da, Veteriner-
lik, Yem, Hijyen ve Resmi Kontroller Çerçeve Kanunu’nun he-
nüz kabul edilmedi¤inden bahsedilmektedir. Bahse konu olan
“Veteriner Hizmetleri, Bitki Sa¤l›¤›, G›da ve Yem Kanunu Tasa-
r›s› Tasla¤›” haz›rlanarak, yasalaflma süreci çerçevesinde Baflba-
kanl›¤a gönderilmifltir. Söz konusu taslak, veteriner hizmetleri,
zootekni, bitki sa¤l›¤›, g›da güvenilirli¤i, yem ile hijyen ve resmi
kontrollere iliflkin çerçeveyi çizmekte ve detaylar› ikincil mev-
zuata b›rakmaktad›r. 

Genel g›da güvenli¤i politikas›yla ilgili olarak, Ulusal G›da ve
Yem Acil Uyar› Sistemi’nin gelifltirildi¤i, bildirimlerin etkin bir
flekilde takibi amac›yla yerel birimlerin (Tar›m ‹l Müdürlükleri)
do¤rudan Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›’na ba¤land›¤›, G›da ve
Yem H›zl› Alarm Sistemi (RASFF) acil uyar›lar›n›n takibi yap›l-
maktad›r. Bildirimlerin say›s›n›n azalt›lmas›, acil uyar›lar›n taki-
bi ve düzeltici önlemlerin uygulanmas›na iliflkin olarak; bildirim
alan firmalar›n çok s›k› kontrol ve denetimleri gerçeklefltirilmek-
tedir.Raporda birçok ürün için risk bazl› y›ll›k kontrol program-
lar› oluflturuldu¤undan bahsedilmektedir. AB üyesi ülkelerin
uygulamalar› göz önünde bulundurularak, 2008 y›l›nda Bakan-
l›¤›m›zca “‹flletmelerin Risk Esas›na Dayal› Denetim S›kl›klar›
Belirlenmesi Prosedürü” haz›rlanm›fl ve uygulanmak üzere 81 ‹l
Müdürlü¤üne gönderilmifltir. Risk esasl› uygulanan denetim ve
kontrollerle, sorunlu olan iflyerlerine daha fazla s›kl›kta deneti-
me gidilerek, Türk G›da Kodeksi’ne uygun güvenilir ve hijyenik
g›da üretiminin sa¤lanmas› yan›nda g›da iflyerlerinin teknik ve
hijyenik normlar›n›n düzeltilmesi hedeflenmektedir. G›da güve-
nilirli¤inin sa¤lanmas›nda etkinli¤i artt›rmak amac›yla Koruma
ve Kontrol Genel Müdürlü¤ünce ürün ve risk baz›nda y›ll›k de-
netim ve izleme programlar› haz›rlanarak uygulamaya konul-
maktad›r. 2007 y›l›nda 27 ürünle bafllayan program›n kapsam›
2008 y›l›nda geniflletilmifl, risk baz›nda 36 üründe denetim prog-
ram›, 11 üründe izleme program›, 61 üründe pestisit kal›nt› de-
netim program›, 19 üründe aflatoksin denetim program›, 12 de-
¤iflik ürün s›n›f›nda etiket denetim ve kontrol program› uygu-
lanm›flt›r. 2009 y›l›nda ise 17 ürün s›n›f›nda 47 adet denetim
program›, 4 ürün grubunda 7 adet izleme program›, 47 üründe
pestisit kal›nt› denetim program› ve 12 de¤iflik ürün s›n›f›nda
etiket denetim ve kontrol program› uygulamaya konulmufltur.
G›da güvenilirli¤inin sa¤lanmas›na yönelik Bakanl›¤›m›z çal›fl-
malar›, uygulanan AB destekli projeler ile desteklenmektedir.
Bu projelerin en önemli ç›kt›lar› aras›nda; Ulusal G›da Referans
Laboratuar Müdürlü¤ü’nün kurulmas›, veri toplanmas› ve de-
¤erlendirilmesine yönelik yaz›l›m ve haberleflme sistemi olan
“G›da Güvenilirli¤i Bilgi Sisteminin (GGBS)” faaliyete geçmesi,
AB ile uyumlu g›da ve yemlerde h›zl› alarm bildirim sisteminin



(RASFF) iflletilmesi, g›da sektörünün kullan›m›na yönelik olarak
haz›rlanan hijyen k›lavuzlar› yer almaktad›r. Bu çal›flmalar›n ya-
n›nda; AB g›da güvenilirli¤i, veterinerlik ve bitki sa¤l›¤› mükte-
sebat›n›n uyumlaflt›r›lmas›na ve uygulanmas›na iliflkin olarak,
gerekli idari ve laboratuar kapasitelerinin kurulmas›n› da içeren
kapsaml› bir strateji tasla¤› haz›rlanm›fl, et, süt, su ürünleri ve
rendering tesislerinin AB mevzuat›na uyumunun de¤erlendiril-
mesi ve iflletmelerin s›n›fland›r›lmas› kapsam›nda çal›flmalar yü-
rütülmüfltür. G›da iflletmelerinin AB standartlar›na uyumu tes-
pit edildikten sonra teknolojik alt yap›n›n AB normlar›na getiril-
mesini sa¤lamak için ‹PARD kapsam›nda gerekli mali deste¤in
verilmesi planlanmaktad›r. Ülkemizde güvenilir g›da kavram›-
n›n benimsenmesi ve kamuoyu bilincinin gelifltirilmesi için “Gü-
venilir G›da Sa¤l›kl› Yaflam” kampanyas› ile Tar›m ve Köyiflleri
Bakanl›¤› 2009 y›l›n› “G›da Y›l›” olarak ilan etmifltir. Kampanya,
Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤› öncülü¤ünde, ‹çiflleri Bakanl›¤›,
Sa¤l›k Bakanl›¤›, Milli E¤itim Bakanl›¤›, Kültür ve Turizm Ba-
kanl›¤›, Sanayi ve Ticaret Bakanl›¤› ve Sivil Toplum Kuruluflla-
r›’n›n da deste¤iyle yürütülmektedir. “Güvenilir G›da” temal›
konferans, panel sempozyumlar, seminer, toplant› e¤itim faali-
yetlerinin yan›nda reklam ve tan›t›m faaliyetleri de yap›lmakta-
d›r. 14 fiubat 2009 tarihinde hizmete giren “174 Alo G›da Hatt›”
kampanyan›n en önemli faaliyetlerinden birisi olarak görülmek-

tedir. “174 Alo G›da Hatt›” ile tüketicilerin g›da ile ilgili flikayet
ve bilgi alma talepleri, Türkiye’nin her yerinden ça¤r› merkezi-
ne iletilmektedir. 

Kalk›nma plan› ve AB uyum çal›flmalar› kapsam›nda önümüz-
deki günlerde hayvan sa¤l›¤› ile et ve et ürünlerinde g›da gü-
venli¤i alan›nda neler yap›lacak?
AB ile yap›lan müzakerelerde 12. fas›l bafll›¤›yla incelenen “G›-
da Güvenli¤i, Veterinerlik ve Bitki Sa¤l›¤›”n›n tarama süreci ta-
mamlanm›fl olup, müzakerelerin aç›labilmesi için getirilen ko-
flullardan birisi de G›da ‹flletmelerinin AB müktesebat›na uygun
flekilde s›n›fland›r›lmas›d›r. Söz konusu çal›flman›n bitirilmesi
için ülkemize Haziran 2009 tarihine kadar (Aral›k 2009’a kadar
ek süre isteme hakk›yla birlikte) süre verilmifltir. Bu çal›flma
kapsam›nda illerde görevli personele önce Genel Müdürlü¤ü-
müz sonras›nda “G›da ‹flyerlerinin S›n›fland›r›lmas›na Destek”
projesi kapsam›nda ülkemize gelen yabanc› uzmanlar taraf›n-
dan teorik ve uygulamal› e¤itim verilmifltir.  Aral›k 2008 tarihi
itibar› ile IPARD kapsam›nda bulunan 20 ile ait s›n›fland›rma ça-
l›flmas› bitirilmifl ve IPARD’a söz konusu veriler teslim edilmifl-
tir. Haziran 2009 itibar› ile 81 ilde s›n›fland›rma çal›flmas› bitiril-
mifl ve sonuçlar› komisyona iletilmifltir. Et ve et ürünlerine ilifl-
kin veriler afla¤›dad›r.
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Onay Kapsam›nda Olan ‹flletme Say›s›
Et ve Et Ürünleri Üreten ‹flyerleri: 2661 iflletmeden 171’i uyumlu, 2490’› uyumsuz (1586’s› k›sa vadeli uyumsuz, 904’ü uzun vadeli uyumsuz)
K›sa Vadeli Uyumsuzluk: Eksikliklerini 2 y›la kadar tamamlayabilecek olan iflletmeler.
Uzun Vadeli Uyumsuzluk: Eksikliklerini 2 y›ldan fazla sürede tamamlayabilecek olan iflletmeler. (Uyumlu hale gelemeyecek olan iflletmeler 

de bu kategoridedir.)
Kalk›nma Plan› ve uyum çal›flmalar› kapsam›nda 2009 y›l› içerisinde ve sonras›nda yap›lmas› planlanan çal›flmalar;
Hayvan Sa¤l›¤› alan›nda K›sa Vadede yap›lmas› planlanan çal›flmalar (1-2 y›l içerisinde)
• Trakya bölgesi Dünya Hayvan Sa¤l›¤› Teflkilat› taraf›ndan, afl›lama yoluyla flap hastal›¤›ndan ari bölge olarak tan›nmas› için gerekli önlem

lerin al›nmas›” kapsam›ndad›r. fiap Hastal›¤›n›n Kontrol Önlemlerine ‹liflkin Yönetmeli¤in 2009 y›l› içerisinde ç›kar›lmas› planlanmaktad›r.
• S›n›rlar›m›z içinde enzootik s›¤›r löykozunun kontrolü ve eradikasyonu ile resmi olarak enzootik s›¤›r löykozundan arilik statüsünün kaza

n›lmas› için uygulanacak önlemlerin tan›mlanmas› için Enzootik S›¤›r Löykozunun Kontrolü ‹çin Al›nmas› Gerekli Önlemleri Belirleyen Yö
netmeli¤in 2009 y›l› içerisinde ç›kar›lmas› planlanmaktad›r. 

• Mavi dil hastal›¤› ile mücadele ve bu hastal›¤›n yok edilmesine yönelik kontrol kurallar›n›n ve önlemlerin belirlenmesi yönelik olarak yine 
2009 y›l› içerisinde Mavi Dil Hastal›¤›n›n Kontrolü ve Eradikasyonu için Spesifik Hükümleri Belirleyen Yönetmeli¤in ç›kar›lmas› planlanmak
tad›r. 

• S›¤›r vebas›, koyun ve keçi vebas›, domuzlar›n veziküler hastal›¤›, geyiklerin epizootik hemorajik hastal›¤›, koyun ve keçi çiçe¤i, veziküler 
stomatit, yumrulu deri hastal›¤› ve Rift vadisi hummas› ç›k›fl›nda al›nacak önlemlerin belirlenmesi için 2009 y›l› içerisinde bir yönetmelik 
ç›kar›lmas› planlanmaktad›r. 

• Bildirimi zorunlu hayvan hastal›klar›n›n bildiriminde uyulmas› gereken kurallar›n belirlenmesi için 2009 y›l› içerisinde yönetmelik ç›kar›lma
s› planlanmaktad›r. 

• Afrika At Vebas› ile mücadeleye iliflkin kontrol kurallar›n›n ve önlemlerin ortaya konmas› için, Türkiye Cumhuriyeti s›n›rlar› içinde Afrika 
Domuz Hummas› ile mücadele etmede uygulanacak önlemlerin tan›mlanmas› için ve yine Türkiye Cumhuriyeti s›n›rlar› içinde Klasik Do
muz Hummas› ile mücadele etmede uygulanacak önlemlerin tan›mlanmas› için ayr› ayr› yönetmelikler ç›kar›lmas› planlanmaktad›r. 

• 2008 AB yard›m program› kapsam›nda “Koyun ve Keçilerin Kimliklendirilmesi ve Kay›t Edilmesi ve PPR hastal›¤›n›n kontrol edilmesi” isim
li projenin yap›lmas›na karar verilmifl ve konuyla ilgili olarak haz›rlanan ihale belgeleri Merkez ‹hale ve Finansman Birimine iletilmifltir.

G›da Güvenli¤i alan›nda K›sa Vadede Yap›lmas› Planlanan Çal›flmalar
• G›da, yem ve veterinerlik konular›nda AB gereklilikleriyle uyumlu ve AB müktesebat›n›n

tam olarak aktar›lmas›na olanak sa¤layacak bir çerçeve kanunun kabul edilecektir. 
• Tüm tar›msal g›da iflletmelerinin AB müktesebat›na dayal› flekilde s›n›fland›r›lmas› ve bu iflletmelerin iyilefltirilmesine yönelik Ulusal bir 

Program haz›rlanacakt›r.
G›da Güvenli¤i alan›nda Orta Vadede Yap›lmas› Planlanan Çal›flmalar (3-4 y›l içerisinde)
• Özellikle referans laboratuarlar, kal›nt› testleri (kontrol planlar› dahil) ve numune prosedürlerine iliflkin olmak üzere, g›da güvenli¤i, hayvan

ve bitki sa¤l›¤› alanlar›nda laboratuar ve kontrol kapasiteleri gelifltirilecektir.
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Ülkemiz hayvanlar›n›n arî sürülerden oluflmamas› nas›l bir so-
run teflkil ediyor? Bunun g›da güvenli¤ine yans›mas› nas›ld›r?
Ülkemiz hayvanlar›n›n arî sürülerden oluflmas›n›n g›da güvenli-
¤ine etkileri çok önemlidir. Ülkemizdeki hayvanlarda Tüberkü-
loz ve Brucella gibi zoonoz hastal›klar mevcuttur. Maalesef son
y›llarda bahsetti¤imiz bu iki hastal›¤›n insanlar›m›zda görülme
s›kl›¤› art›fl göstermifltir. Bunun sebebi, denetimsiz kaçak kesim-
lerle etin sat›fla sunulmas› ve bir türlü önüne geçemedi¤imiz so-
kak sütçülü¤ü mekanizmas›yla sa¤l›ks›z sütlerin ve süt ürünleri-
nin aç›kta sat›lmas›d›r.

Ari sürülerin özendirilmesi için yap›lmas› gerekenleri özetler
m i s i n i z ?
Ari sürülerin özendirilmesi için; bugünkü yasaya göre devlet
eliyle ülkemizdeki tüm hayvanlar›n taramadan geçirilerek hasta-
l›k tespit edilenlerin kesilmesi ve tazminatlar›n›n ödenmesi flart-
t›r. Tabi ki bu çok büyük bir finansman gerektirmektedir. Ancak
bir pilot bölge seçilerek, özellikle bo¤azlar nedeniyle denetlen-
mesi daha kolay olaca¤› için, Avrupa k›sm›ndan yani Trakya böl-
gesinden bafllanarak;
Tarama yap›lmas›, 

Hastal›k tespit edilen hayvanlar›n kesilmesi ve kavurma yap›la-
rak askeriye ve g›da yard›m› gibi projelerle tüketilmesi, 
Bu bölgeye hayvan girifl ç›k›fllar›n›n kesinlikle yasaklanmas› (Bo-
¤azlardan geçifl kolay denetlenebilir) 

Kesilen hayvanlar yerine tazminat para ödenmemesi, gebe düve
verilmesi, böylece süt ve et üretiminde düflüflün engellenmesi ve
üreticinin ma¤duriyetinin önlenmesinin sa¤lanmas›, 
Tüm T‹GEM çiftliklerinin devlet üretme çiftlikleri olarak düzen-
lenerek buralarda sadece gebe düve yetifltirilmesi ve bu dam›zl›k
düvelerin tazminat olarak kesilen hayvanlar›n yerine verilmesi, 

Bu arî bölgenin ayn› ya¤ lekesi gibi yavafl yavafl yay›larak tüm ül-
keyi kapsayacak flekilde geniflletilmesinin planlanmas›, 
Devletin bu çal›flmalar› yaparken büyük iflletmelerin de kendi
hayvanlar›n› temizlemeleri için yasak olan antijenlerin ücretsiz
da¤›t›lmas›, 

Arilik pirimi olarak bu y›l ç›kart›lan hayvan bafl›na destekleme-
nin yan› s›ra her bir litre süt için ilave teflvik pirimi verilerek arî-
li¤in fark yaratmas› ve özendirilmesi sa¤lanmal›d›r. 

Türkiye’de hangi zoonoz hastal›klar g›da güvenli¤ini tehdit
ediyor, bundan korunabilmek için çözüm önerileriniz nelerdir?   
Brucella ve Tüberküloz hastal›klar› tehdit etmektedir. En çok ka-
y›t d›fl› üretilen, merdiven alt› tabir etti¤imiz mand›ralar›n kapa-
t›lmas›, sokak sütçülü¤ünün kesinlikle yasaklanmas› gerekmek-
tedir. Sadece ‹stanbul’da günde 500 ton sokak sütü sat›lmaktad›r.
Pazarda-aç›kta süt ürünlerinin sat›fl›n›n yasaklanmas›, kaçak ke-
simin önüne geçilmesi, tüketiciyi bilinçlendirici reklam, tan›t›m,
bilgilendirme faaliyetlerinin yürütülmesi zorunludur. 

Do¤u ve Güneydo¤u s›n›r›ndan giren kaçak etlerin yaratt›¤›
g›da güvenli¤i riskleri nelerdir? Bunun engellenmesi için ne
y a p › l m a l › d › r ?
Kaçak et ve canl› hayvan giriflinin Tar›m Bakanl›¤›, ‹çiflleri Ba-
kanl›¤› ve askeriye ile ortak bir çal›flma yap›larak kesinlikle önü-
ne geçilmesi gerekmektedir.

Koyun, keçi üretiminin düflüklü¤ü et üretimini nas›l etkilemek-
tedir? 
Koyun keçi üreticileri son 5 y›lda o kadar çok ezildi ki, art›k hay-
van bakamaz duruma geldiler. Küçükbafl hayvan say›s› çok azal-
d›. Geçen y›l 7,3 TL olan koyun eti karkas fiyat› bu y›l 16-17
TL/Kg oldu. Bu hayvan popülâsyonunun azalmas›ndan kaynak-
land›. Ayr›ca Irak-Suriye-M›s›r’a flu anda 20 TL/Kg fiyatla yasak
olmas›na ra¤men küçükbafl hayvan ihraç edilmifltir.

G›da güvenli¤i aç›s›ndan Türkiye’deki hayvan çiftliklerinin Av-
rupa’daki eflde¤erleriyle karfl›laflt›rd›¤›m›zda, ülkemizin du-
rum de¤erlendirmesini yapar m›s›n›z?
Türkiye’de süt s›¤›rc›l›¤› anlam›ndaki çiftliklerin say›s›
2000–2008 y›llar› aras›nda h›zla artt›. AB ve ABD’deki çiftlikleri
bile özendirecek kadar modern, son teknolojiyi kullanan, kaliteli
süt üreten, verimli iflletmeler kuruldu. Derne¤imiz TÜSEDAD bu
iflletmelerin ifltiraki ile kuruldu. Üyelerimiz aras›nda 50 bafltan 10
bin bafl hayvan kapasitesine sahip büyüklükte iflletmeler var. An-
cak ülke genelinde bu tarz iflletmelerin say›s› maalesef  % 2 ile s›-
n›rl›d›r. 

Ülkemizin temel problemi, bilgi-teknoloji-donan›m eksikli¤i
olan, süt s›¤›rc›l›¤›n›n “Dam Hayvanc›l›¤›” tabir etti¤imiz 1-4
bafltan oluflan, aile iflletmelerinden meydana gelmesidir. Bu tarz
iflletmelerin yok say›lmas› sosyal aç›dan mümkün olmad›¤› için,
devlet deste¤i ile bu iflletmelerin birlefltirilmesi cihetine gidilme-
lidir. Ancak bugünkü uygulamada hala her aileye 2 gebe düve
verilmesi gibi bir yanl›fl uygulama sürdürülmeye devam etmek-
t e d i r .

Adnan Y›ld›z
Tüm Süt Et ve Dam›zl›k S›¤›r 
Yetifltiricileri Derne¤i (TÜSEDAD)
Yönetim Kurulu Baflkan› 

Adnan Y›ld›z
TÜSEDAD (Milk, Meat and Cattle Breeders Association)  
Chairman of The Board of Directors
The main problem of our country concerning milk cow breeding is
the small family farming with 1-4 cows per holding, lacking tech-
nology and equipments. These holdings must be supported by the
state aids as they are important parts of our social structure.
However, there is still a wrong approach in supporting the farm-
ers, such as delivering 2 pregnant cows per family.  

“Türkiye’de süt s›¤›rc›l›¤› anlam›ndaki çift-
liklerin say›s› 2000–2008 y›llar› aras›nda
h›zla artt›. AB ve ABD’deki çiftlikleri bile
özendirecek kadar modern, son teknolojiyi
kullanan, kaliteli süt üreten, verimli ifllet-
meler kuruldu. Derne¤imiz TÜSEDAD bu
iflletmelerin ifltiraki ile kuruldu. Üyelerimiz
aras›nda 50 bafltan 10 bin bafl hayvan kapa-
sitesine sahip büyüklükte iflletmeler var. 



Et ve Et Ürünlerinde g›da güvenli¤i konusunda en s›k karfl›lafl-
t›¤›n›z sorunlar nelerdir? Bu sorunlar›n çözümü ile ilgili ETB‹R
olarak hangi çal›flmalara imza at›yorsunuz?
En önemli besin kayna¤›m›z olan et ve et ürünleri; genel g›dalar
içinde tehlike oluflturma risk oran›n›n daha hassas oldu¤unu bil-
mekteyiz. Et ürünlerindeki g›da güvenli¤i, hayvansal yemlerden
bafllay›p sofram›za kadar uzanan zincirde; zararl› fiziksel, kimya-
sal ve biyolojik etkenlerden koruma yollar›n› oluflturmaktad›r. 

AB komisyonu taraf›ndan 12.01.2000 tarihinde “Genel G›da Gü-
venli¤i Kurallar›” ad› alt›nda g›dalar›n üretimi, tüketimi, ticareti
ve tüketicilerin korunmas› amac› ile Beyaz Kitap adl› kurallar
oluflturulmufl, akabinde 28.01.2002 tarihinde EFSA 178/2002 EC
say›l› tüzü¤ünü ve “G›da Kanununun Genel Prensipleri”ni orta-
ya koyan karar uygulamaya bafllat›lm›flt›r. 

AB’nin bu süreçte “G›da güvenli¤i yönetim sistemleri” olarak
adland›r›lan bir tak›m kurallar›, iyi üretim uygulamalar›, iyi hij-
yen uygulamalar›, iyi laboratuar uygulamalar›, tehlike önleyici
ve kritik kontrol noktalar› adlar›ndaki uygulamalar uluslararas›
alanlarda kabul görmüfltür. Avrupa’n›n özellikle AB üye ülkele-
rinin g›da güvenli¤i konusunda oluflturduklar› standartlar; yük-
sek g›da standard› olarak belirlendi¤inden bu bölgedeki g›dala-
r›n güvenli olaca¤› kanaati has›l olmufltur. Ülkemiz aç›s›ndan
hayvansal g›dalarda zoonoz hastal›klar toplum sa¤l›¤›n› hala
tehdit etmektedir. Bu hususta istatistiki bilgilere bakt›¤›m›zdaki
2006 y›l›nda 10.790 Brucella, 2561 Salmonella, 1831 Leishmonia-
sis, 272 Anthrax, 126 Tlaremix, 16 E.Coli 0157 adet vakalar tespit
edilmifl ve 27 adet Kanamal› K›r›m Kongo, 4 adet Kufl gribi ve 1
adet Kuduz vakas› ölümle sonuçlanm›flt›r. Zeoteknik hastal›kla-
r›n kontrol alt›na al›namamas›, özellikle veteriner halk sa¤l›¤› ko-
nusunda yeterince alt yap›n›n olmamas› ve g›da üretim zincirin-
deki kontrol eksikli¤inden kaynaklanmaktad›r.

Özellikle AB ülkelerine göre; ülkemiz nüfus ve yüzölçümü bak›-
m›ndan büyük bir ülke olmas›, s›cak iklim kufla¤›nda yer almas›
ve küçük birçok iflletmenin varl›¤› nedeni ile g›da hijyen kontrol-
leri ve g›da güvenli¤i sisteminin yeterince çal›flmamas›na neden
olmaktad›r. Rakamsal olarak bakt›¤›m›zda 28 bin civar›nda g›da
iflletmesinin varl›¤› söz konusuyken bunlar›n 18.500 civar›ndaki
iflletmenin Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤› taraf›ndan rastlanm›fl ol-
mas› tehlikeyi da net ifade etmektedir. 178/2002 say›l› kanuna
göre AB G›da Kanunu’nun yönetmeli¤i ile nitelik kazanm›fl olan

g›da güvenli¤i May›s-2004 tarih ve 5179 say›l› “G›dalar›n Üretimi
Tüketimi ve Denetlenmesi”ne dair kanun hükmünde kararname
de¤ifltirilerek kabulü ile ülkemizde g›da güvenli¤i zorunlu hale
gelmifltir. Bu kanunun genel olarak AB kontrollerine uygun ol-
du¤u görülmekte olup örnek uygulamalarda yetersizli¤i bulun-
m a k t a d › r .

Mezbaha ve kombinelerde sa¤l›kl› ortam ve kesim flartlar›n› tefl-
vik amaçl› çal›flacak veteriner hekimlerin desteklenmesine dair
uygulama tebli¤i 25.05.2005 tarihinde ç›kar›lm›fl ve ruhsatland›-
r›lm›fl büyükbafl, küçükbafl ve kanatl› hayvan mezbaha ve kom-
binelerde canl› hayvan ve hayvansal ürünlerin daha do¤ru bir fle-
kilde muayenelerinin yap›lmas› ve hijyen kontrolleri için de üre-
timlerinin sa¤lanarak insan ve hayvan sa¤l›¤› ile g›da güvenli¤i
tesis edilmesi amaçlanm›flt›r. Ancak di¤er yasalar›n uygulama
eksili¤i gibi bu tebli¤ de uygulanmam›flt›r.

Her türlü etin temin edildi¤i mezbahanelerdeki bu denetim ek-
sikli¤i g›da güvenli¤i zincirinin ilk halkas›nda zedelenmelere yol
açmaktad›r. Kombine ve mezbahalarda çal›flan hekimler çal›flma
ortam›n›n zafiyetiyle birçok eksikli¤e müdahale edemiyorken,
resmi kontrol ad› ile görev yapacak T.K.B’na ba¤l› hekimler daha
radikal ve yapt›r›c› uygulamalar yapabilmekte, maalesef bu sis-
tem bir flekilde çal›flmamaktad›r.

5179 Say›l› G›da Yasas› ve 3285 say›l› Hayvan Sa¤l›k Zab›tas›
Kanunu sizce yeterli mi? G›da güvenli¤i aç›s›ndan bu kanunda-
ki eksiklikler, aksakl›klar nelerdir?
Etbir’in kurulufl amac›; et üretimi yapan sanayici, tüccar, arac› ile
ekonomik iflbirli¤i oluflturmak ve tüketime sunulan etlerin asga-
ri teknik ve hijyenik flartlarda üretimlerini sa¤lamakt›r. G›da gü-
venli¤i kanununda, kendi üyelerini disipline edebilmek yeterli
olsa dahi tüm ülke genelinde faaliyet gösteren üreticilere ulaflma-
n›n mümkün olmayaca¤› kesindir. Ancak Etbir her dönemde G›-
da güvenli¤i konusunda resmi otoriteye her türlü yard›m› yap-
makta olup, sektördeki geliflmeleri sürekli T.K.B’na sunmaktad›r.
5179 say›l› G›da Yasas› ve 3285 say›l› Hayvan Sa¤l›k Zab›ta Ka-
nunu’nun referans a¤› AB Konsey karar›na yak›n olsa dahi yete-
rince aç›klay›c› ve kapsaml› olmay›p ayn› zamanda uygulamada
birçok kriter göz ard› edilmifltir.

G›da Yasas›’n›n tan›mlar k›sm›nda “karkas” ifadesinin “so¤utul-
mufl yada so¤utulmas› gerekmektedir” ifadesi zorunlulu¤u geti-
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“AB ülkelerine göre; ülkemizin nüfus ve yü-
zölçümü bak›m›ndan büyük bir ülke olmas›,
s›cak iklim kufla¤›nda yer almas› ve küçük bir-
çok iflletmenin varl›¤› nedeni ile g›da hijyen
kontrolleri ve g›da güvenli¤i sisteminin yete-
rince çal›flmamas›na neden olmaktad›r. Ra-
kamsal olarak bakt›¤›m›zda 28 bin civar›nda
g›da iflletmesinin varl›¤› söz konusuyken,
bunlar›n 18.500 civar›ndaki iflletmenin Tar›m
ve Köyiflleri Bakanl›¤› taraf›ndan rastlanm›fl
olmas› tehlikeyi daha net ifade etmektedir.” 

Dr. Ahmet Yücesan 
Veteriner Hekim 
ETB‹R (Et Üreticileri Birli¤i)

Dr. Ahmet Yücesan 
Veterinary Surgeon 
ETB‹R (Meat Producers Union) 
“Turkey is a big and populous country compared to EU Member
States. It is located in the warm climate region and has several
small scale food establishments. All these factors make it difficult to
carry out proper hygiene controls and establish well functioning
food safety systems. When we look at the figures, there are approx-
imately 28 thousand food establishments, only 18.500 of them were
visited by the Ministry of Agriculture and Rural Affairs. This
indicates how big the problem is.” 



rilmedi¤inden tesislerde kesilen hayvanlar›n so¤utulmadan sev-
kine müsaade edilmektedir. Yine mezbaha s›n›fland›r›lmas›nda,
tesisin sahip oldu¤u teknik koflullar›n› da içeren bir k›s›m s›n›f-
land›rma yap›lm›flt›r. Bu s›n›fland›rman›n kapasitenin d›fl›nda ol-
mas› gerekmektedir.

Kaçak et ve kay›t d›fl› et üretimi g›da güvenli¤ini nas›l etkili-
yor? Bu konudaki çal›flmalar›n›zdan bahseder misiniz? 
Kaçak et ve kay›t d›fl› et genel anlam›yla kontrol edilmemifl et an-
lam›na gelmektedir. Ülke genellinde kaçak et, komflu ülkelerin
s›n›rlar›ndan geçirilerek, ülkemizde kesilip pazara sürülen eti
kastetmektedir. Bu flekilde kay›td›fl›l›k sa¤land›¤› gibi ülke içinde
birçok il ve ilçede ruhsats›z mezbahanelerde kesim yap›lmas› da
k a y › t d › fl › l › k t › r . Di¤er bir taraftan her y›l ülkemizde kurbanl›kla-
r›n, birçok aile taraf›ndan katledildi¤i gerçe¤i vard›r. Maalesef,
insan sa¤l›¤›n›n hiçe say›ld›¤› uygulamalara karfl› koyam›yoruz.
Bilinçsiz ve bilgisiz aileler bahçelerinde, bodrumlar›nda binlerce
hayvan› dini kurallar› çi¤neyerek, ülkemizin ekonomisine ve in-
san sa¤l›¤›na zarar verecek flekilde kesmekte ve bu görüntü ile
her y›l karfl› karfl›ya kalmaktay›z.

Etbir bu konuyu ele al›p toplu kesim flekline getirilmesini temine
çal›flmaktad›r. Bu konuda birçok kez Bakanl›¤›n›n yetkili birimle-
rine ve yerel yönetim yetkililerine toplu kesim yap›lmas› konu-
sunda telkinler ve tavsiyeler yap›lm›flt›r. 500 bin büyük bafl ve 3
milyon 500 bin küçükbafl kesildi¤ini düflünürsek, bir kurban bay-
ram›nda ayn› say›da derinin ve ayn› say›da sakatat parçalar›n›n
imha yada imhaya yak›n ifllem gördü¤ü; insan sa¤l›¤›, çevre sa¤-
l›¤›, hatta hayvan sa¤l›¤› aç›s›ndan ve ekonomik kay›plar› oldu-
¤unu göz önüne al›rsak Etbir’in ne kadar önemli bir konuya dik-
kat çekmeye çal›flt›¤›n› görebiliriz. 

Tüketiciler et al›rken g›da güvenli¤i aç›s›ndan nelere dikkat et-
melidir? Neleri sorgulamal›d›r?  
Tüketici, et ve et mamulleri konusunda kalite ve sa¤l›k kriterleri-
nin neler olabilece¤i bilgisine sahip de¤il. Çok karmafl›k bir yap›-
ya sahip olan et ürünlerinin seçiminde, tüketici öncelikli güven-
di¤i markay› tercih etmelidir.

Güvenilir ve bilinen markalar›n, g›da güvenli¤i konusunda daha
hassas davrand›klar› bilinmektedir. Bunun yan›nda taze k›rm›z›
etlerin seçiminde; sat›fl yerlerinin temizlik ve hijyen kurallar›na
uygun olmas›, özellikle haz›rl›k bölümünde görev yapan perso-
nelin iflyeri k›yafeti, kullan›lan alet ve malzemenin g›dayla temas
edebilir materyalden yap›lm›fl olmas›, elemanlar›n sürekli bone
ve eldiven kullanmas› iflyeri hijyeni ve dolay›s› ile g›da ürünü-
nün güvenli¤i aç›s›ndan önemlidir. 

Taze et parçalama izni olmayan sat›fl yerlerinden ziyade, özellik-
le so¤uk zinciri k›rmadan parçalama yapan üretim ve sat›fl yerle-
rinden al›nmal›d›r. Paketlenmifl taze k›rm›z› et ürünlerinin sat›n
al›naca¤› durumlarda, üretim ve son tüketim tarihine dikkat edil-
mesi gerekmektedir. Genelde bu tür ürünlerde dayanma süresi
1- 2 hafta gibi k›sa bir süredir ve bu sürelerin afl›m›nda mikrobi-
yolojik bozulma gözle görünmeyecek derecede oluflmaya baflla-
m›fl olabilmektedir. Modifiye atmosfer ile paketlenmifl etlerde

parça etlere göre özellikle k›ymalar›n sat›fl reyonlar›ndaki dayan-
ma süreleri çok daha k›sad›r. Özellikle k›yma al›n›rken; etin k›y-
ma makinesinin helezonlar› aras›ndan çok küçük parçalara ayr›-
larak ayn› zamanda ›s›narak geçti¤i, etin yüzey alan› artt›¤› ve
›s›nd›¤› için bozulabilme riski artt›¤› ve süresi k›sald›¤› dikkate
al›nmal›d›r. Et k›yma haline getirilir getirilmez zaman kaybetme-
den paketlemeye al›n›r. Bu aflamada üretim, paketleme, sevkiyat
ve hatta sat›fl yerlerindeki ortam so¤uklu¤u yeterli düzeyde ol-
mal›d›r. Üretim, sevkiyat ve sat›fl yerlerinde so¤uk zincirin k›r›l-
maya bafllamas›, ürünleri son kullanma tarihine kadar dayanma
süresini k›salt›r ve üründe son kullanma tarihinden önce bozul-
malara sebebiyet verir. K›saca tüketici paket içerisinde bulunan
özellikle k›yma ve di¤er parça etlerin parlak pembe renkli olma-
s›na dikkat etmeli, mat ve griye yak›n etler eski veya tarihi geç-
mifl olabilece¤i için paketlerden uzak durmal›d›r. 

fiarküteri ürünlerinde; güvenli g›da alabilmek tüketici aç›s›ndan
flart› yine ilk olarak bildi¤i ve güvendi¤i markan›n d›fl›ndakileri
sat›n almamakt›r. fiarküteri ürünleri içerisinde sucuklar uygun
nem ve yumuflakl›kta olmal›, üzerine bas›ld›¤›nda tekrar eski ha-
lini almal›d›r. Sucuklar›n çok nemli, yafl, çok yumuflak k›vamda
olmas› istenmeyen mikroorganizmalar›n üremesi için de uygun
ortam sa¤layaca¤› için tüketici taraf›ndan dikkat edilmelidir. Çok
kuru sertleflmifl sucuklar üzerinde lekeler de oluflmuflsa bu ürü-
nün eski oldu¤unu gösterir.

Et ithalat›, ne gibi g›da güvenli¤i riski tafl›yabilir?
G›da güvenli¤i konusunda, özellikle ülkemizin et ithalat›n› yap-
m›fl oldu¤u AB ülkelerinde BSE riski oldukça tedirgin edicidir.
Mikrobiyolojik birçok etkene karfl› baflar›l› olmufl ve g›da güven-
li¤i konusunda güvenli bölge olarak kendini ortaya koyan AB ül-
keleri maalesef deli dana hastal›¤›nda yeterince baflar›l› olama-
m›fl ve günümüz dünyas›nda bu risk sürekli gündemde kalm›fl-
t › r .

‹thalat›n di¤er bir sak›ncal› noktas› da ithalat›n yap›ld›¤› ülke, it-
halatç› ülkenin g›da güvenilirli¤ini risk alt›na sokabilece¤idir. Biz
ithal et denildi¤inde AB ülkelerinden al›nacak etleri anl›yoruz.
Ancak denetim ve uygulama eksikli¤i yüzünden Asya ülkelerin-
den de menflei alm›fl ürünler ülkemize girebilmektedir. Hayvan
hastal›klar› konusunda yeterince problemi olan ülkemizin, böyle
bir uygulama karfl›s›nda de¤iflik hastal›klarla mücadele etmek
zorunda da kalabilece¤i göz ard› edilmemesi gereken önemli di-
¤er bir sorundur.

Et ve et ürünlerinden kaynaklanabilecek mikrobiyolojik riskle-
rin temelinde yatan hijyenik kesim ve üretim koflullar›n›n sa¤-
lanmas› için uygulanmas› gereken HACCP sistemi, et üretimin-
de gerekti¤i flekilde uygulanabiliyor mu? Neden?
Maalesef yeterince uyguland›¤›n› söyleyemeyiz. Sektörün kendi-
ni toparlayabilmesi için ekonomik olarak güçlü olmas› gerekir.
Üreticiler, ithalat›n her döneminde zarar görmekte ve güç kay-
betmektedir. Ekonomik gücü olmayan üretici canl› hayvanlara
ne beslenme döneminde, ne de yeterince sa¤l›kl› olmalar› için ko-
ruyucu imkanlar sa¤layabilir. Yine maddi imkans›zl›klar nedeni
ile kesim ve üretim flartlar›n›n iyilefltirilmesi için yat›r›m yapa-
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Et ve et üretiminde g›da güvenli¤inin sa¤lanmas› aç›s›ndan bi-
limsel arenada son dönemlerde yürütülen yeni çal›flmalardan
bahseder misiniz? 
Et ve et ürünleri g›da güvenli¤i aç›s›ndan bilimsel arenada günü-
müzde yap›lan çal›flmalar yurt içinde ve yurt d›fl›nda farkl› amaç-
l› ve farkl› hedeflere do¤rudur. Yurt d›fl›nda g›da güvenli¤i de-
nince akla gelen ilk konu ISO 22000 standard›n›n kay›ts›z flarts›z
uygulanmas›d›r. Standart üretimin s›n›rlar›n› çizmifl, üreticiyi
serbest b›rakm›flt›r. Nedir bu s›n›rlar: Operasyonel Ön Koflul
Programlar›’n›n haz›rlanmas›, ‹zlenebilirlik Sistemi oluflturulma-
s›, Geri Ça¤›rma gibi özel s›n›rlar. Nereden ç›km›flt›r bu standart.

“ISO 9000 Kalite Yönetim Sistemi/Genel Bilgilendirme” standar-
d› tüm sanayide uygulanmaktayd›. ABD’nin uzay çal›flmalar› s›-
ras›nda gelifltirilen HACCP sistemi için Avrupa bir standart ge-
lifltirdi. “ISO 13000 Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar›
(HACCP) Yönetim Sistemi”. Bak›ld› ki g›da sanayi için bu iki
standart çok iyi sonuçlar veriyor. O zaman neden birlefltirilme-
sin? 9000 + 13000 = 22000. ‹flte size “ISO 22000 G›da Güvenli¤i
Yönetim Sistemleri Standard› - G›da Zincirindeki Tüm Kurulufl-
lar ‹çin fiartlar” ortaya ç›kt›. Dört y›ld›r uygulana gelen bu stan-
dart et ve et ürünlerinde g›da güvenli¤inin sa¤lanmas› konusun-
da gözle görülür ilerlemeler kaydedecektir. 

Et ve et üretiminde ülkemizde en s›k gözlenen g›da güvenli¤i
riskleri ve problemleri nelerdir? Bu sorunlar›n giderilmesi için
neler yap›lmal›d›r? 
Et ve et ürünleri g›da güvenli¤i aç›s›ndan her zaman sorun ol-
mufltur. Hayvanc›l›kta sa¤l›k sorunlar› hala çözümlenememifltir.
Hayvandan insana geçen hastal›klar ülkemizde yayg›n olarak
görülmektedir. Bugün Avrupa ülkelerinde art›k görülmeyen ço-
¤u hastal›k ülkemizde hayvanc›l›¤a darbe vuran salg›nlar halin-
dedir.  Mezbahalar ve kesimevleri için gerekli yasal düzenleme-
ler yap›lm›flt›r. 1990’l› y›llarda bafllayan yasalaflma hareketi Av-
rupa Birli¤i direktifleri çerçevesinde tamamlanm›fl ve rafa kald›-
r›lm›flt›r. Gerekli yönetmeliklere karfl›n üretilen toplam s›¤›r eti-
nin % 20’si hijyen ve modern tekniklerin uyguland›¤› kombina-
larda, geri kalan› ise ço¤u belediyelere ba¤l› ve gerekli sa¤l›k ko-
flullar›n›n sa¤lanamad›¤› mezbahalarda üretilmektedir. Di¤er bir
deyiflle her befl hayvandan ancak biri Avrupa Birli¤i standartlar›-
na uygun yerlerde, gerisi ise sa¤l›kl› olmayan, hatta sa¤l›¤a za-
rarl› olabilecek yerlerde kesilmektedir. Hiçbir sistemde üretici
sektör ayn› zamanda denetleyici görevi üstlenmemifltir. Ülke-
mizdeki devletçilik anlay›fl› ve 1920’li y›llardan kalma belediyeci-
lik politikalar›, denetleyiciyi üretici ve üreticiyi denetçi yapm›flt›r. 
Et ürünleri konusunda da farkl› bir görüfl ortaya koymak olas›
de¤ildir. Bir tarafta dünya standartlar›na uygun üretim yapan ve
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“Et ve et ürünleri g›da güvenli¤i aç›s›ndan
her zaman sorun olmufltur. Hayvanc›l›kta
sa¤l›k sorunlar› hala çözümlenememifltir.
Hayvandan insana geçen hastal›klar ülkem-
izde yayg›n olarak görülmektedir. Bugün
Avrupa ülkelerinde art›k görülmeyen ço¤u
hastal›k ülkemizde hayvanc›l›¤a darbe vuran
salg›nlar halindedir.” 

Prof. Ayd›n Öztan
Aksaray University – Member of Advisory Board of Food
Safety Association 
Legal requirements are laid down for slaughterhouses and cutting
plants. This legislative process started in 1990s and completed within
the framework of EU alignment process, but could not be implement-
ed. Although the legal requirements are in place, only 20% of the beef
production is performed in combined establishments applying hygien-
ic and modern techniques, while the rest is produced mainly in munic-
ipality slaughterhouses which do not comply with health and safety
requirements.    

maz.Bilgi eksikli¤i, alt yap› eksikli¤i ve zay›f ekonomiyle bir ara-
ya gelince uluslararas› kabul görmüfl G›da Kontrol Sistemleri’nin
çal›flmas›n› mümkün k›lmamaktad›r. fiu ana kadar ülke genelin-
de kurulmufl 4 ya da 5 k›rm›z› et tesislerinin d›fl›ndaki, yüzlerce
kurulufl ve çal›fl›r halde, devam eden, hatta ülkenin s›¤›r kesim
kapasitesinin en yüksek oldu¤u mezbahalarda bile çok büyük
eksiklikler var olabilmektedir.

Resmi otoritenin bu konuda denetimleri yapmamas›, yetkili ko-
nularda e¤itim çal›flmalar›n›n yetersiz olmas› ve arac› kurumla-
r›n yetersiz yönlendirmeleri mezbahalar›m›z›n iptidai flartlarda
çal›flmas›na sebep olmaktad›r. AB Konsey kararlar› do¤rultusun-
da bizlerin de uymas› gereken, mezbahalarda resmi kontrolörle-
rin görev yapmas› gerekmektedir. Bu konuda yeterli denetimi
yapamayan devlet, HACCP uygulamas›n› sa¤layamamaktad›r.

G›da güvenli¤i aç›s›ndan Türkiye’deki et iflleme tesislerinin
Avrupa’daki eflde¤erleri ile k›yaslamas›n› yapar m›s›n›z?
Ülkemizde devletin görevi, vatandafl›n her türlü iflini kolaylaflt›r-
mak ve hazine kaynaklar›n› vatandafl›n›n refah› için harcamak

olarak görmektir. Di¤er milletlerde ise her fleyi devletten bekle-
me al›flkanl›¤› yoktur. Bu yüzden ülkemizde her mezbaha iste-
yen ile, ilçeye hatta köylere mezbaha yapt›r›lm›flt›r. Vatandafl ifli-
ni rahat görmesi için devlet zor imkanlarla yerleflim yerlerine ya-
k›n mezbahalar kurmufl ve kurulan yüzlerce mezbaha kontrol al-
t›na al›namam›flt›r. Günümüzde bu konuya en iyi örnek Afyon
ilinde bulunan gere¤inden fazla ve hiçbir altyap›ya sahip olma-
yan mezbahalard›r. AB üye ülkelerinde ise mezbaha say›lar› ol-
dukça az, kurulumu ise zordur. Ancak bu mevcut mezbahalar›n
kapasiteleri, alt yap›lar›, hijyen kurallar› konu hakk›nda e¤itilmifl
personeli gerekti¤i flekilde mevcuttur. Bu yüzden bu mezbahala-
r›n denetim ve gözlemleri çok rahatt›r.

G›da Güvenli¤i Mevzuat›’na yönelik de¤ifliklik çal›flmalar› yap›-
l›yor, sizin Etbir olarak bu mevzuat de¤iflikliklerine yönelik gö-
rüfl ve elefltirileriniz nelerdir?
Etbir, Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›’n›n k›rm›z› et konusunda gö-
rüfl ald›¤› ve toplant› davetinde bulundu¤u bir sivil toplum örgü-
tüdür. Konusu ile ilgili yasal taslaklar› Etbir yönetimi, alakal› ku-
rufllarda görüflüp bakanl›¤a görüfl sunmaktad›r.

Prof. Dr. Ayd›n Öztan
Aksaray Üniversitesi Ö¤retim Üyesi
ve GGD Dan›flma Kurulu Üyesi
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kendini her gün gelifltiren, yenileyen bir et sanayisi, di¤er tarafta
hala merdiven alt› üretim yapan, daha do¤rusu merdiven alt›nda
üretim yapmas›na göz yumulan ads›z, markas›z faaliyetler. Kan›t
m› istiyorsunuz. Hala 3-5 liradan sat›lan sucuk. Benzer çeliflki ta-
mamen özel sektöre b›rak›lan yem sanayisinde görülmemekte-
dir. Serbest piyasa koflullar›nda çal›flan sektör ekonominin genel
kurallar›yla kendi kendini yönetmektedir. 

Yukar›da anlat›lmaya çal›fl›lan durum g›da güvenli¤i aç›s›ndan
tehlikeli olarak görülmektedir. Risk her zaman vard›r. 
Problemin çözümlenmesi için öncelikle tüm hayvanc›l›k faaliyet-
leri kay›t alt›na al›nmal›, bilim ne diyorsa o yap›lmal›d›r. Ülkemi-
zin yasal düzenlemelerde bir eksi¤i oldu¤unu söylemek olanak-
s›zd›r. Aksine fazlas› bile vard›r. Eksik olan uygulamad›r. Hay-
vansal üretim bilinçli çiftçinin üretim yapt›¤› bir sektör haline ge-
tirilmeli, tüm hayvanlar tek tek kay›t alt›na al›nmal›, g›da güven-
li¤inin çiftlikten bafllamas› ve sofraya kadar kesintisiz gelmesi
sa¤lanmal›d›r. Bu konuda Bakanl›¤a çok ifl düflmemektedir. Ba-
kanl›k sadece karar almal› ve hayvanc›l›¤› yem sanayisinde oldu-
¤u gibi serbest b›rakmal›, do¤ru geliflmesi için destek vermeli, ge-
rekli denetimleri yapmal›d›r.

G›da Güvenli¤i mevzuat›na yönelik de¤ifliklik çal›flmalar› yap›-
l›yor, sizin bu mevzuat de¤iflikliklerine yönelik görüfl ve eleflti-
rileriniz nelerdir? 
Ülkemiz 60 y›l süreyle “G›da Yasas›” olmayan bir ülke olarak yö-
netilmifltir. Baflta ülkemizin ilk G›da ‹flleri Genel Müdürü Dr.
Mehmet Ayd›n ve çal›flma arkadafllar› olmak üzere, Prof. Dr. Tu-
nay Durgun ve arkadafllar›na, bafl›ndan ve özellikle 1995 y›l›n-
dan bu yana yeni yasa çal›flmalar›na kat›lm›fl olan ve de¤erli kat-
k›lar› bulunan herkese teflekkürü borç bilirim.

1995 y›l›nda AB uyum paketi içinde yer alan 560 say›l› Kanun
Hükmünde Kararname ve arkas›ndan 2004 y›l›nda ç›kart›lan
5179 say›l› G›dalar›n Üretimi, Tüketimi ve Denetlenmesine Dair
Kanun Hükmünde Kararnamenin De¤ifltirilerek Kabulü Hakk›n-
da Kanun “G›da Yasas›” yerine ikame edilir mevzuat olarak bize
dayat›lm›flt›r. Ancak bu yasal geliflmeler g›da sanayisinde gerek-
li kabulü görememifl, gerekti¤i gibi benimsenmemifltir. Yeni ya-
sal düzenlemelerin ortaya koydu¤u tek gerçek, g›da üretimini
meslek olarak seçmifl bir tarafta G›da Mühendisleri, Ziraat Mü-
hendisleri ve Kimya Mühendisleri ile di¤er tarafta Veterinerler
aras›nda meslek kavgas›n›n bafllat›lmas› ve yasan›n Tar›m Ba-
kanl›¤›na görev vermesine karfl›n menfaatleri zedelenen beledi-
yelerin pastadan pay alma u¤rafl›d›r. Özüne bak›ld›¤›nda 2004
y›l›nda ç›kart›lan yasa g›da sanayisini tüketici lehine denetleyici
ve haks›z rekabeti önleyici niteliktedir. Ancak uygulamada görü-
len boflluklar “merdiven alt›” üretimi önleyememifl, ancak mev-
cut iflletmelerin yar›s› kay›t alt›na al›nabilmifltir. 

5179 Say›l› Yasan›n getirdikleri ve götürdükleri;
Yeni yasan›n getirdikleri bir elin befl parma¤› kadard›r. En önem-
li getiri, g›da konusundaki her türlü tasarrufun Tar›m ve Köyifl-
leri Bakanl›¤›’nda tek elde toplanmas›d›r. Ayr›ca; 560 say›l› KHK
ve buna ba¤l› olarak ç›kart›lan yönetmeliklerde getirilmifl olan ta-
n›mlar bir araya toplanm›flt›r. 

G›da kurulufllar›nda “sorumlu yönetici” istihdam› yasal bir zo-
runluluk haline getirilmifltir. Ancak sorumlu yönetici için perso-
nel sicili tutulmas› ve kusurlu kiflilerin çal›flmas›n›n engellenme-
si umar›m ç›kar›lacak yönetmeliklerde ele al›nacakt›r.

“Ulusal G›da Kodeksi Komisyonu” güzel bir fikrin ürünüdür,
ancak dan›flma kurulu niteli¤indedir. Üyelerinin oluflumu yan-
l›fllarla doludur. Kuruldu¤undan bu güne çok da yararl› ifller ya-
pamam›flt›r. “Ulusal G›da Meclisi” g›da alan›nda faaliyet göste-
ren kamu kurumu niteli¤indeki meslek kurulufllar› ve ilgili özel
sektör kurulufllar› ile sivil toplum örgütlerinden seçilecek birer
temsilci” ibaresini kullanarak daha yayg›n bir konum kazanm›fl-
t›r. Bu kuruluflun da çal›flt›¤› söylenemez.  G›da yasas›ndan bek-
lenilen merdiven alt› üretimi önleme ve haks›z rekabete “dur”
denilmesi, g›da güvenli¤ini ve tüketici sa¤l›¤›n› tehlikeye soka-
cak risklerin ortadan kald›r›lmas›d›r. 

Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤› taraf›ndan haz›rlanan Veteriner
Hizmetleri, Bitki Sa¤l›¤›, G›da ve Yem Kanunu Tasla¤› insan sa¤-
l›¤›n› tehlikeye atacak g›dalar›n denetiminin yap›lmas›ndan çok,
tüketici sa¤l›¤›na yönelik önemli sorunlara yol açabilecek düzen-
leme yap›lmaktad›r. G›da güvenli¤ini sa¤lamaya yönelik çözüm
üretmek yerine, g›da alan›n›n hayvansal ürünlere indirgenmekte
ve taslak tek bir mesle¤i öne ç›kartmaktad›r. 5179 say›l› yasayla
getirilen sorumlu yöneticilik uygulamas› tamamen kald›r›lmak-
ta, kay›t d›fl› ve denetim d›fl› ile merdiven alt› g›da maddesi üre-
timinin önlenmesinden geçiniz, ifl yerlerinin öz denetimi ve kali-
tenin yükselmesi aç›s›ndan büyük yararlar sa¤layan sorumlu yö-
neticilik uygulamas›n›n kald›r›lmas› baz› f›rsatç›lar›n ekme¤ine
ya¤ sürmekte, tüketici sa¤l›¤›na yönelik önemli sorunlar› ortaya
ç›kartmaktad›r. Yeni taslakta Bakanl›¤›n kontrol ve mücadele
hizmetleriyle ilgili uygun görece¤i görevler için kurum ve kuru-
lufllar› görevlendirebilece¤i hükmüne yer verilmifltir. Bu durum-
da, g›da güvenli¤inin sa¤lanmas›nda devletin asli görevinin ve
sorumlulu¤unun devredilmesi anlam›n› tafl›maktad›r. Denetim
ve kontrol hizmetlerinin etkin ve yayg›n flekilde devlet eliyle ye-
rine getirilmesi gerekmektedir. Denetim, onay, kalite kontrol ve
sicilin özel sektöre devri anlam›na gelen bu tasla¤›n beraberinde
birçok sorunu getirebilecektir. Denetim yapmak üzere oluflturul-
mufl kurulufllar çeflitli ekonomik ve politik bask›lar alt›nda kala-
bilirler. Görevlerini objektif yapamayabilirler. Bu durum halk
sa¤l›¤› aç›s›ndan riskler oluflturabilir. Ülkenin yeni yasal düzen-
lemeler yerine güçlü uygulamalara gereksinimi vard›r. 

G›da güvenli¤i aç›s›ndan Türkiye’deki et ve et ürünlerinin Av-
rupa’daki eflde¤erleriyle karfl›laflt›rmas›n› yapar m›s›n›z?
Son sel felaketiyle yaflad›¤›m›z ac›n›n g›da güvenli¤inin ortadan
kalkmas›yla farkl› boyutlarda görülmesini hiç kimse arzu etme-
melidir. Felaket sonras› talan eden, h›rs›zl›k yapan zihniyetin
g›dadan elini çekmesini ummaktan baflka yapacak bir fley
kald›¤›na inanmaktay›m. 1966 y›l›ndan beri yani 43 y›ld›r g›da
sanayisinin sorunlar›yla bo¤uflan ve 32 y›ld›r üniversitelerde
g›da mevzuat› dersleri veren bir akademisyen olarak söyleyecek
baflka bir söz bulam›yorum. Ülkemizin g›da güvenli¤i aç›s›ndan
Avrupa Birli¤i ülkeleri seviyesine ç›kabilmesi için herkes elinden
geleni yapmak zorundad›r. 
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Besdbir’in kanatl›larda g›da güvenli¤i ile ilgili en s›k karfl›laflt›-
¤› sorunlar nelerdir?
G›da güvenli¤i olarak sektörümüzü ilgilendiren ve s›k rastlad›¤›-
m›z sorunlar, yanl›fl bilgilere dayanan ve bas›nda sansasyon
oluflturan beyanatlard›r. Bunlar kanatl› etlerinde hormon kulla-
n›ld›¤› ya da kanatl› etlerinde ilaç kal›nt›lar›n›n bulundu¤u yö-
nündeki iddialar fleklinde bas›na bilinçli veya bilinçsiz olarak
yans›t›lmaya çal›fl›lan iddialard›r.

Türkiye’de kanatl›larda zararl› kal›nt›lar yeterince izlenebiliyor
m u ?
Kanatl›larda pestisit kal›nt›lar› ve residü analizleri Tar›m Bakan-
l›¤›’n›n kontrolü alt›nda AB’ye verilen taahhütler çerçevesinde
muntazaman yap›lmaktad›r. Söz konusu analizlerden hormon
analizleri yurt d›fl›nda AB taraf›ndan kabul edilmifl olan referans
laboratuarlar›nda yapt›r›lmakta, geri kalanlar ise yurt içindeki re-
ferans laboratuarlar›nda yapt›r›lmaktad›r. Önümüzdeki y›l bu
analizlerin etkin flekilde yap›labilece¤i laboratuarlar›n Türki-
ye’de de kurulmas› tamamlanm›fl olaca¤›ndan bu analizler ülke-
mizde yap›labilecektir. 

Türkiye’de en s›k rastlanan kanatl› hastal›klar› nelerdir? Bunla-
r›n g›da güvenli¤ine etkisi nedir? 
Türkiye’de en s›k rastlanan kanatl› hastal›klar› E.Coli, Mycoplas-
ma gallisepticum, Infectious Bronchitis ve genellikle bu üçünün
birlikte görüldü¤ü kronik solunum yolu hastal›klar› (CRD) ile za-
man zaman rastlanan salmonellosis hastal›klar›d›r. Bunlardan g›-
da güvenli¤ine en büyük etkisi olan hastal›k salmonellosisdir. 
Enterobactericiaceae ailesi içindeki salmonella genusuna dahil
fert say›s›n›n 2400’den fazla oldu¤u bildirilmektedir (Diseases of

Poultry Ed. By Y.M.Saif, 11.edition. Dec.2008). G›da güvenli¤i
aç›s›ndan bunlar›n içinde iki tanesi yüksek öneme haizdir. Bun-
lar S enteritidis ve S. typhimurium’dur. Kanatl› eti üretim aflama-
s›nda her türlü kontroller yap›lmakta oldu¤undan söz konusu bu
etkenlerle bulafl›k sürülerin kesimhaneye getirilmesi engellen-
mektedir. Avrupa Birli¤i’nde salmonellan›n yayg›nl›¤›n›n tespiti
konusunda yap›lan bir araflt›rman›n raporu 28 Mart 2007 tarihin-
de EFSA Gazetesi’nde (The EFSA Journal (2007) 98, 1-85) yay›n-
lanm›flt›r. (http://www.efsa.europa.eu/cs/BlobServer/Re-
p o r t / z o o n _ r e p o r t _ e j 9 8 _ f i n b r o i l e r s _ s u m m a r y _ e n . p d f ? s s b i-
nary=true). Bu araflt›rma, 6325 iflletmede 4, 5 ve 6 haftal›k, 7440
broiler sürüsünde her bir sürüden 5 adet d›flk› numunesi üzerin-
de yap›lm›flt›r. Bu testler sonucunda Tüm Avrupa Toplulu-
¤u’nda sürülerin %23,7 sinde salmonella pozitiflik tespit edilmifl-
tir. Rapora göre bunun anlam› “Avrupa’daki broiler sürülerinin
yaklafl›k 1/4’ünün salmonella pozitif oldu¤udur”. Bu salmonella
olgusu üye ülkelere göre %0 ile %68,2 aras›nda de¤iflmektedir.
Avrupa Birli¤i üye ülkelerindeki broiler sürülerinin %11’inin Sal-
monella Enteritidis ve Salmonella Typhimurium aç›s›ndan pozi-
tif oldu¤u hesaplanmaktad›r. Bu iki sufl insanlarda en yayg›n ola-
rak enfeksiyon yapan salmonella sufllar›d›r. Ülkemizde de son
zamanlarda salmonella’n›n yayg›nl›¤›n›n tespit edilmesi amac›y-
la Tar›m Bakanl›¤› bir araflt›rma bafllatm›flt›r. Bu araflt›rma sonu-
cunda Türkiye’de salmonella olgular›n›n s›kl›¤› hakk›nda bir fi-
kir sahibi olunabilecektir.

Kanatl› etleri piflirilerek tüketildi¤inden dolay› olas› salmonella-
lar zaten inaktive edileceklerdir. Bundan dolay› do¤rudan bulafl-
ma riski oldukça düflüktür.

Besdbir olarak, Mikrobiyolojik Kriterler Tebli¤i (özellikle Liste-
ria ve Salmonella tespitleri halinde) de¤ifliklik önerileriniz ne-
lerdir? 
BESD-B‹R olarak “Mikrobiyolojik Kriterler Tebli¤i”nde muhalif
oldu¤umuz baz› hususlar vard›r. Avrupa Birli¤i’nde mikrobiyo-
lojik kriterler, bir g›da güvenli¤i aç›s›ndan ve bir de üretim hijye-
ni aç›s›ndan olmak üzere iki ayr› kategoride ele al›nmaktad›r.
Bizde ise böyle bir ay›r›m yap›lmaks›z›n bu iki kriter teke indiril-
mifltir ve tüm uygulama kesimhane aflamas›nda yap›lmaktad›r.
a . Salmonella; G›da güvenli¤i aç›s›ndan AB’de salmonella kriter-
leri 2006-2010 y›llar› aras›nda 10 gr. numunede hiç bulunmama,
2010 y›l›ndan sonra 25 gr. numunede hiç bulunmama fleklinde
olmas›na ra¤men bizim mikrobiyolojik kriterlerde y›llard›r 25 gr.
numunede hiç bulunmama fleklindedir.

Yukar›da da belirtti¤imiz üzere, AB’de ayr›ca bir de üretim hijye-
ni kriteri bulunmaktad›r. Bu kriterde amaç, üretim hijyeninin iyi-
lefltirilmesidir. Burada kesimhane aflamas›nda karkaslar so¤utul-
duktan sonra belirli standartlara göre al›nan boyun derisi numu-
nelerinden toparlanm›fl 50 numuneden 7 tanesinde pozitifli¤e
müsaade edilmektedir.

AB’de yasa ç›kar›l›rken g›da güvenli¤i aç›s›ndan göz önünde tu-
tulmufl olan hassas nokta, tavukçuluk sektörünün AB’nin yüksek
standartlar›na uyum sa¤lamada s›k›nt›ya düflmemesi için dört
y›ll›k bir geçifl dönemi uygulanmas›n›n düflünülmüfl olmas›d›r.

“Kanatl›larda pestisit kal›nt›lar› ve residü
analizleri Tar›m Bakanl›¤›’n›n kontrolü
alt›nda AB’ye verilen taahhütler
çerçevesinde muntazaman yap›lmaktad›r.
Söz konusu analizlerden hormon analizleri
yurt d›fl›nda AB taraf›ndan kabul edilmifl
olan referans laboratuarlar›nda yapt›r›lmak-
ta, geri kalanlar ise yurt içindeki referans
laboratuarlar›nda yapt›r›lmaktad›r.”

Doç. Dr. Erol fiengör
BESD-BIR Dan›flman

Assoc. Prof. Erol fiengör BESD-BIR Consultant

Main poultry diseases in Turkey are, E.Coli, Mycoplasma gallisepti-
cum, Infectious Bronchitis, chronical respiratory diseases (CRD) and
salmonellosis which is detected occasionally. The most important of
these diseases in the sense of food safety is salmonellosis. EFSA has
published a report on a research on identification of prevalence of sa-
monellosis in the EU, on 28 March 2007. Ministry of Agriculture
has also started a research on the same subject. The results of this re-
search will enbale us to have an idea on the prevalence of the disease
in Turkey.
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Çünkü AB’de maksat sektörün belli bir süre içinde yüksek kriter-
lere uyum sa¤layabilmesidir. AB’deki otoriteler de bilmektedir-
ler ki sanayi buna bir anda geçemez. Avrupa Birli¤i tüm konular-
da yapm›fl oldu¤u kriter yükseltmelerinde belli bir geçifl dönemi-
ni mutlaka uygulamaktad›r. Türkiye’de G›da Kodeks Komisyo-
nu böyle bir geçifl dönemini, sektörün çeflitli kereler yapm›fl oldu-
¤u müracaatlara ra¤men, maalesef uygulamamakta ›srar etmek-
te ve sektörün gerçeklerinden uzakta yaflamaktad›rlar. Bu konu-
da belli bir geçifl dönemi uygulanma zorunlulu¤u bulundu¤unu
burada bir kez daha dile getirmekte yarar görmekteyim. Örne¤in
numune alma miktar› derhal 10 g’a indirilmeli ve bu uygulama 4
y›l süreyle geçerli olmal›d›r. Sektör bu flekilde 4 y›l›n sonunda
salmonella aç›s›ndan daha hijyenik üretim yapabilme standartla-
r›na yükselebilir.

b . Avrupa Birli¤i’nde 15 Kas›m 2005 tarihinde yay›nlanm›fl olan
2073/2005 say›l› Regülasyon ve 5 Aral›k 2007 tarihinde de¤ifltiril-
mifl olan Reg. 1441/2007’deki kanatl› etleriyle ilgili mikrobiyolo-
jik kriterlerde g›da güvenli¤i aç›s›ndan konuya bak›ld›¤›nda pifli-
rilmifl flekilde (ready to eat) tüketime sunulacak ürünlerde, yani
tüketicilerin ayr›ca bir piflirme ifllemi yapmaks›z›n tüketebilece¤i
ürünlerde Listeria monocytogenes’in mevcut olmamas›n›n kriter
olarak benimsenmifl oldu¤unu görmekteyiz. Çi¤ olarak sat›lan
ürünlerde, yani tüketicilerin bir piflirme ifllemi yapt›ktan sonra
tüketebilece¤i ürünlerde ise Listeria monocytogenes bir kriter
olarak yer almamaktad›r. Bizim G›da Kodeksi’nde ise piflmifl ve-
ya çi¤ ürün fleklinde herhangi bir ay›r›m yap›lmaks›z›n “Kasap-
l›k hayvanlar›n karkas›, çi¤ k›rm›z› et ve k›yma, kanatl› karkas›
ve çi¤ kanatl› eti (so¤utulmufl, dondurulmufl) ve dondurulmufl
hindi k›yma” için Listeria monocytogenes s›n›r› belirlenmifl ve 5
numunede 0 olacak flekilde bildirilmifltir. G›da kodeksinin bu
maddesi Türk kanatl› eti üreticileri aç›s›ndan haks›z bir k›s›tlama
olarak kendisini göstermektedir.

c .Mikrobiyolojik kriterlerle ilgili bir baflka sorun da toplam bak-
teri say›s› ile ilgilidir. AB yönetmeliklerinde mikrobiyolojik kriter
olarak g›da güvenli¤i aç›s›ndan ve üretim hijyeni aç›s›ndan ta-
vuk etlerinde sadece salmonella varl›¤› göz önüne al›nm›fl, top-
lam bakteri say›s› göz ard› edilmifltir. Üretim hijyeni aç›s›ndan
sadece k›yma ve mekanik olarak ayr›lm›fl ette toplam bakteri sa-
y›s›na bak›lmakta ve mikrobiyolojik kriter olarak 500 bin ile 5
milyon aras› temiz kabul edilmektedir. Bizim g›da kodeksimizde
ise k›yma de¤il, tüm kanatl› karkas› ve çi¤ kanatl› etlerinde top-
lam bakteri say›s› kriter olarak al›nmakta ve 100 bin ile 1 milyon
aras› bakteri say›s› temiz kabul edilmektedir. Bu nokta da Türk
kanatl› eti üreticileri aç›s›ndan haks›z bir k›s›tlama olarak kendi-
sini göstermektedir.

Campylobacter spp. Analizinin Etkinlefltirilmesi Projesi çal›fl-
malar› hangi aflamada? Çal›flman›n g›da güvenli¤ine katk›lar›n-

dan bahseder misiniz?
Salmonella analizleri ile birlikte campylobacter analizlerinin de
etkinlefltirilmesi konusunda Etlik Bakteriyoloji Enstitüsü taraf›n-
dan TÜB‹TAK’a destek talep etmek üzere sunulmufl olan bir pro-
je mevcuttur. Bu projenin, baz› eksikliklerinin giderilmesinin ar-
d›ndan desteklenece¤ini ç›kar›lacak ifade edilmektedir. Bu tipte-
ki çal›flmalar›n uzun vadede ülkemizin g›da güvenli¤inin iyilefl-
mesine katk›s› olacakt›r. 

Son olarak ilave etmek istedikleriniz? 
G›da güvenli¤i konusunda insanlarda kayg›lar›n artmas›, kalite-
li g›da üretimini teflvik edecek ve insanlar› kapal› ambalajda gü-
venilir marka imaj›yla sat›lan ürünlere yönlendirecektir. Bu ba-
k›mdan g›da güvenli¤i kavram›n›n toplum içinde yerlefltirilme-
sinde yarar olacakt›r.
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Sectoral View : “Food Safety on Meat and Meat Products”

Son y›llarda insanlar g›da güvenli¤i ve kalitesine giderek daha da
artan düzeyde önem vermektedirler. Art›k tüketiciler ulusal ve
uluslararas› marketlerden ve sat›fl ma¤azalar›ndan ald›klar› veya
restoranlarda tükettikleri et ve et ürünlerinin belirli standartlar-
da üretilmifl olmas›na da dikkat etmektedirler. G›da güvenli¤inin
yan› s›ra tüketiciler, art›k tükettikleri g›dalar›n kalitesine de
odaklanmaya bafllam›fllard›r. Tüketiciler üreticilerden, firmalar-
dan ve perakendecilerden mümkün olan en yüksek güvenli¤i ve
kaliteyi talep etmektedirler. G›da Güvenli¤i konusundaki tüketi-
ciler taraf›ndan her geçen gün daha da artan talep tüm üretim
zinciri boyunca “Çiftlikten Çatala” üretimin bütün aflamalar›nda
g›da güvenli¤inin iyilefltirilmesini zorunlu hale getirmektedir. E t
ve et ürünlerinin tüm üretim aflamalar›nda; ürünün üretimi, sak-
lama koflullar›, sevkiyat› ve sat›fl› s›ras›nda g›da güvenli¤ini ko-
rumak ad›na sektörde yer alan tüm firmalar›n büyük ölçüde so-
rumluluklar› vard›r. Bu sorumluluklar yasal otoriteler taraf›ndan
kanun ve yönetmelikler kapsam›nda yasal olarak düzenlenmifl-
tir. Tüm firmalar bu yasal zorunluluklara uymakla yükümlüdür-
ler. Yasal zorunluluk kurallar›na uyman›n yan› s›ra firmalar›n
tüm üretim boyunca g›da güvenli¤ini kaybetmemek ad›na kendi
bünyelerinde de oluflturdu¤u bir tak›m kontrol ve önlemler dizi-
si mevcuttur. Hem düzenleyici hem de özel nedenlerle sektörde
yer alan tüm firmalar çeflitli kontrol önlemlerini almak sureti ile
g›da güvenli¤ini üretimin tüm aflamalar›nda sa¤lamak zorunda-
d › r l a r . Kuruluflumuz; tüketiciler taraf›ndan gelen tüm bu taleple-
ri karfl›lamak ad›na g›da güvenli¤i ve kalite alan›nda birçok ulu-
sal ve uluslararas› standartlara sahip olarak insan sa¤l›¤›na ver-
di¤i önemi sürekli ön plana ç›kartmay› amaçlam›flt›r. 

G›da güvenli¤i kapsam›nda tüketicinin korunmas› büyük bir
önem tafl›maktad›r. Et ve et ürünlerinde g›da güvenli¤ini sa¤la-
maya yönelik yap›lan tüm çal›flmalar “‹zlenebilirlik” sisteminde
birleflmektedir. ‹zlenebilirlik; k›saca g›da, g›dan›n elde edildi¤i
hayvan, yem veya g›daya kar›flt›r›lan maddelerin üretim, iflleme,
da¤›t›m ile ilgili bütün aflamalarda izlenmesi yöntemi olarak
a ç › k l a n a b i l i r . ‹zlenebilirlik kapsam›nda “güvenli g›da” birincil
üretim aflamas›ndan bafllayarak çiftlikten sofraya, tüketiciye ula-
fl›ncaya kadar geçen sürede fiziksel, kimyasal ve biyolojik riskle-

“Kuruluflumuz; tüketiciler taraf›ndan gelen
tüm bu talepleri karfl›lamak ad›na g›da
güvenli¤i ve kalite alan›nda birçok ulusal ve
uluslararas› standartlara sahip olarak insan
sa¤l›¤›na verdi¤i önemi sürekli ön plana
ç›kartmay› amaçlam›flt›r. “

Ahmet Çetin
Beypiliç 
Kalite Yönetim Müdürü

Et ve Et ürünlerinde G›da Güvenli¤i
hakk›nda firmalar ne düflünüyor? 

Sektörel Bak›fl

ri tafl›mayan g›dad›r. ‹zlenebilirlik sisteminin uygulanmas› ile
birlikte tüketicilere güvenli g›da sunulmas› daha s›k› kontrol alt›-
na al›nmakta ve sorunlu ürünlerin geri çekilmesi daha etkili ola-
rak yap›labilmektedir. ‹zlenebilirlik sistemi g›da güvenli¤inin
sa¤lanabilmesinde vazgeçilmez unsurlardan biri oldu¤u için ge-
rek yasal düzenlemelerin gerekse de g›da güvenli¤i ile ilgili stan-
dartlar›n üretimin tüm aflamalar›nda uygulanmas› istenmekte-
d i r .

Sonuç olarak; Üretti¤imiz bütün ürünlerin üretimlerini sa¤l›kl›
ve hijyenik ortamlarda g›da güvenli¤inin bütün gerekliliklerini
de karfl›layarak gerçeklefltirdi¤imizi garanti ediyoruz. G›da gü-
venli¤i yaklafl›m› “Çiftlikten Çatala” konsepti ile hayvan yemi ve
hayvan yetifltiricili¤inden, g›dan›n tüketicinin sofras›na konmas›-
na kadar olan üretim zincirinin tüm halkalar›n›n birbirine ba¤-
lanmas›n› amaçlam›flt›r. 

Ahmet Çetin
Beypiliç Quality Manager
All companies in the sector have important responsibilities for ensuring
food safety during production, storage, transport and sale of meat and
meat products. These responsibilities are regulated by competent
authorities within the framework of laws and regulations. All compa-
nies have to comply with these legal requirements. In addition, they
have to take necessary control measures in order to maintain food safe-
ty during the processes under their control. 
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“G›da güvenli¤i alan›nda da tüketicileri
koruyan birtak›m yasalar ve resmi kurumlar
mevcut. Bunlar›n ifllerli¤i, denetimi ayr› bir
tart›flma konusudur ancak markal› ürünler,
üreticilerinin benimsedi¤i kalite ve hijyen
politikalar›, sertifikasyonlar› ve tabii ki sivil
toplum örgütleri tüketiciler aç›s›ndan ilave
güvenceler sunar.”

Ömer Görener 
Banvit A.fi. 
Yönetim Kurulu Baflkan› 
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Ömer Görener 
Banvit A.fi. Chairman of the Board of Directors
Products of animal origin, especially meat and meat products are
important foodstuffs as they can easily deteriorate, have more risk of
contamination than the other foodstuffs, they naturally carry some
microorganisms which should be detained at safe limits, and due to
various animal diseases. Branded products, quality and hygiene
policies adopted by the producers, certifications, and the non-gov-
ernmental organizations present additional guaranties to the con-
sumers. Both the producers and the consumers fulfill their respon-
sibilities in order to ensure food safety.  

P›nar Süt Mamülleri Sanayi A.fi
Quality Manager
Genel olarak sa¤l›kl› bir hayvan›n kas dokusu sterildir. Kesim,
derinin yüzülmesi, iç organlar›n ç›kart›lmas› ve karkaslar›n
parçalanmas› s›ras›nda hayvan›n derisi, ba¤›rsaklar›, kesim aletleri,
hava, çal›flanlar›n elleri ve k›yafetleri, tafl›ma arabalar› alet ve ekip-
manlardan birçok mikroorganizma ete bulaflabilir. Bulaflan bu
mikroorganizmalar, uygun koflullar buldu¤unda ço¤alarak ette
bozulmaya neden olurlar. Bu nedenle tüm aflamalarda HACCP sis-
temi ile g›da güvenli¤i sa¤lanmal›d›r.

Elbette g›da sektörünün her alan›nda güvenli g›dalar›n üretilme-
si ve tüketicilere ulaflt›r›lmas› büyük önem tafl›yor. Ancak hay-
vansal g›dalar -özellikle et ve et ürünleri gibi- çabuk bozulabilir
olmas›, kontaminasyon riski, bu g›dalar›n do¤as›nda yer alan ve
güvenli s›n›rda tutulmas› gereken birtak›m mikroorganizmalar,
çeflitli hayvan hastal›klar› gibi nedenlerle ayr› bir hassasiyet tafl›-
y o r . Bu nedenle üretimin bafl›ndan sonuna, sat›fl noktas›na ve hat-
ta tüketicilerin evlerindeki dolaba kadar uzanan, uzanmas› gere-
ken so¤uk zincirin titizlikle uygulanmas› ve takip edilmesi gere-
kir. Bir di¤er mesele de tüm üretim sürecinin izlenebilir nitelikte
olmas›, bunun bir “standart” haline getirilmesidir.

G›da güvenli¤i alan›nda da tüketicileri koruyan birtak›m yasalar
ve resmi kurumlar mevcut. Bunlar›n ifllerli¤i, denetimi ayr› bir
tart›flma konusudur ancak markal› ürünler, üreticilerinin benim-
sedi¤i kalite ve hijyen politikalar›, sertifikasyonlar› ve tabi-
i ki sivil toplum örgütleri tüketiciler aç›s›ndan ilave güvenceler
s u n a r .

Sonuç olarak; bu çift tarafl› sorumluluk çemberi içinde hem üre-
ticilere hem de tüketicilere düflen vazifelerin tam ve eksiksiz ola-
rak uygulanmas›, g›da güvenli¤i, sa¤l›kl› et ve et ürünleri tüketi-
mi için vazgeçilmezdir.  

Et,  kimyasal ve fiziksel özellikleri nedeniyle mikrobiyolojik bo-
zulmalara karfl› en duyarl› g›dalardan biridir. G›da güvenli¤i
riski içeren ve kalitesi düflük olan bir hammaddeye ne ifllem ya-
p›l›rsa yap›ls›n, mevcut kalitesinden üstün bir kalite özelli¤i ka-
zand›r›lamaz. Bu nedenle öncelikli olarak hammaddenin kalite-
li olmas› gerekir. Sa¤l›kl› hammaddenin temini, bunun hijyenik
bir ortamda ifllenmesi ve yine uygun flartlarda da¤›t›m ve sat›fl›
ile tüketiciye ulaflt›r›lmas› G›da Güvenli¤i Yönetim Sistemle-
ri’nin etkin bir flekilde uygulanmas›yla sa¤lanabilir.
Genel olarak sa¤l›kl› bir hayvan›n kas dokusu sterildir. Kesim,
derinin yüzülmesi, iç organlar›n ç›kart›lmas› ve karkaslar›n par-
çalanmas› s›ras›nda hayvan›n derisi, ba¤›rsaklar›, kesim aletle-
ri, hava, çal›flanlar›n elleri ve k›yafetleri, tafl›ma arabalar› alet ve
ekipmanlardan birçok mikroorganizma ete bulaflabilir. Bulaflan
bu mikroorganizmalar uygun koflullar buldu¤unda ço¤alarak
ette bozulmaya neden olurlar. Bu nedenle bafllang›çtan sona ka-
dar tüm aflamalarda HACCP sistemi ile g›da güvenli¤i sa¤lan-
m a l › d › r . G›dalar›n sebep oldu¤u hastal›klar›n ço¤u, tarladan
sofraya kadar geçen aflamalarda biriken hatalardan kaynakla-

n›r. Bu nedenle tarladan sofraya kadar geçen bütün aflamalar
çok titiz ve sistematik flekilde kontrol edilmeli ve yönetilmeli-
dir. G›da üreten firmalar›n yan› s›ra topraktan bafllayan g›da
zinciri içinde rol oynayan her birime önemli görevler düflmek-
tedir. G›da katk› maddelerinin bilinçsiz ve kontrolsüzce kulla-
n›lmas› da beraberinde ciddi sa¤l›k sorunlar› do¤urmaktad›r.
G›dalar›n üretiminden tüketimine kadar süregelen zincirin her
halkas› hijyen ve sanitasyon kurallar›na dikkat edilmedi¤i süre-
ce risk tafl›maktad›r. 

Tüketiciye, sa¤l›¤›n› riske atmayacak güvenli g›da sunulabilme-
si için, tar›m uygulamalar› ve hammaddeden bafllayarak, tüm
üretim, depolama, da¤›t›m ve sat›fl noktalar›ndaki riskler ince-
lenmeli ve takip edilmelidir. Bu risklerin kontrol alt›nda tutula-
bilmesi için HACCP gibi g›da güvenli¤i sistemleri uygulanma-
l› ve gerekli denetim mekanizmalar› kurulmal›d›r. Bu sistemler
g›da güvenli¤inin sa¤lanmas›nda entegre bir yaklafl›m getir-
mektedir. Yani, üretici firmalar›n yan› s›ra Tar›m ve Köyiflleri
Bakanl›¤›, Sa¤l›k Bakanl›¤›, Sanayi ve Ticaret Bakanl›¤›, beledi-
yeler, di¤er ilgili kurum ve kurulufllar ile üreticiler ve sat›fl nok-
talar› g›da güvenli¤inin sa¤lanmas›nda ortak sorumluluk tafl›-
m a k t a d › r .

G›dalar›n sebep oldu¤u hastal›klar›n ço¤u,
tarladan sofraya kadar geçen aflamalarda
biriken hatalardan kaynaklan›r. Bu nedenle
tarladan sofraya kadar geçen bütün
aflamalar çok titiz ve sistematik flekilde kon-
trol edilmeli ve yönetilmelidir. G›da üreten
firmalar›n yan› s›ra topraktan bafllayan g›da
zinciri içinde rol oynayan her birime önemli
görevler düflmektedir.

Yüksel Soyubelli
P›nar Entegre Et ve Un San. A.fi.
Kalite Güvence Müdürü
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1828 y›l›ndan günümüze, 140 ülkede 40.000’den fazla çal›flan› ile dünyada
farkl› birçok sanayi kolunda 370.000’den fazla müflteriye hizmet vermekte
olan Bureau Veritas, ülkemizde g›da analizi (kimyasal, fiziksel, duyusal ve
mikrobiyolojik analizler) alan›nda da hizmet vermeye bafllam›flt›r.

1828 y›l›nda kurulmufl olan Bureau Veritas, belgelendir-
me, uygunluk do¤rulama, e¤itim ve dan›flmanl›k konula-
r›nda genifl bir hizmet ve çözüm yelpazesi sunan, 140 ül-
kede faaliyet gösteren dünyan›n önde gelen flirketlerin-
dendir.  

‹lk olarak "Bureau De Renseignements Pour Les Assuran-
ces Maritimes" ad›yla o zamanlar Belçika Krall›¤›na ba¤l›
olan Antwerp liman kentinde deniz sigortac›lar›na hiz-
met vermek üzere kurulan Bureau Veritas, günümüzde
40.000 'den fazla çal›flan› ile, küçük yerel flirketlerden, bü-
yük çok uluslu flirketlere kadar dünyada farkl› birçok sa-
nayi kolunda 370.000'den fazla müflteriye hizmet vermek-
tedir.   

Uzmanl›¤›n› dünya çap›ndaki iletiflim a¤› ile birlefltiren
Bureau Veritas, tüm müflterilerinin kendilerine özgü
problemlerine yan›t verecek entegre çözümler sunmakta-
d›r.  

Tüketicinin korunmas›, güven ve tatmininin sa¤lanmas›
kapsam›nda, Bureau Veritas Consumer Products S e r v i c e s
(BV CPS) 40 ülkede, 850 ofis ve laboratuvar ile analiz,

kontrol, dan›flmanl›k ve e¤itim gibi aktiviteler yürütmek-
tedir. 

1998 senesinde tekstil ürünleri, oyuncak, cam, plastik ve
metal mutfak malzemeleri, mum, tak›, bahçe ve ev akse-
suarlar› gibi tüketim ürünlerinin  kalite kontrolü alan›nda
faaliyet göstermeye bafllayan BV CPS Türkiye/‹stanbul
Laboratuvar›, 2009 senesi itibariyle de bu hizmetlerini
“G›da Sektörü” için de vermeye  bafllam›flt›r.

Avrupa
•346 ofis
•13 laboratuvar
•9114 çal›flan

Asya & Avrupa
•113 ofis
•14 laboratuvar
•3828 çal›flan

Afrika
•50 ofis
•5 laboratuvar
•862 çal›flan

Latin Amerika
•48 ofis
•2 laboratuvar
•1929 çal›flan

Kuzey Amerika
•46 ofis
•18 laboratuvar
•1517 çal›flan

Bu bir reklamd›r - A d v e r t o r i a l
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Kalite Politikas›
Bureau Veritas, müfl-
terilerinin beklentile-
rine cevap verecek
flekilde; zaman›nda,
do¤ru, kaliteli ve
hassas hizmet anla-
y›fl› ile müflterilerine

de¤er katmay› politika haline getirmifltir.   

Misyonu
Bureau Veritas, müflterilerinin varl›klar›n›,
süreçlerini, ürünlerini ve personelini ince-
leyip, onlar›n müflterilerinin güvenini ka-
zanabilmelerine ve markalar›n›n sayg›nl›-
¤›n› gelifltirebilmelerine olanak sa¤laya-
rak, onlar için katma de¤er üretmeyi, ken-
di misyonu olarak kabul ederek hizmet
vermektedir. 

Analiz Hizmetleri
Tüketicinin korunmas›, güven ve tatmini-
nin sa¤lanmas› faaliyet alan› olan Bureau

Veritas CPS, ülkemizde hizmet a¤›n› ge-
niflleterek g›da analizi alan›nda da  hizmet
vermeye bafllam›flt›r. Temel prensip olarak
müflteri memnuniyetini benimseyen Bu-
reau Veritas CPS, hem insan hem de ifllet-
me için her zaman daha iyiye gitmeyi he-
deflemektedir. "Tarladan çatala" tüm g›da
zinciri boyunca kurulufllar  için g›da anali-
zi hizmeti sunmay› hedefleyen Bureau Ve-
ritas CPS bünyesinde en son teknoloji,
ekipman ve donan›m ile kimyasal, fiziksel,
mikrobiyolojik ve duyusal analizler yap›l-
maktad›r. 

Analizlerde AOAC, AOCS, AOCC, ISO,
EU, FAO, WHO, FDA, EPA ve TSE gibi
uluslar aras› ve ulusal standart metotlar
uygulanmaktad›r.  

Tel: +90.212.494 35 35 
Fax: +90.212.494 35 60 
E-mail: food.services@bvcps.com.tr  
Web: www.bureauveritas.com/cps

Bu bir reklamd›r - A d v e r t o r i a l
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B
ilinçli tüketici, üretim sektöründen fleffaf olmas›n›n yan› s›-
ra, ürünlerinden sorumlu olmas›n› da istemektedir. Çünkü
üretim ve iflleme aflamalar›nda yap›lan hatalar, halk sa¤l›-

¤›n› olumsuz yönde etkilemekte ve bu da artan bir endifle ve kor-
kuya neden olmaktad›r. 

H›zl› haberleflme ve bilginin genifl kitlelere ulaflt›¤› bu iletiflim ça-
¤›nda sa¤l›k uzmanlar› ve tüketiciler, çevre kirlili¤inden tutun
da, elektronik cihazlardan yay›lan mikro dalga radyasyonlara
kadar çok genifl bir alanda daha çok soru sormaktad›r. Bu neden-
le tar›m ve hayvanc›l›k sektörü ve bunlardan elde edilen g›da
ürünleri, halk›n detayl› incelemesinden ayr› tutulamamaktad›r.
Tüketiciler makul fiyatlarda genifl seçenekli ürünlerin yan› s›ra
güvenli, sa¤l›kl› ve besleyici g›da ürünleri istemektedir. Tüketici-
ye göre bilinmeyen tar›msal uygulamalar yaln›zca üretimin art›-
fl› ve ekonomik geri dönüflü temel almaktad›r. Tüketiciler ayr›ca
g›dalardaki ilaç kal›nt›lar› konusunda da endifle etmektedirler.
Hayvansal dokulardaki ilaç kal›nt›lar› yasal tolerans s›n›rlar›n›
aflt›¤› zaman insan sa¤l›¤›na yönelik bir tehdit oluflturmaktad›r.
Tolerans, kesim zaman›nda yasal olarak hayvan dokular›nda bu-
lunmas›na izin verilen ilaç kal›nt›s›n›n deriflimini veya maksi-
mum oran›n› temsil eder. Elimizdeki veriler belirlenen tolerans›n
üzerindeki ilaç kal›nt›lar›n›n riskli oldu¤unu göstermektedir. 

Hayvansal g›dalarda bulunabilen ilaç kal›nt›lar› normal olarak
çok düflük miktarlarda bulunurlar. Bunun için halk sa¤l›¤›na yö-
nelik riskler genellikle ihmal edilir. Ancak duyarl› bireylerde pe-
nisilin gibi beta-laktam antibiyotiklerden kaynaklanan alerjik re-
aksiyonlar gibi doza ba¤l› olmayan yan etkiler istisnad›r. Bu tür-
den ilaç kal›nt›lar› hangi miktarda olursa olsun duyarl› insanlar-
da reaksiyonlara neden olabilirler. Birçok durumda etiket d›fl›
ilaç kullan›m› veya ilaç kal›nt› ar›nma süresine uyulmamas›, hay-

vansal ürünlerde daha yüksek kal›nt› düzeyinin bulunmas›na
yol açabilir. ‹flte bu türden g›dalar halk sa¤l›¤›na yönelik ciddi
tehlikelere neden olabilir. Ne yaz›k ki g›da üreticileri, kal›nt›lar›n
azalt›lmas›na yönelik olarak g›da güvenli¤inin önemi üzerinde
pek durmamaktad›r. Normal olarak hayvanlarda ilaç kullanan
herkes, ilaç kulland›¤› hayvandan elde edilen g›dalarda ilaç ka-
l›nt›s›n›n bulunmas›ndan sorumlu olmal›d›r.  Tar›m ve Köy iflle-
ri Bakanl›¤›’ndan ruhsatl› yaklafl›k 2100 civar›nda veteriner ilac›
bulunmakta ve bunlardan afla¤›-yukar› 500 tanesinin sahada kul-
lan›ld›¤› belirtilmektedir. Bu kadar fazla say›daki ilaç çeflidinin
yayg›n bir flekilde kullan›lmas›, do¤al olarak g›da de¤eri olan
hayvanlarda ilaç kal›nt›s› problemini de beraberinde getirmekte-
dir. Hayvanlarda ilaç kullan›m› söz konusu oldu¤u sürece bun-
lardan sa¤lanan et, süt, yumurta, bal gibi g›da maddelerinde ilaç
kal›nt›s›n›n bulunmas› kaç›n›lmazd›r. Bu durumda yap›lmas› ge-
reken, veteriner ilaçlar›n›n hayvanlarda bilinçli ve kontrollü kul-
lan›m›n›n sa¤lanarak hayvansal g›dalardaki ilaç kal›nt› riskinin
en aza indirilmesine çal›fl›lmas›d›r.

Veteriner ilaç kal›nt›lar›ndan kaynaklanabilecek tehlike-
l e r
1 . Zehirlenme Tehlikesi: G›dalarda bulunan kal›nt›n›n miktar›
genellikle o kadar düflüktür ki direkt zehirli etki olas›l›¤› sa¤l›kl›
bireylerde pek mümkün de¤ildir. Ancak herhangi bir hastal›¤›
(karaci¤er, böbrek, solunum gibi) olan bireylerde olabilir. Direkt
zehirlenmeye yak›n olarak ilaç kal›nt›lar›n›n varl›¤›yla ilgili olas›
zehirlenme tehlikesi kanserojenik, mutajenik (hücrelerde kal›tsal
nitelikteki de¤iflikliklere neden olan) ve/veya teratojenik (anne
karn›ndaki yavruda kusurlu organ veya doku oluflmas›na neden
olan) yap›da olabilir. Bir kal›nt›n›n uzun sürede düflük miktarda
al›nmas› durumunda e¤er mutajenik veya karsinojenik etkileri
varsa halk sa¤l›¤› aç›s›ndan bu durum önemlidir. Bununla bera-
ber insan sa¤l›¤› aç›s›ndan en büyük tehlike, olas› teratojenlere
fark edilmeden maruz kal›nmas›d›r.

a . Direkt zehirli etkiler: Hayvansal dokularda ilaçlardan veya
onlar›n metabolitlerinden kaynaklanan akut zehirlenme olas›l›¤›
oldukça düflüktür. Kloramfenikol ad› verilen antibiyotik, öldürü-
cü nitelikteki aplastik anemiye neden olan bir ilaç olarak bilinir;
g›dalarda bu antibiyoti¤in çok düflük miktarlarda bulunmas› du-
rumunda bile doza ba¤l› olmayan reaksiyonlar gözlendi¤i bildi-
rilmifltir. Örne¤in a¤›zdan 2 gr kloramfenikol alan 6 yafl›ndaki bir
k›z›n ölmesine ra¤men, baflka bir olayda göz merhemi fleklinde
yaln›zca toplam 82 mg kloramfenikol alan 73 yafl›ndaki baflka bir
kad›n›n yine bu nedenle öldü¤ü bildirilmektedir. Bu miktarlar
insan g›dalar›nda bulunmas› olas› miktarlard›r. ABD’de analiz
edilen 3020 s›¤›r etinin 13 tanesinde bulunan kloramfenikol mik-
tarlar› bunu do¤rulamaktad›r; bir s›¤›r eti örne¤inde yaklafl›k 12
ppm (mg/kg) kloramfenikol bulunurken di¤er 12 tanesinde 1

Veterinary drug residues in food of animal origin and
their risks 
Researches show that veterinary drugs leave residues in animal tissues.
Significant risks on public health occur once the foods of animal origin
containing these residues enter into human food chain. Human beings
have to consume proteins of animal origin every day, through their
diets. However, if the foods of animal origin are produced uncontrolled
and at unsafe establishments, and the legal periods for residue depletion
are not obeyed by the establishments using veterinary drugs, a poten-
tial risk to public health becomes unavoidable. Contemporary con-
sumers tend to consume healthy food rather than just to feed on.
Although it is possible to reduce the drug residues to acceptable levels
through control programmes, it can not always be possible to make
these programmes functional in all countries. Each country has to
implement internationally recognized control methods practical bene-
fits of which are beyond debate. The aim of this article is to inform both
the producers and consumes on this issue.      
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ppm’den daha fazla kloramfenikol kal›nt›s›na rastland›¤› bildiril-
mifltir. Bu nedenle geliflmifl ülkelerin birço¤unda oldu¤u gibi
Türkiye’de de kloramfenikolün g›da de¤eri olan hayvanlarda
kullan›lmas› 1991’den itibaren yasaklanm›flt›r. Klenbuterol isimli
ilaç da insanlarda görülen pek çok zehirlenme vakas›n›n nedeni
olarak bilinir. Bu beta-2-agonist türevi olan ilaç, hayvanlar›n bü-
yüme oran›n› art›rmak için birçok Avrupa ülkesi ile ABD ve Ka-
nada’da (Türkiye’de kullan›ld›¤›na yönelik bir bildirim yoktur)
yasad›fl› olarak hayvan yemlerine kat›larak kullan›lmaktad›r. G›-
dalardaki klenbuterol kal›nt›s›ndan dolay› ‹spanya’n›n orta ke-
simlerinde Ekim 1989 ile Temmuz 1990 dönemi içerisinde 135 ki-
flinin zehirlendi¤i, yine ‹spanya’n›n kuzey bölgelerinde Ocak-Ni-
san 1992 dönemi içerisinde 232 kiflinin zehirlendi¤i bildirilmifltir.
1990 y›l›n›n sonbahar aylar›nda ise Fransa’da klenbuterol kal›nt›-
s› içeren dana karaci¤erinin yenilmesi sonucu zehirlenme vakala-
r›yla karfl›lafl›ld›¤› kaydedilmifltir.  

b . Kanserojenik etkiler: Hayvanlarda kanserojen etkili kimyasal
madde say›s› son y›llarda oldukça art›fl göstermifltir. Örne¤in
aromatik ve heterosiklik aminler, nitrofuranlar, azo ve N-nitrozo
bileflikler ve karbamatlar. Büyütme faktörü olarak yemlere kat›-
larak kullan›lan dietilstibesterol (DES)’ün farelerde tümörlere yol
açt›¤› ortaya konulmufltur. Quinoksalin bileflikler domuzlarda
büyümeyi art›rmak veya ba¤›rsak hastal›klar›n› tedavi etmek için
kullan›lan ilaçlard›r. Bu gruptan karbadoks ve olakuindoks muh-
temel genotoksik, mutajenik ve kanserojeniktir. 
c . Mutajenik etkiler: Metajenez, hücrenin genlerinde de¤ifliklik-
lere yol açar. Mutajenik etkili maddeler birçok durumda labora-
tuar hayvanlar›nda kansere de yol açmaktad›rlar. 
d . Teratojenik etkiler: Mutajenik ve kanserojenik etkili birçok
madde teratojenik etki de gösterebilir. Mutasyonal veya kromo-
zomal anormalliklerin bafllamas› fötüsün de anormal geliflmesine
neden olabilir. Birçok benzimidazol türevi antelmentik ilaç (örne-
¤in parbendazol, mebendazol, kabendazol, febantel, oksfenda-
zol, albendazol) teratojenik etki gösterir. 

2 . Farmakolojik Etkiler: Bu türden etkiler bir ilac›n g›dalarda te-
davi dozunda bulunmas› durumunda görülür. Örne¤in g›dalar-
da kal›nt›s› bulunan bir beta blokör olan karazolol yat›flmaya, bir
beta-2-agonist olan klenbuterol bronfllar›n genifllemesine ve bir
antipraziter olan ivermektin ise antipraziter etkiye neden olabilir. 

3 . Mikrobiyolojik Etkiler
a . ‹nsan ba¤›rsak mikrofloras›n›n bask›lanmas›: ‹ n s a n l a r d a k i
ba¤›rsak mikrofloras› üzerine antibiyotiklerin olas› tehlikelerin-
den korunmak için yetkili otoriteler her bir antibiyotik için bir
mikrobiyolojik kabul edilebilir günlük al›m limiti belirlemifllerdir.
Bu oran genellikle 1.5 kg’l›k toplam diyet içinde en fazla 1 ppm’-
lik miktara karfl›l›k gelmektedir. 
b . Bakteriyel direnç: Ba¤›rsak organizmalar› günde 2 ppm kadar
düflük antibiyotik dozunda antibiyotiklere direnç gösterebilir ve
bu da antibiyotiklerden beklenen yararl› etkilerin görülmemesine
yol açarak önemli bir halk sa¤l›¤› sorunu oluflturur. 
c . G›da üretim endüstrisine etkiler: Uzun süreden beri sütte bu-
lunabilen antibiyotiklerin varl›¤›n›n yo¤urt ve peynir gibi fermen-
te süt ürünlerinin üretiminde hatalara yol açt›¤› bilinmektedir.  

4 . Ba¤›fl›kl›k Sistemine Yönelik Etkiler: Hayvansal kaynakl› g›-
dalarda bulunan ilaç kal›nt›lar› bazen insanlarda alerjik reaksi-
yonlara neden olur. Beta-laktamlar ve streptomisinin yan›nda
sulfonamidlerden pek çok ilaç, daha az miktarlarda neomisin,
nitrofuranlar, eritromisin, spiramisin, novobiosin ve tetrasiklin-
ler de duyarl› insanlarda alerjik reaksiyonlara neden olabilir. 

5 . Enzim Sistemlerini Bozan Etkiler: Örne¤in sitokrom P-450
enzim sistemindeki de¤ifliklikler hastal›k durumu, ilaç al›m› ve
belki g›dalardaki ilaç kal›nt›lar› gibi iç veya d›fl faktörlerden kay-
naklanabilir. Kömürde piflen etlerde oluflan polisiklik aromatik
hidrokarbonlar seçici nitelikte enzim art›fl›na yol açabilir ve bu-
nun sonucunda bu enzimlerle metabolize edilen ilaçlar›n vücut-
ta daha k›sa sürede parçalanarak yararl› etkilerinin önlenmesine
yol açabilir.   

Hayvansal g›dalarda ilaç kal›nt›s› görülmesinin nedenle-
r i
ABD G›da ve ‹laç Dairesi (FDA) çeflitli kurulufllar taraf›ndan ya-
p›lm›fl araflt›rmalar› de¤erlendirerek flu sonuçlara varm›flt›r:
1 . Antibiyotik kal›nt›lar› en çok rastlanan kal›nt›lard›r. Antibiyo-
tiklerden streptomisin, penisilin, oksitetrasiklin ve neomisin en
fazla kal›nt› problemi oluflturan ilaçlard›r. Sülfonamidlerden ise
en fazla sülfametazin kal›nt› problemi oluflturmaktad›r.
2 . Kal›nt›lara en fazla ergin s›¤›r, dana ve domuz etlerinde rast-
l a n m a k t a d › r .
3 . Kal›nt›lar›n en önemli nedeni olarak yetifltirici ve hayvan bak›-
c›lar›n›n hatalar› görülmektedir. Yasal bekletme sürelerine uyul-
mamas› ve tedavi kay›tlar›n›n düzenli tutulmas› en fazla belirle-
nen hatalard›r.
4 . Yetifltiricilerin kal›nt›lardaki sorumlulu¤u %80 olarak belirlen-
m i fl t i r .
5 . Kal›nt›lar büyük oranda enjeksiyon fleklinde uygulanan ilaçlar
nedeniyle oluflmaktad›r. Uzun etkili ve yavafl sal›nan formülas-
yonlar halinde uygulanan penisilin ve oksitetrasiklin preparatla-
r› en s›k rastlanan kal›nt› sebepleridir.
6 . Uygun ilaç kullan›lmamas› en önemli kal›nt› nedeni de¤ildir.
Kal›nt› izleme ve kontrol modelleri

G›dalardaki veteriner ilaç kal›nt›lar›ndan kaynaklanabilecek za-
rarl› etkilere karfl› insan sa¤l›¤›n›n korunabilmesi için en önce ya-
p›lmas› gereken, bilimsel bir kal›nt› izleme ve de¤erlendirme mo-
delinin gelifltirilerek etkili bir biçimde uygulanmas›d›r. Böylece
hem halk sa¤l›¤› korunur ve hem de g›da endüstrisi ve tüketici-
ler için hayati öneme sahip bilgilere ulafl›lmas› sa¤lan›r. Ayr›ca
böyle bir izleme ve kontrol program›na sahip olan ülkelerin ihraç
ettikleri g›dalar›n güvenli olduklar›na inan›l›r ve bu da o ülkeye
uluslararas› ticaret yönünden önemli kazançlar sa¤lar.
Dünya Sa¤l›k Örgütü (WHO) ve G›da ve Tar›m Örgütü (FAO)
Uzmanlar komitesi etkili bir kontrol program› gelifltirilmesi için
ülkelerin yapmas› gereken uygulamalar› tavsiye niteli¤inde be-
lirlemifltir. Buna göre etkin bir kal›nt› izleme ve kontrol progra-
m›nda flu uygulamalar yer almal›d›r;
1 . Tüm ülke çap›nda izleme programlar› ve laboratuar analizleri-
nin yap›labilmesi için yetkili kurum veya birim devlet taraf›ndan
tespit edilmelidir.
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2 . G›dalarda kal›nt› izleme program› da dahil olmak üzere ayr›n-
t›l›, dikkatli ve çok yönlü bir entegre program haz›rlanmal›d›r. ‹z-
leme program›nda görevli kurum veya birim ayn› zamanda g›-
dalarda tolerans düzeylerinin üzerinde kal›nt› tespit edilmesi du-
rumunda at›lmas› gereken ad›mlar› da belirlemelidir.
3 . Ülkede üretilen ve ithal edilen veteriner ilaçlar› ve teknik mad-
deler derlenmeli ve kay›t alt›nda tutulmal›d›r.
4 . Veteriner ilaçlar›n›n üretimi, da¤›t›m›, sat›fl› ve kullan›mlar› ile
ilgili ayr›nt›l› yasal düzenlemeler yap›lmal›d›r.
5 . Veteriner ilaçlar›n›n hayvanlarda etkinli¤i ve güvenli kullan›-
m› ile her ilac›n g›dalarda bulunmas›na izin verilen miktarlar›n›
belirleyecek uygulamalar yap›lmal›d›r. Bunlar, g›dalardaki vete-
riner ilaçlar›n›n tolerans düzeylerinin belirlenmesi, kal›nt› tespiti
amac›yla yap›lacak test yöntemlerinin gelifltirilmesi gibi uygula-
m a l a r d › r .
6 . Sa¤l›k sorunu oluflturabilecek kal›nt›lar›n tespiti amac›yla al›-
nacak örneklerin say›s›, al›nacak doku ve örnek miktar› belirlen-
melidir. Al›nan örneklerden ç›kan sonuçlar istatistiksel olarak
de¤erlendirilmelidir. (Ülke ihtiyaçlar›na ve özelliklerine göre so-
nuçlar›n de¤erlendirilmesinde baz› esneklikler olabilir)
7 . Kullan›lacak analiz yöntemleri belirlenmelidir. ‹zleme progra-
m›n›n bafl›nda fazla yat›r›m, donan›m ve e¤itimli personel gerek-
tirmeyen ucuz, nitel veya yar›-nicel olarak ölçmeye olanak veren
analiz yöntemleri (‹nce Tabaka Kromatografisi, disk difüzyon
yöntemi gibi) kullan›lmal›d›r. Bu testlerde flüpheli belirlenebile-
ce¤i gibi bunun tolerans düzeyindeki, hatta bu düzeyin de alt›n-
daki miktarlar› ölçülebilir. Dolay›s›yla bu testlerden pozitif sonuç
al›nmas› ile ilaç kal›nt›s›n›n tolerans düzeylerinin üzerinde ve
tehlikeli oldu¤u belirlenebilir.
8 . Kaliteli bir izleme program›n›n tamamlanmas› için, eleme test-
leri ile sa¤lanan bilgiler daha geliflmifl analiz yöntemleri ile do¤-
rulanmal› ve bu analiz yöntemleri ile elde edilen sonuçlar de¤er-
lendirilerek ulusal limitler belirlenmelidir.
9 . Veteriner ilaçlar›n›n do¤ru kullan›m› ve g›dalardaki kal›nt› ris-
kini azaltmak amac›yla veteriner hekimler ve yetifltiricilere yöne-
lik e¤itim programlar› düzenlenmelidir.

Kal›nt›lar›n ve zarar›n›n azalt›lmas› için yap›lmas› gere-
k e n l e r
G›dalardaki veteriner ilaç kal›nt›lar› tamamen ortadan kald›r›la-
mayaca¤›ndan, kal›nt›lar›n ve insan sa¤l›¤›na olan zararlar›n›n
azalt›lmas› için afla¤›da belirtilen hususlara hassasiyetle dikkat
edilmesi gerekir;
1 . G›da de¤eri olan hayvanlarda mutlaka ulusal otoritelerce tes-
cil edilmifl, kullan›m ve depolama flekilleri belirlenmifl veteriner
ilaçlar› ve yetifltiricilik ürünleri kullan›lmal›d›r.
2 . Bu ürünler kullan›l›rken, yasal olarak belirlenen ve etiketlerin-
de bulunan uygulamalara riayet edilmelidir.
3 . Veteriner Hekimin üzerine düflen görevler:
• Veteriner hekim, her ilaç kulland›¤›nda o ilac›n hayvansal g›-
dalardaki kal›nt›s›n›n insan sa¤l›¤›na olabilecek olumsuz etkileri-
ni göz önünde bulundurmal›d›r.
• Veteriner ilaçlar›, genel kural olarak veteriner hekim gözeti-
minde kullan›lmal›d›r. Veteriner hekim, yasal bekletme süreleri-
ne uyulmas›nda en önemli fonksiyona sahip kiflidir.
• Veteriner hekim, ilaç kal›nt›lar›n›n sak›ncalar› ve bekletme sü-

relerine uyulmas›n›n hayati önemi hakk›nda yetifltiricileri e¤it-
melidir. 
• Tedavi uygulan›rken, kesin tan› konulmaya çal›fl›lmal› ve da-
ha sonra ilaç uygulamas›na geçilmelidir. ‹laç uygulan›rken en
fazla etkinlik ve en az risk oluflumu sa¤lanmaya çal›fl›lmal›d›r.
Tedavi amac›na uygun ilaç ve uygulama yolu seçilmelidir. Far-
makolojik yararlar› kesin olarak ortaya konmam›flsa kombine ilaç
uygulanmas›ndan kaç›n›lmal›d›r.
• Veteriner hekimler, kontrolsüz ve limitsiz ilaç tüketiminin afl›-
r› flekilde istenmeyen kal›nt› oluflmas›na neden olaca¤›n›, özellik-
le antibakteriyel, antikoksidial, antelmentik ilaçlar›n ve hormon-
lar›n yüksek düzeyde kal›nt› potansiyeline sahip olduklar›n›
u n u t m a m a l › d › r .
• Veteriner hekimlerin kal›nt›lar›n kontrol alt›na al›nmas› için
uygulanmas› gereken izleme ve kontrol programlar›n›n planlan-
mas› ve uygulanmas› hususlar›nda sorumluluklar› vard›r.
• Veteriner hekimler, ilaç uygulanan hasta hayvanlarla sa¤lam
hayvanlar›n ayr›lmas›na önem göstermeli ve uygulanan ilaç ka-
y›tlar›n› eksiksiz tutmal›d›rlar. Böylece yo¤un hayvan popülas-
yonuna sahip entegre üretim yerlerinde tedavi uygulanan hay-
vanlardan elde edilen ve tüketilmemesi gereken hayvansal ürün-
lerin yanl›fll›kla tüketime sunulmas› önlenmifl olacakt›r.
• Veteriner hekimler, kal›nt›larla ilgili ulusal kanun ve düzenle-
meleri takip etmek ve uygulamakla sorumludurlar.

4 . Kamu kurumlar›n›n üzerine düflen görevler;
• Kamu kurumlar›, veteriner hekimlikte kullan›lan ilaçlar› kal›n-
t› yönünden de¤erlendirmeli, s›n›fland›rmal› ve eksik bilgileri ta-
mamlamak için gerekli araflt›rmalar› yapmal›d›r. ‹laç firmalar›
da, ilaçlar›n›n faydalar› yan›nda kal›nt› riski gibi olumsuzluklar›
da aç›klamakla sorumludurlar.
• Tüm ilaçlar›n kutu, flifle, kap ve prospektüslerine ilaç için yasal
bekletme süreleri kolayca görülebilecek flekilde yaz›lmal›d›r.
• Ulusal otoriteler, bir kal›nt› izleme ve kontrol program› gelifl-
tirmeli ve titizlikle uygulanmas›n› sa¤lamal›d›r.
• Kal›nt› izleme ve kontrolünde kullan›lacak analiz yöntemleri
ulusal otoritelerce belirlenmelidir.
• Kamu kurulufllar›n›n üzerine düflen en önemli görev, veteriner
hekimlikte kullan›lan ilaçlar›n üretiminden da¤›t›m›na, uygulan-
mas›ndan g›da güvenli¤inin sa¤lanmas›na kadar her aflamada et-
kin bir flekilde kontrol ve denetim yapmakt›r.

5 . Yetifltiricilerin üzerine düflen görevler;
• Yasal bekletme sürelerine titizlikle uyulmal›d›r. Bu konuda
hem veteriner hekimler, hem yetifltiriciler, hem de kamu kuru-
lufllar› çeflitli sorumluluklara sahip olmakla birlikte, yasal beklet-
me sürelerine uyulmamas› özellikle yetirticilerden kaynakland›-
¤›ndan bu konuda en önemli sorumluluk yetifltiriciye düflmekte-
d i r .
• Yetifltiriciler ürünlerini yasal bekletme süresinden önce sat-
mak zorunda kald›klar›nda mutlaka bu durumu al›c›ya bildirme-
l i d i r .

Türkiye’deki durum ve kal›nt›lara iliflkin bilimsel ve ya-
sal düzenlemeler

Ülkemizde Tar›m ve Köy iflleri Bakanl›¤› taraf›ndan ruhsatlan-
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d›r›lm›fl veteriner ilaçlar›, tamamen kontrolden uzak ve bilinçsiz-
ce kullan›lmaktad›r. Ülkemizdeki gerçek durumu yans›tan flu
saptamalar hayvanc›l›¤›m›z ve toplumumuzun sa¤l›¤› için haya-
ti önem tafl›maktad›r;
• Veteriner hekim reçetesi ile al›nmas› gereken birçok ilaç, ecza-
nelerden kolayca temin edilmekte ve yetifltiriciler ve hayvan ba-
k›c›lar› taraf›ndan rastgele kullan›lmaktad›r. Yetifltiricilerimizin
ilaç kullan›m›, yasal bekletme süresi gibi kavramlar hakk›nda
hiçbir e¤itimi bulunmamaktad›r.
• ‹laçlar›n üretimi, da¤›t›m› ve kullan›m› ile ilgili devlet etkinli-
¤i yok denecek kadar azd›r. Pek çok sahte, ruhsats›z veya kaçak
ilac›n piyasada sat›ld›¤› gözlenmektedir. 
• Piyasa denetimi çeflitli nedenlerle yap›lamamaktad›r (Yeterli
alt yap› ve ekipman olmamas›, bakanl›klar aras›ndaki yetki kar-
maflas› gibi).
• Her y›l bilinçsiz ilaç tüketimi nedeniyle önemli ölçüde ekono-
mik kay›p meydana gelmektedir.
• G›dalardaki kal›nt›lar›n izlenmesine yönelik bir alt yap› da
mevcut de¤ildir. Bu yüzden kirlilik boyutlar› hakk›nda sa¤l›kl›
veri bulunmamaktad›r.
• Yap›c› ve haz›rlay›c› koflullar›n varl›¤› göz önüne al›nd›¤›nda
g›dalar›m›zdaki afl›r› miktarda ilaç kal›nt›lar›n›n bulunma olas›l›-
¤› oldukça yüksektir.

Bilimsel ve yasal düzenlemeler
Bütün geliflmifl ülkelerde ulusal otoriteler, halk sa¤l›¤›n› koru-
mak amac›yla g›dalardaki veteriner ilaç kal›nt›lar›n›n azalt›lmas›
için çal›flmalar yapmaktad›r. G›dalardaki ilaç kal›nt›lar›yla ilgili
olarak kabul edilebilir günlük al›m limitleri Kodeks Alimentari-
us Komisyonunca belirlenir. Bu komisyon Dünya G›da ve Tar›m
Örgütü (FAO) ve Dünya Sa¤l›k Örgütü (WHO) G›da standartla-
r› program›n› yürütmekle sorumludur. Kodeks Alimentarius Ko-
misyonu 1962 y›l›nda kurulmufltur ve amaçlar› tüketici sa¤l›¤›n›
korumak ve g›dalarla ilgili uluslararas› ticareti kolaylaflt›rmakt›r.
Komisyon, ifllenmifl, yar› ifllenmifl ya da çi¤ g›da maddeleri ile il-
gili standartlar› bir örnek haline getirir. Tüm bu temel yasal bil-
gileri içeren uluslararas› kitaba Kodeks Alimentarius ad› verilir.
Kodeks Alimentarius’ta g›da maddelerinin mikrobiyolojik norm-

lar› da dahil olmak üzere hijyenik ve besleyici özellikleri ile ilgili
flartlar, pestisit kal›nt›lar›, katk› maddeleri, kirleticiler, etiketleme
ve sunum flekilleri ile örnek alma ve analiz metotlar›yla ilgili flart-
lar yer al›r. Ayr›ca WHO ve FAO Uzmanlar Komitesi de g›da kat-
k›lar› ile ilgili çal›flmalar yapmakta ve yap›lan çal›flmalar WHO
ve FAO taraf›ndan yay›mlanmaktad›r. Türkiye’de ise g›dalara
yans›yan veteriner ilaç kal›nt›lar›n›n azalt›lmas› ve bu kal›nt›lar-
la ilgili halk sa¤l›¤›n›n korunmas› görevleri Tar›m ve Köy iflleri
Bakanl›¤›nca yürütülmektedir. Tar›m ve Köy iflleri Bakanl›¤›, Ko-
ruma ve Kontrol Genel Müdürlü¤ü çeflitli komisyonlar kurarak
bu konuda çal›flmalar yapmaktad›r. Ülkemizden ihraç edilecek
g›da maddelerindeki kal›nt›lar›n kontrol edilmesi için, do¤rudan
Tar›m ve Köy iflleri Bakanl›¤›na ba¤l› olan ‹l Kontrol Laboratuar-
lar› ile Etlik, Pendik ve Bornova Veteriner Kontrol Araflt›rma
Enstitüleri yetkili k›l›nm›flt›r. (19.01.2005 tarih ve 25705 say›l› Res-
mi Gazetede yay›mlanan Canl› Hayvanlar ve Hayvansal Ürün-
lerde Belirli Maddeler ile Bunlar›n Kal›nt›lar›n›n ‹zlenmesi için
Al›nacak Önlemlere Dair Yönetmelik gere¤i yap›lmaya çal›fl›l-
m a k t a d › r )

G›dalardaki veteriner ilaç kal›nt›lar› ile ilgili en önemli mevzuat
16.11.1997 tarih ve 23172 say›l› Resmi Gazete’de yay›mlanan
Türk G›da Kodeksi Yönetmeli¤i’dir. Bu yönetmeli¤e ba¤l› olarak
28.04.2002 tarih ve 24739 say›l› Resmi Gazete’de yay›mlanan
Hayvansal Kökenli G›dalarda Veteriner ‹laçlar› Maksimum Ka-
l›nt› Limitleri Tebli¤i (2002/30) ise zaman zaman güncellefltirile-
rek (flimdiye kadar 2004/4, 2005/28, 2007/17, 2008/9 ve 2009/23
say›l› tebli¤lerle 5 kez de¤ifltirilmifltir) veteriner hekimlikte kulla-
n›lan ilaçlar›n ülkemiz için tolerans düzeyleri ve kabul edilebilir
günlük al›m limitlerini belirtmektedir. Gerek kal›nt› yönetmeli¤i
ve gerekse tolerans limitleri ile ilgili tebli¤ler AB mevzuat›na uy-
gun olarak yay›nlanm›fl ve yürütülmeye çal›fl›lmaktad›r. Canl›
Hayvanlar ve Hayvansal Ürünlerde Belirli Maddeler ile Bunlar›n
Kal›nt›lar›n›n ‹zlenmesi ‹çin Al›nacak Önlemlere Dair Yönetme-
lik gere¤i tüm hayvansal ürünlerde yap›lmas› gereken kontrol ve
denetim program› ise henüz laboratuarlar›n akreditasyonu ta-
mamlanamad›¤›ndan sadece tavuk eti, bal›k, süt ve yumurtada
yap›lmaktad›r. 
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B
u virüs daha önce “Norwalk benzeri” virüs olarak adlan-
d›r›l›rken, 2002 y›l›nda yeni ad›yla an›lmaya baflland›.
Norwalk, 1968 y›l›nda ilk salg›n›n yafland›¤› ABD’nin Ohi-

o eyaletindeki bir flehrin ad›d›r. Genetik kodlar› tek bir DNA di-
ziliminde bulunan Calicivirüs (Caliciviridae) familyas›na ait
zarfs›z bir virüstür. (Çeflitli kaynaklar bu virüsün tek zincirli bir
RNA virüsü oldu¤u belirtiliyor. Ayn› flekilde Caliciviridae’de
bir RNA virüs grubunda oldu¤u belirtiliyor.) ‹nsanda gastroen-
terit yapan Caliciviridae ailesinin iki cinsi Norovirus ve Sapovi-
rustur.

Virüs hakk›ndaki bilgilerimiz artt›kça ö¤reniyoruz ki, bu virüs
muhtemelen dünya çap›ndaki zehirlenme vakalar›n›n bafll›ca
nedenidir. ABD’de y›lda 180 bin teyit edilmifl vaka gerçeklefl-
mektedir ve nüfusun %60’› 50 yafl›na gelene kadar virüse maruz
kalmaktad›r. ABD’de y›lda 9 milyon 200 bin Norovirüs vakas›
oldu¤u tahmin edilmektedir. Bu; y›lda her 100 bin kifliden 3 bin
150’si veya nüfusun %3’ü anlam›na gelmektedir. Bu rakamlar
Norovirüsü en yayg›n zehirlenme nedeni yapmaktad›r. Norovi-
rüs afl›r› derecede bulafl›c› bir virüstür, norovirüs ile enfekte ol-
mufl bir kifli gerekli önlemler al›nmad›¤›nda ortalamada 14 kifli-
yi enfekte edebilmektedir.

Norovirüsün aralar›nda küçük farkl›l›klar olan çeflitli tipleri bu-
lunmaktad›r (farkl› serotipler: her bir tür insana veya hayvana
bulaflmas›n› müteakip farkl› antikorlar›n üretilmesine neden ol-
maktad›r).  Ancak bu tiplerin ortaya ç›kard›¤› semptomlar ara-
s›nda fark yoktur. Norovirus enfeksiyonunun tipik semptonlar›
kusma ve sulu ishaldir. Norovirus akut enfeksiyoz ishal etkeni
olan virüs gruplar›ndand›r. Baz› durumlarda mide kramplar› ve
bulant›, ender olarak da atefl görülür. Hastalar›n su kayb›n› tela-
fi edemedi¤i az say›da vakada da ölümlere rastlanm›flt›r. Yafll›,
bebek ve ba¤›fl›kl›k sistemi zay›flamam›fl sa¤lam bireylerde spe-
sifik bir tedavi gerektirmez, 1-2 gün içinde gerekli s›v› ve mine-
ral al›m›yla kendili¤inden sa¤alt›m görülür. Bir kifli hayat› bo-
yunca, birden fazla norovirus enfeksiyonuna maruz kalabilir
çünkü çok farkl› serotipleri mevcuttur.

Norovirüsler sadece insan hücrelerinde yaflay›p ço¤alabilmesine
ra¤men k›sa bir süre g›da ve suda canl›l›¤›n› kaybetmeden kala-
bilir. Virüs enfekte kiflilerin d›flk›lar›nda bulunur ve dolay›s›yla
buluflma fekal/oral yolla olur. Bu, g›da kaynakl› zehirlenmeler-
deki tipik bulaflma yoludur: enfekte kifli tuvaleti kullan›r, elleri-
ni gere¤i gibi y›kamaz (veya hiç y›kamaz) ve sonras›nda g›da ile
temas eder. Bu tip bulafl› bir g›day› tüketen kiflinin enfekte olma
olas›l›¤› yüksektir. En kötü durum senaryosunda, g›da üretim
noktas›nda çal›flan enfekte kifli, henüz semptomlar› göstermeye
bafllamam›flt›r, dolay›s›yla risk tafl›d›¤›n›n fark›nda de¤ildir. 

G›da ve sular noroviruslerle kolayca kontamine olabilir. Norovi-
rusler oldukça küçük olup virulans› (hastal›k oluflturma derece-
si) yüksektir, 100 virüs partikülünden daha az› hastal›k meyda-
na getirir. Norovirus salg›nlar› genellikle, kifliden kifliye temas
(%35), kontamine su (içme suyu, havuz sular›, göl sular›, buz
küpleri) ve g›da (midye, istiridye gibi kabuklu deniz hayvanlar›,
salatalar, dondurma, so¤uk yiyecekler, sandviç, taze sebze ve
meyveler) ile oluflmaktad›r. Virüsün ›s› ve klorlamaya nispeten
dirençli olmas› su ve g›dayla bulaflmas›n› kolaylaflt›rmaktad›r.
Norovirüs salg›nlar›n›n ortaya ç›kt›¤› yolcu gemileri, hastaneler
ve okullar gibi örnekler vard›r. Bu gibi yerlerde insanlar enfekte
olmay› bekleyen kafesteki hedeflere benzerler.
Norovirüs vakalar›nda teflhis için en güvenilir yöntem PCR’d›r. 

Norovirus, of which genetic code is single strand RNA, is a member of Caliciviridae family. In the course of time, various experiences showed us
that norovirus is most probably the main reason of poisoning cases globally. Typical symptoms of norovirus infection are vomiting and watery
stools. Stomach cramp and nausea may also be recognized and rarely, fever may occur. Small group of patients, who could not compensate the
water loss, may lose their lives. 

“G›da zehirlenmelerinde viral 
gastroenteritin en yayg›n kayna¤›;
Norovirus”

D›flk›da bulunan Noravirus partiküllerinin transmisyon elektron
mikroskibisi görüntüsü

Çeviri:
Edip Sincer 
Sincer D›fl Ticaret
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Restoranlar
Restoranlarda enfekte bir ça-
l›flandan kaynaklanan çok sa-
y›da salg›n vakas› görülmek-
tedir. Bu durumun iyi bir ör-
ne¤i Derby, ‹ngiltere’deki bir
otel restoran›nda yaflanm›fl-
t›r. Norovirüs enfeksiyonu
olan bir müflteri restoranda
kusar ve 48 saat içerisinde
restoranda yemek yiyenlerin
%60’› semptomlar› gösterme-
ye bafllarlar. Buradaki olas›
bulaflma yolu kusma s›ras›n-
da ortama saç›lan damlac›k-
larla müflterilerin yemekleri-
nin kontamine olmas›d›r. Bu
tezi, hasta kad›na yak›n konum-
dakilerin hastalanma oran›n›n daha yüksek olmas› (ay›n masa-
dakilerin %90’› hastalanm›flt›r) desteklemektedir. 

Baz› yiyecekler bir restorana veya dükkana ulaflt›r›lmadan önce
norovirusla kontamine olabilir. Birçok salg›na, kontamine sular-
da yetiflen kabuklu deniz hayvanlar›n›n tüketimi sebep olmufl-
tur. Salatalar ve donmufl meyveler gibi di¤er ürünler de kayna-
¤›nda kontamine olabilirler.

Yafll› Bak›m Evleri
Bu yerler belirli bir alanda izole yaflayan insanlar›n bulundu¤u
ortamlard›r ve say›s›z norovirüs vakas›na rastlanm›flt›r. Burada-
ki temel problem yafll› kiflilerin ba¤›fl›kl›k sistemi zay›fl›¤› ve de-
hidrasyona afl›r› duyarl› olmalar›d›r. Bu gibi yerlerde ortaya ç›-
kan vakalarda ölüm oran› yüksektir.

Enfeksiyonun Önlenmesi
G›da ile temasta olan kifliler ve di¤erlerinin hastal›¤›n yay›lma-
s›n› önlemek için izlemesi gereken bir dizi basit kural mevcuttur:
• Eller s›k y›kanmal›! Özellikle tuvaletler ve bebek bezi de¤i-
flimlerinden sonra, yemekten ya da yemek haz›rlamadan önce.

• Kontamine yüzeyler, vakit geçirmeden çamafl›r suyu bazl› ev
temizlik ürünleriyle dezenfekte edilmeli

• Kirlenmifl giysiler y›kanmal›

• Midyedeki virüsü öldürmek için iyice piflirmeli, kabuklu de-
niz ürünleri temiz suyla y›kan›p, iyice piflirildikten sonra yenil-
melidir. Kontamine olma olas›l›¤› bulunan g›da ve sulardan ka-
ç›nmal›, g›da sanayinde çal›flan ishalli kifliler, semptomlar› geç-
tikten sonra en az iki-üç gün g›da iflinde çal›flt›r›lmamal›d›r.

•Hastal›k durumundan sonra hemen giysi ya da çamafl›rlar de-
¤ifltirilip, y›kanmal›d›r (s›cak su ve sabun ile).

•Tuvaletlerdeki kusmuk ve/veya gaitalar su ile temizlenip
uzaklaflt›r›lmal› ve etraf›n temiz oldu¤undan emin olunmal›d›r.

Norovirusla infekte insanlar, yiyecek, su ya da di¤er nesneleri 
kontamine edebilecekleri ifllerden kaç›nmal›d›rlar. Bunlar,
semptomsuz kiflilerle temasa girecek olurlarsa, 3 gün içerisinde
hastal›k h›zla etraftaki sa¤l›kl› bireylere yay›l›r. Hasta insanla 
kontamine olabilecek besinler, hijyenik koflullarda saklanmal›-
d›r.
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Norovirus kapsitinin üç boyutlu renklendirilmifl yap›s›, ilave k›s›m kap-
sitin alt ünitelerinin yap›s›n› gösteriyor. Dr. B.V.V. Prasad’den…
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R A SFF

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

k›nda insan sa¤l›¤›n› tehdit eden bir risk saptand›¤›nda di¤er
üye ülkelerin bu risk hakk›nda bilgi sahibi olmas›n› ve gerekli
önlemlerin al›nmas›n› sa¤layan h›zl› ve ayn› zamanda koordine
bir iletiflim sistemidir. 

RASSF’›n 11. ve 20. haftalar› aras›nda Türkiye kaynakl› 60 bildi-
rim oluflturuldu¤u belirlenmifltir. Ülkemize ait olan 60 bildiri-
min büyük bir ço¤unlu¤u 38’inin aflatoksin kaynakl› oldu¤u gö-
rülmektedir. Yap›lan aflatoksin bildirimlerinin 19’unun f›nd›k,
6’s› flam f›st›¤›,9’unun kurutulmufl incir, 2’si kurutulmufl kay›s›-

dan kaynakland›¤› tespit edilmifltir. Di¤er dikkat çeken bildirim-

lerden biri ise canl› ve dondurulmufl midyede yüksek miktarda

E.coli tespit edilmesidir. Bu konu hakk›nda 6 bildirim gerçeklefl-

mifltir. 1 bildirimde kabuklu deniz ürünlerinde yüksek miktarda

Salmonella tespit edilmesinden dolay› oluflturulmufltur. Di¤er

bildirimler ise vanilya aromal› helvada Salmonella group C (1),

yumurta fleklindeki oyuncakl› sütlü çikolatada deklare edilme-

mifl f›st›k (1), uzun yeflil biberde methomyl ve oxamyl ve yasak-

l› madde diafenthiuron kullan›m› (3), Çekirdeksiz kuru üzümde

kuflenme, çilekte thiabendazole ve diazinon (1), gelincik çekir-

de¤inde yüksek miktarda Salmonella (1), f›nd›k ezmesinde uy-

gunsuz sa¤l›k sertifikas› (1) ve flam f›st›¤›n›n tarihi geçmifl sa¤l›k

sertifikas›ndan dolay› kaynaklanmaktad›r.

G›da ve yem için “H›zl› Alarm Sistemi”
Haz›rlayan: Fezal Belgin - Kimyager
Belkim Kimyevi Mad. Tic. ve San. A.fi.

60 Notifications Concerning Products of Turkey Origin in
RASFF between 11th and 20th weeks
Majority of the 60 notifications (38 notifications) were identified to be
related to aflatoxin contamination. The main problematic products
were determined as hazelnut (19), pistachio (6), dried fig (9) and dried
apricot (2). High levels of E. coli in fresh and frozen mussels were other
subjects of notifications. 
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Tüketici Köflesi / Column of Consumers

Tüketiciler, Et ve Et Ürünlerinde G›da Güvenli¤i

Et ve et ürünlerinde Türkiye’de kay›t d›fl›l›k % 40’lara ulaflm›flt›r. Halbuki g›da güvenli¤i
aç›s›ndan üretimin her aflamas›nda fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik kontrollerinin
yap›larak tüketime sunulmas› gereklidir. Tüketicilerin piyasada do¤al denetleyici olarak
yer alamamalar›; g›dada olmas› gereken güvenlik, sa¤l›k kriterlerini tart›fl›l›r k›lmaktad›r. 

Consumers, Food Safety on Meat and Meat Products
Informality reached 40% in meat industry in Turkey. Whereas physical, chemical and microbiological controls should be followed periodically for
food safety. Because of the fact that consumers don’t have a part in auditing process as auditors, food safety and health criteria are open to question.

K
›rm›z› et ve et ürünleri, protein aç›-
s›ndan son derece zengin bir ürün
olup geliflmifl ülkelere göre ülke-

mizde tüketimi oldukça azd›r. Türkiye’de
resmi verilere göre kifli bafl›na k›rm›z› et
tüketimi 10.1 kilogram olurken, AB ülkele-
rinde bu oran 4-6 kat› kadar fazlad›r. 

Türk tüketicileri için evrensel bir tüketici
hakk› olan temel ihtiyaçlara kavuflma hakk› ba¤lam›nda, önce-
likle önemli bir sorun k›rm›z› ete ulaflabilmektir. Öncelikle bu
sorunun giderilmesi kamunun birincil görevlerindendir. Ancak
ikincil sorun olarak da evrensel bir tüketici hakk› olan sa¤l›k, gü-
venlik ve ekonomik ç›karlar›n›n korunmas› hakk›ndan hareket-
le Türkiye’de k›rm›z› etteki kay›t d›fl›l›k boyutunun % 40’lara
ulaflmas›d›r. Bu her iki sorunun da temelinde önemli etkenler-
den biri mamullerdeki yüzde 18’lik KDV oran›d›r. Temel ihti-
yaçlardaki bu oran›n çok afla¤›lara çekilmesi, hatta kald›r›lmas›
çözüm için en etkili yol olacak ve halk›n kaliteli beslenmesi de
sa¤lanm›fl olacakt›r.

Ancak, konuya “G›da Güvenli¤i” boyutunda bakt›¤›m›zda, k›r-
m›z› ette “Çiftlikten çatala kadar et ve et ürünlerinin” üretimin
her aflamas›nda yetkililer taraf›ndan gerekli tüm fiziksel, kimya-
sal ve mikrobiyolojik kontrollerinin yap›larak tüketime sunul-
mas›d›r. Ayn› flekilde tüketicilerin de bilinçli olarak bu özellikle-
ri talep etmesidir. Bu koflullar›n sa¤lanmas›nda da hiç kuflkusuz
ilk görev, önce yasa yap›c›lar›na, uygulay›c›lar›na ve denetleyi-
cilere düflmektedir. Yasal otoriteden sonra sektörün kendi ken-
disini disipline etmek, yasal alt yap› yan›nda geliflmifl teknolojik
alt yap›n›n oluflturulmas›n› sa¤lamak, gerekli bilgilendirme ve
e¤itimi sa¤lamak, yetkin insan kaynaklar›n› istihdam etmek;
özellikle “G›dada güvenli¤i” temin etmek sektörün olmazsa ol-
maz› koflullar›ndand›r.

Tüketiciler için çok önem tafl›yan ve sa¤l›¤›n› birebir ilgilendiren
g›da sektöründe, özellikle et ve et ürünlerinde aranan en önem-
li husus; hijyenik flartlarda ve ileri teknolojiyle çevre ve insan

sa¤l›¤›na yararl› olarak üretilmesi ve bu ürünlerin güvenilir bir

flekilde tüketiciye sunulmas›d›r. Ancak biz tüketiciler bilmekte-

yiz ki merdiven alt› üretim, yasal otoritenin s›k s›k mevzuat de-

¤ifltirme ve oluflturma çabalar›, s›n›rlardan sokulan kaçak et

riskleri ve sektör içerisinde yetersiz fiziki alt yap› ve teknik flart-

lar, e¤itilmifl personel azl›¤› gibi çok say›da sorun bulunmakta-

d›r. Ayr›ca yetersiz denetimlerin, sat›fl sonras› servis yetersizli¤i-

nin (laboratuar vb), tüketicinin zay›f olan sat›n al›m gücünün ya-

n›nda ve tüketicilerde konu ile ilgili duyars›zl›k ve bilinç eksik-

li¤inin de bu olumsuz sürece etkisi büyüktür. Bu yetersizlikler

nedeniyle de tüketicilerin piyasada do¤al denetleyici olarak yer-

lerini alamamalar›; talepkar olmamalar›; g›dada olmas› gereken

güvenlik, sa¤l›k kriterlerini tart›fl›l›r k›lmaktad›r. 

Ülkemize deli dana - kufl gribi gibi krizler, salam-sucuk ve sosis

gibi ürünlerde et d›fl›nda bulunan hayvansal art›klar›, tavuk de-

risi ve sakatatlar›n›n kullan›ld›¤› yolundaki bilgiler, et ürünleri-

nin dayan›kl› hale getirilebilmesi ve canl› rengin korunmas›

amac›yla katk› maddeleri ilavesi (kimyasal koruyucu olarak kul-

lan›lan maddelerin özellikle nitrat) ve bu maddelerin bir süre

sonra “nitrit ve nitrözamin’lere dönüflerek kanserojen etki yap-

mas› gibi haberler tüketicilerde g›da güvenli¤i duyarl›l›¤› olufl-

mas›na neden olmuflsa da, g›da flikayetlerinde çözümlerin bü-

yük ölçüde sonuçsuz kalmas›, bu duyarl›l›¤›n artmas›na ve cid-

di bir bilinç oluflmas›na engel olmufltur.

Yaflad›¤›m›z AB sürecinde, tüm yasal düzenlemeler yeniden

gözden geçirilmekte, yeni düzenlemeler yap›lmaktad›r. Yasal

mevzuatlar›n AB kriterlerine göre oluflturulmas›, uygulanmas›

ve denetlenmesi s›ras›nda tüm taraflar›n içinde oldu¤u bir siste-

me gereksinim vard›r. Bu sistem içinde; raflarda sat›ld›¤› andan

itibaren hijyen- güvenlik-sa¤l›k-çevre endiflesiyle ürünlerin geri-

ye do¤ru izlenebilirli¤ini sorgulayabilen, ürün içerik ve etiketin-

de standartlar› araflt›rabilen, tart›flabilen, örgütlü tepki verebi-

len, hakk›n› nerede ve nas›l arayaca¤›n› bilen tüketicilerin de

bizzat denetime kat›lmas› baflar›n›n olmazsa olmaz kofluludur. 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Hemen piflirilemeyen ürünler daha sonra tüketilmemelidir.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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





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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Diversey Türkiye G›da Hijyeni Sat›fl Direktörlü-

¤ü görevini yürütüyordu. Alpay Seyhan'›n yeni

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

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

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

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

netim Kurulu Üyesi.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Tetra Pak Paketleme Sanayi ve Ticaret A.fi. 

Yeni Üyeler - New Members 

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

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

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

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

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

yal sorumluluk projeleri gelifltiriyor, kamu ve sivil toplum kuru-

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

rülebilir çevre ve sürdürebilir tüketim e¤itimi verildi.

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

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



72
G›da Güvenli¤i  2009-3

G›da Ajandas› - Agenda

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

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

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

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

Bal Sektörü ‹çin ‹yi Hijyen Uygulamalar› Rehberi

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

Kitap Tan›t›m› /

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

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

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

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

14 - 17 Aral›k. “International Conference on Recent
Advances in Human Nutrition with Special Reference To
Vulnerable Groups”. Faisalabad, Pakistan. ‹ n s a n
Beslenmesinde Son Gelismeler Uluslar aras› Konferans›.
Bilgi için: Dr. Masood Sadiq Butt. Associate Professor,
National Institute of Food Science & Technology, University of
Agriculture, Faisalabad-38040, Pakistan. 
Tel-Faks: +92-41-9201105, +92-300-6622685 Mobile, 
E.mail: icohn2009@hotmail.com veya
Prof. Jean-François Grongnet. Nutrition, Transfert de technolo-
gie et développement rural Agrocampus Ouest, 65 rue de
Saint-Brieuc, Rennes, Fransa. Tel: +33(0)6 80 75 21 98 (Mobile), 
E.mail: jfgrongnet@yahoo.fr, Web:www.uaf.edu.pk

17 – 20 Aral›k. ‹STANBUL GIDA-TEK 2009, 5. G›da
Teknolojileri ve G›da Güvenli¤i Fuar›. Tüyap Fuar ve
Kongre Merkezi. B. Çekmece, ‹stanbul.
Bilgi için: Ekrem Lener, Proje Müdürü. Tel:(212) 867 1221, 
Faks: (212) 886 6737, E.mail: ekremsener@tuyap.com.tr, 
Web: www.istanbulgidatek.com, www.tuyap.com.tr

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




