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Bilingli Tiiketici Olma

Sartlar::

Yasal olarak gidalarin ambalajli ve etiketli satisa sunul-
mas1 gerekmektedir. Etiket {izerinde gidanin adj, bile-
senler ve miktari, alerjen iceridi, net miktari, gidanin
tavsiye edilen tiiketim tarihi, son kullanim tarihi veya
donduruldugu tarih, muhafaza ve saklanma kosullari,
isletme kayit numarasi, mensei tilke, kullanim talima-
t1, enerji ve besin 6geleri, tiretici firma adi, adresi ve
iiretildigi yer, Tarim ve Orman Bakanhgr’ndan alinmis
liretim iznini gésteren tarih ve sayisinin olup olmadi-
§in1 mutlaka kontrol etmeliyiz.

Dondurulmus {riinler evde derin dondurucularda
(-18°C)de saklanmalidir. Aligveris sirasinda en son bu
irtinlerin satin alinmasina dikkat edilmeli ve en kisa
siirede dondurucuya yerlestirilmelidir.

Son kullanma tarihi gegmedigi halde, gida maddesinin
ambalaji acildig1 anda bozulma, kiiflenme, renk degisikli-
giveya kokusunda degisiklik varsa tirtin tadina bakilarak
kontrol edilmemeli, tiiketilmemeli ve iade edilmelidir.

Vakumu bozulmus, bombaj yapmus, sismis, delinmis, s1-
zint1 yapmis, cokmiis ambalaja sahip gida iiriinleri risk
tagiyabileceginden satin alinmamalidir.

Satin alma sirasinda etiket tizerindeki son kullanma
tarihi mutlaka kontrol edilmeli, son kullanma tarihi
gecmis gidalar satin alinmamali ve tiiketilmemelidir.

Etiket tizerindeki muhafaza sartlarina dikkat edilmeli,
her {iriiniin kendine ézgii muhafaza sartlarinda (sicak-
lik, nem, 151k) satiga sunulup sunulmadig: kontrol edil-
melidir.

Acikta satilan taze meyve ve sebzeler ile hijyenik kosulla-
rina uygun olarak satilan dokme gidalar harig, agikta sati-
lan ambalajsiz gidalar satin alinmamalidir. Dékme olarak
satilan gidalarn etiket bilgileri mutlaka istenmelidir.

Gida guvenligi ile ilgili her tirlii ihbar ve sikayet icin
Tannm ve Orman Bakanh@ tarafindan kurulmus (Alo
174 Gida Hatt1) na ulagilabilir. Alo 174 hatt1 ilgili bi-
rimlere hizli ulasilmasini, tiiketiciye en kisa zamanda
dénts yapilmasini ve sonucun takibini saglamaktadir.



Gida Katki Maddeleri

“Tirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yénetmeli-
gi’nde yer alan tanima gére; gida katki maddesi, bes-
leyici degeri olsun veya olmasin, tek bagina gida olarak
tiiketilmeyen ve gidanin karakteristik bileseni olarak
kullanilmayan, teknolojik bir ama¢ dogrultusunda
liretim, muamele, isleme, hazirlama, ambalajlama, tagi-
ma veya depolama agamalarinda gidaya ilave edilmesi
sonucu kendisinin ya da yan triinlerinin, dogrudan ya
da dolayli olarak o gidanin bileseni olmasi beklenen
maddeler seklinde tanimlanmigtir (Resmi Gazete
Tarihi ve Sayisi: 30.06.2013 / 28693).
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deleri, tatlandirici-
lar, renklendirici-

ler, koruyucular,
antioksidanlar
gibi fonksiyonel

gruplardan  olu-
sur, “E” harfi ve say1
ile tanimlanir (6rnek:
E300 Askorbik asit,
E330 Sitrik asit).

Dinya Saghk Orgliti
(WHO) ile Gida ve Tanm
Orgiitii (FAO) tarafindan ak-

redite edilmis EFSA, FDA ve JECFA

gibi bagimsiz enstitiilerin diizenli giincelledigi E kodlu
gida katki maddeleri, iilkemizde Tarim ve Orman Ba-
kanhd tarafindan diizenlenmekte ve takip edilmekte-

dir.

E kodu ile tanimlanmis bir gida katki maddesi icin,
mevcut bilimsel kanitlara dayali olarak énerilen kul-
lanim miktarn tiitketici saghigi acisindan giivenlik riski
dogurmaz.



Alerjen Nedir?

Viicutta belli reaksiyonlara neden olan maddelerdir.
Bu maddeler solunum yolu ile alinabildigi gibi temas
ile ya da yiyecekler yolu ile agizdan da alinarak viicut-
ta belli tepkilere yol acabilir. Yiyecekler yolu ile olugan
alerjik reaksiyonlar besin alerjisi kisminda yer alir.

Besin Alerjisi Nedir?

Viicudumuzun badisiklik sistemi belli gidalara kar-

s1 6zel bir duyarlilik gésterir. Aldigimiz besin

icerisinde yer alan baz1 proteinleri tehdit

olarak algilar ve buna kars: reaksiyon

gbsterir. Bu reaksiyon sonucunda sir
vitcut Ige (immunglobulin E) GLUTEN

yani bagisiklik sistemi tara-

findan antikor tretir. Besinin SERTKABUNLU G I |

A - MEYVELER
tekrar tekrar tiiketilmesi ile

viicutta bagisiklik sisteminin
verdigi tepki biiytkligiine K A I_E RJ I

gore dékiintii, kasinti, mide

bulantis1 gibi rahatsizliklar

olusmaya baglar. Besin alerjisi YERRSTI

dogumdan itibaren, genel olarak o
cocukluk yaslarinda baglayip iler- .

leyen yaglarda kendiliginden gece- e 0 |
bilme 6zelligine sahiptir. HIKLRY RS

Gida Intolerans: ve Besin Alerjisi Arasindaki Fark
Nedir?

Besin alerjisi ve gida intoleransi sik karistirilan du-
rumlardir. Gida intoleransi, besin alerjisinden farklidir
ve viicudun baisiklik sistemi ile ilgili olmayan bir
durumdur. Kisinin badirsak florasindaki enzim eksik-
liginden dolay1 dogru ¢alisgamama durumudur. Sindi-
rim sistemine alinan besin maddesi dogru sekilde sin-
dirilip parcalanamadii zaman yorgunluk, sigkinlik,
gaz sancisy, uyku gibi belirtiler gésterir. Ornegin; bir
kiginin laktoz intoleransinin olmasy, siitte yer alan bir



karbonhidrat cesidi olan laktozu sindirmekle gérevli
laktaz enziminin eksikliginden kaynaklanir, karin ag-
ris1 ve siskinlik, gaz sancis1 gibi sikayetlere sebep olur.

Besin alerjisi kigide alerjik sok adi verilen, hayatim
tehlikeye atabilecek sonuclara neden olurken gida
intolerans: hayat kalitesini diisiiren sikayetlere neden
olmaktadir.

Etiketlerde Alerjen Besinler Nerede Yer Alir?

Gida kaynakli alerjik reaksiyon yasanmamas: igin,
ambalajli trinlerin “I¢indekiler” kisminda triin
iceriginde bulunan alerjen besin maddeleri koyu renk
ve kalin punto ile belirtilmektedir. Bununla bir-
likte “Icindekiler” ibaresinin alt kisminda

“Alerjen Besin Maddesi Icerebilir” uya-
nis1 da yer alabilmektedir. Urtinlerin
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iiretim asamasinda gectigi hatlar-

TUHIRTA dan kaynakli olarak, eser miktar-
da yer alan bir alerjen madde

KABUKLULAR dahi olsa “eser miktar” ibaresi

ile belirtilmektedir.

) N LE RI Ambalaj Uzerinde Belirtilmesi
- SUsAM

Gereken 14 Adet Alerjen Besin
Maddesi:

HARDAL 1. Gluten iceren tahillar ve bun-
larin trtnleri

g 0 2. Kabuklular ve bunlarin tirtinleri
YUMUSAKEALAR

ACI BAKLA

3. Yumurta ve yumurta triinleri
4. St ve st Urtinleri
5. Balik ve balik tirtinleri
6. Hardal ve hardal tirtinleri
7. Yer fistign ve yer fistig tirtinleri
8. Soya fasulyesi ve soya fasulyesi tirtinleri
9. Kereviz ve kereviz {irtinleri
10. Aci1 bakla ve ac1 bakla tirtinleri
11. Sert kabuklu meyveler ve bunlarn tirtinleri
12. Kuktrt dioksit ve siilfitler
13. Yumusakealar ve trtinleri

14. Susam tohumu ve susam tohumu tirtinleri



Gida Koruma

Yontemleri

Gidalar olabildigince uzun siire saklayabilmek icin
bazi koruma yéntemlerine ihtiya¢ duyulmaktadir.

Kurutma: Mikroorganizmalarin yasamas: ve aktif ol-
mas: icin ihtiyac duydugu suyun ortamdan uzaklas-
tirllmasidir. Raflarda  gérdigimiiz “glineste kurutul-
musg, dondurarak kurutulmus” gibi ifadelerin yer aldign
urtnler, bu saklama yéntemi ile tretilmis trtnlerdir.
(6r: kurutulmus sebze-meyveler).

Tuzlama: Gidalan hi¢ 1sitmadan, tuzlama yontemi ile
koruyabiliriz. Ortamda belli bir miktarda tuz bulunmas:,
mikroorganizmalarin faydalanacagi suyu azalttigindan,
gidanin tazeligi bozulmadan saklama siiresi uzar (ér:
pastirma, salamura balik, beyaz peynir vb)).

Isitma (Isil iglem): Gidalardaki mikroorganizmalan
oldiirmek veya faaliyetlerini engellemek amaciyla gi-
daya 1s1 verme iglemidir. Uygulanan islemdeki sicaklik
ve siire, hedef alinan mikroorganizmaya gére degisiklik
gostermektedir. Uygulanan 1s1l islem ile gidalarda bu-
lunan saghga zararli mikroorganizmalar élduriliir, za-
rarsiz mikroorganizmalar (belli sayida ve gtvenilir se-
viyede) gidada kalabilir (61: pastérize stit). Bu durumda
gidanin émrii gtnlerle sinirhdir.

Bunun disinda, uygulanan 1sil iglem ile gidalarda bulu-
nan tim mikroorganizmalar dldurtlebilir (6r: sterilize
stit). Bu durumda gidalarin é6mrti aylar-yillar ile belirtilir.




Konsantre etme: Mikroorganizmalarin ihtiya¢ duydu-
gu suyu buharlastirarak giday1 giivenli hale getirme
islemidir. (61: regel, marmelat ve konsantre gidalar).

Oksijensiz ortamda tutma: Oksijen ile temas ettiinde
bozulan gidalar ile yagamas:1 ve aktif olmasi icin oksije-
ne ihtiyac duyan mikroorganizmalara karsi uygulanan
islemlerdir. Ambalajdaki havay: alma (vakum) veya
ambalaja hava yerine, bilesimi havadan farkli olan gaz
eklemek gibi metodlarla yapilir. (6r: vakum ambalajl
salam, sosis vb.).

Katki maddeleri ile koruma: Yasalarla kullanimina
izin verilen miktarlarda gidalara katilarak hem bozul-
malar énlenir hem de gida maddesine daha iyi bir yap:
kazandinlir. (ér: sucuk, sosis vb.).

Yiiksek basing: Gidalara uygulanan yiiksek
basing sayesinde diisitk sicakliklarda  zararh
mikroorganizmalarnn etkisiz hale getirilebildigi bir
islemdir.

Isinlama: Baharatlar, otlar, meyve ve sebzeler, et ve
kiimes hayvanlan icin kullanilan bir islemdir. Yitksek
sicaklik uygulanmamasi1 gereken gidalarda soguk
pastérizasyon olarak uygulanmaktadir. Gida tiriintiniin
iyonlastiric1 radyasyonla islendigini belirtmek icin
Radura adi verilen 6zel bir semboliin ambalaj tizerinde
olmasi gerekmektedir.
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Sogutma: Gida maddelerinde bozulmalara ve zehir-
lenmelere neden olan mikroorganizmalarin faaliyetle-
rini azaltmak amaciyla uygulanir. Gidalar 0 - (+4) °C
arasindaki sicakliklarda muhafaza edilirler.

Dondurma: Mikroorganizmalarin yasamas:1 ve ak-
tif olmas icin ihtiya¢ duydugu suyun dondurularak
kullanilamaz duruma getirilme islemidir. Dondurul-
musg gidalar (-18)°C ve altindaki sicaklik derecelerinde
muhafaza edilirler.



Cografi Isaret Tescilli Uriinler

Cografi isaret tescili ile kalitesi, gelenekselligi, yére-
den elde edilen hammaddesi ile yerel niteliklere bag-
li olarak belli bir tine kavusmus trtinlerin korunmas:
saglamr. Uretici ve tiiketiciyi haksiz rekabete kars:
koruyan, tiketicileri Grtintin kdkeni ve kalitesi konu-
sunda bilgilendiren, istihdam ve gelir yaratarak stirdu-
rilebilir kirsal kalkinmay: saglayan, kirsal ntifusu ye-
rinde tutan, dogal kaynaklari, cevreyi ve biyocesitliligi
koruyan ve turizmi gelistiren resmi kalite isaretleridir.

Cografi isaret Nedir?

Belirgin bir niteligi, tinii veya diger &zellikleri baki-
mindan kékenin bulundugu yére, alan, bélge veya tilke
ile 6zdeslesmis lirlinti gosteren igarettir.

Cografi isaretler, mense ad1 ya da mahrec isareti ola-
rak tescil edilir. Gida, tarim, maden, el sanatlari, sanayi
tirtinleri cografi isaret tesciline konu olabilir.

Urliniin tiretimi, islenmesi ve diger islemlerinin tiimii
belirlenen cografi alanin sinirlari icinde gerceklesiyor-
sa bu durumdaki cografi isaretlere “mense adi” denir.

Belirgin bir niteligi, tinti veya diger ézellikleri itibariyla
belirli bir cografi alan ile 6zdeslesmis olan; tiretim, isle-
me ya da diger islemlerinden en az birinin belirlenmis
cografi alan icinde gerceklesmesi gereken firiinlerin
konu oldugu cografi isaretlere “mahrec isareti” denir.

Tescilli cografi isaretler ve geleneksel tiriin adlan tes-
cil belgesinde belirtilen sartlara uygun olan iiriinlerin
liretimi veya pazarlamasinda faaliyet gésterenler tara-
findan kullanihir.

Tescilli cografi isaret ile birlikte amblemin kullanimi
zorunludur.
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Tesciller, gerceklestirilen tilkede gecerlidir. Farkh tl-
kelerde koruma elde etmek i¢in ya o tilkelerin mevzu-
at1 cercevesinde tescil basvurusunda bulunmak ya da
uluslararasi koruma saglayan sistemler kapsaminda
basvuru yapmak gerekmektedir. Bu yollardan biri de
Avrupa Birligi tlkelerinin tamaminda koruma sagla-
yan Avrupa Komisyonuna bagvuru yapmaktir. Avrupa
Komisyonuna sadece tarim tiriinleri ve gida maddeleri
ile ilgili cografi isaretler i¢in bagvuru yapilabilmekte-
dir. AB nezdinde bagvuru yapmak i¢in tirtintin éncelik-
le tilkemizde cografi isaret tescilinin gerceklestirilme-
si gereklidir.

Fransa’nin Roquefort Peyniri ve Italya’nin Mozzarel-
la (di Bufala Campana) peyniri Cografi Isaret tescilli
trtnler icin en bilinen érneklerdendir.

Ulkemizden 2022 yili itibariyle AB nezdinde 8 cografi
isaretli tirtiniimtiz tescil edilmistir. Bunlar; Antep Bak-
lavasi, Aydin Inciri, Aydin Kestanesi, Bayramic Beyazi,
Malatya Kayisisi, Milas Zeytinyadi, Tagképrii Sarimsa-
g1 ve Giresun Tombul Findigu.
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Ulkemizdeki Cografi Isaret tescilli tirtinler ile ilgili de-
tayh bilgiyi Gida Mithendisleri Odas: tarafindan hazir-
lanan “Cografi Isaretler ve Gida Miihendisinin Rolti”-
kitapciginda bulabilirsiniz.




Organik Gidalar

Organik gida, insana ve ekosisteme zarar veren
kimyasal girdi, katki maddesi ve iglem/yontem
kullanilmadan dretilmis, tohumdan son tiketiciye
ulasana kadar tiim asamalan yetkilendirilmis kurulug
tarafindan kontrol edilen ve sertifikalandirilan gidadir.

Organik Gida Uretim Kosullar

Organik gida, genetik yapis1 degistirilmis organizma
(GDO) veya bu organizmalardan elde edilen trtinler
kullanilmadan tiretilir.

Kullanilan katki maddeleri, islem yardimecilar, diger
maddeler ve bilesenler ile tiitsiileme gibi iglemler “Iyi
Uretim Uygulamalan” prensiplerine uygun olmahdur.

Organik gida islenmesinde iyonlastirici radyasyon
kullanimi yasaktir.

Urtintin gercek dogas: hakkinda yanlis anlamalara yol
acmayan isleme metotlar ve ekstraksiyon yéntemleri
kullanilir. Organik gidalar tercihen biyolojik, mekanik
ve fiziksel metotlar kullanilarak iglenir.

Organik triintin iglenmesi esnasinda, organik olma-
yan Urlinlerle karisma ya da bulagmasini énleyecek
tedbirler alinmali, tim iglem tamamlanincaya kadar
faaliyetler ayn yerde veya ayri zamanda gergeklestiri-
lir. Uygun hijyen tedbirleri uygulanir.

Organik Gidanin Etiketlenmesi

Organik {irtin tizerindeki logodan ve sertifikasindan
anlasilir. Dogal, ekolojik, naturel, katkisiz, kéy usuly,
ev yapimi, hormonsugz, arili gibi tanimlanan her {irtin
organik degildir.

Bilegenlerinin en az % 95'inin organik olmasi koguluyla
gidalar “Organik” olarak etiketlenebilir.

Organik olmayan urtnler etiket ve ambalaj tasarimiy-
la, organik trlin etiket ve ambalaj tasarimim ¢agrig-
tiracak nitelikte ve benzerlikte olamaz. Béyle tirtinler
icin, titketicide organik tiriin izlenimi olusturacak, hak-
s1z rekabete neden olacak “bio, biyo, eco, eko, org” én
ekleri kullanilamaz.



Yurt icinde tiretilmis paketlenmemis organik tirtinler-
de organik triin sertifikas1 bulunur, paketlenmis orga-
nik gidalarin tizerinde ise “Organik Tarimin Esaslan
ve Uygulanmasina Iliskin Yénetmelik”te belirtilen or-
ganik triin logosu kullanilir. Ayrica yetkilendirilmis
kurulusun adi, logosu, kod numaras: ve triin sertifika
numarasi da bulunur.

Ambalaj

Ambealaj, tiriinii dis etkilerden koruyan, icine konulan
mallar1 bir arada tutarak dagitim ve pazarlama iglem-
lerini kolaylagtiran, tiiketiciye i¢cindeki mal hakkinda
bilgi veren metal, kdgut, karton, cam, teneke, plastik ve
tahtadan yapilan sarg: ve kaplamalardir. Gida ambala-
j1, gidanin nakliye, depolama ve perakende satig sira-
sinda hasar, kirlenme, bozulma, bulagma risklerinden
korunmas: amaci ile paketlenmesidir. Bagka bir deyis-
le, gidalarin raf émrii sonuna kadar tiiketiciye saglikh
sekilde ulasmasini saglar. Ayrica iirtin ile ilgili tiretici,
gramaj, alerjen uyarisi, son kullanma tarihi gibi bilgi-
ler ambalaj tizerinde yeralir.

Tiiketici gruplarina gére tasarimlarla gidalarin pazar-
lanmasina yardime:i olmas: sebebiyle, ambalaj gida
sektériiniin vazgecilmezidir.

Gida ile dogrudan temas ettiginden ambalaj materya-
linin se¢imi ¢cok dnemlidir. Stirdiiriilebilir, geri déniis-
tiirtilebilir, cevre dostu, kolay acilan/kapanan, hijye-
nik, uygun gecirgenlige sahip ve dayanikli olmasina
dikkat edilmelidir.

Ambalajlar, zarar gérmeleri durumunda icindeki gida-
y1 koruyabilmesi i¢cin saglam malzemelerden yapilma-
lidir. Bu amacla gida endiistrisinde cam, plastik, kagut,
metal yada katmanl ambalajlar kullanilmaktadr.

Gidalarin ambalajlanmas: ile gida israfi ve kaybinin
azaltilmas: hedeflenmektedir.

Ambalaj malzemelerinin Tarim ve Orman Bakanhgi'n-
dan izinli olmasina dikkat edilmelidir.



Mikroorganizmalarin

Yararlar: ve Zararlan:

Mikroorganizma Yunanca “kiiclik canli” anlamina ge-
len, gozle géremedigimiz ancak mikroskop ile tespit
edilebilen tek hticreli canlilardir. Maya, bakteri, kiif ve
algler temel mikroorganizmalardir.

Mikroorganizmalarin gelismesi icin belirli besin mad-
delerinin varhii, ortam sicakligi, su, ortamin asitligi/
pH’s1 ve oksijen varligi énemlidir.

Mikroorganizmalarn yiiksek sicakliga dayanikliliklan
farklidir. Bazi mikroorganizmalar 70-80°C” de birkac
dakikada &liirken, bazilari kaynama sicakhiginin ¢ok
tizerinde (121°C’ de 15 dakikada) ancak dlirler.

Probiyotik, Yunanca “pros” ve “bios” dan tiiremis olup;
bagirsak hijyenini ve sindirimi iyilestirerek, konake:
canlda yararl etkisi olan ve gida katkis1 gibi kullanilan
canli mikroorganizma olarak tanimlanmaktadir. Gida
takviyesi yada gidalarda en sik kullanilan probiyotik
mikroorganizmalar Lactobacillus ve Bifidobacterium
bakteri gruplandir. Saccharomyces boulardii ise en
bilinen probiyotik mayadir. Probiyotikler icin gtinlitk
dnerilen doz, mikroorganizmaya bagh olarak 1-20 milyar
koloni olusturan birim (kob/cfu) olarak degismektedir.

Yararlar:

Sarap, bira gibi alkollii icecekler, yogurt, kefir, peynir,
tursu, boza, kimiz, ekmek gibi gidalar yararlh mikroor-
ganizmalar olarak tanimlanan maya ve bakteriler ta-
rafindan fermentasyon teknikleri kullanilarak tretilir.

Ila¢ sanayinde antibiyotik ve agilarin, kimya sanayinde
enzim, organik asit ve bazi katki madddelerinin tiretil-
mesinde mikroorganizmalar énemli rol oynamaktadir.

Ozellikle probiyotik gidalarin tiretiminde laktik asit
bakterileri ve bazi maya tiirlerinden faydalanilmakta-
dir. Probiyotik bakteri ve maya kiiltiirleri ile fermente
edilen 6zel yogurt, kefir, peynir, boza, tarhana, sirke
gibi gidalar, probiyotik tirtinler olarak bilinmektedir.



Zararlar1

Gida bozulmalarinda en énemli etken olan mikroor-
ganizmalar topraktan, sudan, havadan, insanlardan,
hayvanlardan, ambalaj malzemelerinden, iglem sira-
sinda kullanilan alet ekipmandan bulasirlar. Gidanin
eksimesine, kokusmasina, kiiflenmesine, acilasmasina
sebep olur, titketilemez duruma getirir ve btiytik eko-
nomik kayiplara yol acarlar.

Ulkemizde gidalarin mikrobiyolojik kriterleri ile

gida isletmecilerinin uymasi Ve

uygulamas: gereken kurallar 2011
yilinda hazirlanmis olan “Tiirk
Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler ~Yénetmeligi” ile
belirlenmistir.

Bu teblige gére simiflandirilmis 15 ana gida

grubunda yer alan iirlinlere gére limitler olusturul-
mustur. Ornegin kefir, yogurt, meyveli yogurt ve ayran
gibi siit tiriinlerinde E.coli limiti 3 den az olarak belir-
lenmigtir. Gidalarin yiizeyinde gelisen kiifler, bozul-
malara neden olmanin yanisira, “mikotoksin” denen
kanserojenik maddeleri de salgiladiklan icin saglik
acisindan sakincalidir, hatta 6liime sebep olabilirler.

Gida kaynakli mikrobiyolojik hastaliklar1 enfeksiyon
ve intoksikasyon olarak 2 ana grupta inceleyebiliriz.
Salmonelloz yada Salmonella enfeksiyonu, ci§ ve az
pismis et yada kiimes hayvanlar, ¢ig stt ve yumurta
tiiketimi ile viicuda Salmonella bakterileri alindiginda
karsimiza ¢cikmaktadir. C.botulinum bakterisi ile kon-
tamine gidalarin tiiketimi ile karsilasilan botulizm ise
evde diisiik sicakliklarda ve yetersiz siirede pisirilip
konserve edilen besinlerin tiiketilmesi sonucu olug-
maktadir



Evde Gidalarin Dogru Kullanimi ve

Muhafazas:

Et ve et iirtinleri ile siit ve siit Griinlerini (acilmamis
UHT siit hari¢) buzdolabinda 0-(+4) °C muhafaza et-
meliyiz. Buzdolab1 diginda (daha yiiksek sicaklikta)
bekletmemeliyiz.

Pismis gidalari hemen tiiketme-
liyiz ve kalanlarn en ge¢ iki saat
icerisinde buzdolabina kaldirma-

liy1z. Pigmis yemekleri mtimkiin-
se bir defadan fazla 1sitmama-
liyiz ve tiiketece§imiz miktar
1sitmaya 6zen gostermeliyiz.

Gidalarin temizliginde deter-
jan gibi temizlik maddeleri
kullanmamaliy1z. Kabugunu

soyacaksak bile, meyve ve s
sebzeleri akan su altinda : -
iyice yikamaliyiz.

Gidalarin pigirilmesinde dig
yuzeyinin oldugu kadar ici-
nin pismis olmasina da dikkat
etmeliyiz. Ozellikle tam ta-
vuk gibi biiyiik et {irtinlerinde
mumkiinse merkez sicakliginm
dlemek icin mutfak derecesi kul-
lanmaliyiz.

-/

Yumusak gidalarda (6r: salca, yo-
Jurt, recel, yumusak peynir gibi)
kiiflenme olmussa tamamin at-
maliyiz. Sert gidalarda (ayva, sert
peynir, sucuk gibi) ise kiifiin
oldugu béliimiin etrafindan 2.5
cm’yi dahil edecek gekilde ke-
sip atarak kalanimi tiketebili-
riz.

Tavuk, yumurta gibi hayvan-
sal tirtinleri yikamamaliyiz.



Yumurtalan ¢ok kirli olduklari durumda pisirmeden
hemen &nce yikayabiliriz.

Cozdirdigumiiz bir giday asla tekrar dondurmamali-
y1z. Buzluktan ¢ikartilan giday: oda sicakhiginda bira-
karak ya da ilik/sicak suyun altinda ¢ézdirmemeliyiz.
Dogru cozdiirme yoéntemleri geceden buzdolabina
koymak, soguk suda veya mikrodalgada ¢ézdirmektir.
Cozdirilmiis gidalann beklet-
meden hemen pisirmeliyiz.

Patates, sogan ve sarimsagi
buzdolab: disinda karanlik,
serin, kuru ve hava akimi olan
yerde, birbirinden ayr sekilde
saklamaliy1z.

Patateselerde filizlenme ve gozler
oldugunda, eger yumusamamaissa
ve ilgili béliimleri kesilip atildigin-
da altinda yesil béliim yoksa tiike-
» tebiliriz. Ancak yumusamis ve tad:
~ ) acilasmig patatesleri titketmemeli-

pemm— yiz.

“3 $ — Baharat gibi kuru gidalar serin, ka-
LA M 4 ‘\/ ranlik, kuru ve havalandirilabilen
N 4 yerlerde saklamaliy1z. Ocak yaki-
ninda bulundurmamaliyiz.

Pastoérize meyve suyu veya UHT
siit gibi steril tirtinleri actiktan
sonra mutlaka buzdolabinda
muhafaza etmeliyiz. Acildik-
tan sonrasi icin tavsiye edilen
stirede tiiketmeye 6zen gdster-
meliyiz.

Hayvansal ¢ig tirtinler, meyve
’ ¥ sebzeler ve peynirler icin ayn
=)o Gang . {  kesme tahtalan kullanmaliyiz.
RALE S » .
ALY ; Cig yumurta ve un iceren karigim-
' lar1 tatmamaliy1z, onlara dokun-
duktan sonra elimizi yikamaliyiz.



Gida ve Beslenme

Okuryazarhg:

Gidanin etiketinde bulunan veya gidalar hakkinda
medya ve sosyal medya araciligiyla paylasilan bilgileri
anlayabilme yetkinligidir.

Gida Giivenilirligi Acisindan

Gidanin butin bilegenleri, gida etiketinde, “bilesen-
ler” veya “icindekiler” bashgiyla, iiretim sirasinda
kullanildiklar1 miktara gére agirlikca azalan sirayla
yer alir.

Bilesenler listesinde yer alan, farkl yaz stili, harf bi-
yukligti ya da arka plan rengi ile belirtilmis gida veya
gida gruplarn alerjiye veya intoleransa neden olan
bilesenlerdir.

Gidanin bilegenler listesi yok ise alerjenler tirtin adlari-
n1 takiben “igerir” kelimesi kullamlarak belirtilir. OR:
“Gluten icerir.”, “Laktoz icerir.”

Glutensiz/gluten icermez vb. ifadeler, gidanin gluten
miktarinin, son tiiketiciye satildigi halinde, en fazla 20
mg/kg oldugunu ifade eder. Bu gidalar icin “Gluten
intolerans: olan bireyler i¢cin uygundur”, “Célyak has-
talar icin uygundur” ifadeleri kullanilabilir.

“Laktozsuz siit” ifadesi siitiin dogal yapisindaa bulu-
nan stt sekeri laktozun enzim ile glikoz ve galaktoza
parcalanarak laktoz miktar1 %0,1 veya altina indirilmig
olan icme siitlerini tanimlar. Bu stitlerdeki tathilik lak-
tozun parcalanmasindan kaynaklanmaktadir.

Alerjiye veya intoleransa neden olan bilegenler veya
bunlar iceren gida gruplarn, “Bilesenler” listesinde
farkl yaz stili, harf biiyiikliigii ya da arka plan rengi
ile, bu bilgiyi listenin geri kalan béliimiinden acikca
ayiracak sekilde vurgulanarak belirtilir.

Son tiiketim tarihi (STT), et, siit, yumurta gibi mikro-
biyolojik acidan kolay bozulabilen ve bu nedenle insan
saghg: acisindan kisa stire icerisinde tehlike olustur-
mas1 muhtemel olan gidalann tiiketilebilecegi son ta-



rihi belirtir. STT gecmis bir gidanin tiiketimi giivenli
degildir.

Tavsiye edilen tiiketim tarihi (TETT), uygun sekilde
muhafaza edildiginde, gidanin kendine has ézellikleri-
ni korudugu stireyi gésteren tarihi belirtir. Bakliyat, ta-
hil, makarna, recel gibi gidalarnn raf émriinii belirtmek
icin kullanilir. TETT gecmis bir gidanin tat, koku gibi
fiziksel dzelliklerinde bir degisiklik yoksa kontrollii bir
sekilde tiiketimi miimkiindiir.

isletme Kayit Numarasi, giday: tireten veya ambalaj-
layan igsletmenin Tarim ve Orman Bakanhigi tarafindan
kayit altina alindigini ve risk esaslarina gére uygun sti-
reler icerisinde denetlendigini gésterir. “Isletme kayit
no, “TR-il Trafik Plaka No-isletme Numaras1” forma-
tinda belirtilir.

Bakanlik¢a onay sart1 getirilen takviye edici gidalar ve
hayvansal gidalarin etiketinde ise gida onay numara-
s1yer alir.

Beslenme Acisindan

Enerji ve besin égeleri bildirimi dogru yorumlanma-
lidir. Belirtilen iceriklerin 100 g/100 ml‘deki yerine
porsiyondaki miktarlarina ve giinlitk referans alim
degerlerini kargilama oranlarina dikkat edilmelidir.

Enerji alimi enerji harcamasi ile dengeli olmalidir.

Viicudun en énemli enerji kaynag: karbonhidratlar
olup, ihtiyacimiz olan enerjinin %55-60"1 karbonhidrat-
lardan (seker gibi basit karbonhidratlar yerine tahillar
ve baklagiller gibi kompleks karbonhidratlardan), %12-



15’1 proteinlerden, % 25-30’u yaglardan saglanmalidir.

Gidalarla alinan karbonhidrat, yag ve protein miktar
dengeli olmali, lif, vitamin ve mineral miktar artiril-
mali, doymus yag, trans yag, seker ve tuz miktar azal-
tilmalidar.

Diinya Saglik Orgiitii (WHO), yetigkinlerin giinde en
fazla 5 g (bir cay kasid1) tuz (2 gr sodyum) tiiketmele-
rini dnermektedir.

WHOQ’ya gére basit gseker tiiketimini toplam enerji ali-
minin %10'undan daha aziyla sinirlamak (giinde yakla-
sik 2000 kalori titketen saglkh viicut agirhgina sahip
bir kisi icin 50 g) saglikli beslenmenin bir parcasidir.

Gidalarda kullanilan “ilave seker icermez” ibaresi gida-
nin dogasinda bulunan seker diginda ilave geker icer-
medigini ifade eder.

Gida katki maddeleri, gidanin raf émriiniin arttirilma-
s1, renklendirilmesi, tatlandirilmasi gibi teknolojik bir
amac dogrultusunda gidaya ilave edilen bilesenlerdir.

E Kodu, gidalardaki katki maddelerinin tanimlanmas:
icin kullanilmaktadir. E kodu alan tiim katk: maddele-
rinin hangi gidalarda hangi oranlarda kullanilabilece-
gi, WHO ve Birlegsmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii
(FAO) ‘niin ortakhiginda olusturulan “Gida Katki Mad-
deleri Ortak Uzman Komitesi” (JECFA) tarafindan
incelenerek belirlenir. E koduna sahip katki madde-
lerinin gidalarda kullanimina izin verilen miktarlar,
mevcut bilimsel kanitlara dayali olarak tiiketici sag-
lig1 acisindan risk dogurmaz. Ancak katki maddesi ice-
ren gidalarin agin tiiketimi, katki maddeleri acisindan
gtvenlik sinirinin asilmasina yol acabilir.

Gida etiketinde yer alan ilave zorunlu bilgilere dikkat
edilmelidir.

OR: Fizyolojik bir amacla kafein ilave edilen icecekler
disindaki gidalarda; “Kafein igerir. Cocuklar ve hamile
kadinlar icin tavsiye edilmez.”

“Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yénetme-
ligi”ne gére kullanimina izin verilen bir tatlandiriciyr
iceren gidalarda; “Tatlandirici(lar) icerir” veya “Tat-
landiricili” ifadesi gidanin adinin yaninda yer alir.



Ekonomi Ac¢isindan

Gidanin net miktar1 ambalajli gidanin, ambalaj mal-
zemesi ve gida ile birlikte ambalajlanan diger malze-
meler hari¢ miktarini, gidanin siizme agirlhig: ise siv1
ortam icinde satigsa sunulan kati gidanin, sivi kismi
uygun yoéntemlerle ayrildiktan sonraki net miktarini
belirtir. Tursu, konserve gidalar gibi gidalarda fiyat ki-
yaslamasi yapilirken siizme agirlik dikkate alinmalidur.

Gidanin uygun sekilde muhafazasini veya kullanimini
saglamak icin gida etiketinde belirtilen 6zel muhafaza
ve/veya kullanim kosullar: dikkate alinmalidir.

Or: +4°C’de saklayiniz.

Gerektiginde, gidanin ambalaji acildiktan sonra uy-
gun sekilde muhafazasini veya kullanimini saglamak
icin muhafaza kosullan ve/veya tiiketimi icin zaman
sinr belirtilir.

Or: Acildiktan sonra buzdolabinda saklayiniz.

Ozel muhafaza ve/veya kullanim kosullann qida
gtvenilirligi acisindan énemli oldugu gibi, bu énerileri
dikkate alarak gereksiz gida atigi olusmasinin éniine
gecebilir, siirdiirtilebilirlige ve tilke ekonomisine katk:
saglayabiliriz.

Menge iilke “Giimritk Kanunu” cercevesinde belirle-
nen, gidanin kékeni/kaynagi olan tilkeyi ifade eder.

Gidanin mense tilkesi ile ana bileseninin mense tlke-
si farkli oldugunda, o gidanin ana bileseninin gercek
mense tilkesi de belirtilir yada gidanin ana bileseninin
mense tilkesinin, gidanin mense iilkesinden farkl ol-
dugu belirtilir,

Medya ve sosyal medyada sunulan bilgiyi dogru yo-
rumlayabilecek bakis acisi kazanmak énemlidir. Gida-
lar ile ilgili ézellikle sosyal medyada yer alan her bilgi-
ye itibar edilmemeli, bilgiyi paylasan kisinin uzmanlik
konusu irdelenmelidir. Gida hakkinda en dogru bil-
gilendirmenin Gida Miihendisleri, Diyetisyenler gibi
meslek mensuplan tarafindan yapilacag: géz éniinde
bulundurulmalhidir.



Gida Miihendisi Ne Yapar?

Gida mithendisi, gidalarin tiretiminden tiiketimine
kadar butiin siireclerde mesleki bilgi ve deneyim-
lerini kullanarak, tirtinlerin kaliteli, saghga uygun
sekilde tretilmesi ve tiiketilmesi icin sorumluluk
alir.

Gida Mithendisi, gida tiretim teknolojisinin gelis-
tirilmesinde calisir.

Gida Mtuhendisi, yeni gida trtnlerinin gelistiril-
mesi i¢in ugras verir.

Gida Mithendisi, gidalarin fiziksel/kimyasal/ mik-
robiyolojik kalite kontroliinii yapar.

Gida Miithendisi, gidalar ile ilgili yasal diizenleme-

lerin  hazirlanma-
sinda ve uygula-
masinda caligir.

TMMOB Gida Miihendisleri Odas1
Mesrutiyet Mah. Karanfil 2 Sk. No:49/10 06640 Kizilay / ANKARA
Tel: (0312) 418 28 46 - 418 28 47 Fax: (0312) 418 28 43

e-mail: gidamo@gidamo.org.tr

www.gidamo.org.tr
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