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HIZMET EDEMEMEKTEDIR
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Bilindigi gibi Hijyen Egitimi Yonetmeligi; 05 Temmuz 2013 tarih ve 28698 sayili Resmi Gazete'de yayimlanmistir. Bu
yonetmelik, diger bazi is kollarinin yani sira Gida ve Gida ile Temas Eden Madde ve Malzeme alaninda faaliyet
gosteren isletmelerde calisanlara yonelik hijyen egitimi programlarinin planlanmasi ve egitimlerin verilmesi gibi
hususlari diizenlemektedir.

Bahsi gegen yonetmelik ile ilgili igerije ve uygulamaya donlk asagidaki tespitlerimizi paylasmayi, toplumsal
sorumlulugumuz geregi olarak gérmekteyiz.

Oncelikle bu yénetmelik gereklerinin uygulanmasi hususunda ilgili kurum ve kuruluslarin hazirliksiz oldudu, konuyla
ilgili her kesimin gorebilecegi kadar aciktir.

Her ne kadar yonetmeligin hedefleri arasinda gida gtivenligi ve buna bagl toplum sagliginin korunmasi sayilsa da bu
haliyle bu hedefin saglanabilmesinin mimkin olamayacag! bilinmelidir. Konu, bilinmeyen nedenlerle aceleye
getiriimekte, hedeflenen sonuca uygun olarak pratige gegirilmesi bu nedenle s6z konusu olamamaktadir.

Egitimlerin yriiticisii olarak yiikimliilik verilmis olan Milli Egitim Bakanligi, Hayat Boyu Ogrenme Genel
Mudirligu'niin, uygulamaya ydnelik yazismalarinin 06/05/2014 tarihine kadar surgit devam etmesi bunun acik bir
gostergesidir. Bu talimatlandirmalarin éniimiizdeki giinlerde ve hatta Gida isletmecilerine taninan son siire olan
05/07/2014 tarihinden sonra bile devam edecegi dngortiimektedir.

ilgili ynetmeligin uygulamasina yonelik olarak; Hayat Boyu Ogrenme Genel Miidiirliigiince yayinlanmis olan Gida
Teknolojisi, Gida ile Temas Eden Madde ve Malzeme Uretimi Hijyen Egitimi Modiler Programi ( Yeterlige Dayalr )
incelendiginde gorilecektir ki, bashginda gida ile temas eden madde ve malzemeler yer aldigi halde "Gida" yer
almamaktadir. Programin igeriginde her ne kadar gida isyerlerine yer verilmis olsa da bu durum programin
olusturulmasi asamasinda gosterilmeyen 6zeni ifade etmektedir.

Genel MidUrlugin web sayfasinda yayinlanmis olan Yaygin Egitim Programlari, Programlar FOET kodlari listesine
dayanarak 1l Milli Egitim Mudirliklerine génderilmis olan listedeki alan kodlari (FOET): 341, 541 ve 811
incelendiginde Bal, Yumurta, Sekerleme, Kuruyemis vb. gida tiretim sektdriinden birgok isletme tliriiniin yer almadigi
gorilmektedir.

Uygulamada karsilasiimakta olan bir diger husus ise egitimci kriterleri ile ilgili tezatliklardir. Ornegin 4 yillik lisans
mezunu olan Gida Miihendislerinin; Genel Mikrobiyoloji, Gida Mikrobiyolojisi, Hijyen gibi konulari i¢eren lisans
dersleri almis olduklari halde, egitimci meslek gruplari arasinda sayilmamis olmasidir. Bu durum bir yana, gida
isletmelerinde gorev yapan bu meslektaslarimiz bile, mevcut yonetmeligin bir geregi olarak hijyen egitimi almak
zorunda birakilmaktadr.

Sonug olarak;
1- Gerek gida isletmelerinin resmi kontrollerde ugramasi yiiksek olasi goriinen magduriyetlerinin 6nlenmesi ve
gerekse s6z konusu yonetmelikte istenen amaca uygun ve yukarida belirtilmis olan hususlarda yapilmasi zorunlu
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olan degisikliklere olanak taninmasi bakimindan "Gegici Madde 1" de belirtilen stirenin uzatiimasi kaginilimazdir.

2- Egitimleri boyunca Genel Mikrobiyoloji, Gida Mikrobiyolojisi, Hijyen gibi dersleri lisans diizeyinde almis olan Gida
Muhendislerinin hijyen egitimi verebilmeleri saglanmalidir.

3- Meslektaslarimizin Hijyen Egitimi almak zorunda birakilmalari, aldiklari egitim ve ydrittikleri gdrevlerini hice
saymak anlamina gelmektedir. Bu durum bir an énce diizeltilmelidir.

4- Gida guvenligi ve dolayisiyla toplum saghginin korunmasi bakimindan oldukga dnemli olan Hijyen Egitiminin
konusu ve igerigi amaca uygun hale getirilmelidir.

5- Odamizin projelendirerek Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi'na sunmus oldugu "Yetkilendirilmis Gida
Danigmanligi Sistemi"; gida giivenligi ve gida isletmelerinde hijyen sartlarinin saglanmasina 6nemli katkilar sunacak
bir projedir. Oncelikli olarak hayata gegirilmelidir.

Meslektaslarimiz gidanin Uretimi, satisi ve tiketiciye ulasincaya kadar her asamada, bilimsel veriler isiginda,
guvenilirligini muhafaza edecek 6nlemlerin alinmasini en énemli gérev olarak gormektedir.

Odamiz; gida giivenligi ve toplum sagligini éncelikleri arasinda goren, galismalarinda konuya her zaman gerekli
0Ozeni gostermis olan bir meslek kurulusudur. Bu konuda Gzerine diisen toplumsal sorumlulugu yerine getirmeye
hazirdir.

Yukarida saydigimiz aksakliklarin giderilmesi amaciyla, yetki ve sorumlulugu bulunan kurum ve kuruluglarin,
Odamizla igbirligi yapmalarinin yolu acilmalidir. Bahse konu ydnetmeligin degistirilmesi kaginilmazdir. Bu asamada,
deneyim ve birikimimize dayanan gérislerimiz mutlaka g6z 6ntinde bulundurulmalidir.

Kamuoyuna 6nemle arzederiz. i
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RAMAZAN"IN YAZ AYINA GELMES]
NEDENVLE GIDA GOVENLIGH iciN
CONERILERIMIZ
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Ramazan ayinin bu yil da yaz mevsimine, Ustelik en sicak aylardan birisi olan Temmuz'a rastlamasi, Ramazan'da
saglikli beslenmeyi dolayisiyla glvenilir gida tilketimini daha da dnemli kiliyor. Beslenme diizeninin tamamen

degistigi uzun ve sicak glinlerde, orug tutarken sagligi korumak ve giivenli gida tiketmek icin bazi noktalara dikkat
etmek gerekiyor.

Ozellikle yaz aylarinda kaynag bilinmeyen, denetimsiz sokak siitii yerine pastorize veya sterilize siit tercih edilmeli,
cig sutten yapilimis, olgunlastiriimamis peynirler, kirik catlak ve kirli yumurtalar satin alinmamalidir. Sogukta
muhafaza edilmesi gereken gidalarin sogukta satildiklari kontrol edilmelidir. Donmus gidalar aligverisin sonunda
alinmali, ¢oziinmemis olduklarina dikkat edilmeli ve en kisa zamanda dondurucuya yerlestiriimelidir. Cozdirme
islemi buzdolabinda yapilmali, ¢dzdirtlmis gidalar yeniden dondurulmamalidir.

Bombaj yapmis, hasar gormus, paslanmis veya centikli konserveler satin alinmamalidir. Konservelerdeki bu
goriinlimun, gida zehirlenmesine yol acan bakteriler igin uyar isareti oldugu unutulmamalidir.

Satin alinan gidalarin etiketlerinde Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanliginca verilen kayit veya onay numarasinin
olup olmadiginin kontrol edilmesi ile tavsiye edilen tiketim tarihi, Uretici firmanin adi ve adresi, icerik bilgileri, miktar
ve fiyat bilgilerinin incelenmesi bilyiik 6nem tagimaktadir.

Ramazanda Ozellikle alim giicii disiik olan kesime yodnelik olarak firsatgilara giin dogdugundan tiiketiciler,
neredeyse hammadde fiyatina satilan Griinleri tercih etmemelidir.

Hastaliklardan korunmada gtivenilir gida tiketimi ok onemlidir. Dolayisiyla yemeklerin hazirlanmas, pisiriimesi ve
servisi asamasinda dikkat edilmesi gereken bazi hususlar bulunmaktadir. Ornegin; meyve ve sebzeler akan su
altinda iyice yikanmali, gerekirse sirkeli su icinde bekletilmeli, yikama firgasi kullaniimalidir. Cig et, tavuk, balik ve
yumurtaya dokunduktan sonra eller yikanmalidir. Yemek hazirlama asamasinda, ¢ig et ve tavuk kesme ve
dogramada kullanilan mutfak aletleri yikanmadan, Gig tiketilecek sebze ve meyve ile temas ettiriimemelidir.

Besinlerin saklanmasi ve depolanmasi sirasinda da gerekli 6zenin gosterilmesi gerekmektedir. Ornegin; Tahil, kuru
baklagiller, seker gibi kuru gidalar karanlik, kuru ve serin ortamda depolanmalidir. 1-2 giin iginde tliketilmeyecek olan
et, tavuk ve balik, porsiyonlanarak ve yassi bir sekilde paketlenmis olarak dondurulmalidir. Et yemekleri
buzdolabinda 1-2 glinden fazla, etsiz yemekler ise 3-4 glinden fazla bekletiimemelidir.

Ozellikle iftarda tiiketilen yemekler sahura kadar oda isisinda tutulmamali, yemeklerin tekrar tekrar 1sitiimasindan
kaginiimali, yemekler yenilecek miktarlarda isitiimali ve hemen tiiketilmelidir. Toplu yemek yenilen yerlerde, sicak
tilketimesi gereken yemeklerin yeterince sicak, soguk gidalarin ise yeterince soguk olmasina dikkat edilmelidir.
Bozuldugundan kuskulanilan gidalar tliketilmemelidir.

FAO verilerine gore 7 milyar olan diinya ntfusunun yaklasik 1 milyari aglik sinirinda bulunmaktadir. Buna karsin yillik
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1,3 milyar ton gida israf edilmekte ve bu rakam da gida retiminin tcte birine tekabtil etmektedir. Bu verilere bakarak,
0zellikle Ramazan ayinda israfin dnline gegilmesi igin birtakim tedbirler alinmasi cok dnemlidir.

Givenli gida tuketimi igin her tliketici ayni zamanda bir denetgidir. Tiiketiciler, gida ile ilgili her turlii ihbar ve
sikayetlerini Alo 174 Gida Hatti'ni arayarak yapabilirler. Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, gelen ihbarlar
sonucunda gerceklestirdigi denetimlerin sonuglarindan bagvuru sahiplerini bilgilendirmektedir.

Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, Ramazan ayinda gida gtivenligi denetimlerini siklagtiracagi yontinde agiklama
yapmistir. Ozellikle Ramazan ayinda artan ekmek ve pide tliketimi sebebiyle ekmek firinlari, toplu tiiketim yerleri ve
iftar cadirlari ile gida sektoriiniin yaklasik yiizde 75-80'ini olusturan ve kanun geregi Gida Miihendisi ve istindami
Zorunlu personel bulundurma zorunlulugu olmayan isletmelerde denetimlerin artirimasi gerekmektedir. Gida
guvenligiile ilgili denetimlerin sadece 1 ay1 kapsayacak sekilde degil, 12 ay boyunca yapilmasi gerekmektedir. m
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Ramazan Bayraminin yaklastigi bu gunlerde sekerleme, gikolata, lokum, tatli vb. trlinlerin satin alinmasinda ve bol
ikramli Bayram sofralarinda gidalarin tiketiimesinde, dikkat edilmesi gereken dnemli noktalar bulunmaktadir.

Gida maddelerini satin alirken ambalajli ve etiketli Griinler tercih edilmeli, hasarli ve yipranmig ambalaji olan Grlnler
ile son tiiketim tarihi veya tavsiye edilen tiketim tarihi gegmis olan triinler satin alinmamalidir. Uriinlerin etiket
bilgilerinde Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanliginca verilen kayit veya onay numarasinin olup olmadigi kontrol
edilmeli, Grlin Uzerinde belirtilen saklama sartlari hem satis yerinde aranmali hem de tliketici bu sartlari Grtinleri evine
gotlrdugunde kendisi de saglamalidir.

Sekerleme drtinlerinin bilesiminde katki maddesi olarak yer alan renklendiricilerin mevzuatta belirtilen sinirlarda
kullanildigina ve insan sagligi agisindan sakinca olusturan, kullanimina izin verilmeyen bazi katki maddelerinin
Uriinde bulunmadigina emin olmak igin Gretim izni olan drtinlerin satin alinmasina ézen gdsteriimesi son derece
onemlidir.

Marketlerde ambalajsiz, dokme olarak satiimakta olan Uriinlerin korunmus olmasina, cam bdlmeler icinde yer
almasina ve satis elemanlarinin eldiven kullaniyor olmasina dikkat edilmelidir. Gerekli hijyenik kosullarda
uretiimeyen seker ve tatlilarin, basta enfeksiyon hastaliklari olmak tizere zehirlenme, alerji ve daha ileri yillarda
kanserojen etkilerinin gorulebilecegini unutmamak gerekir. Hijyenik olmayan kosullarda, sokakta satilan seker,
cikolata, tatli gibi trlinler ile Gretim iznine iligkin bilgi icermeyen ve maliyetinin ¢ok altinda satisa sunulan trlnler satin
alinmamali ve tiiketilmemelidir.

Havalarin sicak gegmesi sebebiyle metabolizmada yasanan su kaybi ve Ramazan ayi boyunca tutulan orug
sebebiyle degisiklige ugrayan yeme diizeni goz dniine alinarak; Bayramda, asiri yagli ve karbonhidratl yiyecekler
muimkiin oldugu kadar kiigiik porsiyonlar halinde tiiketimeye baslanmalidir. Gida maddeleri sadece tiketilebilecek
miktarlarda satin alinmali ve hazirlamall, israftan kaginilmalidir.

Ozellikle, gida giivenligine yénelik tartismalarin daha gok giindeme geldigi Bayramlarda, denetim konusunda
sorunlarin yasanmasi, toplum sagligini olumsuz yonde etkilemektedir. Bu yiizden ilgili kurumlarin, resmi
denetimlerini yeterli siklikta yapmasi gerekmektedir. Bayram ziyaretine giderken trafik kurallarina her zamankinden
daha fazla riayet etmenin ve emniyet kemeri kullanmanin hayat kurtardigini da vurgulamak isteriz. Bayramda hava
sicakliklarinin yiksek olmasi beklendidi igin yola sabah gikilmasi, yorgun ve uykusuz sekilde arag kullanilimamasi,
yolculuk boyunca mutlaka mola verilmesi, gocuklar igin guvenlik koltugu kullanilmasi ve trafikte acele ediimemesi,
Bayram ziyaretine gittigimiz dost ve akrabalarimiza givenli bir sekilde ulasmamizi saglayacaktir.

Irak, Suriye ve Filistin'de yasanmakta olan insanlik dramlari nedeniyle buruk bir Ramazan Bayrami gegirecegiz.
Yaralarin sarildigi, cocuklarin 6lmedigi dostluk ve huzur iginde yasanan ginlerin bir an 6nce gelmesini diler, herkesin
bayramini kutlariz. gg
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ICME VE KULLANMA SULARIMIZ
NE KADAR KALITELI®

(620952014

Yaz aylarinin kurak gegmesi sebebiyle Tirkiye genelinde oldugu gibi Ankara'da da su kaynaklarinda yetersizlik
yasanmaktadir. Bu sebeple Kizilirmak suyunun igme suyu sebekelerine karistiriimasi, sularda renk, tat ve kokuda
birtakim olumsuz etkilerin gdriiimesine sebep olmaktadir.

Diinyada oldugu gibi lkemizde de Yerel yonetimler halka saglikli ve giivenli igme suyu saglamakla yukimlUddr.
Ulkemizde igme-Kullanma sularinin kalitesi, 17.02.2005 tarihli ve 25730 sayili Resmi Gazetede yayimlanan "insani
Tiiketim Amagcl Sular Hakkinda Ydénetmelik" hiikiimlerine gore degerlendirimektedir. Yonetmeligin 11. maddesinde
"Duizeltici 6nlemlerin alinmasini gerektiren ihlalin ciddi boyutlarda olmasi durumunda tiiketiciler bilgilendirilir." hikm
yer almaktadir. Su ana kadar yetkili mercilerden yapilan agiklamalarda, Temmuz ve Adustos aylarinda sulardan
alinan numuneler tzerinde yapilan analizlerde herhangi bir olumsuzluk olmadigi séylenmektedir. Fakat akillarda
halen konu ile ilgili soru isaretleri bulunmaktadir.

icme ve kullanma sularinda gériilebilen duyusal ve fiziksel degisimlerden kisaca bahsedecek olursak:

« Sukaynatildiginda Gzerinde olusan kopik ya da tortu, suda kalsiyum ve magnezyumun bulundugunu,

« Suda bulaniklik; kir, kil tuzlari vb. oldugunu,

« Lavabove kivetlerin yesile boyanmasi asitligin yiksek oldugunu,

 Kahverengi-kirmizi boyanma suda ¢6zinmus demir oldugunu,

« Suyun bekletildiginde dumanl bir gériinim almasi, pompalarin yetersiz ¢alistigini ya da filtrelerde problem
oldugunu,

 Tuzlu, acimsi tat suda sodyumun yiiksekligini, sabun tadi, suda alkali minerallerin ¢ézlinmus oldugunu,
metalik tat, asitlik derecesinin yliksekligini ya da yiksek demir bilesimini, kimyasal madde tadi, endstriyel
kimyasallarin veya canli kiranlarin bulundugunu,

» CUrik yumurta kokusu, ¢oziinmis hidrojen slfiir gazi ya da suda bulunan bazi bakterilerin varligini, eger
koku sadece sicak sudan kaynaklaniyorsa kismen su isiticiyla iligkisini, deterjan kokusu ve suyun kdptrmesi,
su kaynaklarina ya da sebekeye mutfak ya da gamasir akintilarinin karismasini, metan gazi ya da kif ve
balcik kokusu, suda organik maddelerin bozulmasini, klor kokusu ise sudaki yiiksek klor oranini gésterir.

Tim bu olumsuzluklarin gogu son dénemde Ankara'da kullanilan sebeke sularinda gortiimektedir. Bagisiklik sistemi
zayif olan kisiler ile kiictik yastaki cocuklar ve yaslilar tehlike altindadir. Temiz ve giivenli oldugu bilinmeyen sular
kesinlikle tliketilmemeli, kullanmak zorunda oldugumuzdada hijyen kurallarina dikkat ediimelidir.

Bu denliinsan sagligini tehdit eden bir durum karsisinda kamuoyu éniinde sergilenen davranislar gegmiste yasanan
Cernobil faciasi sonrasinda cay igilerek gayin radyasyonlu olmadigi konusunda halkin yanls yonlendirildigi
zamanlari hatirlatmaktadir. Hala ayni noktada olmamiz ¢ok diisiindiiriiciidiir. Soma'daki maden ve Istanbul'daki
asansor kazalarindan sonra su ve gida ile ilgili olarak da benzeri olaylar yasamak istemiyorsak yetkililer daha
dikkatli, bizler de daha duyarli olmak durumundayiz. Yetkili mercilerden mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal analiz
sonuglarini gésteren ayrintili raporlari agiklamalarini bekliyoruz. u
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Kurban Bayraminda, hayvan satisi, et kesimi, tliketimi artmaktadir. Kurban kesemeyen ihtiyag sahibi kisiler de
Kurban Bayrami vesilesiyle ete ulasabilmektedir. Kesilen kurban etinin dagitiminda ve yapilan yemeklerde birgok
olumsuzluklarla karsilagilabilir. Bu kapsamda hem kesim hem de servis agamalarinda ¢ok dikkatli olunmasi
gerekmektedir.

Kurban bayraminda yapilan kesimlerin sayisinin goklugu uygunsuz kosullarda kesim yapilmasina neden olmaktadir.
Bu durum etin kesim sonrasinda muhafazasi ve tiketiminde birgok olumsuzluga yol agmaktadir. Kurbanlik
kesimlerinin glivenli kosullarda, saglik riski yaratmayacak bigimde gerceklestirimesi saglanip, her asamada risk
kontrolleri yapilmalidir. Kesimin yetkililerce gosterilen noktalarda yapilmasi, kurbanlik olarak secilen hayvanlarda
Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanliginda kayitli oldugunu gosteren kulak kiipelerinin olmasi, kesim ve pargalama
isleminin toprak zeminde yapilmamasi ve etin tliketilene kadar dogru muhafazasi son derece 6nemlidir.

Mezbahanelerde, belediyelerin belirledigi kesim alanlarinda yapilan toplu ve bireysel kesimlerin ilgili meslek
gruplarinin goézetiminde yapilmasi, kontrol amagli olarak kayit altina alinmasi 6nemlidir. Kesim sirasinda, i¢
organlarin zarar verilmeden cikartilmasi, kurbanlk hayvanlardan arta kalan atik maddelerin ayri bir yerde
toplanmasi ve usuline uygun imha edilmesi gerekmektedir.

Et; hayvandan taginabilecek hastaliklar, kesim ve sonrasindaki hijyen sorunlari nedeniyle daima riskli kabul edilen bir
gidadir. Kesilen etin zaman kaybetmeden buzdolabi kosullarina alinmasi saglanmalidir. Buzdolabinda
dondurulmadan muhafaza edilen kurban eti, btlin veya parga olarak en fazla 3-4 giin, kiyma gibi boyutu kiigUltliimiis
ise bir giin icerisinde tiiketilmelidir. Dondurularak muhafaza tercih edildiginde, kiigiik porsiyonlar halinde bir kez
dondurulmasina 6zen gésterilmelidir. Et ¢dzdurildlikten sonra tekrar dondurulmamalidir.

Etlerin muhafaza yontemleri ve slresi kadar pisirme sekli de 6nem tagimaktadir. Etler, mangal ve 1zgara yapilacaksa
yanma uriinlerinin olusmasina engel olacak sekilde pisiriimeli, pisirme sonunda ¢ig kalmamasina dikkat edilmelidir.

Kamuoyu kurban kesimi, et muhafazasi ve etin islenmesi hakkinda yetkililer tarafindan bilgilendirilmelidir. Halk
sagliginin korunmasi, kayit disi ve kuralsiz girisimlere engel olunmasi amaciyla bayram boyunca resmi denetimlerin
etkin bir bicimde yapilmasi ayrica tim yetkili kurum ve kuruluslarin birlikte hareket etmesi gerekmektedir.

Tum halkimizin Kurban Bayrami’ni enigten dileklerimizle kutlar, saygilarimizi sunariz gy
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