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Farklı Gıdaların Olması;
• Ülkelere,

• Doğa ve iklim koşulları, 

• Ekonomik koşullar,

• Toplumda yerleşik örf, adet ve gelenekler 
etkili olabilmektedir. 



• Etnik gıda, 

• Tipik gıda, 

• Bölgesel gıda

• Yöresel gıda

GELENEKSEL GIDA



• Özel kutlamalarda veya mevsimlerde sıklıkla 
tüketilen, 

• Bir jenerasyondan diğerine aktarılan, 

• Çok az veya hiçbir işleme maruz kalmamış, 

• Yapıldığı şehre, bölgeye yada alana bağlı 
olarak seçkin

• Bilinen duyusal özelliklere sahip 





Geleneksel ürünlerin ve orijinin 
belirlenmesinde göz önüne alınacak 
kriterler;

• Sosyo-kültürel etmenler

• Ekolojik faktörler

• Üretime ilişkin faktörler

• Tüketime ait faktörler



Geleneksel Gıdalar ve Gıda Güvenliği

• İnsanların sağlıklı yaşam kaygısı,

• Tüketicilerin yaşam biçimlerinin değişmesi

• Yeni tatlar, yeni ürünler, 

• Güvenli gıda, 

• Daha az işlenmiş ve daha az katkı içeren gıda 

• Kırsal turizm ve kırsal kalkınma



FAO/WHO Codex Alimentarius:

“sağlıklı ve kusursuz gıda üretimini sağlamak 
amacıyla gıdaların; üretim, işleme, muhafaza 
ve dağıtımları sırasında gerekli kurallara 
uyulması ve önlemlerin alınması”

GTHB

5179 sayılı kanuna göre gıda güvenliği;
«tüketime sunulan gıdalarda fiziksel,
kimyasal, biyolojik ve her türlü tehlikeli
ajanlarının bertaraf edilmesi için alınan
tedbirler bütünü» olarak ifade
edilmektedir.



Gıda Güvenliği ve Yönetim 
Sistemleri: 



ÜRETİM

TÜKETİM

Fiziksel  riskler

Kimyasal  riskler

Biyolojik  riskler

İşleme

Taşıma

Depolama

Satın alma

Saklama

Hazırlama

Pişirme





Gıda Zincirinde Tehlikelerin Girişleri



TÜKETİCİ BEKLENTİLERİ

Pazarlama

Sağlık

Kalite

Para Yasallık

Güvenlik

GÜVEN



Gıda güvenliğinin üç temel prensibi bulunur:

1. Gıdaların sağlığa zararlı etkenlerle bulaşmasının
önlenmesi

2. Gıdalarda sağlığa zararlı etkenlerin çoğalması ve
yayılmasının önlenmesi

3. Sağlığa zararlı etkenlerin uygun yöntemlerle gıdalardan
uzaklaştırılması veya etkisiz hale getirilmesi

Gıda güvenliği, devletin gıda mevzuatını 
hazırlayan ve uygulayan birimlerini, gıda 

üreticileri ve endüstrisini, üniversiteleri ve 
araştırma kurumlarını, sivil toplum 

kuruluşlarını, medyayı ve son kullanıcı olan 
tüketiciyi direkt olarak ilgilendiren çok 

paydaşlı aynı zamanda küresel öneme sahip 
güncel bir alandır.



Gıda Güvenliği Piramidi

Gıda Güvenliği 
Yönetim Sistemi

ISO 22000

HACCP Gıda 
Güvenliği Sistemi

Ön Gereksinim 
Programları



ÇÖZÜM = DENETİM ve UYGULAMA

• Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi Uygulamaları 
(ISO 22000)

• Ön Gereksinim Programı Uygulamaları
– İyi Üretim Uygulamaları (GMP)
– İyi Hijyen Uygulamaları (GHP)
– İyi Tarım Uygulamaları (GAP)
– İyi Veteriner Hekimlik Uygulamaları (GVP)
– İyi Dağıtım Uygulamaları (GDP)
– İyi Ticaret Uygulamaları (GTU)

• HACCP - Hazard Analysis of Critical Control 
Points, Kritik Kontrol Noktalarında Tehlike 
Analizi

• Üçüncü Taraf Denetimleri
• Yasal Kontroller ve Denetimler



 Çevreye duyarlı, 

 İnsan ve hayvan sağlığına zarar vermeyen,

 Doğal kaynakları korumayı hedefleyen,

 İzlenebilirlik ve gıda güvenliğini sağlayan

Bunun sonucunda sosyal olarak yaşanabilir, 

ekonomik açıdan karlı ve sürdürülebilir bir

tarımsal üretim amaçlanmaktadır.

İyi Tarım Uygulamaları



İYİ ÜRETİM UYGULAMALARI 
(GOOD MANUFACTURING PRACTICE, GMP)

• İyi Üretim Uygulamaları, gıda güvenliği ve hijyeninin
sağlanması için işletmelerin sahip olması zorunlu olan
nitelikleri tanımlamaktadır.

Tesis özellikleri

»» Ekipman özellikleri

»» Personel hijyeni

»» Tedarikçi kontrolü

»» Hammadde kontrolü

»» Taşıma ve depolama koşulları

»» Hammaddenin teslim alma, depolama, taşıma ve dağıtım koşulları

»» İzlenebilirlik ve Ürün Geri Çağırma (Toplama) Programı: “Recall”

»» Pest kontrolü (fabrika çevresinde ve içerisinde bulunan yürüyen,
uçan haşere ve kemirgen kontrolü)



HACCP
(HAZARD ANALYSIS on

CRITICAL CONTROL POINTS)

TEHLİKE ANALİZİ
KRİTİK KONTROL NOKTALARI



HACCP VE GIDA GÜVENLİĞİ

Sistem;

Hijyenle ve gıda güvenliğiyle ilgili çıkabilecek 
sorunlara karşı,

sorunlar çıkmadan önce önlem alınmasını 
sağlar.



ISO 22000:2005 Gıda Güvenliği 
Yönetim Sistemi Standardı: 

• Tedarikçiler, kullanıcılar, yasal otoriteler, tüketiciler ve tüm 

ilgili birimler arasında iletişimi ve bu sayede güvenli gıdanın 

her basamakta izlenebilirliğini sağlamayı esas almaktadır. 

• Gıda zinciri boyunca son tüketime kadar gıda güvenliğini 

sağlamada; ön gereksinim programları, HACCP standardı ve 

ISO 9001 Toplam Kalite Yönetimi birlikte uygulanmakta.



GIDA ÜRETİM YERİ GIDA SATIŞ YERİ TOPLU TÜKETİM YERİ TOPLAM

YIL Denetim 
Sayısı

İPC Savcılık Denetim 
Sayısı

İPC Savcılık Denetim 
Sayısı

İPC. Savcılık Denetim 
Sayısı

İPC. Savcıl
ık

2015
138981 4974 53 315611 4564 28 280270 3432 11

734862 12970 92

2016*
97953 3160 39 249646 3238 24 216243 2299 6

563842 8697 69

* 02 Eylül 2016 itibari ile

GENEL GIDA DENETİM SONUÇLARI



Güvenilir Gıda 

konusunda gelen talepleri 

karşılamak için 
14 Şubat 2009

tarihinde hizmete 

girmiştir.
 Çağrı merkezine gelen şikâyetler kayıt altına alınarak veri tabanı 

oluşturulmuş ve bu sayede Türkiye'ye ait bir risk haritası çıkarılarak eylem 
planı hazırlama çalışmaları devam etmektedir.

 Bu kapsamda ayrıca gıda güvenilirliği hususunda riskli bölge ve ürünler 
tespit edilerek denetim ve kontrol etkinliğinin artırılması 
hedeflenmektedir



Geleneksel Gıdalarda Kalite 
Ölçütlerini Nasıl Sağlarız?



1. Gıda güvenliği



GIDALARIMIZDAKİ TEHLİKELER

•FİZİKSEL TEHLİKELER

•KİMYASAL TEHLİKELER

•BİYOLOJİK TEHLİKELER



2. Coğrafi işaretleme: 
Bir ürünün kaynağını gösteren 
pazarlama; 

1. Üretici ve tüketici arasındaki bağı 
güçlendirmiş, 

2. Ürüne katma değer katmış,

3. Yerel bilgi ve kültürün korunmasına 
yardımcı olmuştur. 

“Yerelliğin Dünya ile Buluşması”



• Coğrafi işaret, ayırt edici özelliği ile öne çıkan ve 

bulunduğu bölge ile özdeşleşen ürünlere verilen işarettir. 

• Coğrafi işaretler, sadece tarım ürünleri ile sınırlı olmayıp, 

insan eliyle yapılan ürünleri de kapsamaktadır. Doğal 

ürünler, tarım, maden, el sanatları ve sanayi ürünlerini 

kapsamaktadır.

• Coğrafi işaretler, “menşe adı” ve “mahreç işareti” olmak 

üzere ikiye ayrılır. 



Menşe Adı:
 Coğrafi işaret korumasına konu olan ürünün 

üretimi, işlenmesi ve diğer işlemlerinin tamamı 

sınırları belirlenmiş coğrafi alanda gerçekleşmek 

zorunda ise bu tür coğrafi işaretlere denir. 

Menşe adına sahip olan ürünler, temel 

niteliklerini sınırları belirlenmiş bir coğrafi 

alandan sağlayan ve üretimleri bütünüyle o 

coğrafi sahada gerçekleşen ürünlerdir. 

 Örneğin; Isparta gülü, Erzincan tulum peyniri, 

Kayseri pastırması, Pervari balı ve Antep fıstığı.



Mahreç İşareti:
 Ürünün belirgin bir niteliği, ünü veya diğer özellikleri 

itibarı ile bir coğrafi bölge ile özdeşleşmesi; üretimi, 
işlenmesi ve diğer işlemlerinden en az birinin sınırları 
belirlenmiş coğrafi alanda yapılmasını gerektiren 
coğrafi işaretlere de “mahreç işareti” denir. 

 Örneğin; Çorum leblebisi, Gaziantep baklavası, 
Antakya künefesi, Kula el halısı, Trabzon telkariye ve 
hasırı. 

Mahreç işareti taşıyan bu ürünler, ait oldukları coğrafi 
bölgenin dışında da üretilebilirler. 

 Ancak bu üretimde, ait oldukları coğrafi bölgeye ait 
hammadde ve üretim yöntemlerinin aynen 
kullanılması ve ürünün kalitesinin aynı olması 
gereklidir. 





3. Tüketici algısı ve Beslenme bilgisi:

Geleneksel (yöresel) gıda;

• Sağlıklı, 

• Kaliteli,

• Doğal algısı



Ankara ilinde yapılan bir araştırmada (2014)
• Geleneksel ürünleri öncelikle marketlerden ve 

tanıdık/akrabalardan alıyor, 
• Cam ilk tercih, ikincisi açıkta ürün alımı izlemekte. 
• Tüketicilerin yarıdan fazlası gıda güvenliği ile ilgili haberlerin 

geleneksel gıda tüketimini değiştirmediğini, bir bölümü de 
artırdığını belirtmişlerdir. 

• Tüketiciler geleneksel gıdaların üretim yerlerini, taşınmasını, 
işlenmesini, paketlenmesini, depolanmasını ve satış 
yerlerini sağlık açısından orta derecede güvenilir olarak 
değerlendiriyor.

• Geleneksel gıdanın evde muhafazasını oldukça güvenli 
buluyor.

• Satın alırken gıda güvenliği açısından dikkat ettikleri en 
önemli kriterler tazelik, üretim ve son tüketim tarihi, fiyat, 
saklama ve hazırlama koşulları ile katkı maddeleri listesidir. 

• Eğitim düzeyi arttıkça kalite ve fiyat öne çıkıyor

Taşdan, K ., Albayrak, M., Gürer, B., Özer, O.O., Albayrak, K., Güldal, H.T., 2014. Geleneksel Gıdalarda 
Tüketicilerin Gıda Güvenliği Algısı: Ankara İli Örneği, 2. Uluslararası Davraz Kongresi, 29 - 31 Mayıs 2014, 
Sayfa: 363-386, Isparta. 



İstanbul’da yapılan bir araştırmada (2010);

• Yöresel ürün imajının “Ürün Özellikleri ve Kalite”, 
“Markalama” ve “Davranışsal” olarak üç boyutu 
tanımlanmıştır. 

• “Markalama” ve “Ürün Özellikleri” boyutunun 
yöresel gıda ürünlerinin satın alınması ve daha fazla 
bir fiyat ödeme eğilimi üzerinde.

• “Ürün Özellikleri ve Kalite Boyutu”nda tüketicilerin 
yöresel gıda ürünlerini diğer ürünlere göre daha 
sağlıklı, doğal, taze, kaliteli ve lezzetli algıladıkları 
görülmüştür. 

• Bu ürünlerin daha kaliteli malzemeler kullanılarak, 
çevreye duyarlı olarak üretildikleri imajı hâkimdir. 

Kelemci Schneider, G.; Ceritoğlu A.B. 2010. Yöresel ürün imajının tüketici satınalma davranış ve yüksek fiyat 
ödeme eğilimi üzerine etkisi – İstanbul İlinde Bir Uygulama. Pazarlama ve Pazarlama Araştırmaları Dergisi, Sayı: 
06, Temmuz 2010, ss. 29-52.



4. Üretici/Üretici firma:
KOBİ’ler;

• KOBİ’lere gerekli yatırımların yapılamaması,

• İşletme içi eğitimlerde süreklilik sağlanamaması,

• Yıllarca süren mevzuat eksikliği ve yetersiz 
mevzuat uygulamaları,

• Gerek gıda güvenliği gerekse geleneksel gıda 
üretimi alanlarında eksiklerin bulunması;

• Geleneksel gıda üretiminde gıda güvenliği 
konusunda yatırım, proje, destek ve eğitimlerin 
verilmesi.



• TRUEFOOD Projesi:

• AB güvenlik politikaları ve kurallarına uygun 
yeniliklerin tanımlanması yoluyla rekabet 
edebilirliğini geliştirip, geleneksel gıda 
ürünlerinin (traditional food products, TFPs) 
güvenliğini garanti altına alırken aynı zamanda 
genel tüketici talepleri ile özel tüketici 
beklentilerini karşılamak ve TFPs’lerin
yenilenmesine yönelik tutumlarını tanımaktır. 





SONUÇ (1)

• Geleneksel gıdalar açısından da tüketicilerin 
gıda güvenliği algısı, diğer gıda 
maddelerinde olduğu kadar önemlidir. 

• Bu durum, tüketicilerin satın alma 
davranışlarını da etkilemektedir ve gelir ile 
eğitim dikkate alındığında bu etki 
farklılaştırmaktadır. 

• Tüketim artışına paralel olarak bu konunun 
gelecekte daha da önemli hale geleceği 
öngörülmektedir. 



SONUÇ (2)

Bu nedenlerle; 

• Geleneksel gıdalarda:

– sertifikasyon, 

– envanter oluşturma, 

– kayıt altına alma, 

– İzlenebilirlik,

– koruma konularında yapılmalıdır.



SONUÇ (3)

Bunların sonucunda gelecekte;

• Tüketici doğu bilgilenecek,

• Geleneksel bilgi ve kültürel değerleri 
korunacak, 

• Yerel üretimi ve kırsal kalkınmayı 
desteklenecek, 

• Turizme katkıda bulunulacak,

• Ürün taklitçiliği ile mücadele edilecektir.



Teşekkür ederim…


