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1. Giriş

Dünya	 nüfusunun	 artması,	 sanayileşme,	 gıda	 kaynaklı	 hastalıklar	 ve	 ölümler	
sebebiyle	 gıda	 güvenliği	 sistemleri	 önem	 kazanmış	 ve	 bir	 zorunluluk	 haline	
gelmiştir	(1).	Yakın	geçmişte	yaşamış	olduğumuz	pandeminin	de	gösterdiği	üzere	
halk	sağlığının	en	temel	unsurlarından	biri	gıda	güvenliğidir.	Denetleyiciler	ve	
denetlenenler	 arasındaki	 güven	 ortamı	 gıda	 güvenliğin	 sağlanmasında	 önemli	
rol	oynar.	Gıda	ithalatının	yüksek	oranlarda	olduğu	gelişmiş	ülkeler	tüketicilerin	
korunması	 amacıyla	 gıda	 güvenliği	 ile	 ilgili	 kanunlar,	 tüzükler,	 yönetmelikler,	
tebliğler,	 genelgeler,	 talimatlar	 ve	 standartlar	 gibi	 düzenlemeleri	 oluşturarak	
uygulamaya	geçmişlerdir.	Ardından	bu	düzenlemeleri	ithalat	gerçekleştirdikleri	
ülkelere	 bildirerek	 bunlara	 uyulmasını	 şart	 koşmuş,	 geçmişten	 günümüze	
güncelleyerek	ve	güçlendirerek	uygulanması	sağlanmıştır.	Uluslararası	ve	ulusal	
düzeyde	geliştirilen	standartlar	gıda	güvenliğini	sağlayacak	biçimde	belirlenmiş	
ve	tedarik	zincirinde	bulunan	her	bir	bileşenin	bu	düzenlemelere	uygun	faaliyet	
göstermeleri	istenmiştir	(2).	Halk	sağlığını	etkileyen	etmenlerin	başında	gıdalar	
gelmektedir.	 Gıdanın	 güvenilir	 olması	 üreticinin	 sorumluluğundadır	 aynı	
zamanda	 tüketicinin	 yasal	 hakkıdır.	 Gıda	 üreticisi	 güvenilir	 üretim	 yapmak	
için	 Gıda	 Güvenliği	 Kontrol	 Sistemlerini	 kriter	 alarak	 üretim	 yapmalı	 ve	 bu	
uygulamaya	 sistemli	bir	 şekilde	devam	etmelidir.	Tüketici	 talepleri	 ile	birlikte	
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hammaddelerin	temin	edilmesi,	gıdaların	üretilmesi,	işlenmeleri,	depolanmaları,	
nakledilmesi,	dağıtım	ve	sunumu	şeklinde	sıralanabilir.	Güvenli	gıda	üretiminin	
sağlanması	ve	gereken	önlemlerin	alınabilmesi	için	risk	analizi,	şeffaflık,	geriye	
dönük	 takip,	 tutarlılık,	 sürdürülebilirlik,	 acil	 durum	yönetimi,	 gıda	ürünlerinin	
nitelik	 ve	 niceliklerinin	 tespit	 edilmesi	 gibi	 konuların	 sınırları	 kanunlarla	
çizilmektedir.	 Böylece	 üreticiler	 ve	 yetkili	 birimler	 için	 yasal	 zorunluluklar	
getirilmektedir	(41).
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