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HACCP Sistemi ve Bir Fast Food işletmesi Uygulamasi 

Tamer BOLAT 
Bal ıkesir Ün iversitesi, Bal ıkesir Meslek Yüksekoku lu  

öz 

Gıdaların neden oldu!) u hasta l ık  risklerini azaltmak ve gıda güvenli!)ini  sa!) la mak üzere oluşturu lmuş olan HACCP Sistemi yi
yecek-içecek işletmeleri açısından g iderek daha fazla önem taşımaktadır. Bir yiyecek-içecek işletmesinin HACCP'den maddi ve 
beşeri anlamda çok yön lü  fayda lar sa!)layabilmesi buna i l işkin etkin bir sistemin kuru lmasına ve yönetilmesi ne ba!)l ıd ı r; bu da 
geçiş karar ın ın veri lmesinden başlayarak uzun ve sürekl i l ik  taşıyan bir süreçtir. Bu çalışmada, yiyecek-içecek işletmelerinde 
etkin bir  HACCP Sisteminin nasıl kurulaca!)ı aşama aşama açıklanmakta ve bu sistemi uygulayan bir  fa st food işletmesi örnek 
olarak i ncelenmektedir. Çalışma, i lk  bölümü HACCP'e i l işkin kavramsal analiz, ikinci bölümü HACCP metodolojisi ve son bö
lüm uygulama olmak üzere üç ana bölümden oluşmaktadır. 

Anahtar Sözcükler: Yiyecek-Içecek Işletmecil i!) i ,  HACCP Sistemi, Fa st Food Işletmesi. 

GiRiŞ 
Yiyecek-içecek iş letmeleri h izmet sunmanın ötesin
de, müşterilerine, çalışanlarına ve buradan hareketle 
de topluma yöne l ik  olarak gıda güvenl iği  ve dengel i  
beslenme konularında sorumluluk taşımaktadırlar. 
Dolayısıyla günümüzde çağdaş anlamda h izmet ver
mek isteyen yiyecek-içecek i şletmeleri gıda üretimi 
ve sunumunda standart ölçülerde h ijyen ve sanitas
yonu sağlama ve tüm süreç boyunca riskleri en aza 
indirgerneyi amaçlayan H ACCP sistemine geçmek
tedirler. H ACCP s istemi kendine has özel l ikleri bu
lunan ve birbirine bağl ı  aşamalardan oluşan bir sis
temdir. 

Bu çalışmanın amacı ,  gıda güvenliğinin sağlanma
sında çok öneml i  katkıları olan H ACCP s isteminin 
yiyecek-içecek iş letmelerinde uygulanmasına yar
dımcı olacak bir çerçeve oluşturmaktır. Çalışmada 
öncelikle HACCP sistemi kavramsal boyutta e le 

alınmakta, tanımı ,  özel l ik leri, gel iş im süreci ve kat
kı lan açıklanmaktadır. Daha sonra yiyecek-içecek 
işletmelerinde HACCP sisteminin nasıl kurulması ve 
yöneti lmesi gerektiği aşamalar i tibariyle ele alın
maktadır. Çalışmanın uygulama kısmında ise H ACCP 
sistemini uygulayan bir fast food işletmesinde H ACCP 
süreci seçi len bir ürün üzerinde ayrıntı l ı  bir incele
meye konu edi lmektedir. 

HACCP SiSTEMi VE GELiŞiMi 
Yiyecek endüstrisinde gıda güvenliği konusu her ge
çen gün daha da önem kazanmaktadır. Bunun en te
mel nedeni ise, bu endüstrinin mikrobiyoloj ik, fizik
sel ve k imyasal tehl ikelere her an açık olmasıdır (Ki
erstan 1 995). İstat ist ikler de konunun önemini  açık
ça ortaya koymaktadır. Dünya üzerinde gelişmiş ve 
gelişmekte olan ü lkelerde her yıl mi lyonlarca k iş i  tü
ketilen gıdalardan rahatsızlanmaktadır. Örneğin her 
yı l  2 mi lyon çocuk bu rahatsızlık lardan dolayı haya-
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tını kaybetmektedir< ı ı. Gel işmiş ülkelerin nüfusları
nın %30'undan fazlası  g ıda kaynakl ı  rahatsızl ıklara 
yakalanmaktadır. ABD'de bununla i lg i l i  olarak orta
lama 76 milyon vaka meydana gelmekte; bunların 
325 .000 ' i  hastaneye intikal etmekte ve 5 .000 ' i  ölüm
le sonuçlanmaktadır m. 

Bu olaylara paralel olarak, yiyecek-içecek işletme
leri de son zamanlarda g ıdalada i lg i l i  hasta l ık teh l i 
ke  ve risklerini ortadan kald ırmak ve/veya minimize 
etmek için yeni yaklaşımları uygulamaya koymaya 
başlamışlardır. Artık gıda güvenl iğinde, tamamlan
mış ürünlere uygulanan son muayenelerin yeterl i ol
madığı anlaşı lmıştır. Bunun yerine gıda güvenliğinin 
güvence alt ına al ındığı sistemlere yönel inmektedir. 
Bu noktada karşımıza H ACCP s istemi çıkmaktadır 
(Griffith ve Diğerleri 1 995).  

Genel olarak HACCP sistemi ,  gıdalada i lgi l i  ola
rak tehl ikelerin bel i rlenmesi ,  zararların saptanması 
ve risk taşıyan noktaların kontrol alt ına alınması 
a�acıyla gerçekleştirilen sistematik bir yaklaş ımdır 
(üzel 1 995). B ir d iğer tanıma göre H ACCP sistemi ,  
tan ımlanmış tehl ikeleri önlemeye yöne l ik  strateji lere 
odaklanan, risk bazl ı  gıda güvenl iği  güvence s iste
midir. S istem, tesisin yapısı  ve tasarımından ziyade, 
çiğ malzeme ve süreç kontrolüne odaklanmaktadır 
(Morrison ve Diğerleri 1 998). Başka bir deyişle, H ACCP 
ortaya çıkışı ve gel işme ç izgisi i t ibariyle gıda üreti
mi  ve satışı süreçleri i le i lg i l id ir. 

HACCP, "Hazard Analysis and Critica! Control 
Points" ifadesinin -Türkçe adıyla "Tehlike Analizi ve 
Kritik Kontrol Noktaları " - kısal t ı lmış ıdır. 

HACCP kavramı ilk kez 1 960 yılında, Pillsbury şir
keti ,  ABD ordusu ve NASA tarafından, uzay prog
ramiarına yönel ik güveni l ir  gıda üretiminde ortaya 
çıkan işbirl iği sürecinde kul lanılmıştır. NASA uzaya 
giden astronotların tüketeceği gıda maddelerinin gü
venl iğini  garanti altına alacak "s!fır lıata/ı " bir prog
ram istemiştir<J>. Pi l lsbury ş irketi ,  uzay gıdalarının 
üretimi ile i lg i l i  süreci incelemiş ve insan, gıda ve sü
reç gibi muhtemel risk kaynaklarını bel irleyerek, bun
lara yönel ik koruyucu nite l ik l i  bir kal ite kontrol yön
temi olarak H ACCP'yi  gel iştirmiştir (Özel 1 995). 

HACCP sistemi kamuoyuna ilk kez 1 97 1  'de yine 
aynı şirket tarafından g ıda koruma konulu  bir konfe
ransta tanıt ı lmıştır <J ı. S i stemin başlangıçta odak nok
tası ,  "mikrobiyolojik tehlike/er" olarak ele al ınmış 
olup (Sol iman 2000); 1 973 y ı l ından it ibaren düşük 
asitl i konserve gıda üretimi  yapan tesislerin deneti
minde kul lanı lmaya başlanm ıştır (Özel 1 995) .  

1 980'lerin başında HACCP sistemi  d iğer büyük 
gıda şirketleri tarafından benimsenmeye başlanmış-
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t ır. ABD'deki "The National A cadenıy of Science",  
1 985 y ı l ında, "Green Book" i s iml i  bir çalışma i le ,  
HACCP sisteminin g ıda üretim i  yapan işletmelerde 
kullanı lmasını önermiş t ir. 1 980' ]erin sonu 1 990' 1a
rın başında gıda güvenl iğ i  konusunda birçok çalışma 
yapı lmıştır. Bu çalışmaların işaret ettiği en öneml i  
bulgular ise  şunlar olmuştur: Müşteri lerin g ıda gü
venl iği  konusundaki bi l incinin yükselmiş olması; 
müşterilerin mevcut g ıda güvenl iğ i  standartlarını ye
terl i bulmaması ve gıda kaynakl ı  hastal ıklarda önem
li ölçüde artışların meydana gelmesi (Phi l l ips ve Di
ğerleri 1 994) .  Bu ve benzeri bulgular H ACCP siste
mi 'n in önemini daha da ortaya çıkarmıştır. Sonraki 
y ı l larda çeşi t l i  uluslar arası kuruluşların (örneğin, In
ternational Commisian for Microbiologica/ Stan
dards for F oods -ICMSF-,  lntemaıional Association 
of M ilk Food and Environmenta/ Sanitarians -lAM
FES- gibi) çal ışmaları i le HACCP uygulamaları yay
gınl ık  kazanmıştır. 1 99 1  y ı l ında, The Codex Aliman
tarius (FAO/WHO) Food Hygiene Committee'ye 
bağl ı  olarak oluşturulan bir çal ışma grubu tarafından 
hazırlanan uygulama rehberi, u lus lar arası alanda 
HACCP uygulamalarına hız kazandırmıştır m. 

Son yı l larda AB 'de gıda güvenl iğine i l işkin birçok 
yasal düzenlemeye gidi lm iştir. Bu düzenlemeler üç 
temel noktaya odaklanmaktadır (Adams 1 995) :  

• Tehl ike anal izi  kavramı ,  
• Tehl ikelerin tammlanması ,  
• Tehl ike lerin kontrol altında turulmasını sağlayan 

prosedürlerin uygulamaya konması .  

Yapı lan düzenlemelerle H ACCP sisteminin i lkeleri 
arasında paralel l iğ in olduğu görülmektedir (Know
les 200 1 ). Yani bu yasal düzenlemelerle yiyecek-içe
cek işletmeleri H ACCP'yi  uygulamaya koymak zo
runda kalmaktadırlar (Adams 1 995 ). 

Yukarıda sözü edilen gel işmelere paralel olarak, 
HACCP sistemi 'n in uygulanmasında, fark l ı  ü lkeler
de, g ıda sektörünü oluşturan farkl ı  alanlarda ve hatta 
farkl ı  t ipte ve büyüklükteki işletme lerde değişik mo
dellerin oluşturulduğu görülmektedir. Bu model ler 
özde benzer özell ikler taşımalarına karşın; aralarında 
çeşi t l i  farkl ı l ıklar bulunmaktadır. Buna i l i şkin bazı 
örnekler aşağıdaki şeki lde veri lebi l i r: 

• 25 Haziran 1 996 'da B irleşik  Devletler Tarım Ba
kanl ığı (USDA) G ıda Güvenl ik ve Teftiş Servis i  
(FSIS),  hastal ıklara neden olan mikrop ve v irüsle
ri ortadan kaldırma ya da kabul edi lebi l ir  bir düze
ye indirgeme konusunda yardımcı olacak bir sis
tem yayınlanmıştır: Mikrop Azaltıcı-Tehl ike Ana-
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l i zi ve Krit ik Kontrol Noktası (PR- HACCP- Pat
hogen Reducrion; Hazard Ana/ysis and Critica/ 
Control Point) S istemleri. 

• Dünya Sağlık Örgütü, Hol landa Sağl ık,  Refah ve 
Spor Bakanl ığı ve d iğer çok sayıda kiş i ,  kurum ve 
kuruluşların katı l ımı ile, " HACCP' in Daha Küçük 
ve/veya Az Gelişmiş İşletmelerde Uygulanınasına 
Yönel ik  Stratej i ler" başl ık l ı  bir rapor 1 999'da ha
zırlanmıştır. Bu, raporda sözü geçen iş letmeler için 
rehber niteliği taşıyan bir rapordur <4>. 

• Canadian Food lnspection Ageney de, "Food Sa
fety Enhancement Program Uygulama El K itabı" 
çıkarmış ve bu konuda 1 2  aşamalı bir jenerik mo
del önermiştir e s>. 

• Bir  diğer örnek ise, The National Advisory Com
nıittee on Microbiological Criteriafor Foods tara
fından, Kasım 1 992'de gel iştirilen HACCP dokü
ınanıdır. Bu komite 1 995 y ı l ında HACCP ile i lg i l i  
olarak b ir  çal ışma grubu oluşturmuştur. Bu  grubun 
temel amacı ,  mevcut HACCP doküınanlarını,  CO
DEX Comille on Food Hygiene tarafından hazırlanan 
HACCP rehberiyle karş ı laştırıp, gözden geçirmek
ri. Gel iştirilen yeni HACCP dokümanlarında, bil
gi ler mümkün olduğunca özetlenmiş, tanırnlara yer 
verilmiş, HACCP öncesi gerekli programlara, eği
tim ve yet iştirme konularına ve HACCP planının 
uygulanması ve iyi leştirilmesi konularına yer ve
rilmiştir. Bu komite tarafından hazırlanan dakü
manın odak noktasın ı ,  "mikrobiyolojik g1da güven
lik konulan " oluşturmakta olup; aynı zamanda 
kimyasal ve fiziksel riskler konusunda da gerekl i  
hassasiyet gösterilmekted ir <6>. 

• Türkiye 'de ise 24 Kasım 1 999 tarihl i  ve 23856 sa
yı l ı  Resmi Gazetede yayımlanan Gıda Kodeksi 
Yönetmel iği 'nin 1 6. ve 1 7 . maddelerinde H ACCP' in 
gıda işletmelerinde uygulanması zorunlu hale geti
rilmiştir (Türk Gıda Kodeksi 1 999). 

HACCP'NiN YiYECEK-iÇECEK iŞLETMELERiNE SAGLADIGI 
KATKlLAR 
HACCP s istemi yiyecek- içecek işletmelerinde üre
t im yönetimi boyutunda önemli  katkı lar sağlar. Bun
lar aşağıdaki şekilde sıralanabi l  ir: 
• İşletmelerde gıda güvenliğinin bir sistem dahi l inde 

ele alınmasını sağlar; 
• Gıda üretimine i l işkin mikrobiyoloj ik, kimyasal ve 

fiziksel tehl ikelerin kontrol altına al ınmasını sağlar 
(Saner 1 995) ;  

• Tüm yiyecek-içecek işletmelerine gıda güvenl iği  
konusunda yol gösterecek ortak bir  terminoloji ,  üre-

t im süreçleri, kontrol prosedürleri ve dokümantas
yon gibi standartlar sunar; böylece denetleyici ku
ru luş ların çalışmalarını da kolaylaştırır; 

• İşletmenin gıda üretimi konusundaki performansı
nın ölçülmesine olanak tanır. Başka bir deyişle HACCP 
bünyesinde yapı lan performans ölçümü i şletmede 
gıda üretimini  izlemeyi ve bu üretimin güvenl i  ol
duğunu garanti etmeyi amaçlar (Sol iman 2000); 

• Gıda üretiminde malzemelerin tedarik ed i lmesin
den başlayarak, müşteriye ulaştırıtmasına kadar ge
çen tüm sürec in t i t izl ikle gözden geç iri lmesini sağ
lar. Bu yönüyle HACCP gıda üret imine düzeltici 
olmaktan ziyade, önleyici bir yaklaşım get irir (So
l iman 2000); 

• Yeniden iş leme, reddetme, yıkama, yabancı nesne 
taşıma oranlarında artış gibi olumsuz performans 
göstergelerinin azalmasına; dolayısıyla gıda üreti
mi çerçevesinde yıpranma, enerj i ,  k imyasal, işç i l ik  
ve endirekt maliyetlerden tasarruf edilmesini sağ
lar ( Henkel 1 996); 

• Müşteri şikayetlerinin azalmasına; dolayısıyla müşte
ri tatmininin artmasına olanak sağlar, 

• İşletmeler açıs ından HACCP, üretim çıktılarının 
geleneksel olarak kal i te kontrol testlerine tabi tu
tulduğu sistemlerden çok daha ucuz ve güvenilirdir, 

• Mevcut gıda üretim sisteminin kayda geç iri lmesi
n i ,  sürekl i  gözden geç irilmesini ve iyileştirilmesini 
sağlar, 

• Personel in gıda güvenl iğ i  konusunda eğiti lmesini, 
b i l inçlendiri lmesin i  ve konuya gereken önemi ver
mesini sağlar (Sol iman 2000), 

• Kolay anlaş ı l ır, spesifik ve esnektir; gıda üretimin
deki potansiyel tehl i keler üzerinde yoğunlaştığın
dan sorunlara zamanında yanıt vermeyi sağlar, 

• Diğer kal ite çalışmaları ile bir arada yürütülebilir 
( Arıkbay 200 1 ), 

• İ şletmeleı·e gıda güvenl iği konusunda kendilerini 
d iğer işletmelerle karşı laştırma imkanı sağlar, 

• HACCP sisteminin uygulanması tüm düzeylerden 
istisnasız her çalışanın kat ı l ımını gerektinnektedir. 
Bu  özel l iğiyle HACCP, işletmede çalışanların ait 
olma ihtiyacını karşılar ve motivasyonlarını yük
seltir (Wi lson ve Diğerleri 1 997) .  

YiYECEK-iCECEK iSLETMELERiNDE HACCP SiSTEMiNiN 
KURULMASI VE YÖNETiMi 
Bir yiyecek-içecek iş letmesinin HACCP'ten yukarı
da sözü edilen çok yönlü faydaları sağlayabi lmesi bu 
konuda etkin bir sistemin kurulmasına ve yöneti lme
sine bağl ıdır. 
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HACCP Sisteminin Kurulmasına Yönelik Ön-Hazırlık 
Çalışması 
işletme üst yönetiminin H ACCP sistemini uygula
maya karar vermesi durumunda, ön bilgi lenmeyi ve 
gıda güvenliği i le i lg i l i  mevcut durum anal izini  kap
sayan bir ön-hazırl ık  çal ı şması yapması gerekir. Bu  
çalışmanın içeriğini oluşturan en  önemli  faal iyetler 
aşağıdaki şeki lde sıralanabil ir : 

a) Üst Yönetimin Gıda Güvenliği İle İlgili Bir 
Misyon Yüklenmesi 

HACCP sisteminin başarıs ı ,  öncelikle üst yönetimin 
gıda güven l iğini  sağlamak ve sürekl i  k ı lmak konu
sunda mutlak bir sorumluluk taşıdık larının bi l incin
de olmalarına bağl ıdır. Bu sorumluluk bilinci, "işlet
me Misyonu ve Vizyonu"nun bir parçası olacak şeki l 
de somutlaştırı lmal ı ;  başka bir deyiş le yazı l ı  hale ge
tirilmeli ve işletme pol i t ikasıyla bütünleştir i lmel id ir. 
Bu  aynı zamanda H ACCP s istemine temel oluştura
cak gıda güvenl iğ i  uygulamaları konusunda üst yö
netimin bir taahhüdü olacaktır. 

b) Ön Bilgilenme 

Bu aşamada üst yönetim aşağıdaki konularda eksik
siz bir biçimde bilgilenmel idir: 

• Gıda güvenl iğinin ne anlama geldiği ve önemi ,  
• İş letmenin ürettiği mal  ve hizmetlerin gıda güven

liği açısından taşıdığı riskler ve bunların olası etkileri, 
• HACCP sisteminin içeriği ,  sağlayacağı katkılar ve 

uygulanma sürec i .  

Adams ve Morre l l  ( 1 999) tarafından yürütülen bir 
çalışmanın sonuçları, otel yöneticilerinin gıda güvenli
ği i le i lg i l i olarak aşağıdaki konularda yeterli bilgiye 
sahip olmadıklarını göstermektedir:  

• Gıda güvenliği i le i lgi l i  mevcut mevzuat, 
• Gıda güvenliği i le i lg i l i  yeni mevzuatı anlama ve 

uygulamaya koyma, 
• Satışın anlamı, gıda güvenliğine hassasiyet göster

me ve HACCP sistemi i l keleri , 
• Gıda güvenl ik  mevzuat ının gerekleri, 
• Müşteriyi korumanın anlamı ve güvenl i  gıdanın 

nas ı l  üreti leceği .  

Dolayısıyla bu konular üzerinde de ayrıca durul
ması faydalı olabil ir. Edini len bu ilk bi lgi ler, üst yö
netime HACCP sistemine i l işkin genel bir bakış açı
sı kazandıracaktır. Ancak, sektörel uygulamalar, ya
sal düzenlemeler ve uluslar arası bağlayıcı karar ve 
sözleşmeler daha sonraki aşamalarda ayrınt ı l ı  bir in
celemeye konu olmalıdır. 
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c) H ACCP Sistemine Geçiş Kararının İşletmenin İç 
ve Dış Çevresine Duyurulması 

HACCP s isteminin uygulanması üretim ve sunum 
sürecinin tüm aşamalarında köklü  değiş ik l ikler ya
pı lmasına neden olacaktır. Dolayısıyla daha ilk baş
tan çalışanların desteğini kazanabi lmek için geçiş 
kararının i şletmenin iç ve dış  çevresine duyurulması 
ve HACCP'ye geçişin nedenlerinin, yaratacağı de
ğiş imin ve işletmeye olan katk ı larının ana hatları i le 
anlatı lması gerekir. 

d) HACCP Takımının Oluşturulması 

HACCP sisteminin etkin bir şekilde kurulması ve uy
gulanmasındaki en önemli adımlardan biri "HACCP 
Takımı "nın oluşturulmasıdır. Takımı oluşturan üye
lerin üretilen g ıdalar ve üretim süreci konusunda ye
terl i bi lgiye ve deneyime sahip  olması gerekir. Ta
kım; g ıda mühendis i ,  m ikrobiyolog, yiyecek-içecek 
müdürü, maitre ' d  hotel -otel lerde-, aşçıbaşı ile san i
tasyon ve kalite güvence uzmanı gibi k iş i lerden oluş
turulab i l ir (6). Görüldüğü gibi takımı oluşturan kiş i ler 
işletme çal ı şanlarından olabileceği g ib i ,  konusunda 
uzman işletme dış ı  kiş i lerde olabil ir. Takımı oluştu
ran üye sayıs ı  i şletme büyükl üğüne bağl ı  olarak de
ğişebili r. 

HACCP Takımı, sistemin kurulması için gerekli tüm 
hazırl ık  ve planlama çal ışmalarının yürütülmesin
den, sistemin işleti lmesinden, koordinasyonundan ve 
denetiminden sorumlu olacaktır. 

e) İşletmede Gıda Güvenliğine İlişkin Mevcut 
Durum A nalizinin Yapılması 

Bu aşamada HACCP Takımı şu faal iyetleri yerine 
getirmel idir: 

• Ülkede gıda güvenliğine i l işkin yasal mevzuat ay
rınt ı l ı  bir şeki lde incelenmel idir. Örneğin Türki
ye'deki işletmelerin 24.6. 1 995 tarih ve 560 Sayı l ı  
Gıdaların Üretimi, Tüketimi ve Denetlenmesine Dair 
Kanun Hükmünde Kararname 'yi ve buna bağl ı ola
rak yayınlanmış Türk Gıda Kodeksi Yönetmel i
ği 'n i  incelemeleri gerekir. B ir  başka örnek AB'  den 
verilebi l ir .  AB 'ye giriş sürecinde Türkiye'deki yi
yecek-içecek işletmelerin in gıda i le i lg i l i  mevzuatı 
bi lmeleri ve zaman içinde s istemlerini bunlara uy
gun hale getirmeleri gerekmektedir. Bu kapsaında 
AB Komisyonu tarafından yayın lanan AB içerisin
dek i  gıda mevzuatının genel prensiplerini ç izen 
"Green Paper" ve 1 997 tarihinde açıklanan Gün
dem 2000 adl ı  bildirinin d ikkate al ınması gerekir. 
Gündem 2000 ' in dört temel başl ığından birisi "Or
tak Tanm Politikasnun Reformu"dur. Bu pol it i-
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kayla  i lgi l i  olarak AB Komisyonu 'nun bel irlediği 
hedeflerden b irisi "Tüketicilere yönel ik  olarak gı
da kal itesi ve güven liğinin artırı lmas ı"dır. Ayrıca 
AB 'de 93/43/EWG EG kurallarının da bil inmesi 
yararlı olacaktır. Bu kural larda tanımlanan "gıda 
maddeleri hijyeni", H ACCP kavramına karş ı l ık  gel
mektedir (Ankbay 200 1 ) . 

• İkinci olarak sektörde faal iyet gösteren diğer y iye
cek-içecek işletmelerinin gıda güvenl iği i le i lgi l i  
standartları ve uygulamalarının araştırı l ıp ,  incelen
mesi yararl ı olacaktır. Bu noktada HACCP siste
mine geçen yiyecek-içecek işletmeleri daha ayrın
t ı l ı  bir incelemeye konu olabilir. 

• Üçüncü olarak H ACCP s isteminin tüm i lkeleri ve 
gerekleri öğrenilmelid ir. H ACCP sisteminin uygu
lanma prosedürüne i l işkin tüm Dünyada genel ka
bul görmüş bir standart bulunmamakta; ü lkeler ve 
sektörler bazında farkl ı uygulama model leriyle 
karşı laşılmaktadır. Yiyecek-içecek işletmeleri (otel, 
restoran, kafeterya, bar vb.) yasal çerçeveye, genel 
HACCP i lke ve politikalarına ve kendi gereksi
nimlerine en uygun model i  seçebi l irler (Bu çal ış
mada önerilen model de bu amaca yönel ik  olarak 
hazırlanmıştır.). 

• Son olarak HACCP Takımı ,  işletmenin gıda gü
venliği konusunda geçmişten bu yana mevcut uy
gulamalarını gözden geç irmel idir. Örneğin stan
dart reçeteler, menü planlaması ,  prosedür ve tali
matlar, sanİtasyon kuralları gibi.  

HACCP Takımı ,  yukarıda bel irti len tüm değerlen
dirmeler ışığında, gıda güvenliği ile i lg i l i  olarak iş
letme içerisinde yaşanan sorunları, uygunsuzlukları, 
müşteri ş ikayetlerini ve hatta yasal açıdan karşı kar
şıya kalınan cezai yükümlülükleri ortaya koymalıdır. 
Bu analiz, işletmenin, H ACCP sisteminin uygulan
ması i le i lgil i olarak zayıf ve güçlü olduğu yanları 
görebilmesini sağlar. Örneğin, kalifiye elemanların gö
recel i  olarak fazla olduğu, yeni f iğe ve değişime açık ve 
kalite standartlarını uygulamakta olan yiyecek-içe
cek işletmeleri, bu güçlü yanlarıyla HACCP'ye daha 
kolay geçebileceklerdir. Tersi durumundaki işletme
lerde ise, H ACCP Tak ımı  i ş letme genel inde H ACCP 
uygulamalarına kat ı l ım ve desteğin sağlanması için 
eğitim ve yönlendirme çal ışmalarına daha fazla ağır
l ık vermek zorunda kalacaklardır. 

j) Ürünün Tanımlanması ve Sunum-Dağıtım 
Koşullarının Belirlenmesi 

İşletmede üretilen birbirinden farkl ı  özel l ikler taşı
yan her bir ürün ya da ürün grubu için ayrı tan ımlar 
gel iştiri lme l i  d ir. 

• Örneğin bir fast food işletmes inde "hamburger", 
"patates kızartnıası " ,  "sıkma portakal suyu" ve "don
durma" b irbirlerinden tamamıyla farkl ı  üretim ve 
sunum özel l ik leri gösteren ürünlerdir. Bu  nedenle 
bu ürünlerle i lg i l i  I-(ACCP faal iyetlerinin bu ve 
bundan sonraki aşamalarda ayrı ayrı ele al ınıp ta
nımlanabilmesi için değiş ik formlar gel iştirilebil ir. 
Bu  formlarda, i lg i l i  ürünlere i l işkin temel ve ay ırt 
edici özel l ik ler yer almalıdır. B u  formun içeriğine 
i l işkin ayrınt ı l ı  bi lgi ler, çalışmanın uygulama bölü
münde yer alan Tablo 1 'de görülmektedir. 

g) Ürünün Kullanım Yeri ve Müşterilerinin 
Tanımlanması 

Ürün tanımlandıktan sonra HACCP Takımı ,  ürünün 
satışa sunulacağı n ihai nokta ya da noktaları tespit et
melidir. Örneğin bir �elf-servis fast food işletmesin
de hamburger, restoranda bankoda satışa sunulur
ken; bir otelde plajda, havuz barda veya müşteri oda
larında servis edilebil i r. 

Sunum noktasının dışında, HACCP Takımını  i lgi
lendiren bir diğer konu, ürünün potansiyel müşteri le
rinin k im olduğudur. Örneğin, hamburgerin müşteri
leri, her yaş grubundaki ve özel l ikteki -vejeteryanlar 
hariç- k işiler olabi l i r  (Bkz. Tablo 1 ) . 

h) Üretim ve Sunum Sürecini Tanımlayan Bir Akış 
Diyagramının Hazırlanması ve Doğrulanması 

Akış d iyagramının amacı,  süreçteki adımlara i l işkin 
açık  ve basit bir şema oluşturmaktır. Akış d iyagramı ,  
işletmenin doğrudan kontrolü altında bulunan süreç
teki bütün adımları içine almal ı ;  ancak çok karış ık 
olmamal ıdır ı6ı. 

Hazırlanan akış d iyagramı ,  yerinde bizzat görüle
rek gözden geçirilmeli ve varsa gerekli düzeltmeler ya
pılarak akış diyagramı son şekline kavuşturulmalıdır. 

Akış d iyagramının hazırlanması aşamasında, gıda 
üretimini planlayan, bizzat yerine getiren, iç ve dış 
kontrol lerini yapan her kademeden tüm çalışanların 
görüş ve önerilerinin alınması yararlı olabil ir. Akış 
diyagramının içeriğine i l işkin ayrınt ı l ı  bi lgi ler, uygu
lama bölümünde Şekil  1 'de görülmektedir. 

HACCP Sisteminin Planlanması 

Buraya kadar yapılan çalışmalar bir ön hazırl ık  nite
liği taşımakta olup; bu aşamada HACCP sisteminin 
yerleştirilebilınesi için gereken ayrınt ı l ı  planlama ça
l ışmaları gerçek leştirif me! id ir. Planlama çal ışmaları , 
aşağıda aşamalar it ibariyle açıklanmaktadır: 
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a) Ürünler İle Bunların Üretimine İlişkin Potansi-
yel Tehlikelerin Tanımlanması 

Bu adımda amaçlanan, ürünler ve bunların üretimine 
i l işkin potansiyel tehl ikelerin neler olabileceğini  or
taya koymaktır. Tehl ike analizi  i le  etk i l i  bir kontrol 
yapılmadığı taktirde rahatsız l ı k lam ve hastal ıklara 
neden olabi lecek teh l ikelerin h ir  l i stesi elde edi l i r  <6l. 

Tanımlanan teh l ikelerin bir k ısmı işletme tarafın
dan kontrol alt ında tutulabi l irken, bir kısmı da kont
rol edilememekte ya da çok güç kontrol edi lebi lmek
tedir. Bu noktada HACCP Takımı ,  kontrol edilmesi 
güç ya da olanaksız gibi görünen tehl ikeleri tekrar 
tekrar inceleyerek kontrol ölçülerini bel i rlemeye ça
l ışmalıdır. 

Bir  tehlike anal izinin yapı lması i le  i lg i l i  süreç iki 
aşamadan oluşmaktadır. İlk aşama "Beyin Fırtması " 
bölümüdür. Bu aşama boyunca, HACCP Takımı :  

• Gıdada kullanılan her türlü malzemeyi, 
• Sürecin her aşamasında yürütülen faal iyetleri, 
• Kul lanı lan ekipmanı ,  
• Gıdanın satışa hazır bir şek i lde beklet i lmesini ,  
• Gıdanın müşteriye serv is ed i l iş ini  ve 
• Gıdayı tüketen müşterileri 

dikkatle gözden geçi rmet ict ir <6l. 

HACCP Takımı ,  elde edilen veri ler ışığında, gıda
ya i l işkin biyoloj ik ,  k imyasal ve fiz iksel teh l ikelerin 
neler olabi leceğini saptamal ı ve bunları ayrı ayrı l is
teleme! i dir. 

Beyin fırtınası aşamasında, HACCP Takımının,  
tehlikeleri bel irlemede kullanabilecekleri örnek so
rular şu ana baş l ıkları içerebil ir  <6ı: 
• Gıdanın içeriği,  
• Gıda i le i lgi l i  faktörler, 
• Üretim sürecinde kullanı lan prosedürler, 
• Gıdanın mikrobal içeriği ,  
• Bina tasarımı ,  
• Ekipman tasarımı ve kullanımı,  
• Sanitasyon, 
• İşgören sağl ığı ,  h ijyen i ve eğitimi ,  
• Ürünün tüketim öncesi bekleme şartları, 
• Servis şartları , 
• Kul lanım amacı ,  
• Gıda kul lanıcı ları gibi .  

Potansiyel tehl ikelere i l işkin olarak bel i rlenen l is
teden sonraki ikinci aşama, ''Tehlike Değerlendir
me "dir. B u  ikinci aşamada HACCP Takımı,  potansi
yel tehl ikelerden hangi lerinin HACCP Planında yer 
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alması gerektiğine karar verir. Bu aşama boyunca 
her potansiyel tehl ike, potansiyel tehl ikenin büyük
lüğü ve meydana gelme iht imal ine bağl ı  olarak de
ğerlendirilme! i dir. 

Tehl ike analizine i l işkin örnekler, çalışmanın "Ürün 
Tehlike Analizine İlişkin Bulgular" kısmında görül 
mektedir. 

b) Kritik Kontrol Noktalarının Belirlenmesi 

Kritik Kontrol Noktası ( K KN),  gıda güvenl iğine yö
nelik oluşabilecek te h! ikeleri n ortadan kaldırı lması 
ya da kabul edilebi l ir sınırlara ind irilmesi amacıyla 
kontrol uygulanabi len yer, işlem, prosedür veya sü
reçtir ( Mead 1 994) .  KKN ' lerin bel i rlenmesi ,  tehl ike
lerin meydana gelme olası l ığ ı  ve etki derecelerinin 
değerlendiri lmesine bağlıdır. Bu değerlendirmede, 
her bir süreç adımında, tehl ikeleri ortadan kaldır
mak, önlemek ya da azaltmak için nelerin yapı labile
ceği de dikkate alınmalıdır. 

KKN' lerin seçiminde şu faktörler dikkate al ınabil ir: 

• Tanımlanmış olan teh l ikeler ve bunların hastal ık ya 
da rahatsızlık meydana get irme olas ı l ığ ı ,  

• Ürünün hazırlanmasına, üretimine ve sunumuna 
i l işkin yürütülen işlemler, 

• Ürünün kullanım amacı .  

Tanımlanmış olan her bir tehlike için ayrı bir K K N'nin 
oluşturulması gerekmeyebil i r. B ununla beraber, tüm 
teh l ikelerin ortadan kaldmlması ,  önlenmesi ya da 
azaltı lmasına yönelik eylemler gerçekleştirilmelidir(7). 
Örneğin uygulama kapsamında ele al ınan fast-food 
işletmesinde bel irlenen K KN ' ler dışında, KKN ola
rak ele alınmayan; ancak operasyonel düzeyde teh l i
kelerin olabileceği kontrol noktalarının da tespit 
edildiği görülmüştür. B unlar şunlardır: "Ekip Üyesi
nin Sağlığı ", "El Yıkama", "Ekip Üyesi Kıyaferleri" ,  
"Operasyon Öncesi Deneıim" ,  "Bileyleme Aleti" ,  "lz
gara Prosedürü", "Sanitasyon Malzemelerinin Kulla
nımı " ve "Ekipman Sanitasyonu". K K N ' lere ise şun
lar örnek olarak veri lebil ir: Pişirme, soğutma, malze
melerin kimyasal testlere tabi tutulması, ürün formü
lasyonunun kontrolü, gıdaların metal parça taşıyıp 
taşımadığının test edilmesi <61.  

KKN' lere i l işkin örnekler Tablo 2- l B arasında yer 
alan tabloların "Kritik Kontrol Noktası " sütunlarında 
görü lmektedir. 

HACCP Takımı tarafından KKN' lerin bel irlenme
sinde kullanı labilecek bir araç, "KKN Belirleme Ka
rar Ağacı "dır. B una i l işkin örnek ise Ek 1 'de görü l
mektedir. 
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HACCP S isteminin en önemli aşamasının, "KKN' /e
rin Belirlenmesi Aşaması " olduğu ( Kara ve Tayran 
1 998) unutulmamalı ve KKN' Ier dikkatle bel irlenip 
belgelendiri lme l idir. 

c) Her Bir Kritik Kontrol Noktası İçin Kritik Sınır 
Değerlerinin Belirlenmesi 

Kritik Limit  (KL) ya da Krit ik S ın ır Değerleri, kabul 
edilebil ir i le kabul edilemez arasındaki sınır değeri
dir (Türk Gıda Kodeksi 1 999). Başka bir tanım la KL, 
KKN' lerin kontrol altında olduğu ve aşılması duru
munda kritik kusurların olmaya başladığı güvenl ik  
aralığının son noktasıdır (Kara ve Tayran 1 998). KL ' ler, 
her bir KKN'nin etkinliğini ölçmek için ortaya ko
nulmuş değerlerdir (Arıkbay 200 1 ). Ayrıca K L 'ler, 
KKN' lerdeki operasyon koşullannın güven l i  veya 
güvensiz olduğunu ortaya koymada kul lanı l ır. 

Her K KN 'nin bir ya da daha çok KL's i  olup; bu l i
mitler önceden tanımlanmış tehl ikelerin güvenl ik al
tında olup olmadıklarını, ortadan kaldınl ıp  kaldırı l 
madığını, azal t ı l ıp azalt ı lmadığını, yani kabul edile
bil ir düzeyde olup olmadığını gösterir. Sıcakl ık,  za
man, fiziksel boyutlar, nem düzeyi, su aktivitesi (aw), 
pH, asit oranı ,  tuz yoğunluğu, klor oranı ,  koruyucu
lar gibi  faktörlere i l işkin kritik l imitler bel irlenebi l ir 
<6J. Bunlara i l i şk in örnekler ise Tablo 2 - 1 6  arasında 
yer alan tabloların "Hedef Değerler (HD) Kririk Sı
mr/ar ( KS )" sütunlarında görülmektedi r. 

KL' ler bel irlenirken l i teratürden, yasal düzenle
melerden ve bu konularda gel iştiri lmiş  standartlar
dan yararlanılabi l ir  <sı. 

d) İzleme Prosedürlerinin Geliştirilmesi 

Bir sonraki aşama, izleme prosedürlerinin gel iştirilme
sidir. İzleme, KKN 'Ierin kontrol altında olup olma
dığının bel irlenmesi amacıyla yapılan sistematik  ve 
planlı gözlemler topluluğudur (Kara ve Tayran 1 998). 
İ zleme faaliyetlerini gerçekleştirecek k iş i ler genel
l ikle üretim bölümünden seçilmekte; bazen de kal i te 
güvence böl ümünde görev yapan k işi ler de bu faal i 
yetlerde görevlendiri lebilmektedir. Bu  noktada, izle
menin hangi sıkl ıkla yapı lacağına da karar veri lmeli
d ir. Bu,  sürekli olab ileceği gibi bel irl i aral ıklarla da 
olabil ir. 

Uygulama bölümünde, tabloların "Uygulama Sık
lığı ", "Uygulama Yönremi" ve "Uygulama Sorumlu
luğu" sütunlarında, izleme prosedürlerine i l i şkin ör
nekler görülmektedir .  

e) Sapmaların ve Bunları Diizeltici Prosedürlerin 
Belirlenmesi 

İzleme sonuçları kriterlerin karşılanmadığını göster
diği zaman, durumu düzeltmek için uygun ve hızl ı  

olan işlemler uygulanmalıdır. Düzelt ici  faal iyetlere 
örnek olarak, tekrar ısıtma veya tekrar işleme, işlem 
sıcakl ığının artırı l ması , işlem süresinin uzat ı lması, 
pH' ın azaltı lması, ölçüm ekipmanının yenilenmesi ,  
proses ekipmanının yeni lenmesi veya bakım yapı l
ması ,  elemanlara i lave eğitim veril mesi,  H ACCP do
küman larının revizyonu ve proses akışında değişik
l i k  vb. verileb i lir .  Bu aşamada düzelt ici  faaliyetle i l 
gili prosedürler geliştiri lmelidir. Prosedürlerde, HACCP 
sisteminde kimlerin düzelt ici  faal iyet yapabi leceği ;  
hangi durumlarda düzelt ici  faal iyet yapılacağı ;  veri 
kaynaklarının neler olacağı ;  düzeltici faaliyetlerin 
nası l  başlatılacağı, uygulanacağı ,  takip  edileceği ve 
tamamlanacağı tanımlanmalıdır (Kara ve Tayran 1 998). 
Düze1t ici  eylemiere i l işkin örnekler ise y ine aynı tab
loların -uygulama bölümü- "Düzeltici Eylemler" sütu
nunda yer almaktadır. 

J) Doğrulama Prosedürlerinin Oluşturulması 

Doğrulama, HACCP planının geçerli olup olmadığı
nı ve sistemin plana bağl ı  olarak çalışıp çalışmadığı
nı bel irleme faaliyetidir. Doğrulamada i lk  olarak, 
HACCP sisteminin, HACCP planına uygun bir şe
ki lde yürüyüp yürümediği değerlendiri l ir. 

İk inci olarak H ACCP planı, b i l imsel ve teknik  açı
dan değerlendirmeye alınır ve pHinda güvenl ikle i l
g i l i  tüm tehl ike lerin tanımlanmış olup olmadığı ve 
HACCP planı etkin bir şeki lde uygulandığında, teh
likelerin kontrol edil ip edilmediği belirlenir <6J. H ACCP 
doğrulama prosedürlerine i l işkin örnekler uygulama 
bölümündeki tabloların "Doğrulama Yöntemi" sü
tunları nda görülmektedir. 

g) Kayıt Tutma ve Dokümantasyon Prosedürlerinin 
Oluşturulması 

HACCP sisteminin geriye doğru izlenebilmes i ,  gö
zet imi ,  doğrulanması ve geçerli k ı l ınması için, tüm 
süreç aşamalarının kaydedi lmesi gerekir. Bu kayıtla
rın o luşturulması ,  onaylanması ,  gözden geçir i lmesi ,  
saklanması ve korunması ,  tekrar kul lanıma sunulma
sı ve ulaşı labil irl iği,  elden ç ıkarılması ve imhası gibi 
konu larda nası l  bir yöntem izleneceğine i l işkin bir 
kayıtlama prosedürü hazırlanmalıdır (Kara ve Tay
ran 1 998). Bu kapsamda tutulabilecek kayıtlara i l iş
kin örnekler ise tablolarda -uygulama bölümü- yer alan 
" Uygulama Kayıtları" sütunlarında görülmektedir. 

h) İşletme Çalışanlarının HACCP Sistemi 
Konusunda Eğitilmesi 

HACCP sisteminin ana hazırl ıkları tamamlandıktan 
sonra, işletme çalışanlarının tümünün -en tepeden en 
alt düzey çalışanlara kadar herkes-HACCP sistemi 
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konusunda eğit i lmesi gerekmektedir. B i rçok iş letme 
artık şunu kabul etmektedir: Yönetimin,  gıda güven
l iğine i l işkin yüksek standartlarla i lg i l i  taahhüdünü, 
operasyonel düzeye taşımasının en etki l i  yolu, eğiti
me tepeden başlamaktan geçmektedir (Smith 1 994). 
Dolayısıyla ilk eğitimler tepe yönetici lerden başlat ı l 
malı ve  sırasıyla kademe kademe aşağıya kadar indi
rilme l idir. Öte yandan yapı lacak eğit imler, s istem 
içinde d irekt görev alacaklar için daha detaylı tutu l
mal ı, diğerleri için ise genel bir  eğitim verilmelidir. Ay
nca işletmede yürütülen biçimsel eğitim programla
rı, hijyen yöntemleri konusunda verilen bi lgi lerle de 
zenginleştiri lebi l ir. Böylece eğ it imin etkinl iğini yük
seltmek de mümkün olabi lmektedir  ( Rennie i 994). 

i) H ACCP Sistemi İçinde Doğrudan Görev Ala
cak HACCP Temsilcilerinin Belirlenmesi ve 
Görevlendirilmesi 

HACCP Takımının öncülüğünde, tüm işletme çalı
şanları, HACCP sisteminin etkin bir şek i lde uygu
lanmasından sorumludur. Bunun yanında, işletme
nin farkl ı  birimlerinde, sistemin sağlıkl ı  işletilmesi
ne yardımcı olacak "HACCP Tenısilcileri"nin bel ir
lenmesi gerekir. B u  k iş i lerin görevleri ise şu şek ilde 
sıralanabil ir: 

• HACCP Takımı i le i let iş imi sağlamak, 
• HACCP faal iyetleri ile i lgi l i  işletme içi koordinas

yonu sağlamak, 
• HACCP sisteminin işlet i lmesi ile i lg i l i  olarak so

rumlu olduğu birimin denet imini  yapmak, 
• Çalışanlan eğitmek, 
• HACCP sistemine i l işkin izleme faal iyetlerini yü

rütmek ve i lgi l i  kayıtları tutmak, 
• Sapmalar meydana geldiğ inde bunlara i l işkin dü

zeltici faal iyetlerin yerine get irilmesini sağlamak 
ve i lgi l i  kayıtları tutmak, 

• HACCP sisteminin iyi leşt ir i lmesi konusunda rol 
almak. 

HACCP Sisteminin Uygulamaya Konması 
Tüm ön hazırlık, planlama çalışm,Jarı ve gerekli eği
t imler tamamlandıktan sonra s istem uygulamaya ko
nur; başka bir deyişle, hazırlanmış olan tüm prosedür
ler hayata geç irilmeye başlanır. Bu aşamada öneml i  
olan, üst yönetimin H ACCP sisteminin uygulanışın
da görünür biçimde yer almas ıdır. 

Uygulamanın başarı l ı  bir şek i lde yürümesinde bir 
diğer öneml i  konu, işletme genel inde gıda güvenliği 
bil incinin iyice yerleşt iri lmesid ir. Bu  ise, sürekl i  eği-
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t im öncel ik l i  olmak üzere; denetim ve ödül lendirme 
faal iyetleri i le mümkün olabi l ir. 

HACCP Sisteminin Kontrolü ve Sürekli iyile�tirilmesi 
S istemin pH\nlanmasına yönel ik çal ışmaların doğru
luğu ve güveni l irl iğ i  ancak uygulama sırasında test 
edilebilir. Dolayıs ıyla bu aşama, bir ö lçüde "Doğru
lama Prosedürlerinin Uygulanmasi " olarak da ifade 
ed ilebil ir. Elde edilen sonuçlar veya uygulama sıra
sında karşı laşılan sorunlar doğrultusunda, gerek H ACCP 
planı, gerekse mevcut uygulamalar gözden geç iri l
meli  ve gerekl i  düzenlemeler yapı lmal ıdır. Örneğin 
bir X ürününün sıcakl ık  faktörüne yönel ik kritik l i 
mi t i  düşük veya yüksek bel irlenm işse, bu değiştirile
bi l ir. Ayrıca zaman içinde işletme içi ve dışı çevrede 
meydana gelen değişik l ikler (yeni teknoloji ,  yasal 
düzenlemeler, rekabet vb.) ,  mevcut H ACCP Siste
minde değiş ikl ik yapmayı gerekl i  k ı labil i r. B u  ne
denle sürekli iyileştirme h içbir zaman son bulmayan 
bir süreçtir. 

BiR FAST FOOD iŞLETMESiNDE UYGULAMA 

Uygulamanın Amacı 
Uygulamanın amacı, çalışmanın teorik kısmında ana 
hatları i le  aç ıklanan H ACCP s isteminin bir fast food 
işletmesinde nası l  uygulandığını aşamalar i t ibariyle 
ortaya koymak ve böylece yiyecek-içecek iş letmele
rine gıda güvenl iği  konusunda yol gösteren bir örnek 
sunmaktır. 

Uygulamanın Kapsamı 
Uygulama, HACCP sistemini uygulayan uluslar ara
sı bir zincire bağl ı  fast-food işletmelerinden birinde 
gerçekleştiri lmiştir. 

Uygulamanın Yöntemi 
Uygulamada 28' i  açık uçtu soru, 1 6 'sı kapalı uçlu so
ru olmak üzere toplam 44 soruya yer veri lmiştir. Ha
zırlanan ankette tek bir ürün (hamburger) ele alınmış 
olup; böylece i lgil i  işletmede HACCP sisteminin ge
nel olarak işleyişi bel irlenmeye çal ışı lmıştır. Ürün 
olarak "hamburger" in dikkate alınmasının nedenleri 
ise şu şek i lde sıralanabi l  ir: 

• İş letmenin temel ürünü olması, 
• İçeriğinde farkl ı  malzemelerin bulunması ,  
• İş ietme içerisinde en çok tüketi len ürün olması, 
• Gıda güvenl iği aç ısından riskierin bulunduğu bir 

ürün olması ,  
• Üretim süreci boyunca birden fazla alt süreçten 

geçmesi, 
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Tablo / .  Haıııburger tanıııın forımı 

ı .  Ürün Adı (Adları) : 
2. Ürünün Kullanım Şekli: 
3. Paketierne Tipi: 

4 .  Ürünün Üretimi ve Tüketime Sunumu Arasındaki Maksimum Süre ve Koşulları: 
S .  Satış Noktası: 
6. Ürünün Müşterileri: 
7 .  Ürünün Müşteriler Tarafındon Arzu Edilen Tüketim Şekli: 
8. Ürünün Etiketierne Şekli ve Talimat Şartları: 

ı .  Ürünü Oluşturan An o Malzemeler: 

2. Üründe Kullanılan Katkı Maddeleri: 
3. Ürünü Oluşturan Diger Malzemeler: 

GENEL BiLGiLER 

Homburger ve diger iki ürün(*) 
Hemen yenmeye hazır 
Homburger poşeti, köpük kutu, dışarıda tüketim durumunda kogıt poşet, çocuk 
menülerinde kortondon yapılmış kutu 
Tutma kabininde ı O do ki ko 
Satış bankosu 
Yerel halk ve dışarıdon gelen transit yolcular 
Restoronda mümkün olon en hızlı şekilde 
Yok 

içerik 

Donmuş ono ve dörde bir et, donmuş ekmek, marul, ketçop, hardal, kuru soğan, 
turşu, tuz, moyonez 
Glüten madde ve kalsiyum, %5 şeker (Ekmek) 
Paket malzemeleri (tepsi, ambalaj malzemeleri) 

* Firma adının açıklanamaması nedeniyle, bu ürünlere il işkin isimler açık bir şekilde yazılamaııı ıştır. 

• Alt süreçlerde gıda güvenl iğine i l işkin ri skierin or
taya çıkabilme olas ı l ığının yüksek olması. 

Soruların yanıtlanmasından önce, restoranın işle
yişi, günlük çalışma rutin i ,  fiziksel donanımı,  iş  akı
şı ve prosedürler yöneticinin nezaretinde bizzat göz
lenmiştir. Bu gözlem sırasında özel l ikle HACCP sis
temine i l işkin mevcut uygulamalar yerinde izlenmiş
t ir. Anket, işletmenin restoran yöneticisi ile yüz yü
ze görüşülerek dolduru lmuştur. 

Uygulamadan Elde Edilen Bulgular 

Uygulama sonucunda elde edilen bulgular şu ana baş
l ıklar altında toplanmaktadır: 

• Ürün tanıt ırnma i l işkin bulgular, 
• Ürün üretim sürecinin akışına i l işkin bulgular, 
• Ürün-tehlike anal izine i l işkin bulgu lar, 
• Ürün güvenl iğinin sağlanmasında H ACCP sistemi

nin kullanı lmasına i l işkin bulgular. 

a) Ürün Tanıtımına İlişkin Bulgular 

İşletmede, üretilen ve sat ışa sunulan "hamburger" 
ürününe i l işkin bir tanıt ım formunun geliştiri lmiş ol
duğu tespit edi lmişt ir. Hamburgere i l işkin "Tanıttm 
Formu" Tablo 1 'de görü lmektedir. 

Tablodan görüldüğü gibi hamburger ürünü kapsa
mında, üç tip ürün satışa sunulmakta olup; yukarıda
ki form her üçünün de n itel iklerini kapsayacak şeki l
de gelişt iri lmiştir. Tabloda dikkati çeken nokta, üri.i-

nün tüketiciye sunulduğu paketleme malzemelerin
de, kullanım koşulları (ne kadar sürede tüketi lmesi 
gerektiği vb.) ve içeriği gibi bi lgi lendirmeye yönel ik  
herhangi b ir  etiketierne ya da talimatnameye yer ve
ri lmediğidir. Oysa, bir ürünle i lg i l i  değerlendirme sı
rasında, üretici lerin ve tüket ici lerin bakış açıları ayn ı  
değildir. Tüket ici ler, b i r  ürünle i lg i l i  değerlendirme
lerin i ,  onu sat ın aldıkları anda deği l ,  tükett ik leri an
da yaparlar (Pegg 1 999). Dolayısıyla tüket i tme süre
s i  fazlasıyla geçmiş olan ürünler taşımaları gereken 
standart özel l ik leri kaybettikleri için müşteri mem
nuniyetsizl iği ortaya çıkabilecekt ir. 

b) Ürün Üretim Sürecinin Akışına İlişkin Bulgular 

Yönetici ile yapılan görüşme ve birebir gözlemler so
nucunda ç ıkart ı lan "Hamburger Üretim Süreci Aktş 
Diyagranu " Şekil 1 'de görülmektedir. 

Şekil 1 'de de görüldüğü gibi hamburger üretim sü
recine i l işkin akış diyagramı sırasıyla, "sattn alma, 
depolama, çözme ve ön haztrltk, tsttma ve pişirme , 
süslenıe, sıcak tutma, servis tepsisini haztr/ama ve 
müşteriye sunma" aşamalarından oluşmaktadır. Di
yagramda, malzemelerin akışına ve aşamaların temel 
özel l iklerine de yer verilmektedir. 

c) Ürün-Tehlike Analizine İlişkin Bulgular 

Burada yapılan teh l ike anal izi sonucunda e lde edilen 
bulgular "lwmburger"in üretimine i l işkin olası teh l i 
keleri içermektedir. B urada vurgulanması gereken 
nokta bu tehlikelerin benzer nitel ikteki hamburgerler 
üreten tüm işletmeler için de geçerl i olduğudur. Ele 
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Şekil i .  Hamburger üretim süreci akış diyagramı 

SATlN ALMA 
(Donmuş ona bir eı, donmuş ekmek. marul, keıçap, hardal. 
kuru soğ<ın. turşu. tuz. mayonez, poşeı mayonez, paketierne 

malzemeleri) 

DERİN DONDURUCU SOGUK HAVA DEPOSU KURU MALZEME DEPOSU SUOEPOSU 
(Donmuş ona bir et, (Marul, ısiatılmış so�an, (Kuru soğan. ıurşu, keıçap. 

dörde bir ere•) donmuş açılmış UrUnler -ıurşu, hardal, mayone�. pakeıleme içme Nom1al 
ekmek) keıçap, hardal, mayonez-) malz.eıneleri) Suyu Kullanım 

-ı sc· ile -23 c• arası + ı .  ı c• ile +4.4 c· arası Deposu Suyu Deposu 

... 
y ı Kuru soğan T ı ı Ç0ZME ı )- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - <ıi1 ÖN HAZIRLIK J {Donmuş et ve ekmegiıı 

(Kuru soğanın ıslaıılması) 

çözülmesi) T\IL 
ISITMA SÜSLEME MASASI 

Tost Makinesi (Pişirilmiş et, tost edilmiş .... (Ekmek-35 Saniyede) f-+ ekmek,domaıes, marul, ısiatılmış 
(+2 1 3  c• ile +2 1 8  c• arası) soğan, ıurşu, keıçap, hardal, mayonez, 

paketierne ınalzemeleri, tepsi) 

KOLTUK ALTI SOGUK HAVA 
DEPOSU T 

(Eı) SlCAK TUTMA KABİNİ 
+ ı .  ı C0 ile +4.4 C0 arası (Satışa hazır pakellenmiş hamburger) 

... ( +63 c· ile +66 c• arası) 
(Maksimum bekleme sUresi 1 O dakika) 

PiŞIRME _y 
Ciam-Shell lzgara r- SATIŞ BANKOSUNDA SERVIS (Eı- 41 Saniyede) 

(Taban: + 1 77 C"; Kapak: +2 1 8  C") TEPSISINI HAZlRLAMA 

(± 3C") (Hanıburger) 

... 
SATIŞ BANKOSUNDA 
MÜŞTERIYE SUNUM 

(Hamburger) 

( 1 )  Isialılan kuru soğanların bir kısmı "Süsleme Masası" na (bekleıilme süresi maksimum 2 saat) gönderilirken, bir kısmı sıoklamak 
için "Soğuk Hava Deposu"na (bekleıilme süresi maksimum 1 gün) gönderilmektedir. 

<·ı Ona bir ve dörde bir eı farklı ı ipte sı andarı hamburger köfıelcrinin tanımlanmasında kullanılan ölçülerdir. 

altnan işletme bu bulgulardan hareketle bundan son
raki s istem adımlarını planlamakta ve bunları uygu
l amaktadır. 

1) Ürünün içeriğine ve kendisine ilişkin tehlike analizi 

Ürünün içeriği ve kendis i  i le  i lg i l i  olarak yapılan teh
like ana lizi  sonucunda şu bulgulara ulaşılmıştır: 

• Ürün içeriği Salmonel/a, E.Coli gibi mikrobiyolo
j ik tehl ikelere neden olabilecek bir içeriğe sah iptir. 

• Ürünün oluşturu lmasında kul lanı lan su da mikro
biyoloj ik tehl ikelere yol açabilmektedir. 

• Ürünün üreti lmesi sürecindeki çeşit l i  aşamalarda 
yine mikrobiyolojik başta olmak üzere, fiziksel (saç, 
takı ,  sos tabancasının kapağı gibi)  tehl ikelerle de 
karşı laşı labilmektedir. 
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• Ürünün mikrobal içeriğinele bakteriler ve virüsler 
ortaya ç ıkabilmektedir. 

• Ürünün, tüketimden önce, normal süresi içinde bekle
rnesi sırasında bakteri üremesi teh l ikesi bulunmak
tadır. B u  tehl ike gıdanın güvenliğini  etki leyebi l
mektedir. 

2) Bina tasannuna ilişkin tehlike analizi 
B i na tasarımı i le i lg i l i  olarak yapı lan teh l ike analizi 
sonucunda şu bulgulara ulaşı l mıştır: 
• Bina planı gerek mikrobiyoloj ik gerekse fiz iksel 

tehlikelere (böcek, haşarat gibi) neden olabi lmektedir. 
• [nsanların ve ek ipmanıli hareketinden kaynaklanan 

trafik mikrobiyoloj ik ve fiz iksel teh l ikelerin ortaya 
çıkmasına yol açabi lmektedir. 
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3) Ekipman tasarımı ve kullantnuna ilişkin tehlike 
analizi 

Ekiprnanın tasarımı ve kullanımına i lişkin olarak aşağı
daki durumlarda mikrobiyoloj ik  ve fiziksel tehl ike
lerle karşı laşı lmaktadır: 
• Ekiprnanın ürün güvenl iğ i  açısından öneml i  olan 

zaman/sıcakl ık ayarına olanak tanımaması, 
• Ekiprnanın üreti lecek gıdalar için sayı ve kapasite 

açısından yeterli olmaması ,  
• Ekiprnanın sıkça bozulmaya eği l iml i  olması, 
• Ekiprnanın temizlenme ve sanitasyonunun güç olması, 
• Ekiprnanın bazı parçalarının fiziksel tehl ikeye açık 

olması (parça düşmesi ,  kırılmalar gibi) ,  
• Ekiprnanın bünyesinde güvenlik cihaziarının bu

lunmaması (metal dedektörü, mıknatıs,  elek, filtre, 
ısı ölçer gibi) ,  

• Ayrıca güvenl iğ i  sağlayıcı ekiprnanın bulunmama
sı (probe termometre<•ı g ibi) .  

4 )  Paketlenıeye ilişkin ıehlike analizi 

Paketlerneye i l işkin tehl ikeler ise aşağıdaki şeki lde 
sıralanabi l  ir :  
• Paketierne yöntemi ve kullanılan materyal mikro

biyoloj ik teh l ike doğurabilmektedir. 
• Pakette güvenlik açısından önem taşıyan ve son 

kul lanıcı yı i lgi lendiren tal imatların olmaması, ürü
nün tüket imi aşamasında mikrobiyolojik tehlike ler 
yaratabilmektedir. 

5) Sanitasyona ilişkin tehlike analizi 

Sanİtasyon uygulamalarının ürün güvenl iği üzerinde 
öneml i  bir etkisi bulunmaktadır. B unlar şu şeki lde sı
ralanabil ir: 
• B ina ve ekipmanın, sanitasyonunun sağlanmaması 

ve ürünün güvenl i  bir şeki lde saklanmasına olanak 
tanımaması ,  mikrobiyoloj ik  ve k imyasal tehl i ke le
re neden olabi lmektedir. 

• Sanİtasyon kurallarına uygun temizl iğin yapılma
ması da bu tehl ikelere neden olabil mektedir. 

6) işgören sağltğt. ,  hijyeni, eğitimi ve işletme içi 

iletişime yönelik tehlike analizi 

İşgören sağlığı ,  h ijyeni ve eğit imi direkt olarak ürün 
güvenliğini etki lemekte olup; öze l l ik le  aşağıdaki du
rum larda mikrobiyoloj ik ,  k imyasal ve fiziksel tehl i
keler ortaya çıkabilmektedir: 

( * )  İğne uç lu ısı ölçer araçlara verilen ad. 

• Çalışanların bulaşıcı hastal ıklara yakalanmaları (grip, 
nezle, çeşit l i  v irüt ik  enfeksiyonlar ve bulaş ıc ı  c i l t  
hastalıkları gibi) .  

• İşgörenlerin ürün güvenl iğini  doğrudan ve/veya 
dolay l ı  olarak etkileyecek hijyen koşul larına (kiş i
sel ve üretim süreci i le i lg i l i )  i l işkin kuralları yete
rince bilmemeleri ya da uygulamamalan. 

• İşgörenlerin ürün güvenliğini sağlama i lg i l i  faktör
ler konusunda yeterli bi lgiye sahip olmamaları . 

• Ürün güvenl iğini  i lgi lendiren sorunların zamanın
da i leti lmesi konusunda problemierin yaşanması. 

7) Ürünün sallşa sunulmast ve tüketilmesi arasındaki 
bekletilme şartlarına ilişkin tehlike analizi 

B eklet i lme sırasında uygun koşul ların sağlanmama
sı ( ıs ı ,  zaman, zemin  ekipman gibi) mikrobiyoloj ik  
teh l ikelere neden olabi lmektedir. 

8) Ürün kullanıctlarına yönelik tehlike analizi 

Her gıda ürününde olduğu gibi ,  haroburger tüketecek 
kişi lerin ürünle i lg i l i  yeterli bi lgiye sahip  olmamala
rı veya buna uygun hareket etmemeleri m ikrobiyolo
j ik ,  k imyasal ve fiziksel teh l ikelere neden olabi lmek
tedir (ürünün tüketim aşamasında uzun süre beklet i l 
mesi ,  tekrar tekrar ıs ı t ı lması, bebeklere yediri lmes i ,  
protein alerj is i  olan kiş i lerin tüketmesi gibi) .  

d) Üriin Güvenliğinin Sağlanmasında HACCP 
Sisteminin Kullanılmasına İlişkin Bulgular 

Bir  önceki bölümde bulguları açıklanan teh l ike ana
l iz i  çal ışması, haroburger üreten tüm yiyecek-içecek 
işletmelerinin karşı karşıya kaldığı teh l ike leri ortaya 
koymaktadır. G ıda güvenl iğini  sağlayıcı bir s istem 
olarak HACCP, bu tehl ikeleri giderici mekanizmala
rı kendi bünyesinde taşımaktadır. Dolayısıyla uygu
lama çal ışmasının bu bölümünde i lg i l i  i ş letmenin 
HACCP yardımıyla bu tehlikeleri nası l  giderdiği  in
celenmiş ve e lde edi len bi lgiler Tablo 2 - 1 8  arasında 
özetlenıneye çalış ı lmıştır. 

Aşağıdaki i lk  9 tablonun her biri haroburger üreti m  
sürecinde, işletme tarafından belirlenen ayrı bir KKN'yi  
ve bu noktada karş ı laşılan tehl ikeleri ve alınacak ön
lemleri içermektedir. 

Tablolardan da görüldüğü gibi  işletme tarafından, 
haroburger üretiminin hemen hemen her aşamasında 
çeşi t l i  Kritik Kontrol Noktalarının bel idendiği gö
rülmektedir. İşletme tarafından " Hamburger" ürünü
ne i l işkin bel irlenmiş olan K KN ' ler şu şekilde sıra
lanmıştır: 
• Ürün tesl imat sıcakl ığı ,  
• Derin dondurucu sıcak l ıkları ve dondurucu dolap 

et buzluğu, 

Cilt 1 3  • Sayı ı • Bahar 2002 • 73 



HACCP Sistemi ve Bir  Fast Food Işletmesi Uygulaması 

Tablo 2. KK 1- Ürün ıesliınat sıcaklığı 

Kritik Tehlike Hedef Uygulam Uyguloma Uygulama 
Kontrol Tonımı Değerler o Sıklığı Yöntemi Kayıtları 

Noktası (HDl 
Kritik 

Sınırlar (KS) 

KKN I * Çözülme · ı 8 co veya * Her ürün • Ürün oraçtayken, * Firma, Taşıt 
Ürün * Az �şme daha soguk olınışınd aracın iç Sürüciliü 

Teslimot * Mikrop (HO) o kontrol sıcaklıgının dijilal lesiimal ısısı 
Sıcaklığı gelişimini · ı s  co veya termometre ile kaydı 

etkileyen daha sımk ölçülmesi (-19 ( l  nüshası 

(TESLIM sıcaklık (KS) C0) (HO) taşıma 

ALMA degişmel • Pera termometre şirketinde, 

A$AMASI) eri ile ürün kolilerinin 2 nüshası 
kontrol edilmesi firmada 
(Pera kalır) 
termometrenin 
koliye bahrılorak 
koli iç sımklıgının 
ölçülmesi (·ı 6 
- ı l  (0} (HO) 

Tablo 3. KKN 2- Derin dondurucu sıcaklıkları ve dondurucu do !ap er buzlu ğu 

Kritik Tehlike Hedef Uygulama 
Kontrol Tonımı Değerler (HO) Sıklığı 
Noktası Kritik Sınırlar 

(KS) 

KKN 2 * Çözülme · ı 8  co veya ı ı Sürekli 
• Az pişme daha soguk fl!!!.l!! Derin * Mikrop (HO) durumdaki Doııdurucu gelişimini · ı s  co veyo ekiQmonlordo: SKııkbklan etkileyen daha sımk 

Vt sıcaklık (KS) * Açılışta Dııııdun1cu 
Dolııp degişmel * Her vordiya 

Et Buılu�u eri deQişiminde 
* Kapanışta 

(DEPOLAMA 2) Günlük 
AŞAMASI) çalıshnlon 

ekiQmonın 
isletilmesi: 

* Açılışta 
* Kopanışte 
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Uyguloma Yöntemi 

l )  Açılışta: 

* Ekiprnanın termometreye 
göre sJCaklıgının yazılması 

* Ekiprnanın iç hava 
sıcaklıgının ölçülmesi 

* Ürün sıcoklıgının ölçülmesi 

2) Vardi�a Degisimi ve 
KaQonısto: 

• Ekiprnanın termometreye 
göre sıcaklıgının yazılması 

* Sıcaklık, eger standort dışı 
ise ürün sıcoklıgının ölçülmesi 
ve kaydedilmesi 

* Ekipman dogru sıcaklıkta ise 
depolonması 

Uyguloma Düzelıid Eylemler 
Sorumluluğu 

* Restoran Müd. * Teslimatı kabul etmeme 
• Vardiya Müd. * Merkez' deki Kalite Sagloma Bölümüne 

bildirme 
* Oogııım Merkezine bildinma 

Uyguloma Uyguloma Düzeltid 
Kayıtları Sorumluluğu Eylemler 

• Günlük Güvenli * Vordiyo Müd. * Sıcaklık standort 
Yiyecek Kontrol dışına düştügünde 
üstesi servis çognlmosı 

* Derin dondurucuda 
sıcaklık kaybı söz 
konusu oldugunda 
ürünün 
kullanılmaması 
(imhası) 

* Problem oldugunda 
vordiyo müdürünün 
bilgilendirilmesi 

Doğrulama 
Yönlemi 

. 

* Kayıtların 
denetlenmesi, 

* Egi�min 
denetlenmesi, 

* Operasyonların 
denetlenmesi 

* Izlemenin 
denetlenmesi 

DoDruloma 
Yöntemi 

* Bakım-
Kolibrosyona 
göre, 
ekiprnanın 
kalibrasyonunu 
n yapılması ve 
bu durumun 
muhafaza 
edilmesi 

* Kayıtların 
denerienmesi, 

• Egitimin 
denetlenmesi, 

• Operosyonlann 
denetlenmesi 

* Izlemenin 
denetlenmesi 
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Tablo 4. KKN 3- Soğuıucu sıcaklıkları 

Kritik Tehlike Hedef Uygulama Uygulama Yöntemi Uygulama Uygulama Düıeltld Eyleıııltr Dotnı-a 
Kontrol Tammı De�rler (HO) Sıklı§ı Kayıtları Sarumluluau Yönteıııl 
Noktası Kritik Sınırlar 

(KS) 

KKN 3 * Bakteri +1 . 1  C0 · +4.4 1) Sürekli J.lJQlıili!: * Günlük Güvenli * Vordiyo * Sıcaklık slıındort * Bokı� 
SoautU<U gelişimi co {HO) � Yiye<ek Kontrol Müd. dışına düştügünde Kol"ıbrosyoııo 

SK cıklıkları durumdaki * Ekiprnanın termometreye listesi seıvis çognlmosı g(lre, 
+7 co ve üstü eki!!!!]onlordo: göre sıcoklıgının yazılması * Derin dondurucudo ekipmooıı 

{KS) * Ekiprnanın iç hava sıcaklık kaybı söz kolibıosyomııu 
* Açılışta sıcoklıgının ölçülmesi konusu oldugunda n yop�mosı ve 
* Her vordiyo * Ürün sıcoklıgının ölçülmesi ürünün bu durumun 

( DEPOLAM degişimiııde kullonılmomosı m� o 
A * Kopanışte 2) Vordi�o Degisimi ve {imhası) edilmesi 

AŞAMASI) Koponışto: * Problem oldugunda * Kayıılorın 
2) Günlük vordiyo müdürünün deneıienmesi; 
çalıştınlan * Ekiprnanın termometreye bilgilendirilmesi * EQitirıln 
ekil!!!]onın göre sıcoklıgının yazılması denerleıvııesi, 
işletilmesi: * Sıcaklık eger standort dışı * Operasyonlam 

ise, ürün sıcoklıgının denetlenmesi 
* Açılışta ölçülmesi ve kaydedilmesi * Izlemenin 
• Koponışto * Ekipman dogru sıcaklıkta denerlenmesi 

ise depolonması 

Tablo 5. KKN 4- Soğuk ürünlerin 1 .  ve 2. raf ömürleri (zaman) 

Kritik Tehlike Hedef Uygulama Uygulama Yöntemi Uygulama Uygulama Düıtltkl Eylemler 0+1-
Kontrol Taııunı De§trler (HDl Sıklı§ı Kayıtları Sarumlulua Yi:iııtlllli 
Noktası Kritik Sııiırlor u . 

(KS) 

KKN 4 * Bakteri * Son kullanma � * Stoklama şartlarını� görsel * Günlük Güvenli * Vordiyo • 1 .  veya 2. raf ömrü * KaliblOsyon 
gelişimi tarihi geçmiş olorok incelenmesi Yiyecek Kontrol Müd. geçm� Orilnlerin çolışmolonno 

saauk • Çapraz {KS) • Ürünleri * Açılmış veya çözülmüş Listesi ohlmosı ilişkin kayıtlam 
Ürünlerin 1 .  bulaşma ı * Etiket yok {KS) ono ürünlerde lıırih etikerlerinin * Iskorta koyırlorı * Dogru şortlarıla denetlenmesi 

YI 2. Raf ·ı * Agzı açık kop stokton kontrol edilmesi stoklonmomış * Kayıtlonn 
Ömürleri * Yabancı {KS) olmadon * "ilk giren ilk çıkar" ilkesine ürünlerin ahiması denetlenmesi, 
(Zaman) madde * Yanlış veya önce uygunlugun kontrol edilmesj * Egitimin 

gıdaya denetlenmesi, 

(DEPOLAMA uymayan * OperasyonlaM 

AŞAMASI) koplar {KS) denetlenmesi 
* Izlemenin 

denetlenmesi 

ı•ı Çapraz bulaşma, bakterili bir ortamdan bakterisiz ortama e11e dokunarak bakteri taşınması. 
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Tablo 6. KKN 5-A Claın-Shell ızgara 

Kritik Tehlike Hedef Uygulama 
Kontrol Tanımı Değerler (HD) Sıklığı 
Noktası Kritik Sınırlar 

(KS) 

KKN S·A * Bakteri * Ürün seçim * Açılışta 
yaşoyabil anahtarı d�ru 

Ciam-Shall m esi yerde 
lıgara * Yabancı * Etler için 

madde sıcaklık 
*Molzemeni ayarları: 

n metal · Taban: + 1 77 
(PIŞIRME ol mo sı co 
AŞAMASI) · Kopok: + 2 1 8  

co 
* lzgora 

başlangıç süresi 
(1 O' o 1 etler 
için) 41 sn. 

* lzgoro temiz 
* Teflon temiz 
• Spotulo ve 

kozıyıcıloı 
keskin ve temiz 

* lzgoro ayaklan 
yerlerine 
sobitlenmiş 

Tablo 7. KKN 5-A Cianı-Shell ızgara yüzeyi sıcak l ığı 

Kritik Tehlike Hedef Uygulama 
Kontrol Tanımı Değerler (HD) Sıklığı 
Noktası Kritik Sınırlar 

(KS) 

KKN 5-A * Bakteri * Etler için * Açılışta 
yoşoyobil sıcaklık 

Clam·Shell m esi oyorlorı: 
lıgara · Tobon:+ 1 7 7  co 
Yüzeyi (HO) 
Sıcaklığı : ± 3 

co (KS) 
(PIŞIRME - Kopok: +2 1 8  
AŞAMASI) co 

: ± 3 
co (KS) 
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Uygulama Yöntemi Uygulama Uygulama 
Kayıtları Sorumluluğu 

* Görsel olarak inceleme * Günlük Güvenli • Vardiye Müd. 
yapılması Yiyecek Kontrol 

Listesi 

' 

Uygulama Yöntemi Uygulama Uygulama 
Kayıtları Sorumluluğu 

* Pişirmeden önce yüzeylerin * Günlük Güvenli * Voıdiyo Müd. 
sıcoklıgının ölçülmesi Yiyecek Kontrol 

* Ölçümlerin ısı gösterge ışıgı Listesi 
yandıgı ondo yapılması 

• lzgoıo yüzeyinin ön, orto ve 
orko sıcoklıgının en oz 1 7  4 
co olması 

• Kopak sıcoklıgınrn teflonlo 
beraber 2 1 5  co olması 

Düzeltid 
Eylemler 

• lzgoranrn pişirilecek • 
ürüne göre 
oyarlanması 

. 

* Teflonun 
degiştirilmesi 

* lzgoro aletlerinin 
bileylenmesi 

* Ekip üyelerinin 
sorumlulul::lorrnrn 
önemine 
varmosının 
soglonmosı 

Düzeltici 
Eylemler 

• Yüzey 
sıcaklıklarının 
ayorlonmosı 

* Yönetim, tüm 
ısıtmo 
elemon�nnın ve 
termoslotların 
d�ru çolıştrgını 
onoyloyıncoyo 
kodor, ızgoronın 
kullonrlmomosı 

* Mümkün olon en 
kısa zamonda 
ızgoronın 
kalibrasyonlarının 
yapılması 

* Düzeltici 
horaketierin 
kaydedilmesi 

* Isı kontrolleri d�ru 
degilse servis 
coOırılmosı 

Dogrulama 
Yöntemi 

* Bakım ve 
kalibrasyon 
prosedürlerine 
göre ekiprnanın 
kalibrasyonunu 
n yopılrııosı 

* lzgaronrn 6 
ayda bir 
kontrolünün 
yapılması 

* Kayıtların 
denetlenmesi, 

* Egitimin 
denetlenmesi, 

* Operasyonların 
denetlenmesi 

* Izlemenin 
denetlenmesi 

Doğrulama 
Yöntemi 

* Bokım ve 
kalibrasyon 
prosedürlerine 
göre ekiprnanın 
kalibrasyonunu 
n yopdmosı 

* lzgoıonrn 6 
oydo bir 
kontrolünOn 
yapılması 

* Koyırlonn 
denetlenmesi, 

* Egitimin 
denerlenmesi, 

* Opeıosyonlonn 
denetlenmesi 

• Izlemenin 
denetlenmesi 



Tablo 8. KKN 5-B pişnıiş et iç sıcaklığı 

Kritik Tehlike Hedef 
Kontrol Tanımı Değerler (HD) 
Noktası Kritik Sınırlar 

(KS) 

KKN S·B * Bakteri * 69 (0 ve üstü 
yaşoyabil (hedef 69·7 1 

Pi'mi' Et m esi (O) 
1� Sıcaklığı * Etle pembelik 

yok 
* Et su kaybına 

ugromomış 
* Et kurumomış 

(PIŞIRME * Etin yüzeyinde 

AŞAMASI) fozlo miktarda 
buzlonmo yok. 

Tablo 9. KKN 6-B Sıcak tutma 

Kritik Tehlike Hedef 
Kontrol Tanımı Değerler (HDl 
Noktası Kritik Sınırlar 

(KS) 

KKN 6 • Bakteri • +63 (0 ile +66 
üremesi co orası 

Sıcak 
Tutma 

(SlCAK 
TUTMA 

AŞAMASI) 

Uygulama 
Sıklığı 

* 8 ette ve 
gün aıtası 
kolobolıgın 
dan önceki 
en uygun 
zamonda · 
etin iç 
sıcoklıgının 
ölçülmesi· 

Uygulama 
Sıklığı 

· Ekipman 
açılışında 

• Gün boyu 

Tamer Bolat 

Uygulama Yöntemi 

* lzgoro yanı 
soQutucu/orındoki etlerin �i 
duıumdo olup.nlmodık/onnın 
kontrol edilmesi 

• lzgorodoki etlerin sırasıyla 
taçların üzerine yerleştirilmesi 

* Köşelerden alınon dörı etin, 
iç sıcoklıklonnın iki yerden 
kontrol edilmesi 

• Ono bir etin sıcoklıgının, 
ızgorodon kaldırıp ekmegin 
üzerine koyar koymaz 
ölçülmesi 

• Oöıt e bir etin sıcok/ıgının, 
ızgorodon kaldırıp ekmegin 
üzerine koyduktan 30 soniye 
sonra ölçülmesi 

* Etin piştiginden iyice emin 
olmak için iç ısısı en düşük 
olon etlerden birinin açılması 
ve etin iç renginin kontrol 
edilmesi (Et yüze0nde fozlo 
buz oluşumu veya etteki 
kuruma az �şmeye neden 
olabilir) 

Uygulama Yöntemi 

• Göslergelerin okunmosı 
* Göstergelerin dogrulugundon 
emin olunması (pera 
termemetre ile) 

* Ekipman dogru sıcoklıgo 
ulaşmadon ürünlerin 
stoklanmaması 

Uygulama 
Kayıtları 

• Günlük Güvenli 
Yiyecek Kontıo/ 
listesi (Iç 
sıcok/ıgı en 
düşük olon 
etin kayıt 
edilmesi) 

Uygulama 
Kayıtları 

* Günlük Güvenli 
Yiyecek Kontıol 
listesi 

Uygulama Düzelıici 
Sorumluluğu Eylemler 

' 

* Vord�o Müd. * Istenilen miuimum 
et iç sıcok/ıgıno 
ulaşana kadar 
düzelıici eylemiere 
devam edilmesi 

• lzgoro yüzeylerinin 
sıcoklıgının kontıol 
edilmesi 

* Pişirme sürelerinin 
oyarlanması 

* Eger etle pişmeme 
yo do pişme 
eksikligi belirtileri 
görülürse: 

· Derin dondurucudoki 
etin durumunun 
kontıol edilmesi 

· Stokteki ürünlerin 
kullanılmaması 

· Et uygunlugu 
şortlarını 
soglomodo, özel 
önlem ve 
kontrollerin gerekrı 
olduguno tüm 
vordiyo 
müdürlerinin 
anlamolonnın 
soalonmosı 

Uygulama Düzelıici Eylemler 
Sorumluluğu 

• Vardiye • Sıcak tutma 
Müd. kabininin dogru 

sıcaklık to 
oldugundan emin 
olunması 

* Oogru sıcaklık 
oyarının yapılması 

* Kobinin 
kullanılmaması ve 
servisin çogınlmosı 

Do§rulama 
Yöntemi 

• Bakım ve 
kalibrasyon 
prosedürlerine 
göre ekiprnanın 
kalibrasyonunu 
n yapılması 

• lzgoronın 6 
oydo bir 
kontrolünOn 
yapılması 

• Kayıtların 
denetlenmesi, 

* Egirimin 
denetlenmesi, 

• Operosyonlonn 
denetlenmesi 

* Izlemenin 
denetlenmesi 

Do§rulamo 
Yöntemi 

* Bakım ve 
kalibrasyon 
prosedürlerine 
göıe ekiprnanın 
kalibrasyonunun 
yapılması 

* Kayıtların 
denetlenmesi, 

• Egitimin 
denetlenmesi, 

* Operosyonlonn 
denetlenmesi 

* Izlemenin 
deneNenme� 
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Tablo 10. KKN 7- Mulıiplex su sisıenıi ve RO (Reverz Osmoz) Cihazı - Ulıra Violeı (UV) Laınba 

Kritik Tehlike Hedef De§erler Uygula Uygulama Yönttml Uygulama Uygulcıı.a Diiıtltid Eyltıııltr Dotvi-cı 
Koatrol Tanımı (HD) ma Kayıtları SorunılııluOU Yöııttıııl 
Noktası Kritik S11ırlar Sıklı§ı . 

(KS) 
-

KKN 7 * Sudan * RO cihazının çalışır * Açılışta * Firma tarafındon verilen * Günlük • Vordiyo * Problem onındo, direkt * Servis fimıosı 
gelebile<ek ve fonksiyonel kontrol listesine göre Güvenli Müd. olarak yopımo yoda bakım 

Miltipltı mikıobiyoloji duıumdo olması kontrollerinin yapılması Yiyecek servis veren firmanın kortionnın 
s. Slsttıııl k bulaşma * Su tankının temiz * Su tankının prosedürler& Kontrol bilgilendirilmesi incelenmesi 

n RO olması uygun temizligi listesi • Multiplex su tonkırıda * Kayıtların 

(Renrı * RO cihazı her zaman bir gün denetlenmesi, 

Os• ı) servis bakım ' yete<ek miktarda su * Egitirıln 

Clıaıı kartı bulundurulması denetlenmesi, 
* Problem çözülmedigi * Operasyonların 

( DEPOLAM taktirde yapınıcı ya do dene�enmesi 
servis veren firmodon * Izlemenin A 
taşıma su istenmesi denetlenmesi AŞAMASI) 

Uhra Vloltt * Sudan * UV lambasının * Açılışta * lşıQın yanıp yonmodıgının * GünlUk * Vordiyo * Derhal ekipman * Kayıtlam 
(UV) gelebilocak çalışır ve kontrol edilmesi Güvenli Müd. bölümüne haber denettenmesi, 

Laııılıa mikrobiyolojik fonksiyonel Yiyecek ven1mesi * Egitirıln 
bulaşma durumda olması Kontrol * Her zaman onaylanan denetleıvnesi, 

(UV lambasının Listesi kaynakton su * Operosyonlorın 
( DEPOLAM çalışma ömrü 1 O kullonılmosı denetleooıesi 

A aydır.) * Izlemenin 

AŞAMASI) * lombanın sık açılıp denettenmesi 
kopanması (günde 
3-4 kez) ömrünü 
kısolhr. lomba cinsi 
= başlangıç: 
60.000 
mkrowott.secjcm2 
bitiş: 30.000 
microwott.secjcm2 

• Soğutucu S ıcakl ıkları , 
• Soğuk Ürünlerin I .  ve 2. Raf Ömürleri (Zaman), 

• Çıkan sapma durumlarında uygulanacak düzelt ici  
eylemlerin, 

• Ciam-Shel l lzgara, 
• Clam-Shell lzgara Yüzeyi S ıcakl ığ ı ,  
• Pişmiş Et İç S ıcakl ığı ,  
• Sıcak Tutma, 
• Multiplex Su Sistemi ve RO (Reverz Osmoz) Cihazı, 
• Ultra V iolet (UV) Lamba. 

Ayrıca her bir KKN'de hamburger i le i lg i l i  gıda 
güvenl iğinin sağlanması açısından öneml i  olan; 

• Tehl ike tanımlamalarının, 
• Hedef değerlerin ve kritik sınırların, 
• Yapıl an uygulamaların yönteminin,  
• Tutulan uygulama kayıt larının, 
• Uygulamaların sorumluluğunun, 
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• Krit ik Kontrol Noktalarındaki etkinl iğ i  bel irlemek 
için uygulanan doğrulama yöntemlerinin neler ol
duğunun da tespit edildiği görülmektedir. 

Öte yandan iş letme tarafından, gıda güvenl iği  açı
sından etk i l i  olan operasyonel süreçlerin de tanım
landığı ve benzer şekilde bunlara yönelik HACCP süre
cinin de işlet i ldiği görül müştür. Bu noktada e lde edi
len bulgular da Tablo ı ı - 1 8  arasında özetlenmektedir. 

Yukarıdaki tablolar incelendiğinde işletmenin mev
cut K KN ' ıer dışında şu noktaları da gıda güvenliği  
açısından sürekl i  kontrol etmektedir: 

• Ekip Üyesinin Sağlığı ,  
• El  Yıkama, 
• Ekip Üyesi Kıyafetleri, 



Tamer Bolat 

Tablo l l .  OP 1- Ekip üyesinin sağl ığı  

K01trol Tehlike Htdef DeAerler Gözlem Yönlendirme Yönlendirme Uygulama Dilıeltid DoOnıl-a 
Noktası Tanımı (HD) Sıldığı Kayıtları Sorumlulu§ Hareketler Yiiııtllli 

Kritik S1ıırlar u 
(KS) 

-
OP 1 • Çoproz • Hiçbir açık • Her gün • Ekip üyelerinin çolışmoyo • Yok • Vordiyo • Hosto ekip Oyalerinin • Koyı1!ıınıı 

lıuloşmo yoronın yo da * Işe alırken beşiomadon önce Müd. eve g6ndeıilmesi dene denmesi, 
Ekip Üyesiin deri ve gözlemlenmesi • Ekip üyesinin, * Egilimin 

SaDira ı enfeksiyonunun istendigind • Ekip üyesi çalışma vordiyo boyuneo dene denmesi, 
yiyecekle temosta e (sııglık koyıdarının tutulması yarasını sıkıca su • Operosyoolonn 

(OPERASYO olmaması belgeleri geçirmez yoro denedenmesi 
N) • Ekip üyelerinin için) bcndıyto * Izlemenin 

öksürürken, bondojlodıgından denedenmesi 
hopşınrken vb. emin olunması 
durumlarda işe • Hastu ekip 
ora vermeleri üyelerinin, �yecek 
ş o rtı veya müşteriyle 

• Ekip üyelerinin direkt temas 
yasolara uygun olmayacak şekilde 
saglık belgelerinin görevlendirilmesi 
bulunması 

Tablo 12. OP 2- El yıkama 

Kontrol Tehlike Htdtf De§erler Gözlem Yönlendirme Yiinlenctırme Uygulama Düıeltld DoGrııl-a 
Noktası Tanımı (HD) Sıklı§ı Kayıtları Sorumlulu§u Hareketler Yöııtllli 

Kritik Sıııırlar ' 
(KS) 

-
OP 2 • Çopıaz • Çalışmaya • Günlük * Ekip üyelerinin çalışma • Yok • Vordiyo Müd. • Uygun temizligin * Koyılkım 

bulaşma boşlamadon önce olışkonlıklonnın izlenmesi müşteri soglıgını ve derıetleıırnesi, 
El Yılıama • Yoboncı el ve hrnoklonn ekip üyesini nasıl * Egitinin 

madde temiz olması koruduQunu ve denetlenmesi, 
(OPERASYO • Yiyecekle temas müşterilerin • Operosyonlon� 

N) ehmeden önce restorondan nasıl deneılenrnesi 
elierin yıkanması olumlu izlenimle * Izlemenin 

• Aşogıdoki oyıılocogının ekip denetlenmesi 
durumlardon üyelerine 
sonra elierin anlohlmosı. 
yıkanmış olması: 

· Tuvoleti kullanmak 
· Kimyasol 

maddelerle 
ugroşmak 

· Temizlik 
· Stoklama 
· Çöple uQroşma 
· Poroyla ugraşma 
- Iş orası verdikten 

sonra 
· El sıkışma 
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Tablo 13. OP 3- Ekip üyesi kıyafeıleri 

Koııtrol Tthlike Hedef Göılem 
Noktası Tanımı DfAerler (HD) Sık lı§ ı 

Kritik Sınırlar 
(KS) 

OP 3 * Çapraz * Temiz üniformo · * Günlük 
bulaşma ve önlük 

Wp Üyesi * Yabancı * Hazırlık 
Kayafetleri madde bölgelerinde 

saçlar, şopko ve 
(OPERASYON) ke�erle 

to�onmış 
* Mücevher yok 

--bilezik, küpe 

vb.· 
(Yüzük ve 
bilezik 
takılmosı elierin 
yıkanmosını 
engeller) 

Tablo 14. OP 4- Operasyon öncesi dene t i m  

Kontrol Tehlike Hedeflegerlar G�zlem 
Noktosı Tanımı (HD) Sıklıgı 

KriliiSınırlor 
(KSJ 

OP 4 * Çapraz * Her güne * Açılış 
bulaşma sonitize edilmiş 

�asyoıı * Yobona mutfak ve 
OJKesi madde ekiprnonla 

Dtattlın * Bakteri boşlanması 
üre m esi * Kimyasollar 

depolanmış 
(OPERASYON) * Ateş tutucu 

filrreler 
yerlerinde 

Tablo 15. OP 5- Bileyleme aleıi 

Koııtrol Tehlike Hedef Göılem 
Noktası Tanıını DeDerler (H) Sıklığı 

Kritik Sınırlar 
(S) 

OP S * Yabancı * Mümkün 
madde oldugu 

Blltyltmt * Meto! kadar sık 

Aleti porçocık.lo 
r 

(OPERASYON) 
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Yönlendirme Yönlendirme Uygulama Düıtltid 
Kayıtları Sorumlulu§u Hartketltr 

* Ekip üyelerinin çalışma * Yok * Vordiyo Müd. * Uygun temiıligin 
alışkanlıklarının izlenmesi m�eri soglıgını ve 

ekip üyesini nasıl 
korudugunu ve 
müşterilerin 
restorondan nasıl 
olumlu izlenimle 
oynlocogının ekip 
üyelerine 
anlohlrııosı. 

Y�nlandirma Y�nlandirma Uyguloma DDzallid 
Koyıriarı Sorumlulugu HorekaHer 

* Denetim * Yok * Vardiyo * Işe boşlamadon önce 
Müdürü ekiprnanın ve 

�yecegin temas etıigi 
yerlerin temizlenmesi 
ve sonitize edilmesi 

* Restoronın güvenfi bir 
� ortamı oldugundan 
emin olunması 

Yönlendirme Yönlendirme Uygulama Düıtltlcl 
Kayıtlan Sorumluluğu Hareketler 

* Ekip üyelerinin çalışma * Yok • Ekip ve • Ekip üyelerinin 
olışkonlık.lonnın izlenmesi Yönetim sonımluluk.lorının 

öremini 
anlamolonnın 
soglonmosı 

* Ekip üyelerinin 
yeniden egih1mesi 

DoJnlaıııa 
Yöwt..ı . 

* Kayrtlonn 
denetlenmesi, 

* EDitirnin 
denetlenmesi, 

* Operosyonlonn 
deoertenmesi 

* Izlemenin 
denartanınesi 

lloQrulomo 
Y&ıt1111i 

* Kayıtlonrı 
denetlenmesi, 

* Egi1i:nin 
denetlenmesi, 

* Operosyonlonn 
denetlenmesi 

* lzlemeniı 
denetlenmesi 

* Onayiann 
incelenmesi 

Dotnıl-
Yöat...ı 

• Koyıdonn 
denedenmesi, 

* Egitimin 
denetlenmesi, 

* Opeıasyonlonn 
denedenmesi 

* Izlemenin 
denetlenmesi 
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Tablo 16. OP 6- Izgara prosedürü 

Kontrol Tehlike HedeDagerler GOzlam Yönlendirme Yönlandirma Uyguloma DOzalticl Doarulomo 
Noktası Tanımı (HO) Sıklıgı Kayıtları Sorumlulugu Harakatlar Yıınteml 

Kr1HI6ınırlor 
(KSI 

OP 6 • Bakteri • Etierin uygun • MOm�ün • E�ip üyelerinin çalışma * Yo� * Ekip ve * E�ip üyelerinin * Kayılfonn 
yaşoyabil dizimi (şemoyo oldugu alış�anlı�larının izlenme� Yönetim soruml�u�lannın denetleomesi, 

ligara ir göre) �odor sı� 6nemini anlamolonnın * Egifi�n 
Prostdürü soQianması denetlenmesi, 

* E�ip üyelerinin • Opeıosyonlom 
(OPERASYON) yeniden eDifilmesi dene�eıımesi 

* Izlemenin 
denetleomesi 

Tablo 1 7. OP 7- Sanitasyon malzemelerin in  kullanıını 

Kontrol Tehlike HedeDegarler GOzlem Yönlendirme Y6nlendirma Uygulama DDzeltid Doaruloma 
Noktası Tanımı (HO) Sıklıgı Kayıtları Sorumlulugu Harekatlar · Yonteml 

KritikSınırlor(KS) 

OP 7 • Bakteri * Dogru oranda • Müm�ün * Ekip üyelerinin çalışma * Ya� * Ekip ve * Ekip üyelerinin * Kayıt1aııı 
garıım �orışımın oldugu alışkanlıklarının izlenmesi Yönetim sorumluluklannın denetlenmesi, 

Sanitasyon hazırlanması �adar sı� önemini anlamolonnın * Egitimin 
Malıemeltrlııl • Yüze0erin önce soglonmosı denetleomesi, 

n Kullanımı temizlenmiş • Opeiıısyonlonn 
sonra sonitize denetlenmesi 

(OPERASYON) edilmiş olması * Izlemenin 
* Gerekliginde iyi denetlenmesi 

bir şekilde 
durulanmış 
olması 

• Dörtlü yıkoma 
(Sırasıyla koynar 
suda yı�omo, 
deterjan lo 
yı�omo, 
durulomo, en az 
bir do�i�o 
dezenfentanlı 
suda bekleme) 

Tablo 18. OP 8- Ekipman saniıasyonu 

Kontrol Tehlike Hedef Göıltm Yönlendirme Yönlendirme Uygulama Düıeltid Dotvlaıııa 
Noktası Tanımı De§erler (H D) Sıldığı Kayıtları Sorumlulugu Hareketler · Yöntemi 

Kritik Smırlar 
(KS) , 

OP 8 * Ba�teri * Su filtrelerinin * Müm�ün * E�ip üyelerinin çalışma - • Günlük Güvenli * Vorıfıyo Müd. * E�ipmonın yeniden * Koyıtloıın 
Oremesi sonile edilmiş oldugu olışkonlı�lorının izlenmesi Yiyece�_ Kontrol temizlenmesi va dane�anmesi, 

Ekipmaa olması kadar sık * Aşınon yüze�erin, uygun Us! esi sonilize adamesi * EQilimin 
Sonitasyonu * lzgoronın sonile * Her gün olmoyan �a�amaların, * Bakım �artlan * Bozuk porçaların dene�enmesi, 

edilmiş olması (ızgora pasianan yüze�erin, degiştirilmesi * Operosyonlonn 
için) çatlamalann, gevşe� veya dene�enmesi 

(OPERASYON) �ayıp vidalonn vb. kontrol * Izlemenin 
edilmesi dene�enmesi 
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• Operasyon öncesi denet im, 
• B i leyleme aleti , 
• Izgara prosedürü, 
• Sanİtasyon malzemelerinin kullanımı ,  
• Ekipman sanitasyonu. 

Gerek KKN'ye gerekse OPN'eye ait tablolarda özet
lenen bulgular incelendiğinde işletmenin haroburger 
üretimine i l işkin HACCP sistemini kurduğu ve ay
rıntı l ı  bir uygulama yürüttüğü görülmektedir. Haro
burger baz al ınarak incelenen HACCP sistemi,  d iğer 
ürünler için de ürünün kendi öze l l iğ i  ve üretim süre
cinin taşıdığı farkl ı  öze l l iklerde d ikkate alınarak uy
gulanmaktadır. 

SONUÇ 
Dışarıda yemek yeme al ışkan l ığının g iderek arttığı 
günümüzde, gıda güvenl iği  konusu gerek müşteriler 
gerek işletmeler gerekse de toplum açısından daha da 
önem taşımaktadır. Araştırma kapsamında ele al ınan 
işletmede de görüldüğü gibi gıda üretimi yapan tüm yi
yecek-içecek işletmeleri gıda güvenl iğ i  açısından bir 

Ek / . KKN Bel irleıne karar ağacı 

Belirlenen risk için önleyici faaliyetler ve kriterler 
mevcut mu? 

Evet 

Bu aşama riskleri ortadan kaldırmak veya kabul 
edilebilir bir seviyeye dUşilrmek için mi tasarlanmıfl? 

Hayır 

• 

çok tehl ikeyle karşı karşıya kalmaktadır. Gıda gü
venliğini sağlayıcı bir s istem olarak H ACCP, bu teh
l ikeleri giderici mekanizmaları kendi bünyesinde ta
şımaktadır. Söz konusu i şletmede, üret imin hemen 
hemen her aşaması için çeşit l i  Kritik Kontrol Nokta
lannın bel idendiği görü lmektedir. Ayrıca işletmede, 
bel irlenen KKN' lerde ortaya ç ıkabilecek tehl ikele
rin; bunlara i l işkin hedef değerler ve krit ik sınırların 
ve teh l ike leri yok eden, azaltan ya da kontrol eden 
uygulamaların, bu uygulamaların hangi s ıkl ıkta ve 
k imler tarafından yapı lacağının, bununla i lg i l i  olarak 
hangi kayıt ların tutulacağının, sapma olması duru
munda ise bunları giderici ne tür d üzeit ici  eylemlerin 
uygulanacağının ve doğrulama yöntemlerinin neler 
olduğunun bel i rlendiği tespit edi lmişt ir. Bu şeki lde 
işletme proaktif bir yaklaşımla gıda güvenl iği i le  i l 
g i l i  sorunları ortadan kaldırabi lmektedir. 

Görüldüğü gibi gıda güven l iğinin sağlanmasında 
HACCP işletmeler için son derece yararlı ve etki l i  bir 
sistemdir. B u  sistem yardımıyla işletmeler üretim,  
sunum ve hatta tüketim aşamalarında ürünlerinin sağ
l ık !  ı olmasını garanti altına alabilmektedirler. 

Hayır KKN değil 

Belirlenen tehlikeler kabul edilebilir seviyelerin UstUne 
çıkabilir mi? veya kabul edilemez dOzeye kadar artabilir mi? 

"" Hayır 

.. 
• 

Evet 

Bir sonrili aşama riskleri tamamen yok edebiliyor mu veya 
kabul edilebilir bir seviyeye gelirebiliyor mu? 

Evet 

KKN değil 

ı KKN�o.il ı .,.. KKN 
Hayır ----lıh���-::=:-ı 

Kaynak: Kara. C. ve Tayran, B .  ( 1 998). H ACCP - Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol Noktaları, Önce Kalite, 6 (25): 1 6-20. 
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Aynı zamanda bu sistem, iş letmelere gıda güvenli
ğ i  konusunda s istematik düşünmeyi;  çalışanları, te
darikçileri ve müşterileri eğitmeyi ve bil inçlendirmeyi; 
prestij kazanmayı ve toplumda olumlu bir intiba oluş
turmayı ve gıda güvenl iğinin sağlanamaması duru
munda karş ılaşılacak maddi ve manev i  kayıplardan 
korunınayı sağlar. Ancak H ACCP s isteminden yuka
rıda beli rt i len faydaların sağlanabilmesi için geçiş 
sürecinden başlayarak çalı şmada ayrıntı l ı  bir şekilde 
irdelenen tüm adımların i y i  planlanması, örgütlen
mesi, yürütülmesi ve denetlenmesi gerekmektedir. 
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