Gida Sektorunde HACCF_’
Sizden Neler Isteniyor?

Prof. Dr. Cemal SARICAN

GIRIS

Gida hijyeni konusunda son on yilda Avrupa Birligi Gyeleri,
Avrupa Birliginin 6n gordiigi kurallara uymaya baslamistir. Bu
kurallarin ¢ekirdegini HACCP Tasarisi olusturmaktadir. HACCP
Gida Sektoriinde insan saghginin korunmasinda en saglikli ve
etkili yolu gosterir. Her isletmeye uygulanabilecek standart bir
HACCP regetesi yoktur. Isletmenin 6zellijine uygun HACCP
sistemi, yerinde inceleme ile igletmeye 6zgi olmak lizere
ortaya konur.

Pratikte HACCP Tasarisi 6 ayri boliimde incelenir ve
yuriitalir.

1. Tehlikeler taninmalidir.

Gida givenligi acisindan katki maddeleri, tretim ve (riinden
kaynaklanan potansiyel riskler analiz edilmeli ve
degerlendirilmelidir.

Muhtemel tehlikeler ig grup altinda toplanir.

e  Biyolojik veya mikrobiyolojik tehlikeler

e  Bakteriler, kiif mantarlari, virlsler ve parazitler
(6rnegin; Samonella)

e Kimyasal tehlikeler, (6rnedin; temizleme
Urtnlerinin kalintilari ve de gidalarda dodal
olarak bulunabilen zehirler, findiklardaki
aflotoksin gibi.)

o  Fiziksel tehlikeler; her tiirli yabanci madde.

Toplu beslenme Unitelerinde ascibasi, nerede bu tir
tehlikelerin kendi isletmesinde bylik riziko olusturabilecegini
tahmin edebilmelidir. Hangi gida isletmesinde olursa olsun,
islenecek Uriin icin gida maddesi analiz sonuglari ve {riin
hazirlamada izlenecek yol adim adim uygulama plani olarak
ortaya konmalidir.

Galisma dosyasinda yapilacak isler is akisi planinda 6nceden
basili olarak yer almalidir. Boyle bir plan hem islerin dogru
yapllmasina, hem de izlenmesine yardimci olur. Dogrudan
dogruya Uretim prosesi ile ilgili olmayan ancak, analiz edilmesi
gereken o&rnedin; personel hijyeni veya temizlik ve
dezenfeksiyon gibi konularin da takibi kolay olur.

Galisma dosyasinda yapilacak iler, is akis planinda 6nceden
basili olarak yer almalidir. Bdyle bir plan hem islerin dogru
yapilmasina, hem de izlenmesine yardimci olur. Dogrudan
dogruya Uretim prosesi ile ilgili olmayan, ancak analiz edilmesi
gereken o&rnedin; personel hijyeni veya temizlik ve
dezenfeksiyon gibi konularin izlenmesi de daha kolay olur.

2, CCP (Kritik kontrol noktalari) nerede olabilir?
Uretim proseslerinde riziko noktalari belirlenmeli ve Kritik
Kontrol Noktalari (CCP) tanimlanmalidir. Bir CCP, bir proseste
her noktadir. Bu nokta kontrol edilmez ise, uretilen gidanin
neden oldugu kabul edilmeyecek sadlik rizikosuna neden
olabilir. Bu kontrol noktasinda potansiyel riziko ihtimali olabilir.
Proseste ya bu riziko dnceden tamamen dnlenmeli ya da kabul
edilebilir élctide azaltilmahdir.

Kritik Kontrol Noktalarina asagidaki 6rnekler verilebilir;
o Uriin girisi,
. Gida maddelerinin tedariki,
sogutmasi,
. Gida maddelerinin  formulasyonu,

depolanmasi ve

islemi ve

hazirlanmasi,

. Cozdiirme islemi, 1sitma, sicak tutma, pisirme ve
sogutma prosesi,

. Gida maddesi porsiyonlama ve dagitimi,
Gida maddesinin pH degeri,

. Daha temiz ve temiz olmayan (retim
basamaklarinin birbirinden hatasiz ayrilmahdir,

e  Temizlik ve dezenfeksiyon,
Ortam ve personel hijyeni.

3. Kontrol Onemlidir.

Eder Kritik Kontrol Noktalari (CCP) tanimlanirsa, her (CCP)
kontrol noktasinin nasil kontrol altinda tutulabilecegi ve
belirlenen &nlemlerin uygun dodru dederlerinin ne olmasi
gerektigi de tanimlanabilir.

Kontrol Metotlari asagidadir. Ornegin;
e Isive zaman kontrolQ,
e Rutubet, asitlik ve tuzluluk élctimleri,
e  pH degerleri tespiti veya konserve maddelerinin
orani

CCP igin gok fazla kontrol metotlari ve buna bagh bir gok gegerli
sinir dederleri olabilir.

Bir ornek; bir pisirme prosesinde en distik ic sicakhk
tanimlanmis olmalidir. Sinir sicaklik dederi ancak belli bir siire
sabit tutuldugunda mikroorganizmalarin 6lmesi garanti olabilir.
Burada kontrol kriteri sicaklik ve zamandir. Her iki sinir
dederinin altinda kalindiginda gidadan dolayr kabul
edilmeyecek bir saglik tehlike rizikosu ortaya gikar.

4, Riziko durumunda 6zel 6nlemler,

Tum ihtimal tehlikeler igin riziko noktalarindan hareketle karsi
onlemler ortaya konabilin. Yeniden isitma, yeni dedisen
kosullarda rizikoyu ortadan kaldirabilir veya gida maddesi
tuketime uygun olmaz ve yok edilmelidir.

5. Her calisan olumlu katkida bulunmali,

HACCP tasarisinin gergeklesmesini garantilemek igin, gida ile
ugrasan bir isletmedeki tiim calisanlarin gida hijyeni sorunlari
konusunda egitilmeli ve buna uygun ¢alismalari kontrol altinda
tutulmalidir.

1. Sorumluluk yoneticidedir.

HACCP tasarisinin  tim sorumlulugu, bunu (stlenen
ybneticidedir. Kosullar ve kontroller dokiimante edilmelidir.
Yoksa “Dokiimante edilmeyen, yapilmis sayilmaz” ana felsefesi
gegerlidir.

OZEL KONTROL SISTEMI

Temel CCP (Kritik Kontrol Noktalari) Tanimi

Temel CCP (Kritik Kontrol Noktalarr) den anlagilan bir isletme
iginde her Gretim basamaginda mutlak hakim olunmasi gerekli
yonetim noktasidir. Clinki, kontroliin kaybolmasi durumunda
bu noktadan tiiketiciye baglanamayacak tiiketicinin saghgini
tehlikeye sokacak durumla karsilasilabilir.

Ozel kontrol sisteminde 6nemle (izerinde durulmasi gereken 3
nokta vardir. Bunlar;

1. Nokta: Hasere yogunlugu ve Miicadelesi,
Bu baglik altinda tlim kosullar ve IPM (Integrirte Pest-Control
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Management) 6zetlenmistir.

Bu baglamda gok &nemli ve de uygulanabilir komple 6nlemlerin
uygun dokimantasyonu anlasilir. Hasereler ayni zamanda bir
cok hastalik etkeni olan mikroplarin tasiyicisidirlar. Her nedense
Ulkemizde gida sektoriinde hasere miicadelesine bazi firmalar
disinda gok fazla 6nem verilmez. Verilse bile bilingli yapiimaz.
Ilaglamanin bilingsiz yapilmasi pestisit bulasma riskini de
arttirabilir.

1. Nokta: Personel

Personel konusu tim onlemlere ragmen gida sektoriinde
hakimiyetin en zor oldugu noktadir. Bu bagslik altinda, rizikoya
hakim olmak igin personel agisindan (personel egitimi, hijyen
direktifleri v.s.) alinacak tiim 6nlemler anlagsilir. Personel gida
sektoriinde onemli bir bulasma, riziko kaynadidir. Koliform
bakteriler, bulasmasina sag, tly, kil neden olur. Ayrica, personel
dikkatsizligi cam, metal pargasi gibi fiziksel tehlikelerin ortaya
cikmasina neden olabilir.

2. Nokta: Makine, Tesis ve Depolama Tanklari

Isletme bazinda iiretim hijyeni agisindan makine, tesis ve
depolama tanklarinin durumu énemli bir rol oynar. Bu noktadan
dolayr gerek mikroorganizma, gerekse vyabanci madde
bulagsmasi s6z konusu olabilir. Gida sektériinde kullanilan
makine, alet, ekipman ve tesislerin bakiminin yeterince
yapilmamasi, cam ve metal pargasi gibi fiziksel kirlenme ve
tehlikelere neden olabilir. Ayrica tesisin, makine, alet ve
ekipmanlarinin bakim, temizliginde kullanilan deterjan yaglar
klorlu organik maddeler, su, hammadde, ambalaj kimyasal
kalintilar nitrat, nitrit, amonyumun kullanilan suya bulagmasi
kimyasal kirlenmelere de neden olabilir.

Toplam Kalite glivencesinin saglanmasinda sisteme bagl
olarak asadidaki noktalarda gerekli ana dokiimanlarin
hazirlanmasi zorunludur.

Bunlar;
A_
1. Urlniin tanimlanmasi,
2. Her Urln veya (rlin grubunun akim semasi,
3. Her proses basamaginda tiim potansiyel tehlikelerin
listelenmesi,
4. Karar adac verilerine gore bir proses igerisinde
tehlike noktalarinin teghisi,
Kritik noktalarin tespiti,
Etkili garanti 6nlemlerinin ve kontroliiniin tespiti,
Bir kontrol dokiimantasyonunun yapilmasi,
Egitim ve calismayi iceren personel egitim taslagt,

®No !

B_
Formlar
1. Uriin tanimlamasi
2. Akig semasi
3. Kararadaci
C-
Kritik Kontrol Noktalan CCP
Kritik kontrol noktalari isletmenin &zelligini, kullanilan
hammadde, Uretim metodu, isletme striiktiiri ve igletme
donanimi, son driin ve dagitim sistemine bagli olarak farklidir.

D-

Temel Kritik Kontrol Noktalarinin Tanimlanmasi
Temel Kritik Kontrol noktalari tehlike
tanimlanmasi.

analizlerinin

Bir Uriiniin Tamamlanmasinin Proses Basamaklari I¢in Karar Agaci

Tehlikeler/CCP (kritik Kontrol Noktalarr)

Bu Uiretim prosesinde tehlike kontroli Giriintiin saglik glivenilirligi agisindan zorunlu mudur?

Bu proses basamadinda tretim yontemi veya triinl degdistir.

Evet

Stop, akim semasinda bir sonraki asamaya geg.

Soru:1
Belirlenen bir tehlike icin dnlemler tehlike kontrollini gerektirir mi?

Hayir
Evet

Evet

Hayir STOP
Soru:2
Bu proses basamaginda tehlike otomatik olarak ortadan kalkar mi? Veya kabul edilebilir diizeye indirgeniyor mu?
Hayir
Soru:3

Bir kontaminasyon tehlikesi var mi? Daha dogrusu tehlike kabul edilebilir bir seviyeye yiikselebilir mi?

CCP degil akimsemasinda bir sonraki asamaya geg

Evet Hayir STOP

Soru:4

Tehlike bir sonraki proses basamadinda ortadan kalkar mi? Veya kabul edilebilir diizeye indirgeniyor mu?
Evet Hayir

STOP CCP degil

Akim semasinda bir sonraki soruya geg

SONUC

Gida uretimi ve Uriindn tuketime sunulmasinda ham madde
Uretiminden baslamak (zere, islenmesinde, paketlenmesinde,
transportunda, depolanmasinda ve tiiketim sonrasinda
muhtemel hastalanmalarin ve zehirlenmelerin dnlenmesi igin
Onlemler paketinin belirlenmesi ve uygulanmasi HACCP
sisteminin igerigini olusturur. Bu nedenle gida isletmeleri
kendilerini kontrol etmek (izere bir kontrol sistemi yirGtirler. Bu
kontrol sistemi iginde HACCP tasarisi saghidin tehlikeye
atilmasini 6nler. Gida zincirinde ana maddenin son kullaniclya

Kritik Kontrol Noktasi

kadar tiim evreleri igeren bir kontrol sistemi son yillarda AB
uyum konularinin basginda gelir. Daha 6ncede belirtilen saghid
tehdit eden biyolojik, kimyasal veya fiziksel sistemini
gelistirmesi HACCP tasarisinin ana amacidir.
AB ye yapilacak gida ihracatinda
- Uluslar arasi Oneriler,

- Avrupa birligi gida yasasl,

- Ulusal gidayasasi,
Dikkate alinarak tretimin gergeklestirilmesi tretilen gidalarin ig
ve dis pazarlamasini kolaylastiracagi unutulmamalidir.



