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OZET

Gida drlnlerinde  HACCP kavrami, NASA'nin (National
Auronautics and Space Administration) insanh uzay uguslari
igin glivenli gida tedarik edilmesini istemesi ile ABD'nin uzay
programi tarafindan gelistirilmistir. HACCP gida kontroltniin
koruyucu bir sistemidir. Bu sistem gida isletmesinin herhangi
bir alan veya noktasinda kontaminantlarin, patojen
mikroorganizmalarin, fiziksel maddelerin, kimyasallarin, ¢ig
materyallerin veya depolama kosullarinin bir tehlike durumu
yaratip yaratmayacadinin kontroliinde uygun bir sekilde
kullanihr. HACCP'in tehlike analizleri Griin haline getirilen
gidanin ham maddeleri, gidanin isleme kosullari, hazirlama,
depolama, paketleme, daditim ve tiiketicinin kullanimina
kadar olan kisimlarn kapsamaktadir. Bu metod tehlikeye
neden olabilecek dnemli bolgelerde Uretim akisi sirasinda
saptama yapabilmeyi saglamaktadir. Kayit sistemi ile kritik
kontrol noktalarinda (CCP) saptanan bilgiler gézden gegirilir.
Kontrol yetersizligi sonucunda gida glvenligi riskli hale
gelmesi kabul edilemeyecedinden dolayr gida (retim
zincirinde ¢i§ materyalden son riine kadar tim asamalar
belirlenmis kritik kontrol noktalaridir.
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SUMMARY

The HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) concept
for food products was an outgrowth of the US space program
with the demand for a safe food supply for manned space
flights by the National Auronautics and Space Administration
(NASA). HACCP is a preventative system of food control. The
system when properly applied can be used to control any
area or point in the food system that could contribute to a
hazardous situation, whether it be from contaminants,
pathogenic microorganisms, physical objects, chemicals, raw
materials or storage conditions. The hazard analysis portion
of HACCP involves a systematic study of the ingredients, the
food product, the conditions of processing, handling,
storage, packaging, distribution and consumer use. This
analysis allowed the identification in the process flow of the
important areas that might contribute to a hazard. From this
information the Critical Control Points (CCP) in the system
that had to be monitored could be determined. The
defination of a CCP is any point in the chain of food
production, from raw materials to finished product, where
loss of control could result in an unacceptable food safety
risk.
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GIRIS

Hayvansal gidalardan kaynaklanan saglik risklerinin kontrol
altina alinabilmesi igin degisik yontemler gelistiriimektedir.
Gelismis Ulkelerin biyiik gapli Uretim yapan entegre gida
isletmelerinde, hijyen standardinin kaliciigini saglamak igin
gida Uretim prosesinin dedisik asamalarinda uygulanan
kontrol sistemleri, isletme icinde kurulan laboratuvar
kontrolleri ile surekli kiinmaktadir(1). Gelistirilen HACCP

(Hazard Analysis and Critical Control Point) sistemi ile en gok
gida zehirlenmesine neden olan siit, kirmizi et, kanath eti,
balik eti ve bunlardan yapilan Grinlerinin kontrolii basariyla
uygulanmaktadir. Ayrica son yillarda yurt, kres ve hastane
mutfaklari gibi toplu beslenme yapilan kurumlarda HACCP
sisteminin uygulanmasiyla halk saghdr acisindan risk
olusturabilecek gidalarin tiketime sunulmalari
onlenebilmektedir (2).

HACCP; potansiyel problemlerin olusmasini énlemek ve
kaynagdina yonelmek amaciyla uygulanan bir mekanizmadir.
Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizi olarak dilimize
gevrilen bu sistem; yiyecek ve igecedin islendigi kurumlarda
hijyen ve sanitasyonun korunmasi igin yapilmasi gereken
islerde standardizasyonun saglanmasi amaci ile
gelistirilmistir (3).

Sistem 1960'li yillarda Pillsbury Sirketinin dnctilik etmesiyle
baslamistir. Ilk olarak NASA tarafindan uzayda kullanilacak
olan gidalarin (retim iglemlerinde patojen ve toksinlerin
elimine edilmesi saglamak amaciyla gelistirilmistir (4, 5).

HACCP kavrami, tehlikelerin ayirt edilmesi, tayin edilmesi ve
kontrol edilmesini kapsayan sistematik bir yaklasimdir olup
tim gida isletmelerinde uygulanabilir (2).HACCP sistemi
uygulanan bir gida isletmesinde Urliniin islenmesindeki her
asamada mikrobiyolojik glivenlik ve yliksek derecede gliven
vardir (2,6).

HACCP PRENSIPLERI

Bir HACCP plani olusturulurken NACMCF (National Commitee
on Microbiological Criteria for Foods) tarafindan belirlenen
yedi prensip temel alinmali ve bu prensipler birbirini takip
etmelidir (7).
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TEHLIKE ANALIZLERI
Uretim basamaklar gdzden gecirilerek potansiyel riskler
tanimlanir. Bir HACCP plani olusturulurken ilk asama (riinle
ilgili tehlikelerin tayin edilmesidir. Akis semasindaki her
basamakla ilgili nemli olan tehlikeler ve onleyici tedbirler
listelenir.
Tehlike analizinde dikkate alinmasi gereken iki faktor vardir;
o Tehlikenin meydana gelme olasilig

e  Egder meydana gelirse ciddiyeti
Tehlike biyolojik, kimyasal veya fiziksel olabilir. Biyolojik
tehlikelere ise bakteriler, virlisler ve parazitler neden olurlar
(8). Gida isletmelerinde en gok korkulan tehlike bakteriyel
besin zehirlenmeleri olup birgok noktada etkili koruma ve

AKADEMIK GIDA DERGISI

w



AKADEMIK GIDA DERGISI

kontrol 6nlemleri alinmasi gerekmektedir. Bu baglamda;
. Patojen ve bozulmaya neden olan
mikroorganizmalarla gidalarin kontamine olmasini énlemek
e Gidalarda mikroorganizmalarin gogalmasini ve toksin
olusturmasini 6nlemek
e Gidada mevcut olan mikroorganizmlari uygun
yontemlerle yok etmek veya sayilarini tolere edilebilir
sinirlarin altina diistirmek gerekmektedir (1, 10).
Kimyasal tehlikelerde risk analizinde g6z dniinde tutulmalidir.
Aflatoksin, pestisidler, koruyucu katki maddeleri, agir metaller,
deterjan ve dezenfektanlar kimyasal tehlikelerden bir kagidir.
Fiziksel tehlike olarak gidanin isleme asamalarinda karisan
yabanci cisimler istenmeyen durumlara neden olmaktadirlar.
Gida isletmesinde tehlikeler tanimlandiktan sonra koruyucu
Onlemler gézden gegirilmelidir (11).

KRITIK KONTROL NOKTALARININ TANIMLANMASI

Kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi islemi; hangi kontrol
Olcimiinlin uygulanabilecegini ve bu tehlikeleri énleme ya da
elimine edip edemeyecedini gosteriri. Kritik kontrol noktasi
problemlerin ayirt edilmesini ve problemlerin ¢6zilmesini
saglayan ve sadece HACCP'de bulunan, bir sistemdir (8).
Kritik kontrol noktalarinin segiminin bagli oldugu durumlar:
o Besinlerde kabul edilemez kontaminasyon veya
mevcut mikroorganizmalarin olustudugu muhtemel
tehlikelerin siddeti ve riski arasinda iligkiyi tahmin etmek

e Islem ve &n hazirlikta Griinler hangi asamalara

maruz kaldigini saptamak

Tehlike analizleri kritik kontrol noktalar kimyasal, fiziksel ve
mikrobiyolojik glivenligi garanti altina almalidir(9). Tehlike
kontroll garanti edilebilir kontrol noktalarina CCP,, ayirt
edilebilir ancak tam olarak kontrol edilemeyenlere CCP,
olarak adlandirilir (2).

KRITIK LIMITLER

Bu agsamada her kritik kontrol noktasindaki bir veya daha
Gok koruyucu 6nlem igi kritik limitler olusturulur. Bunlar
zaman, sicaklik, rutubet orani, a,, pH, titre edilebilir asidite,
tuz konsantrasyonu, yogunluk gibi ayarlanabilir 6zelliktedir.
Bu &zellikler standart ve yasalardan, bilimsel kaynaklardan
ve uzman kisilerin deneyimlerinden yararlanilarak elde
edilebilir (7).

IZLEME

izleme, bir kritik kontrol noktasinin kontrol altinda olup
olmadigini degerlendirmek, kayit olusturmak icin planlanmis
g6zlem ve dlgimlerdir. Genel olarak isletmelerde bes ana
tipte izleme vardir.

Bunlar;
1. Gorsel inceleme
2. Duyusal dederlendirme
3. Fiziksel 6lglimler
4. Kimyasal testler
5. Mikrobiyolojik muayene (2 , 6).

DUZELTICI FAALIYETLER

HACCP'in olumlu ydnlerinden biri istenilmeyen
kontaminasyonu, islem bagarisiziigini veya elimine edilemeyen
mikroorganizmalarin tGremesine neden olan durumlarn kisa
surede ortaya cikartmak, duzentici yéntemlerin segilmesini
saglamaktir (8).

KAYIT SISTEMININ OLUSTURULMASI

Etkili ve tam kayit tutma HACCP sisteminin zorunlu
uygulamalarindandir. Her islem belgelenmeli ve ilgili kayitlar
dosyalanmalidir. Kayitlar genellikle su bilgileri icerir.

HACCP ekibinde yer alan kisiler ve sorumluluklari

Uyulmasi gereken tiiziik, standart ve yonergelerin listesi
Cevre, tesisat ve donanim hakkinda bilgi

Donanimlarin sicaklik ve siire gostergeleri

Gida maddelerinin teslim alimindan Uretimine kadar olan tim
asamalardaki akis gizelgelerinin kopyalari

Akis gizelgesinde yer alan tehlikeler

Dizeltme iglemleri

Sistemi dogrulama proseddirleri (3).

DOGRULAMA iSLEMLER]

Dogrulama HACCP sisteminin calistidina dair kontroliin
aciklanmasinda tamamlayici bilgidir (2). Dogrulama igleminin
saptanmasi amaciyla HACCP sistemi gdzden gegirilmeli ve
kayitlar incelenerek sapmalar gdzden gegirilmelidir(12).

HACCP SiSTEMiININ FAYDALARI

1. Operasyondaki kritik adimlarin yapilan kontrollerle
belirlenmesi
2. Kontamine gidalara bagl tehlikelerin bilinmesi ve
korunma
3. Saglam bilimsel temellere dayanmasi
4, Zaman, sicakhk gibi kolay gorintilenen

parametrelerin siklikla kontrollnin yapilmasi

5. Hatali sonuglarda hemen iyilestirici hareketin
yapilmasi

6. Onemlitehlikelerin rapor edilmesi

7. Sistemin esnek olmasi ve degisiklik yapilabilmesi (6)

SONUC

HACCP sistemi gelismis Ulkelerin pek cogunun uygulamakta
oldugu bir sistem olup Ulkemizde son yillarda taninmaya
baglanmistir. Diinyada gida isletmelerinin yaninda, gida ile
udras veren bir cok is yerinde &zellikle toplu gida tiketimi
yapilan yerlerde HACCP uygulanmaktadir. Gida zehirlenmesi
ulusal bir sorun olup gerek insan saghgi agisindan gerek
ekonomik acidan biiyiik zararlar getirmektedir. Bu amacla
HACCP konusunda egitimlerin artiriimasi ve egitimli insanlarin
bu sistemi uygulamalari tilkemiz acisindan oldukca 6nemlidir.
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