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Development of HACCP Plan for Flour Production Line
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Abstract: In this study, it is aimed to determine the critical control points of a flour production line in a
millot Kyrgyzstan. Hazard analysis of the production line was done and 5 different critical control
points have been identified and corresponding process steps are classified as follows: Reseiving of
wheat, storage of wheat, removal of foreign materials by metal magnite, storage of ready-made
product without packaging, storage of ready-made product. The safety of control points outside the
critical control points is ensured by prerequisite programs. The HACCP Plan has been established
for the process steps that are considered as critical control point.
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Un Uretim Hattinda HACCP Planini Uygulanmasi

Ozet: Bu ¢alismada, Kirgizistan'da yer alan bir un fabrikasimin un iiretim hattinda tehlike analizi
yapilarak kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi ve her bir kritik kontrol noktast icin HACCP
Planimin kurulmasi amaglanmaktadir. Calismada, 5 farkly kritik kontrol noktasi tespit edilmig
olup, soz konusu islem agamalar: su sekilde siniflandirimigtir; bugdayin alinmasi, bugdayin
depolanmasi, yabanct maddelerin metal magnit ile uzaklastirilmasi, hazir iiriiniin ambalajsiz
depolanmasi, hazir Jdiriiniin  depolanmasi. Kritik kontrol noktalart disinda kalan kontrol
noktalarimin giivenligi 6n sart programlart ile saglanmigtir. Kritik kontrol noktast olarak
degerlendirilen proses basamaklart icin HACCP Plani kurulmugtur.
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1. GIRIS

Tahillar; ekilis, tiretim ve kullanim alanlarinin genisligi yonlerinden, kiiltiir bitkileri arasinda ilk
sirayl almaktadir [1]. Diinyada yasayan 7 milyara yakin insan, giinliik gereksinme duyduklari
enerjinin yaklasik % 50'sini dogrudan tahillardan saglamaktadir [1,2].Pek ¢ok iilkenin ana besin

kaynag1 olan bugday, genellikle una islenerek basta ekmek olmak tizere ¢esitli unlu mamdiller
halinde tiiketilmektedir [3].

Kirgizistan’da giinliik kalorinin biiyiik bir boliimiiniin hububat ve mamulleri ile saglanmasi,
bugdayin ise tiiketilen hububatlar i¢inde basta gelmesi, bugday iiretimini artirici ¢alismalara
oncelik kazandirilmig, bunun sonucu olarak kalite konusu pek ¢cok memlekette oldugu gibi bizde
de daima ikinci planda kalmistir. Halbuki ¢agimizda un ve unlu mamuller teknolojisi ve
endiistrisinin glin gegtikce geligsmesi, belirli kalite ve nitelikte bugdaya olan gereksinmeyi
artirmistir. Bugdayda kalite kavrami, belli bir amaca uygunluk derecesi seklinde tanimlanabilir
[4].

Gida giivenligi konusu, bilindigi tizere, son yillarda tiim iilkeler agisindan, halk sagligi ve
ekonomik boyutu nedeniyle 6nem kazanan ve dnemi giderek artan bir konu haline gelmistir. Gida
kaynakli hastaliklarin ortaya c¢ikmasi saglik, ekonomik ve sosyal acidan toplumlari
etkilemektedir. Artik glintimiizde gida isleme, iiretim, dagitim ve tiiketim siirecindeki meydana
gelen kokli degisimler nedeniyle tiiketiciler, diinyanin her bdlgesinde, tiikettikleri gida
maddelerinin glivenligi hakkinda emin olamamakta; ve gidalardan kaynaklanan sorunlar daha bir
dikkatle izlenmektedir [5].

Hazard Analysis of Critical Control Points, ifadesinin bas harflerinden olusan ve “Kritik Kontrol
Noktalarinda Tehlike Analizi” olarak tanimlanan HACCP [6]., tarladan sofraya gida giivenligini
amaglayan ve bu siireglerdeki potansiyel tehlikeleri olusmadan 6nlemeyi saglayan, koruyucu-
Onleyici bir gida gilivenligi sistemidir [7].

HACKCEP sistemi, temel olarak insan beslenmesi i¢in 6nemli olan gidalarin iiretim yerlerindeki,
depolama alanlarindaki, tiiketim noktalarindaki, dagitimi ve satisi sirasindaki kritik hijyen
durumunu daha i1yi saglamay1, gidalara 6zgii riskleri belirleyip, dnleyici tedbirleri uygulamaya
gecirmeyi esas alan bir sistemdir [8].

HACCEP sisteminin yemek sektoriinde ilk uygulamaya konmasi 1974 yilinda “Minnesota Food
Service Quality Assurance” programi cercevesinde baslatilmistir [9]. Bu metot, tehlikelerin
onlemesi temeline dayanmaktadir. Uretimindeki kritik kontrol noktalariin tanimlanmas: ve buna
ilave olarak risklerin azaltilmasiyla iiretim proseslerinin kontrol edilmesi saglanmaktadir [10].
Yedi temel prensibin yer aldigt HACCP sisteminin bir iiretim tesisine uygulanabilmesi icin
HACCP organizasyon semast kullanilmalidir, tablo 1.’de bir HACCP Sistemini uygulamak igin
gerekli asamalar verilmistir [11,12].

Bu c¢alismada, Kirgizistan’da yer alan un fabrikasinini un iiretim hattinda olusabilecek biyolojik,
kimyasal ve fiziksel tehlikeler belirlenerek un iiretim hattinda yer alan kritik kontrol noktalar
tespit edilerek bu noktalar icin HACCP Planinin kurulmas1 amaglanmastir.
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Tablo 1. HACCP sistemini uygulamak i¢in gerekli agamalar.

Fonksiyonel alan

Fonksiyonel alanin icerikleri

HACKCEP i¢in 6n sart
alanlar1

Egitim programlari

Personel aligkanliklart

Bina techizat1 ve tesisati

Iyi Uretim Uygulamalar1 (GMP)

Iyi Hijyen Uygulamalar1 (GHP)

Iyi Tarim Uygulamalar1 (GAP)

Tedarikgi sertifikasyon programlari
Alerjen yonetimi

Miisteri ozellikleri

Formiil/Proses talimatlari

[k giren ilk ¢ikar prosediirleri (FIFO: First-in-
first-out)

Diger standard islem prosediirleri (SOPlar)

HACCP 6n hazirlik
asamalar1

HACCP ekibinin kurulmasi

Uriin(ler)in tanimlanmasi

Uriinlerin hedef kitlesi ve tiiketim sekli vb.
ozelliklerinin belirlenmesi

Aki1s semasinin hazirlanmasi

Fabrikada her bir asamanin birebir denetlenerck
akis semasinin onaylanmasi

HACCP’in 7 temel
prensibi

Prensip 1 — Tehlike analizinin yiiriitiillmesi
Prensip 2 — Kritik Kontrol Noktalarinin (KKN)
belirlenmesi

Prensip 3 — Kritik Limitlerin belirlenmesi
Prensip 4 — KKN’lerin izlenmesi i¢in sistem
olusturulmast

Prensip 5— Gerekli oldugu durumlarda diizeltici
islemlerin

belirlenmesi

Prensip 6 — Olusturulmus olan sistemin teyidi
(Dogrulama)

Prensip 7 - Kayitlarin tutulmasi

2. METOT

Kirgizistan'da yer alan bir un fabrikasinda yapilan arastirmaya gore Uretilen unun iiretimden
Once, lretim sirasinda veya tasima asamalar1 incelendi. Her bir asama i¢in tehlike analizi

yapilarak potansiyel tehlikeler belirlendi. Bu tehlikelerin ‘karar agaci’ metotu [11,12] ile kritik

kontrol noktasi (KKN) olup olmadigi belirlendi. KKN belirlenen her basamaktaki tehlike kontrol

altina alinmistir. KKN’daki tehlike alinan 6nlemlerle tamamen 6nlenebilir yada kabul edilebilir

seviyeyesi belirlenip HACCP sistemi uygulandi.
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Sekil 1. Kritik Kontrol Noktast (CCP) Karar Agaci [11]

Tehlike Risk Seviyesi Belirleme tablo 2.’de verilmektedir. Tehlikenin Risk Seviyesi ise tehlike
siddetinin ve olma olasiliginin matematiksel olarak ¢arpimui ile belirlenmektedir [13].

Tablo 2. Tehlike risk seviyesi belirlemesi.

Gida Tehlikesinin
Siddeti Olma Olasihgi Risk Seviyesi
(Olusturdugu Saglik Riski)
1 1
(Diistik) (ihmal edilebilir)
2 2
(Orta derecede) (ihmal edilebilir)
3 3
(Ciddi yada kronik) (Seyrek)
4 4
(Yiiksek, hayati tehdit edici) (Orta siklikta)
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HACCP Ekibi tiim tehlikeleri inceleyerek siddet veya olma olasilig1 4 olan ve/veya tehlike risk
seviyesi 9 puan ve iizerinde olan tehlikelere “Karar Agact” uygulanmasina karar vermektedir ve
tehlikelerin risk seviyeleri tablo3.’de verilmistir. Tehlike Analizleri yapildiktan sonra kritik
kontrol noktasi olarak tespit edilen noktalar KKN olarak tanimlanmistir [ 13].

Tablo3. Tehlikelerin Risk Seviyeleri
Tehlikenin Risk Seviyesi
1-3
(Ihmal edilebilir)

16
(Kritik)

3. BULGULAR

3.1. Uriin Tamiminin Yapilmasi

Bu asamada iirliniin ad1, 6nemli {iriin 6zellikleri, {irliniin nasil kullanilacagi, ambalaj sekilleri, raf
omrii, nerede satilacagi, gerekli tiiketici talimatlar1 belirlenerek tablo 4’de belirtildi.

Tablo 4. Uriin Tanimi, Form 1.

Uriin Tanim

FORM 1
Uriin Adi: Un
1. Uriin Ada Un (cesitleri)
2. Onemli iiriin 6zellikleri (a,, Nem%: < %14.5
pH, Tuz, Koruyucu vb.) ¢evre nispi nemi < %65
depolama sicakligr 25°C
3. Kullanma Sekli Gida iiretiminde hammadde olarak kullanilir.
4. Ambalaj Sentetikten yapilmig ve kagit ambalaj
5. Raf 6mrii Etikette belirtilen ay (Her firma 6zel
olarak saptamaktadir)
6. Satis sekli Perakende ve toptan satis yapilmaktadir.
7. Etiket uyarilar Tiiketim Oncesi pisirme islemi

3.2. Uriin ingredientleri ve hammaddelerin listelenmesi

Son {irline etki eden tim hammaddeler, ingredientler ve paketleme materyalleri belirlenerek,
bunlarin olusturabilecekleri potansiyel tehlikeler tablo 5’de 6zetlendi.
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Tablo 5. Uriin Ingredientleri ve Himmaddeler, Form 2.

FORM 2

(Ingrediyenler ve Diger Girdiler)

Hammaddeler

Ambalaj malzemesi

Un BKF

Sentetik ve

kagit

3.3. Un Uretimindeki Potansiyel Tehlikelerin Tanimlanmasi

Tehlikeler tanimlanirken iirinlin hammaddesinden son iiriine kadar tiim asamalarda ortaya

cikabilecek aksakliklar bilimsel kaynaklardan arastirilip,

olusturulan HACCP ekibi ile

degerlendirildi. Bu tehlikeler degerlendirilirken ingredientler, alinan malzemeler, proses ve

proses akis semast bazinda analizler yapildi. Baz1 6nemli alanlar fabrikada yerlesim planinin

capraz kontaminasyona mahal vermeyecek sekilde diizenlenmedigi, ekipmanlarin saglamlig,
kolay temizlenebilirligi ve dezenfekte edilebilirligi, calisan hijyeninin yeterli olup olmadigi,
tuvalet ve lavabolar gibi isletme elemanlarinin gida giivenligini tehdit etmeyecek bicimde
yapilanip yapilanmadig1 dikkate edilmektedir. Yapilan tim bu analizler sonucu belirlenen

tehlikeler tablo 6’da gosterildi.

Tablo 6. Potansiyel Tehlikelerin Tanimlanmasi

Proses Tehlike - % . | KKN Mi?
Basamag Tipi Tehlike Kontrol Onlemi Evet/ Hayir
B Hasere varligt Tedarikgi ile
anlagsma
Bugday K Pestisit kalintist Tedarikei ile EVET
anlagma
F Yabanci madde varligi Tedarikei ile
anlagsma
Ambalaj Yabanci madde varligi Tedarikei ile HAYIR
alimi anlagsma
Hammadde B Bakteri ve kiif geligimi grelp(; rstartlarl VET
depolama Hasere kontaminasyonu 3
programlari
Yabanci
maddelerin Miknatislarin
T“Eta' magnit F Metal kalintilari (;ahsn_la . EVET
ile prensiplerinin
uzaklagtirilm kontrolii
ast
. Baslangigtaki bugdayda
Temlzl't'ame. F fiziksel maddelerinin GHP uygulamalar1 | HAYIR
prosediirleri
kalintilar
B Mikroorganizma gelismesi On sart
programlari
Su Kalint1 klor On sart HAYIR
K miktarmin cok n sa
programlari
olmast
Tavlama K Uretlm makinalarinda GHP- On sart HAYIR
kimyasal madde kalintisi programlari
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Tablo 6. Potansiyel Tehlikelerin Tanimlanmasi (devamu)

Proses Tehlike . o . KKN Mi?
Basamag Tipi Tehlike Kontrol Onlemi Evet/ Hayir
Ogiitme K Uretim makinalarinda GHP- On sart HAYIR
kimyasal madde kalintisi programlari
Eleme K Uretim makinalarinda GHP- On sart HAYIR
kimyasal madde kalintisi programlari
Hazir {irtiniin | B Bakteri gelisimi Paketlemeden 6nce | EVET
ambalajsiz iriiniin
depolanmasi kontrol etmesi ve
incelenmesi
K Kiiflenmeden kaynaklanan | Paketlemeden 6nce
toksinlerin varligi irliniin
kontrol etmesi ve
incelenmesi
Hazir iirliniin | F Ambalajlama sirasinda On sart HAYIR
paketlenmesi bocek,sinek bulagmasi programlari
Personelden sac,kil vb.
bulasmasi
Hazir {irtiniin | B Bakteri gelisimi Paketlemeden EVET
depolanmasi sonra iirtiniin
kontrol etmesi ve
incelenmesi
K Kiiflenmeden kaynaklanan | Paketlemeden
toksinlerin varligi sonra iirtiniin
kontrol etmesi ve
incelenmesi
Sevkiyat F Sevkiyat arabalarinin On sart HAYIR
hijyeni programlari
F Personel hijyeni On sart
programlari

Kritik kontrol noktalarinin belirlenmesinde hammaddeden baslayarak dagitima kadar olan biitiin
iretim basamaklarinda belirlenen her bir potansiyel tehlike i¢in karar agact yontemi uygulandi.
Bu asamada tanimlanan her bir tehlike i¢in herhangi bir kontrol énleminin mevcut olup olmadig:
ve gidanin giivenligi i¢in bu asamada bir kontroliin gerekli olup olmadigi sorusu soruldu. Eger
ayn1 asama s0z konusu tehlikenin ortaya ¢ikisini engelleyebiliyor veya s6z konusu tehlikeyi
kabul edilebilir bir diizeye indirebiliyorsa, bu asamada tanimlanan tehlikeler ile kontaminasyon
kabul edilebilir diizeylerin {istiinde ortaya ¢ikabilir veya zamanla kabul edilemez bir diizeye
c¢ikma ihtimali varsa ve sonraki bir asama tanimlanan tehlikeleri ortadan kaldirip, muhtemel
c¢ikisini kabul edilemez bir diizeye indiremiyorsa bu asama bir KRITIK KONTROL NOKTASI
olarak adlandirildi [14].

3.4. Kritik Kontrol Noktalarmmin belirlenmesi.

Arastirmamizda 5 farkl kritik kontrol noktasi tespit edilmis ve her bir kritik kontrol noktast KKN
olarak gosterildi. Kritik kontrol noktalarinin takibini kolaylastirmak igin proses sirasina gore
numaralandirilma yapilmis ve kritik kontrol noktalarindaki fiziksel, kimyasal ve biyolojik
tehlikelerin varlig: belirtildi.
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KKN1 Ornegin; hammadde olan bugdaym alinmasi basamaginda fiziksel, kimyasal ve biyolojik
tehlikeler yer almaktadir. Bu sebeple bu kritik kontrol noktas1 KKN1-BKF olarak kodlandi.

3.5. Proses akis semasinda Kritik kontrol noktalar: ve kritik limitlerin belirtilmesi.

Yapilan tehlike analizi sonucu belirlenen tiim kritik kontrol noktalar1 ve kritik limitler sekil 2°de
detayli olarak sematize edildi ve un iiretim hattinda belirlenen kritik kontrol noktalar1 ile proses
akis semasinda gosterildi.

Hammadde alim Premiks Sentetikten Kagit ambalaj
(bugday)-KKN1 yapilmig ambalaj

Hammadde Premiks Ambalaj malzemelerini depolama ,
depolama-KKN2 depolama

v 2

Hammadde On karisim

tagima hazirlama
Yabanct maddelerin On karigimin

metal magnit ile dozunun

uzaklagtirilmasi-KKN3 ayarlanmass
v

Farkh boyutlardaki m
yabanct maddelerden
temizleme

\’/ | Eleme I_,»l kepek ’

Tohumlarin yiizeyinin kuru
temizleme ve acrodinamik
ank Ozellikleri farkl olan yabancy

maddclerin giderilmesi

Ozgiil agiriklan farkh v
| atik Ie olan yabanar —/ Unun simflandinimasi |
- delerden temizleme T
\l/ Yabanci maddelerin
\— metal magnit ile
Bugdayin yikanmasi —I uzaklagtinimasi- KKN3
I Ltavlama I Hazir iiriiniin ambalajsiz | A Hazir iiriiniin
\1’ depolanmasi-KKN4 > paketlenmesi
(1,2,4,10 kg)
Tallin nemlendirilmesi ‘I’
> Hazir lirinin A
\l, paketlenmesi(25-50 kg)
l 2.taviama ‘L
\]’ Hazir Giriiniin
Yabancr maddelerin depolanmasi-KKNS
metal magnit ile
uvzaklagtinimasi-KKN3 \l/
b l Sevkiyat I

Sekil 2. Un iiretim hattinda belirlenen Kritik Kontrol Noktalar1 ve Kritik Limitler ile proses akis semasi

3.6. HACCP Planinin Hazirlanmasi

Un tiretimindeki kritik kontrol noktalarinda uygulanmasi gereken dlgme ve izleme metotlart,
herhangi bir sapma ile karsilasildiginda basvurulacak diizeltici faaliyetler, liretim prosesinin
hatasiz bir sekilde iglediginin tespiti i¢in belirlenen dogrulama iglemleri tablo 7.1 — 7.5’de detaylh
olarak belirtilmektedir. HACCP planinda sistemin etkin bir sekilde islemesi i¢in tutulmasi
gereken kayitlar olmalidir.
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Tablo 7.1. KKN1 i¢in HACCP Plani

Leproden AIptjsung
ewdes /191 . 1apapAey |01LIO Lispaisl]
13pa zijeue yele|o 11915y LIepa) diyes
/ Ingey 1Jed aA J1IP|Iq 9halepl 131]IBA
MipoAliad 1Kepgnq euLIe[uoAsesyisads G %
Ie[ewiSe[uy S ‘Japappal 1A1sed . oppew 1oueqe X
[00U0Y B)1[ed] - vwise[ue
119]1S17 10BW[R UIBS
IBYLEPOL 1110503 nsnjunios
o BwI[e unes
Lrefioder JIptjsung
ewdes /121 ‘JopapAey] |0UOX Udpalsl| /81 §> (2O
"J3P3 Zljeue YeJe|o LIB[19Y11epa) diyes ‘1D ‘zd ‘19) 1311051
/ Ingey| 1Jed aA J11p|Iq ahalepl
: ypoAuad 1£epgnq e * | euueuokseyyrsads uisyo3ele wejdol 1SQWSI[a3 Jn
Ieewseuy IPOAL g ' opappal 1Aned ! YT IS403el} | ! [[os Jy
Lajals! |01uoy aufeM eLle :.E.Nm ewISe[uLR 8y/81 7 > 1311091
b ﬁ_am .on_ I 1110503 nsnjunios Tg uisyolefye
PAEPSL BUI[R UNJRS
Lrefioder JIptjsune
ewdes /131 . 1apapAey |0LI0% Lsparsi]
13pa zijeue yeJse|o LI LIepd) diyes
/InqeX ed £iod 14epS SN JLIIP|Iq 9A8.ep! £ d 3 §
repewseuy | WPOAHOCIACPRNG | e iAped | PHOINOASPANISAAS 1) Hpwetuning iBi1eA 21080
[00UOY BI[eH S ewiseue
119]1S17 I0BWI[R UNEBS
IBYLEPSL 1110593 nsnjuwnIos
T BUI[R UNJRS
LIepIARy] LID[UIdIST J1310A1jeR) LId[UIdS] iue)
dOOVH ewre[nigoq npopzngq AWANZ] dA SWIQ AORILITT AR utusxiys L

dMET-NXY 1seqewnN )IYd.L/dID
IsewuI[y uidepgng T# :iseuwrese was|
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Tablo 7.2. KKN-2 i¢cin HACCP Plani

Ipipwie
Lepiodex . [T REREN] §9 > (d)
ewides 13pa zijeue MeJejo lapapAey| L[5 1Iepa) diyes wou 1dstu 91497
repikey yipoAuad 1Aep3nq | aA JlIp|Iq 9Aasepl | euLB[UOASEY1JISAdS Do57>0) 1SQWISIAS Jny|
|0J3UO 3)|eM ‘Japappal uluiled ewse[ue NIP[RIIS
[o211F[0)%]
1119533 nsn[uInIos ¥T % > WaN
BUI[®R UNJRS
IpIjew|o
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Tablo 7.3. KKN-3 i¢cin HACCP Plani
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Tablo 7.4. KKN-4 i¢cin HACCP Plani
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Tablo 7.5. KKN-5 i¢cin HACCP Plani
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Son zamanlarda gida giivenligi, insan sagligi acisindan 6nemli bir konu haline gelmistir. Gida
liretimi yapan isletmenin iriinlerinde gida giivenliginin varligi hem tiiketiciler hem de yasal
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kuruluglar tarafindan her gecen giin artarak talep goérmektedir. Gida giivenligi sistemi olan
HACCP Sistemi dogru uygulandig: takdirde isletmeye kar ettirecek ve giivenirligi arttiracaktir.
Hammadde alimindan baglayarak hammaddenin islenmesi, iirlinlin depolanmasi ve tasinmasi
asamasina kadar ki siirecte gida giivenliginin saglanabilmesi HACCP Sisteminin kurulmasi
gerekmektedir. Bu sistemin her bir adimi birbirini takip etmektedir, bir adimin yapilmamasi
biitlin bir sistemin ¢okmesine neden olacaktir. Giivenli gida tretiminde tehlike analizi ve
biyolojik tehlikelerin belirlenmesi tiiketici sagligi acgisindan biiyiik 6nem tagimaktadir. Unun
hammaddesi olan bugdayin mikrobiyolojik kalitesinin ortaya konulmasi, son iiriin olan unun
hijyenik sartlari, raf omrii ve tiiketici saglhigi tizerindeki etkilerinin belirlenmesi agisindan
gereklidir. Bu ¢alismada un endiistrisinde HACCP Planinin uygulanmasi gergeklestirilmistir. Un
iretim hatt1 incelenerek olusabilecek fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikeler belirlendi. Un
iretim hattinda; hammaddede toprak, toz, cam, metal, 6li bocek, sag, kil vb. Yabanct madde
kalintis1, ambalaj malzemesinde toprak, toz, sag, kil vb yabancit madde kalintisi, personelden sagc,
kil vb. fiziksel madde kontamisyonu, sevkiyat arabalarinin hijyenik sartlarda olmamasi
olusabilecek fiziksel tehlikeler olarak gosterilmekte, hammaddede pestisit kalintisi, depolama
sirasinda hasere kontaminasyonu ve kiiflenmeden dolay1 toksin madde iiremesi ve iiretimde
kullanilan makinalarda kimyasal madde kalintist olusabilecek Kkimyasal tehlikeler olarak
gosterilmekte, depolama sirasinda bakteri ve kiif gelismesi olusabilecek biyolojik tehlikeler
olarak gosterilmektedir.

Giivenli gida tiretiminde mikroorganizmalardan kaynaklanan tehlikelerin varligimin belirlenmesi
insan saghgt acisindan Onemlidir. Un iiretiminde hammadde olan bugdayin mikrobiyolojik
kalitesinin ortaya konulmasi, son iirlin olan unun hijyenik sartlarda liretim yaptigini gosterir.

SONUC

Diinyanin en ¢ok kullandig1 iiriinlerden biri olan un, gida giivenliginin saglanmasi gereken en
onemli gida teknolojisi Uriiniidiir. Giivenli gida {iiretiminde tehlike analizi ve tehlikelerin
belirlenmesi, tiiketici saglig1 agisindan biiylik 6nem tagimaktadir.

Bu calismada un tiretim sanayisinde HACCP Sisteminin uygulanabilirligi incelenmistir. Yapilan
calisma kapsaminda goriildiigii gibi fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikelerle karsi karsiya
kalinmaktadir. Gida giivenligi sistemi olan HACCP, gidanin her asamasina etki ederek
KKN’larindaki tehlikeleri engeller yada kabul edilebilir seviye indirger.

Ekmek ve unlu mamiillerin hammadesi olan unun daha hijyenik sartlarda iiretilmesi i¢in, gida
giivenligini temel alan HACCP sisteminin uygulanmasi zorunlu hale gelmektedir. Bugday
alimindan baglayarak islenmesi, unun paketlenmesi, depolanmasi sevkiyat asamalarina kadar tiim
stirecte olas1 tehlikeleri dnceden belirleyip, insan sagligini tehdit edebilecek riskleri en aza
indirmek, tamamen engellemek ya da ortadan kaldirabilmek i¢cin HACCP sisteminin uygulanmast
gerekmektedir. Tlim gida isletmelerinde giivenli ve hijyenik sartlarda iiretimin olmasi i¢in gida
giivenligi sistemi olan HACCP Plan1 olmasi gereklidir.
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