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OZET: Bu derlemede, gidalarin retimindan tiketimine kadar gegen her agamada, gidalarda fiziksel, kimyasal ve mixrobiyolojik y8nden
kalite giivenliginin saglanmas! igin geligtirilen HAGCP (Hazard Analysis Critical Control Point) sistemi ve bu sistemi olugturan kritik kentrot
nokialan son yillarda yapilan arastirmalar igi3inda ayrintil incelenerek tartigiimigtir,

ABSTRACT: In this review HACCP systemn which developed 1o establish the quality confidance of food product through their preduction
1o consumption on the account of physical, chemical and microbiclogical properties and its some critical control points ware discussed on the
light of recent studies.

GiRis

Gidalanin Uretiminden tilketimine kadar yapilan her iglem, uygun bir iiretim sistemi kurulmad ! takdirde,
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik bozulmalar igin elverigli bir ortam olugturmaktadir. insanin bedensel ve
ruhsal sadhdi i¢cin, yeterli, dengeli ve glivenli besin alma hakki vardir. Bu hak hemen her iilkede teminat altina
alinmig olmasina ragmen giliniimiizde yaklagik 800 milyon insan kronik beslenme sorunlar ile karsi kargiyadir.
Diger taraftan aralarinda Tirkiye'nin de bulundugu birgok Ulkede gida gilvenligi statiisit de giderek
bozulmaktadir (KARAALI, 1996).

Gida giivenligi bugin sadece Avrupa ve Amerika gibi gelismig ilkelerde degil, tim diinyada ulusal bir
mesele olarak algilanmaktadir. Artik pekgok Ulkede, Uretim maliyetlerinin diisiriilmesi, verimliligin artinimast,
ithalat ve ihracatin gelistiriimesi yéniinde hedeflerin gergeklegtiriimesi igin gida iiretim sistemleri gelistirimekte
ve uygulanmaktadir. .

Glin{imiizde dogal besinlere ydnelis ve bunun sonucu olarak katki maddelerinin kullanrmindaki azalma,
gidalart mikrobiyolojik yénden daha hassas duruma getirmigtir. Bu hassasiyet, meveut kontrol yéntemlerinin
artirlmasini zorunlu hale getirmigtir. Gida glivenligi konusunda geligtirilen sistemterin en énemlisi HACCP
{Hazard Analysis Critical Control Point) sistemidir. Kritik kontrol noktalarinda risk analizleri olarak tanimlanan
bu sistem, besin {retiminde sézkonusu riskleri minimum seviyeye indirmeyi hedefler. Glntmiziin kalite .
anlayigl icinde ele alinacak bu sistem, ortaya gikan sorunlarin gidetilmesini degil, énlenmesini hedefleyerek
gida glvenligi agisindan en yeni sistem olarak tanimlanmaktadir.

GIDA GUVENLiGI VE KALITE KONTROL GEREKLiLiGi

insanlarin gidalarla kargi kargiya bulundugu sorunlarn timi grda giivencesi (food security), gida
giivenligi (food safety) baglkl altinda toplanmaktadir.”

Cida givencesi, her insanin bedensel ve ruhsal saghg igin gereken, yeterli ve dengeli gidaya erisme
hakki olarak tantmlanmigtir. Bu hak hemen her Glkede gida maddeleri yasasi ile teminat altina alinmaya
caligiimaktadir (KARAALI, 1996).
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Gida maddeleri yasas biitin diinyada birkag ana konu dikkate alinarak hazirlanmaktadir. Bunlar,
tiketicive saghkl gida maddelerinin sunulmasimn temin edilmesi, gida maddesinin gergek fiyatinda satiimasi
ve hileli gidalarin Gretiminin enellenmesi seldinde siralanabilir.

Gida maddelerinin insan saghg agisindan zararli olmalan patojen mikroorganizmalar ve/veya toksik
etki gosteren maddeleri (&rn; aflatoksinler) ihtiva etmesine baglidir. Bu tir mikroorganizmalann ya da
toksinlerin gida maddelerinde iiremeleri, dretim esnasindaki dikkatsizliklerden kaynaklanabilir (SINELL, 1987;
LAWRIE, 1991).

Baglangigta, kalite kontrol kavrami, gida maddesinin tiketicinin eline ulagincaya kadar Utrénin
kalitesiyle ilgili karar veren biit{in kontrol edilebilir faktérleri icine almaktayd. Ancak, daha sonra bu kavram
yerini kalite glivencesine birakti ve son yillarda da toplam kalite ydnetiri terimi kullanilmaya bagland.

Kalite kontrolli gidalarin hammadde, igleme teknidi ve son Urlin agisindan mevcut gartlara ve
sanitasyon kurallarina uyguniugunun kontrolGdir. Kalite giiventidi ise Grinin raf dmriind belirleyen paketleme,
depolama ve dagitim kosullanm da inceleme kapsamia alan bir uygulamadir. Toplam kalite ySnetimi daha
gok kalite givenligi ile benzerlik gostermekle birlikte yaklagimlarda daha dinamik ve kollekiif sorumluluk
anlayigi ve surekli gelismeye duyulan ihtiyag seklinde ele alinmaktadir (HAYES, 1990).

Yukaridaki agiklamalara dayanarak kafite, bir Urinin hem Uretici hem tiketici agisindan tatmin edici
fiyatta ve belli bir standartta olmasi seklinde tanimianabilir. Gidalar igin de sadlik agisindan teredditsiizlik ve
genel kullarim dederi olarak ifade edilebilir (SINELL 1989, HAYES, 1990). Kalitede, duyusal kimyasal, fizikse!
ve mikrobiyet dzelliklerin nitel yada nicel bir gekilde slglilmesi miimkindir. Kalite kontroll, gida maddesinin
igleme sirecine, teknidine ve bir sistemin olug.turulmasma' baghdir. Uygulamada bazi parametreler baz
alinabilir. Pek ¢ok (ilkede gidalarin Uretiminde farkhh normlarin uygulanmas: ve Uriinlerin farkll yapilari, bazi
temel stratefilerin geligtiriimesini zorunlu kilmigtir. Bu nedenle, gida maddelerinin glvenligini garanti altina alan
guncel uygulamalarda Kritik Kontrol Noktalarinda Risk Analizleri ve lyi Uretim Uygulamalar (Good
Manufacturing Practice - GMP) gida sanayiinin glindemine yerlesmigtir (TOPAL, 1996).

BESIN GUVENLIGI ACISINDAN GIDA KAYNAKLI RISKLER

Gida kaynakh riskler arasinda mikrobiyel tehlikeler ilk sirayi almakia ve gesgitli etkenlere bagh olarak
degismektedir. Grda kaynakl mikrobiyel riskler tretimine birgok (hasat, kesim, isleme, dagitim, depolama ve
titketim) agamasinda énem tagimaktadir (ARAN, 1993}, Sterilize ediimedikge gida maddeleri dogal olarak gok
sayida mikroorganizma igermekte ve bu sayi belli bir sintr agti§inda ( > 10%/g veya cm?) ortaya ¢ikan olumsuz
degigmeler nedeniyle tiketiimez hale gelmekte ve tlketici saghdll agisindan risk olugturabilmektedir. Gida
tiketimine bagh riskler; gida katki maddeleri, pestisit kalintlar, dogal toksinler, gevresel kontaminantlar,
beslenme dengesiziidi ve mikrobiyel tehiikeler olarak siralanabilir (EILERS, 1990). Mikrobiyolojik kontrol;
mikroorganizmalanin gelismesi ve canliliklarinin belilenmesi ile tekrar kontaminasyonunun &nlenmesi
bakimindan énem arz etmektedir. Bunlardan birincisi gidamin kendine 6zgl belli mikrobiyolojik analizlere tabi
tutulmas, spesifikasyonlara uygun -olup olmadi§inin belilenmesi, digeri ise Gretimin yapiddig alanin
denetlenmesi ve islem parametrelerinin kontrol edilmesine imkan saglamakuir. Bazi tlkeler, son Grln igin belli
kriterler gelistirerek, bazilar ise Gretimin yapildidr alamin denetimine &ncelik vererek kalite kontrolling
gergeklestirmektedir, Kalite kontrol amaciyla gidalara uygulanan baglica mikrobiyolojik analizler sunlardir;
Toplam. mikroorganizma sayisinin beliflenmesi,
indikatsr mikroorganizmalann tespit edilmesi,
Bozulma etkeni, patojen ve toksin {ireten mikroorganizmalarin saptanmast,

- Mikroorganizma metabolitlerinin {aflatoksin, histamin, diasetil, serbest yag asitlert vb.) analizi'dir,

Cudalarda- patojen mikroorganizma aranmasi her zaman ekonomik ve pratik degildir, Bu sebeple
indikatdr bakteri analizleri (érn; koliform grubu mikroorganizmaiar) gidalarda sikiikla uygulanmaktadir.

Gidalarda bulunan enfeksiyon ve intoksikasyonlara neden olan patojen mikroorganizmalarin en
onemlileri Bacillus cereus, Y. enterocolitica, Cl. botulinum, Cl. perfiringes, E. coli, L. monocytogenes, Staph.
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aureus, V. parahaemalyticus, Shigella, Salmonella ve Campylobacter tUrleridir (ARAN, 1996). Mikrobiyolojik
analizlere bagh olarak islem kontrolli de oldukga dnemlidir. islem kontrolii, hammadde iretim hatti ve
gevresinin kontroliinl igeren alternatif bir ydntemdir (SCHOTHORS, 1994).

Son yirmi yil igerisinde biylk dedismeler gésteren gida endistrisinde maliyeti digtirmek igin Ureticiler
modern ve daha yiksek hiza sahip ekipmanlan kullanmaya baglamiglardir. Bunun sonucunda da daha
kompleks gida formilasyonlar ile minimum si-zaman diizenekieri kullamirmigtir. Bu yeni degigikliklerle
gidalarda mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal tehlikelere karsi olugturulan, kontrol sistemleri uygulamaya
baglamistir (SLAVICS, 1973}, Gida kaynakh riskleri belirleyen ve ortadan kaldiran bu sistemlerin en iglevsel
olam HACCP sistemidir (GIESE, 1995).

KRIiTiK KONTROL NOKTALARINDA TEHLIKE ANALIZLERi (HAZARD ANALYSIS
CRITICAL CONTROL POINT)} SISTEMI

Tanim

Kritik kontrol noktalarinda risk analizi sistemi {Hazard Analysis Critical Control Point System) temeide
toplum beslenmesi i¢in dnemli olan imalat ve saklama evreleri sirasindaki kritik hijyen durumunu daha iyi
sadlamayi (SINELL, 1989), gidalara &zgiin riskleri belirleyip, nleyici tedbirteri uygulamaya gegirmeyi esas alan
bir sistemdir {SPERBER, 1991; SCARLETT, 1991).

Tarihge

HACCP programi, ik defa 1960l yillanin baglarinda Birlesik Devietler'in uzay caligmalan sirasinda
planlanarak ve uzay programlarl igin givenli gida elde edilmesi ve saklanmast amaciyla uygulanmaya
baglanmigtir (VAIL, 1994). Tanitimi ise 1971 yilinda A.B.D'de yapilan Gida Koruma Konferansinda olmugtur
{STEVSON, 1980).

Genel olarak Amerikan Gida Endistrisi HACCP sistemine baglangicta gok az ilgi gdstermistir. Fakat
digik asitli gida konservelerinde gériilen mikrobiyolojik problemler ve &zellikle mantarlar, Food Drug
Admistration {FDA)'min koruyucu tedbirler gelistirmesini ve bunlara uygulamada énciilik etmesini saglamistir
{HAYES, 1990). Bu kurallann uygulanmasi zamanla HACCP'in prensiplerine temel olugturmugtur. Gida
endistrisinde stfir kusur sajlama tegebbUsl olarak tasarlanan ve gida dretim akigini degerlendiren HACCP
sistemi, tim Oretim iglemlerini kontrol eden bir mekanizma saglar. Ayrica tim gida dretim agamalarinda
meydana gelebilecek tehlikelerin kontroll igin kritik olan noktalari tespit eder (MARRIOT, 1989). ik etapta uzay
¢alismalan igin giindeme getirilen bu kavram A.B.D'den sonra Avrupa Toplulugu iilkeleri arasinda yaygin
uygulama alani bulmugtur AT'nin 93/43 nolu gida direktifi ile de gida hijyeninde zorunlu hale getirilmigtir
(LEISTNER, 1994). ) '

Sistemin Temelleri ve Kritik Kontrol Noktalan Analizi

Fonksiyonel ve etkili bir sistem’ olan HACCP gesitli 6gelerden meydana gelmistir. Bu &gelerin hicbirinin
oncelii yokiur ancak tek bir 6genin thmali durumunda bile bitiin sistem yanhs degerlendirilebilir. 1971'de
yapian Gida Muhafazasi Ulusa! Konferansindan beri HACCP &geleri ve bunlarin tanimian hakkinda énemli
tartigmalar yapiimaktadir. Son yiilarda gidalarin mikrobiyolojik dzeltiklerini belidleyen uluslararasi bir komisyon
international Commission on Microbiological Specification for Foods {ICMSF), sisteminin cesitli dgelerini
tanimlamig ve genel hatlarimi gizmistir.

Degisik Griinlere gére uygulanacak iglem basamaklan farkli olacagindan her Griing uygun iglemleri igine
alan bir uygulama diyagrami gizilmelidir {TOPAL, 1998}. Hammaddeden baglanarak tiketime kadar olan bitin
agamalar ayrmtn!i bir gekilde akim gemasindan gésterilmelidir (GOKTAN ve TUNGEL, 1992). Bu ¢ergevede
HACCP ilkelerinin izleyecegdi ana alom gemas Sekit 1'de gﬁsgerilmektedir {PARKER, 1982).
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1. | HACCP uygulama eki;inin olusturulmas: |

2. [ Urtintin tarif ve tamimlanmast. |

3. | Kullamlacak hedef gercevesinin belirlenmesi |
4. | Uriin igleme akis diyagraminm beljrlenmesi. |
5. | Belirlenen akig diyagra'mlmn prosesle uygulamali olarak dogrulanmam.J
6. Herbir igleme basamaginin tehlike olasiliklarimn ve Tehlikeleri kontrol edebilecek koruyucu &nlemlerin
listelenmesi
Tehlikelerin tanimlanmalari Basamaklar Koruyucu &nlemler
Biyolojik
Kimyasal
Fiziksel y
7 Her bir adim i¢in HACCP kurallarinin uygulanacag sistemn basarmaklan

Soru-cevap iligkisi

S.1 Koruyucuw ¢nlemler meveut mu?

/ \
Koruyucu dniemler var Hayr

5.2 Olasi tehlikelerin azaltilmast ya da CCP belirlenmemis
tamanyen ortadan kaldinlmas igin Hzel bir \

acim gelistirilmi midir? + \ Uriin basamagiim degistir
Hayir Evet

5.3 Belirlenen tehlikelerin kontaminas-
yonlan kabul edilebilir bir diizeyi agmig
mi yada artig gosterme olasiligi var mi?

Evet Hayir —» CCP belirlenmemis —3» Dur

S.4 Takip eden kontrol basamag, belirlenen
tehlikeli yok edebilecek ya da kabul
edilebilecek diizeye indirilebilecek mi?

Y

Evet Hayir ————— Kritik Kontrol Noktasi

CCP belirlenmemis ——— Dur

Y

8 | Herbir CCP igin ilerki adimlarda tehlike tammlama, |

9. I Herbir CCP i¢in bir kontrol sistemi kurma. i

Y S

1. Kontrol 10. | Sapma igin Diizenleyici
\ fonksiyonlann geligtirilmesi

12. | Kayitlan tutma ve dokiimantasyon haline getirme | /

Sekil 1. HACCP Uygnlamas icin geligtirilen mantiksal siralama diizeni




B. ARAS - (. GURBUZ 337

Aciklamalar:

7. basamak kritik kontro! noktalarinin belirenmesinde karar gemasidir ve bu bakamakta sorulan sorularn
cevaplarken géz 6nline alinacak husustar sunlardir;

81. Tehlikenin kontroli} igin islemde, driinde veya iglem basamaginda bir degisiklik yapiimas gerekirsa
burada ekip yol gdsterici olmahdir. Yapimasi gereken degigiklikler konusunda yéneticiler mutabakat
saglamalidir,

52. Bu soru cevaplanirken ¢kip, Uriniin a,, ve pH degeri, kullanilan koruyucu maddelerin tiir ve
miktarlan hakkinda teknik bilgileri dikkate almaldir. Sorunun cevabr evet ise CCP oldudu belidenir ve bir
sonraki basamaga gegmeden dnce neyin kritik nokta oldugu saptanir.

S3. Bu sorunun cevaplanmasinda ekip prosesle ilgili kendi bilgi birikimlerinden ve akig semasindan
yararlanmalidir. Tehlikelerin kontrol altina alinmas! hususunda galismalar yapilir. Ancak tam emin
olunamiyorsa bu soru Evet olarak yanitlanmalidir.

S4. Ekip diger iglem basamaklarini inceleyerek sz konusu tehlikenin bertaraf edilip edilemeyecegi
veya azaltiimasimin mimkiin olup olmadigini inceler (ARAN ve KARAKUS, 19398),

HACCP uygulamasinda temel hedef; basit ve uygulamasi kolay bir sistem gelistiriimesi ve fazla
analizden kaginiimasi olmalicdir. BAUMAN (1987), HACCP fikrini bagarmak igin gerekli olan noktalar su sekilde
tanimlamistir.

= Giivenilir bir Urlin Uretiminde gerekli kritilk noktalann tanimlanabilmesi igin iglem hakkinda

derinlemesine bir &n bilgiye sahip olma,

» Kritik noktalar kurma ve kontrol noktalarini en iyi gekilde tespit etme,

* Akig semasinda kargiklidi dniemek igin kritik kontroi noktalarinin numaralarini belirleme,

+ Gavenilir drdin dretimi igin kritik kontrol noktalarinin anlagiimasi ve izlenmesini sadlamak igin anahtar

personel ile HACCP programini gézden gegirme.

Yukarnda semada da belirtilen anahtar noktalar ile birlikte HACCP programi yerlestiriimeli, iggiler
egitilmeli ve altr aylik zaman dilimi igerisinde sistemin kullamimasi 8gretiimelidir (MARRIOT, 1989).

HACCP Sistemini Olugturan Ogeler

HACCP sistemini verimli bir gekilde uygulayabilmek icin sistemi olusturan &3elerin iyi bilinmesi
gerekmektedir. Bunlar; igletme ve ekipmarnin olugturulmasi, tehlike analizieri, kritik kontrol noktatarimin
belilenmesi olasi sapma ve dizenleyici uygulamalar, kontrol merkezi ve kayitlanin tutulmasi seklidne
siralanabilir.

isletme ve Ekipmanin Olugturuimas:

Sisteminin etkili bir gekilde ylritdlmesi, bagta Oretimde gahganlar olmak Uzere tim personelin
egitiimesine baglidir. Ayrnica HACCP'In uygulanmasmdé bir ekip anlayisinin olmasi gerekmektedir {TOPAL,
1996). Buna ilave olarak ekipte yer alan kigilerde uzmaniik alanlarina gére géreviendirilmelidir. Buna gére bu
ekipte yer almas| gereken kisiler su gekilde siralanabilir:

- Mikrobiyolojik ve kimyasal tehlikeleri ve gidalara 6zg( riskleri bilen, duruma gére mikrobiyolog veya

kimyac bir kalite kontrol ydneticisi,

- Uretime iligkin tim uygulamalari ayrintilariyla bilen bir retim sorumlusu,

- Hijyenik tasanm ve iglemde yer alan cihazlar konusunda bilgi sahibi bir m{hendis,

- Satinama elemanari, teknisyenler, paketleme ve dagitma uzmaniari ile Uretimde rol alan ilgili diger

kisilerinde ekipte zaman zaman gérev almalar gerekebilir. Dort veya alti kigiden olugan ekipte, ayirca
bu konuda deneyimli bir ybnetici de oimalidir (ARAN, ve KARAKUS, 19986).

Yukanda bahsedilen bigimde olugturulan bir HACCP grubunun kendine has problemleri olabilir. Bu
problemleri ¢ézmek igin yonetici ile diger elemanlar birbirlerine yardimer olmali etkili bir egitim programi
yoritiimelidir (CHRISTIAN, 1994). Personel Kalites! ve daha yilksek ydnetim aktivitesi igin verilen kurstar tim
programin temellerini 6gretmede 8nemlidir. Ustelik isletme yonetimi pozitif bir drnek olmalidir. Tum iggiler
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yiyecek Uretiminde kalite ve giiven igin kendilerinde kisisel sorumlutuk hissetmelidir. iggi, problemilerini gbzmek
gnemlidir. Yénetim, HACCP programini idare etmek icin degil rehberlik etmek igin varolmalidir (MARRIOT,
1989).

Tehlike (Risk) Analizleri

Tehlike, zarara neden olan potansiyeldir (TOPAL, 1996). Biitin mikrobiyolojik kimyasal ve yabanci
maddeleri icine alir (VAIL, 1994). Tehlike, mikroorganizmalarin veya onlarin toksinlerini icermesi bakirmindan
mikrobtyolojik, temizlik islemlerinde toksin maddelerin kalmasi bakimindan kimyasal ve cam ya da kemik
pargalarirun bulunmasi gibi fiziksel olabilir (RICHMAND, 1991},

Gidalar ve igerikleri;

- Yiyecek, zararl bir mikroorganizma ya da toksin igerebilen tehlikeli bir yaplya sahip midir?

- Bu tdr mikroorganizmalari ya da toksinleri yok edecek bir iglem adimy yok mudur?

- Gida, Uretim sonrasi veya tilketicilerin elinde mikroorganizmalarin gelismesine uygun mudur?
sorularinin cevaplarina gére tehlike kategorilerine ayrilabilirler.

Egder bu g soru bir Griin igin olumlu cevaplanirsa “+++" lik bir tehlike sinifi olugacaktir (Tehlike A). Eder
uygulanacak proses ile mikroorganizmalar ve toksinler yok edilecekse “+0+" olarak tammlanir (Tehlike B).

“0++" Gidanin zararh igeri§i olmadi§) fakat iglem sirasinda ve daha sonra tehlikelerin mimkin
olabilecegi anlamindadir (Tehlike C). “000" ise yiyecedin her bakimdan emniyetli oldugunu belirtir (CORLETT,
1989).

Ulusal Bilimler Akademisi / Ulusal Arastwrma Konseyi gidalarda bu {ig tehilke unsuruna dayanan kabul
edilebilir kriterler geligtirmigtir. Bu kriterleri iceren HACCP programi ézellikle Salmeneglla igin dizenlenmesine
ragmen diger gida kaynakli patojenlerden ofan “Listeria” yi elemin'e etmek igin de kullanilabilir. Yukandaki
agiklamalara gdre gidalarin tehlike kategorilerine uygun sinflandinimasi Gizelge 1'de gésterilmektedir
(HOBBS ve ROBERTS, 1984; MARRIOT, 1989).

Tehlike analizlerinde,

. j : . Cizelge L. Gidalarmm Tehlike Kategorilerine Gére Smiflandiriimasi
tehlikelerin boyutlanmin belirlenmesi

énemlidir. Bazen tehlikelerin boyuty _ Kategori  Tammlama Ornekler
veya riski degigik ilkeler icin farki | Farkh gruplar igin iiretilen Bebekler, yagh insanlar ve

a A .. ozel gidalar hastalar igin liretilen gidalar.
olabilir. Ornegin konservelerde ter-

- . 3 tehlikeyi ta, siit driinleri, ¢if beyaz et.
mofil sporlu  bakterilerden, B. 1I (AeBlvzycl:(;e kapsayan gidalar Yumurta, siit driinleri, ¢ig beyaz e
stearotermophilus ve B. coagu- ’

, P . g I 2 tehlikeyide kapsayan gidalar Piiskiirtiilerek kurutulmusg
lans'in bulunmasi, tropik Ulkelerde (A+B, A+C, B+C) yagsiz siit tozu.
ikman (lkelere nazaran daha blyilk v 1 tehlikeyi igeren gidalar
énem arzeder (HARRIGON ve (A,B veya C). Bugday, nigasta
PARK, 19291).

Kritik Kontrol Noktalar {(CCPS)'nin Belirlenmesi

Tehlikenin ne oldugunun belirlenmesinden sonraki agama, tehlike analizlerinin yapiimasidir. Bilinen
veya ileriki agamalarda olugabilecek tehlikelerin timi, mevcut olan kontrol dlgii aletleriyle listelenir. Ancak
bazen gergek CCP'yi belirlemek zordur (CHRISTIAN, 1994). Kritik kontrol noktalar, yetersiz kontrol sonucu,
olugan ve (retimde hata yapilan yerlerdir (VAIL, 1994; GOKTAN ve TUNGEL, 1992). Kritik kontrol noktalari,
tehlikeleri en aza indirebilmek ve tamamen engellemek islevini hedefler.

Kritik kontrol noktasi, Gretim, hasat, nakliye, fabrika kabul, 6n iglem, Urlinin formilasyonu, bilegenlerin ‘
ilavesi, isleme depolama gibi herhangi bir Gretim evresinde olabilir. Belirlenen kritik noktalar, eder tehlikenin
kayna@i bakimindan kontrol giivencesini tiim(iyle saflayabilecek nitelikte ise “CCP 1" olarak ifade edilmektedir.
Tehlikenin azaltiimasina y&nelik etkinlik saglayabilecekse “CCP2" olarak tarimlanmaktadir. Ornegin; bir gida
maddesinin Gretiminde uygulanan 1si, zaman ve sogutma teknikleri GCP1, dolum ambalajlama, satis depolama
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ve tilketim sirasinda uygulanacak iglemlerde CCP2 olarak dedertendirilir (TOPAL, 1996). Kritik kontrol
noktalarinin belirlenebilmesi igin tiretim agamalar ayrintii olarak olugturuimalidir. ideal olarak en fazla 6 tane
CCP belirlenir.

Gidalarin dretiminde ki &neml kritik kontrol noktalarn 1s1, zaman, hammadde, gevre faktérieri ve iggilerin
kisisel kontroldt seklinde siralanabilir (HOBBS, 1987). Basit bir akim semas) tizerinde pastérize siit tretimi ve
bu akim semasinda hammaddenin alimindan dagitimina kadar olan iglemierdeki CCP'ler Sekil 2'de
gbsteriimektedir (SINELL, 1989; GOKTAN ve TUNGEL, 1992).

TFehlikeler

Uygun olmayan baglangig florasi o 7°C

'

Ekipmandlardan bulagma Siit Deposu
Ekipmanlardan bulagma Temizleme ve/veya siizme
—» Yagin standardizasyonu
Pastirizasyon
72°C, 15 sn. CCP; > [s1ya direngli olmayan
63°C, 30 dak. mikroorganizmalarin
* dldirilmesi

Homojenizasyon»  Cevre O

Sogutma @ 7°C CCP,

Depolama tanki
Paketleme = Asil kontaminasyon
. 0 Olass Kontaminasyan
+ pastorizasyondan CCP1 :  Etkin CCP
once olabilir )
CCP2 :  Kesin olmayan CCP
(WHO, 1986}

Dagitim

Sekil 2. Pastorize Siit Uretimi Akim Semas:

Kritik kontrol noktalarinda kontroller, her bir CCP igin etkin olarak yapilmalidir. Denetimler fiziksel,
kimyasal, mikrobiyolojik uzman denetimi, veri kaydi, kodlama yénetim, egitim mithendislik olarak genig ana
baglhklar halinde toplanabilmektedir. Zamana gereksinim duyulmasi nedeniyle kontrol y&ntemi olarak
mikrobiyolojik yéntemlerin kullanimi daha simirlidir. Uriinde su aktivitesi {a,,), pH ve koruyucu madde miktarinin
tespiti igin analizier yapilmaktadir. Ancak salmonella tirleri yéniinden yiksek riskli gidalar son Uriinde
mikrobiyolojik analize tabi tutulabilir (ARAN ve KARAKUS, 1996).

HACCP Sisteminde Tanimlanacak Diger Ogeler

Kritik Kontrol Noktasindan Sapma ve Diizenleyici Uygulamalar
Kritik kontro! noktalarinda sapma herhangi bir CCP'de kabul edilebilir $zelliklerin bagarisiziga ugrama
durumudur (VAIL, 1996). Bu durumda uygun ybnlendirme iglemleri ve {iriinlerin kontrolleri yapiimalidir.

Kontrol Mekanizmass (Monitoring)
Kontrol mekanizmasi, CCP'lerin denetlenmesi igin &nceden tasarlanmig iglem basamaklandir (TOPAL,
1998). Kontrol fiziksel (isvzaman &lglimleri, pH, a,,), kimyasal ve mikrobiyolojik (toplam mikroorganizma sayisi
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indikator mikroorganizma sayisi patojen ve toksin yapici mikroorganizma sayisi) analiziere dayanir. Herhangi
bir dénemde yapilan kontrol testleri islenmemesi ya da reddedilmesi gereken iiriinleri befirler. Eger kontrol
testleri sadece son driinde yapilirsa Griiniin reddedilme riski ortaya gikar (HOBBS, 1984).

Kayitlarin Tutulmasi

Bir driinin Gretimesi esnasinda sdrekli hijyenin saglanmasi bakimindan HACCP sistemine uygun
olarak belitenen CCP'lerde kayitlar tutulmal ve bu veriler saklanmalidir (MARRIOT, 1989). Kayitlarda,
fabrikarmin kaliteli Oriin {retme politikasi, temiziik ve dezenfeksiyon uygulamalan, personel ve gérevieri,
irinlerin parti numaralar hammadde kayitlan, mikrobiyolojik analiz sonuglar ve kontrolleri belirtilmelidir
(HARRIGON ve PARK, 1991).

HACCP Uygulamalarinin Avantajlan

Sistemin uygulanmas halinde sadlanacak avantajlar gu gekilde siralanabilir:

Islemin kritik yerlerinde kontrolin iyi yapimasini saglar.

Kontrol zaman, sicaklik, gérsel muayene gibi ucuz ve hizli parametrelerle kolayca yapilabilir.
Kontrol sonuglari kullailarak hizh gézimler bulunabilir.

Potansiyel tehlikeler hesaba katilabilir.

Kontrol isleminde laboratuvardan gok iglem operatora etkilidir.

HACCP yenilige kolayca adapte edilecedinden istern degigikliklerinde zorfuk gekilmez.

R N

HACCP Sisteminin Uygulama Gligliikleri

HACCP Sisteminin birtakim avantajlarn olmasina ragmen belli faktorlere badll olarak simirlilik arz
etmektedir. HACCP sisteminin sinirlib@iry, her uygulamanin $zel olmasina, iyi egitilmis personele ihtiyag
duyulmasina vé aninda ¢bziim isteginin her zaman uyguianabilir olmamas: gibi 6zellikler belirlemektedir
(GOKTAN ve TUNGEL, 1992).

HACCP programini kurmak ve ylritmek zor ofabilir. Ancak her triin igin uygulamalar temelde ayrudir,
Bu sistem glinii giintine uygulanabilir bir temele oturtulmahdir (TISLER, 1991).

SONUC

Sonug olarak, gtda givenliine dair riskler giderek artmakta ve bu riskler tiketicilere gergek boyutuyla
yansitimamaktadir. Bu nedenle gida bilimi lzerinde galigan tiim kurum ve kuruluglara diisen gdrev sistematik
yaklagimlarla riskleri engellemek ve titketicileri bilinglendirmek olmalidir.

Gida glvenlidi icin en sistematik yakiasim olan HACCP, kaliteli ve glivenilir bir iiriin standard
olugturmada gerekli risk degerlendirmeleri esas alinarak dizenlenmig, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
yénden sorumluluk tagiyan tim tilkelerin, kurum ve kuruluglarin besin Gretim ¢ahgmalarinin temel isketetini
olusturmalidir,

KAYNAKLAR

ARAN, N. {1996). Et endustrisinde mikrobiyolojik riskler ve HACCP uygulamasi. 1. istanbul Et ve Et Urdinleri Sempozyumu,
istanbul .

ARAN, N. (1893). “Grda Endiistrisinde Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizleri Sistemi.” Tiibitak-Mam, Gida ve Sogutma
Teknolojileri BoIImU, Yayin No: 124, Gebze, Kocaeli ‘

ARAN, N., KARAKUS, M, (1996). Gida sanayiinde mikrobiyolojik kalite glvenliginin saglanmas:. Gida Teknol. Der., 1 (1):
74-79.

CHRISTIAN, J.H.B. (1994). Problems with HACCP. Food Australia. 46 (2): 81-83.

CORLETT, D.A. (1989}. Refrigerated foods and use of hazard analysisis critical control point principles. Food Technol. (2)
91-94.

EILERS, J.R. (1990). New foods provide new food safety challenges. Food Prac. (6) 104-108.

GIFSE, J. {1995). Food safety online. Food Technol., 8, 108-109.

GOKTAN, D., TUNGEL, G. (1992). "gada Sanayinde HACCP Uygulamalan ve Bazi Ornekler.” E.U. Yay. No: 81. 1. Bask, izmir.



B. ARAS - U. GURBUZ 341

HARRIGON W.F., PARK. R.W.A. (1991). A management guide for microbiclogical quality. In: “Making Safe Food”. Academic
press, London.

HAYES, P.R. (1990). Quality assurance and production control. In: “Food Microbiology and Hygiene.” Elsewier App Sci.
London.

HOBBS, B.C., Roberts, D. (1984). "Food Processing and Hygiene”. Soc. Appl. Tech. No: 8, Academic Press, New York.

KARAALI, A. (1996). Gida giivencesi ve glvenlidi, Gida Teknol. Der. 1 (9): 75-77.

LAWRIE, R.A. {1891). The Spoilage of Meat by infecting Organisma. In: “Meat Science.” Fitht Ed. Academic Press, lowa.

LEISTNER, L. {1994). “Food Design y Hurdle Technology and HACCP." Printed by the Adalpert, Raps, Found. Kulmbach,
Germany.

MARRIOT, N.G. (1989). “Principles of Food Sanitation”, An AV| published book. Second ed. New York.

PARKER, A.C. (1992). The Hazard analysis critical control points concpet and principles. Bulletin of The IDF 276, 15-18.

RICHMAND, S.M. (1981). “The microbiclogical Safety of Food.” Part 1. Report of the Committee on the Micrabiological
Safety of Food. HMSO, UK.

SCARLETT, {1991). An HACCP spproach to product liability. Food Tech. 6, 128-134,

SCHOTHORS, V.M., Jongeneel, S. (1994), Line monitering HACCP and food safety. Food Cont. 5 (2} 107-110.

SINELL, H.J. (1988). HACCP und lebensmitielgesetzgebung. Fleischwirtsch, 69 (9): 1328-1989.

SPERBER, W.H. (1981) The moderm HACCP system. Food Tech. 6. 116-118, 120.

STEVENSON, K.E (1990) Implementing HACCP in the food industry. Food Tech 5, 179-180.

TISLER, J.M (1991) The Food and drug administration’s perspective on HACCP. Food Tech. 6, 125-126.

TOPAL, $. (1996). "Gida Giivenligi ve Kalite Yénetim Sistemleri.” Tibitak-Mam, II. Baski, Gebze, Kocaeli.

VAIL, R. {1994). Fundamentals of HACCP. Cereal Foads Warld, 39 (5): 393-395.



