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Kamu saghdginin  gida tiketimi ile olusan
risklerden korunmasi anlamina gelen 'Gida Gilivenligini'
saglamak icin 'Gida Guivenligi Yonetim Sistemleri' olarak
adlandirilan bir dizi ara¢ uygulamaya girmistir.
EUREPGAP Protokolii, HACCP, GHP(lyi Hijyenik
Uygulamalar), GMP(lyi Uretim Uygulamalar) gibi
uygulamalar, gida giivenligini saglamaya ydnelik araclar
olarak dikkat cekerken,ISO 9001:2000 Kalite Yonetim
Sistem Standardi ile gida kalitesinin saglanmasi

hedeflenmektedir.

Bunlara ilave olarak dogrudan gida glvenligi ve
kalitesi ile baglantili olmayan, ancak gidalarin cevreye
duyarli, sosyal ve etik dederler tasiyarak Uretildigini
gosteren ISO 14001 gibi Cevre Yonetim Sistemleriile SA
8000standarti)Sosyal sorumluluk), OHSAS 18001 gibi
sistemler, glnimizde kiiresel ve tarimsal Urlnler
ticaretine yon veren araglar olarak karsimiza gikmaktadir
Giindiiz,2003).

Toplam Kalite Yonetimi

T ———_
o — q-—\-h-"“\--__
/,x*‘ YOMNETIM SISTEMLERI SAS000 e
7 SO 14001 e .
ra P P — -
o o — .. \\\
-"f ""_,.-" "‘/ \\"\ \-, ",
/ e e N, GlDa 1' 5,
! / / N, GUVERNLISH
l' 7 w OMETIM
— N HLeCCP SISTEMLERI
\ { SN LIS Ivi Uy gulamalar, }
I[‘- .-"I EUREPGAP /.’
\ l“-\ \ 4 Hacce P /
“ k ) I pd s
A e '""\,"’/ e /f
" h Py i
\\_\\\-\ \\“"--._\ ) . / '“"‘-.\M — P /
- — -
. OHSAS 8001 f,,wf
h"-«._\____ -m..__*___ __#d_,..,y—" e

Gida sanayinde toplam kalite ydnetimi araclari

Glndmiizde yonetim dlnyasinda c¢ok farkl
ybnetim anlayislar, model ve teknikleri sunulmaktadir.
Bu modellerin codu farkh yaklagimlara sahip olup,
uygulanmasina yoénelik de farkli receteler
Onerilmektedir. Kalite yonetimi sisteminin modern
teknolojiyi uygulayan gida isletmelerine yerlestiriimesi
zorunlu hale gelmistir. Kalite givenligi kavrami ve
sistemin diinyada yayginlastiriimasi, uluslar arasi
boyutta merkezi bir gorev olarak benimsenmistir.
Boylece Uretim ve dagitimda HACCP soduk zincir ve
soguk muhafazayr da kapsayan bir dizi 6nlemler,
sistematik dneriler halinde toplanmistir. Gida Uretimine
yonelik genis bir bilgilendirme halkasi yaratilarak, kalite
sisteminde givenligin saglanmasi, uygulamalarin
yayginlastirilmasi esas alinmisti. BU sistemle, gida

isletmelerinin sertifikalandiriimasi, bdylece islevlerin
uygunlugun belgelenmesi ve onaylanmasi yoluna
gidilmistir. S6z konusu uygulamalarla uluslar arasi gida
ticareti ve pazarinda, kalite glivenlik sistemi kavraminin
yerlesmesi saglanmistir.

Amaci ortak olan tim bu c¢abalar; isi,
ortami,sirkette calisanlari,sirketi,ydnetimi ve is
sureglerini gelistirmeyi hedeflemektedir. Zira ayakta
kalabilmenin, varligi slrdirebilmenin kogulu strekli
olarak gelisimi stirdirebilmekten gecer.

HACCP, KTTNA "Kritik Kontrol Noktalar Tehlike
Analizi" olarak Tirkgelestirebilecegimiz bu terim, yine "
Tiik Gida Kodeksi Yonetmeliginin " yedinci ayriminda 16.
ve 17. maddelerinde Ozetlenerek gida ve gida
ambalajlama sanayinde uyulmasi zorunlu hale
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getirilmisti. Bu tesisin mutlaka kendi ozel
drlnleri, 6zel galisma kosullari igin 6zgtin bir HACCP plani
¢cilkarmasi ve uygulamasi gerekmektedir. Bu calisma
ayrica etkin bir " Risk Analizi"ni gerekli kildigindan, klasik
" Risk Yonetimi " sistemlerinin araglarindan olan karar
agac da HACCP sistem araci olarak kullaniimaktadir
(Mordeniz,2004).

30.03.2005 25771 sayili Resmi Gazeteye gore
HACCP,Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar olarak
tanimlanan, gida givenligi icin énemli olan tehlikeleri
tanimlayan,degerlendiren ve kontrol eden sistem olarak
da tanimlanmaktadir.

Glvenli gida tiiketiminin en 6nemli sartlarindan
birisi guivenli gidalan Gretmektir. Glvenli bir gida
Uretimini etkileyen faktorler arasinda diinya niifusundaki
artis,cevresel zararlar,sosyal ve kisisel faktorler, bilimsel
ve teknolojik gelismeyi saymak mumkandar
(Demirci,2004).

Gida Hijyeni konusunda son on yila Avrupa Birligi
tyeleri, Avrupa Birliginin 6n gordigu kurallara uymaya
baglamisti. Bu kurallarin cekirdedini HACCP tasaris
olusturmaktadir. HACCP Gida Sektériinde insan
saghginin korunmasinda en saglikli ve etkili yolu gdsterir.
Her isletmeye uygulanabilecek standart bir HACCP
sistemi recetesi yoktur. Isletmenin 6zelliine uygun
HACCP sistemi, yerinde inceleme ile isletmeye 6zgu
olmak lizere ortaya konur.

Sistem 1960'i vyillarda Pillsbury Sirketinin
oénciiliik etmesiyle baglamistir. Ilk olarak NASA tarafindan
uzayda kullanilacak olan gidalarin Gretim iglemlerinde
patojen ve toksinlerin elimine edilmesini saglamak
amaciyla gelistirilmistir (Kursun,2004).

HACCP kavrami, tehlikelerin ayirt edilmesi, tayin
edilmesi ve kontrol edilmesini kapsayan sistematik bir
yaklasimdir olup tiim gida isletmelerinde uygulanabilir.
HACCP sistemi uygulanan bir gida isletmesinde urinin
islenmesindeki her asamada mikrobiyolojik glivenlik ve
yuksek derecede giiven vardir (Anonymous.1988).

HACCP sistemi, gidanin ham maddelerden
tiiketilinceye kadar gegen asamalarda biyolojik,kimyasal
ve fiziksel tehlikelerin analizi ve kontrolli vasitasiyla gida
givenliginin ele alindidi bir yonetim sistemidir. Bu sistem
gidalardan kaynaklanan insan sagligi tehlikelerini
onlemek icin gida glivenligine o6nleyici bir yaklasim
getirmektedir. Ayni zamanda tehlikeleri dederlendirmek
ve son (riine uygulanan deneylere glivenmekten ¢ok
Onleme odakli bir kontrol sistemi olusturmak bir aractir.

HACCP sisteminin uygulandidi  kuruluslarda
glvenilir gida Gretebilme kabiliyeti artmakla birlikte, bu
kuruluglarda vyetkili merciler tarafindan yapilacak
denetimler kolaylasmakta, uluslar arasi ticaret
gelismekte ve gida (reticisi ile dagiticilarin dinya
pazarinda daha etkin ve somut olclilerle rekabet
edebilmesine olanak saglamaktadir (MALATYALIL,2004)

Ulkemizde kiigiik,orta ve biiyli capta olmak
lzere toplam 24.000 civarinda gida isletmesi
bulunmaktadir. Bunlardan modern teknolojiyi uygulayan
biyuk kapasiteli gida isletmelerinin sayisi yaklasik 2000
dolayindadir. Bliylik 6lcekli isletmelerde ise daha ¢ok
bulabildigi Pazar payina gore retim yapiimaktadir (Akgiin
ve Gokge.,2005)

Bir isletmede HACCP sisteminin kurulmasina
gegmeden 6nce HACCP sisteminin alt yapisini olusturan
bazi temel alt programlarin ve 6n kosullarin hazirlanmis
on vyeterliliklerin saglanmis ve isletmede uygulaniyor
olmasi gerekmektedir.

Tim qgida Ureten tesislerin tasimasi gereken
genel 6zellikler ON YETERLILIK olarak adlandirilabilir. On
yeterlilikler tesisin c¢evre, zemin, bina tasarimi,
ekipmanlarin tasarimi, yerlesimi, bakimi, temizligi,
kalibrasyonu, Uretimde kullanilan su, buhar kalitesi, kat
ve sivi atik hatlan, atiklarin aktariimasi, isyerinde
bulunmasi gereken sosyal tesisler,tuvaletler, soyunma
odalari, aydinlatma ve havalandirma, hammadde, bitmis
artin, temizlik maddesi, depolari, laboratuar, zararlilarla
miicadele, personelin saglk kontrolleri, tedarikgi
kontrolii gibi konulari kapsamaktadir. Iyi hijyen
uygulamalari cergevesinde yukarida belirtilen hususlara
uyulmasi durumunda riin glivenligini tehdit eden temel
tehlikeler icin gerekli énlemler énceden alinmig olur
(ANONYMOUS,2005).

Pratikte HACCP prensipleri 6 ayri bdliimde incelenir ve
yuritalar;

1.Tehlikeler taninmahidir.

Gida giivenligi acisindan katki maddeleri, Giretim ve
Urtinden kaynaklanan potansiyel riskler analiz edilmeli ve
degerlendirilmelidir.Muhtemel tehlikeler tg grup altinda
toplanir;

v' Biyolojik veya mikrobiyolojik tehlikeler;
Bakteriler,kif mantarlari,virisler ve parazitler
(6rnegdin,salmonella)

v Kimyasal tehlikeler; 6rnedin;temizleme
Uriinlerinin kalintilan ve de gidalarda dodal
olarak bulunabilen zehirler, findiklardaki
aflatoksin gibi.

v Fiziksel tehlikeler; Her tiirlii yabanci madde.

Toplu beslenme Unitelerinde asgibasi, nerede bu tir
tehlikelerin kendi isletmesinde biyldk riziko
olusturabilecegini tahmin edebilmelidi. Hangi gida
isletmesinde olursa olsun, islenecek Uriin icin gida
maddesi analiz sonuglari ve iriin hazirlamada izlenecek
yol adim adim uygulama plani olarak ortaya konmalidir.

Calisma dosyasinda yapilacak isler is akisi planinda
Onceden 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 6rnegin; personel hijyeni
veya temizlik ve dezenfeksiyon gibi konularin da takibi
kolay olur.

2.CCP (Kritik kontrol
olabilir?

noktalar1) nerede

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 edilemeyecek saglik
rizikosuna neden olabilir. Proseste ya bu riziko 6nceden



tamamen onlenmeli ya da kabul edilebilir 6lglide
azaltiimaldir.

Kritik Kontrol Noktalarina asagidakiler verilebilir;

. Uriin girisi

. Gida maddelerinin tedariki,depolanmasi ve
sogutulmasi

. Gida maddelerinin  formulasyonu,islemi ve
hazirlanmasi

. Cézdirme islemi,isitma,sicak tutma,pisirme ve
sogutma prosesi

. Gida maddesi porsiyon lama ve dagilimi

. Gida maddesinin pH dederi

. Daha temiz ve temiz olmayan (retim
basamaklarinin birbirinden hatasiz ayriimalidir

. Temizlik ve dezenfeksiyon

= Ortam ve personel hijyeni(Sarican,2005).

Tehlike analizleri kontrol noktalar kimyasal,fiziksel
ve mikrobiyolojik givenligi garanti altina almalidir.
Tehlike kontrolli garanti edilebilir kontrol noktalarina
CCP1, ayirt edilebilir ancak tam olarak kontrol
edilemeyenlere CCP2 olarak adlandirilir (Kursun,2004).
3.Kritik Limitler ve Izleme Yontemleri
belirlenmelidir.

Eder Kritik Kontrol Noktalar (CCP) tanimlanirsa,
her (CCP) kontrol noktasinin nasil kontrol altinda
tutulabilecegi ve belirlenen o6nlemlerin uygun dogru
degerlerinin ne olmasi gerektigi de tanimlanabilir. Bu
asamada her kritik kontrol noktasindaki bir veya daha
gok koruyucu &nlem igin kritik limitler olusturulur.Bu
Ozellikler standart ve yasalardan, bilimsel kaynaklardan
ve uzman Kkisilerin deneyimlerinden yararlanilarak elde
edilebilir (Corlett,1991).0rnegin; Isi ve zaman
kontrolQ,rutubet,asitlik ve tuzluluk &lgimleri, pH
degerleri tespiti veya konserve maddelerinin orani CCP
igin gok fazla kontrol metotlar ve buna baglh bir gok
gegerli sinir dederi olabilir.

Bir drnek; bir pisirme prosesinde en diisik i¢
sicaklik tanimlanmis olmalidir. Sinir sicaklik degeri ancak
belli bir siire sabit tutuldugunda mikroorganizmalarin
6lmesi garanti olabilir. Burada kontrol kriteri sicaklik ve
zamandir. Her iki sinir dederinin altinda kalindiginda
gidadan dolayl kabul edilmeyecek bir saglk tehlike
ihtimali ortaya gikar(Sarican,2005).

Izleme,bir kritik kontrol noktasinin kontrol
altinda olup olmadigini dederlendirmek, kayit
olusturmak igin planlanmig gézlem ve dlgtimlerdir. Genel
olarak Isletmelerde 5 ana tipte izleme vardir;

L. Gorsel inceleme

II.  Duyusal degerlendirme

III.  Fiziksel 6lgimler

IV.  Kimyasal testler

V. Mikrobiyolojik muayene (Anon.1988;
Hobbs ve Roberts,1993).

4.Risk durumunda o6zel onlemler ve diizeltici
faaliyetler,

Tim olasi tehlikeler igin risk noktalarindan
hareketle karsi dnlemler ortaya konabilir. Yeniden isitma,
yeni degdisen kosullarda rizikoyu ortadan kaldirabilir veya
gida maddesi tiiketime uygun olmaz ve yok edilmelidir.

Dogrulama,HACCP sistemin calistigina dair
kontroliin aciklanmasinda tamamlayic bir bilgidir.
Dogrulama isleminin saptanmasi amaciyla HACCP
sistemi gdzden gegirilmeli kayitlar incelenerek sapmalar
gozden gegirilmelidir (ANON;1998).

5.Her calisan olumlu katkida bulunmali,

HACCP tasarisinin gerceklesmesini garantilemek
igin, gida ile ugrasan bir isletmedeki tiim galisanlarin gida
hijyeni sorunlari konusunda egitilmeli ve buna uygun
calismalari kontrol altinda tutulmahdir.

6.Sorumluluk HACCP ekip liderindedir,

HACCP tasarisinin tim sorumlulugu, bunu
tstlenen HACCP liderindedir. Kosullar ve kontroller
dokiumante edilmelidir. Yoksa "Ddkimante edilmeyen,
yapilmis sayilmaz " ana felsefesi gecerlidir
(Sarican,2005).

HACCP SISTEMININ FAYDALARI

HACCP, tim risklerin kontrol altina alinmasini
amaglayan bir sistemdir. Bu kapsam c¢ergevesinde
gidalarin Gretim yontemleri, bilesimleri, daditim ve
tiketim kosullani aynntili  bir sekilde arastirilirken
muhtemel riskler ortaya cikariimakta, kritik kontrol
noktalari belirlenerek mikrobiyal kontaminasyonlarin
onlenmesi saglanmaktadir (Milci ve Yaygin.,2003).

1) Operasyondaki kritik adimlarin yapilan
kontrollerle belirlenmesi
2)  Kontamine gidalara badli tehlikelerin bilinmesi

ve korunma
3)  Sadlam bilimsel temellere dayanmasi
4)  Zaman, sicaklik gibi kolay goériintiilenen

parametrelerin siklikla kontrollntin yapilmasi

5)  Hatali sonuglarda hemen iyilestirici hareketin

yapilmasi

6)  Onemlitehlikelerin rapor edilmesi

7) Sistemin esnek olmasi ve degisik

yapilabilmesi(HOBBS veROBERTS, 1993).

8)  Uretim giderlerinde azalma ( yaklasik % 30)

9)  Yonetime kritik bilgilerin sunulmasi suretiyle

kolay karar verebilme olanaginin saglanmasi

10) Tiketicilerin gida glivenlidi ile ilgili taleplerinin

tamaminin karsilanmasi

11) Uluslar arasi diizeyde taninan bir program

olmasi nedeniyle ihracat kolaylgi

12)  Uriin geri toplama riskinin azaltilmasi

13) Calsanlarin is veriminin ve memnuniyetinin '

artiriimasi (Karag6zli,2003)..
Kritik Kontrol Noktalarinin belirlenmesi; riskin
azaltlmasi, dolayisiyla da tehlikenin engellenmesi .
sonucunu getirecektir. Genel olarak bu yontem
mikrobiyolojik glivenli yontemlerini ele almakta iken,
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bunun yani sira kimyasal ve dis kaynakli
kontaminasyonlar icin de oldukca etkili olmaktadir.
Gidalarin Uretim ve dagitimindaki tehlikeli sistematik bir
sekilde tespit ederek bunlarin elimine edilmesini veya
kontrol altina alinarak kabul edilebilir seviyeye
indirilmesi mimkin kilmaktadir. Béylece tiiketicilere
guvenli gidalarin ulagsmasi saglanabilmek-
tedir(BairdParker.,1992, Topal, 2001).

HACCP sisteminin en belirgin ve yararli dzelligi
tiketici saghgini koruma garantisidir. HACCP uygulayan
kuruluglar, ic ve dis ticarette Ustiinliik saglarlar. Uriin
taahhlidiniin bizzat (retici tarafindan yapilmasi,
tiketicilere glven duygusu yaratmaktadir.
Isletmelerdeki is akislarinin, is yapma yontem ve
sekillerinin  belirlenmesi, personelin sirekliliginin
korunmasi, bilginin kaybolmamasi, islerin yazl
talimatlar gergevesinde vyiriterek yeni personelin
uyumunun saglanmasi, yetki ve sorumluluklarin
belirlenmesi, yetkinliklerin olusturulmasi,sistemin
uygulanmasinda tutulan kayitlarin saklanmasi, yasal
dizenlemeler ve migteri sartlarina uyum, strekli
gelisim ve iyilestirmenin saglanmasina olanak
vermektedir. Sonug¢ olarak, yetkili kurumlarca
tiketicilere yonelik yapilacak risk ydnetim faaliyetleri ile
ve toplumda saglik ve hijyen bilincinin arttirilmasi ile
gida enfeksiyon ve entoksikasyonlarinin ortadan
kaldirilmasi veya en aza indirilmesi mimkin
olabilecektir (ANONYMOUS,2005).

“Gida
Hijyeni
ve

Sanitasyon”
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