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Bu ¢aligma ile gida firmalar tarafindan kullamilan kalite kontrol sistemlerinden
bir tanesi olan Kritik Kontrol Noktalari Tehlike Analizi (HACCP) sistemi
incelenmeye calisilmigtir. Ik basta HACCP ile ilgili genel bilgiler verilmis olup
HACCP sistemi uygulayarak gidalarin iiretiminin daha giivenli oldugu ancak maliyet
yoniinden ek finansman gerektirmesine ragmen tiiketicinin bu ek maliyete
katlanabilecegi gériilmiistiir. Daha sonra sistemin kurulmasi i¢in gerekli olan 6n
kosul (sart) programlan incelenmistir. Ardindan sistemi kurma islemleri igin 6n
hazirliklarin neler oldugu saptanmigtir. Hazirliklar tamamlandiktan sonra HACCP
sisteminin 7 temel prensibi tek tek agiklanmaya calisilmistir. En sonunda Haci
Bozanogullan’nda yapilan bir uygulama ile ¢alismamin daha iyi anlagiimasi

saglanmstir.

ABSTRACT

With this study, HACCP system is tried to be examined which is used by
companies as one of the quality control system. At the begining a general
information is given about the application of HACCP which is that, the food
production becomes safer while an additonal finance is needed. Although to this
extra finance it has been observed that the consumer can endure. Then, the
preliminary condition programmes which are required for system establishment are
examined. As the next step, the front preperations for system setup are established.
After completing preperations, the main 7 principles of HACCP system are tried to
be explained. Finally, with an application in Hac1 Bozanogullan, the study is tried to

be explained in a more understandable way.
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ONSOZ

Kritik Kontrol Noktalann Tehlike Analizi (HACCP) ilk olarak NASA
aragtirmalarinda ortaya ¢ikmis, zamanla tiim diinyada sonra da Tiirkiye’de giivenli
gidalanin iiretiminde kullanilan bir kalite kontrol sistemine déniismiistiir. Gidalarin
ithalatinda ve ihracatinda iilkeler aras: bir kistas olup her zaman aranilan bir sistem
halini almigtir.

Kritik Kontrol Noktalar1 Tehlike Analizi sistemi ek bir finansman getirmesine
ragmen tiiketicinin sistem hakkinda bilin¢lendirildikten sonra bu ek maliyete
katlanmaya hazir oldugu istatistiklerle saptanmigstir. Bu ¢alismada biitiin faydalan
g6z Oniine almarak Kritik Kontrol Noktalar1 Tehlike Analizi sisteminin gerekliligi
vurgulanmis ve bu sistemin nasil kurulacagi yapilan uygulama ile anlatilmaya
caligiimgtir.

Gida firmalarit HACCP sistemini kurmaya baslamadan 6nce, yerine getirilmesi
gereken bir takim 6n kosullar vardir. Bu 6n kosullar, szellikle Hijyen ve sanitasyon
uygulamalari eksiksiz olarak uygulanmahidir. On kosullar yerine getirildikten sonra
sistemin kurulmasi i¢in hazirliklara baglanir. Bu hazirliklar, sistemin dogru ve stirekli
calismas1 igin gerekli bilgilerin toplanmasidir. Hazirhklar tamamlandiktan sonra
HACCP sisteminin prensipleri uygulamaya konulur. Bu ¢alisjmada HACCP’nin
biitiin prensipleri deginilip bir imalathane uygulamas: ile anlatilan bilgileri elle
tutulur bir 6rnek vasitasiyla pekistirildi.

Bu ¢alismada yoBun akademik faaliyetlerine ragmen benden destefini ve
bilgilerini esirgemeyen danmisman hocam Dog. Dr. Necdet OZCAKAR® a ve 1.U.
Isletme Fakiiltesi Uretim Bilim Dali hocalarima; yardimlan dolayisiyla babam Prof.
Dr. S. Zeki ZIYLAN® a, galisma saatlerini esirgemeyen M.s. Yonca AKDAGCIK’ a
ve Haci Bozanogullan isletmesine tesekkiirii bir borg bilirim.

Oral ZIYLAN

Istanbul, Eyliil, 2004
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GIRiS

Diinya niifusu siirekli artmakta ve kirsal alanlarda yasayan insanlar gehirlere
dogru gb¢ etmektedirler. Ayni zamanda tarim alanlan giin gectikge azalmakta ve
insanoglu kendi hazirlamis oldugu diiriinler yerine endiistriyel olarak hazirlanan
iirtinlere yonelmektedir. Ayrica, bu degisimlerin disinda pazarin globallesmesi yani
uluslar aras: ticaret ve tiiketici beklentilerinin her gidaya her mevsimde tiiketmek
istemesi gida yatinmcilarimi islenmig iriinlere yoneltmektedir. Ciinkii iglenmis
gidalanin daha uzun siire saklanmasi ve daha kisa siirede tiiketime hazir hale gelmesi

miimkiin olabilmektedir.

Giiniimiizde ¢ok hizli olarak iiretilebilen gida maddeleri, dagitim aglarinin iyi
bir sekilde kurulmas: ile son kullaniciya kisa bir zamanda ulagtirilabilmektedir.
Bununla beraber, yeni gida maddelerinin bulunmasi ve iiretim tekniklerinin
gelistirilmesi ile iirtin formiilasyonunda segenekler artmis ve aolaylsxyla cok cesitli
gidalarin {iiretilmesine imkan dogmustur. Fakat gida maddelerinin zaman zaman
tiiketici sagligim tehlikeye sokacak fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikeleri de
beraberinde tagiyabildigini belirtmek gerekir. Bu tehlikelerin riskleri gesitli

yontemlerle kontrol altina alinmasi zorunlulugu ortaya ¢ikmaktadir.

Bu aragtirmada agiklanacak sebeplerden dolayr geleneksel kalite kontrol
metotlanmn bu konuda yetersiz kaldifi ortaya ¢ikmistir. Bunun iizerine gida
sektériinde, proseste gida giivenligini dogrudan ilgilendiren agamalarda kritik kontrol
noktalart olusturup bu noktalarin gézetimine dayanan bir sistem olan HACCP’e
y6nelim baglamistir. Bu sistem ile gida liretimi veya servisi son {iriiniin kontroliinii
esas alan geleneksel sistem yerine potansiyel tehlikelerin gozetimi vasitasiyla

basarisiz gida {iretiminin engellenmesi amag¢lanmaktadir.

Diger bir yandan iilkemizde de gida giivenliginin saglanmasinda kanuni olarak
¢esitli diizenlemelere gidilmis ve ard arda gida yasasinin pargalari olan yénetmelikler
yiiriirliige  konulmustur. HACCP sistemi ve o¢n hazirhk c¢alismalan bu

yonetmeliklerle gida isletmelerinde zorunlu hale getirilmisgtir.



BIRINCI BOLUM -
HACCP ILE iLGILI GENEL BILGILER VE
TANIMLAR



1. HACCP iLE ILGILi GENEL BiLGILER VE TANIMLAR

1.1 TANIMI VE TARIHCESI

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points) ifadesinin bag harflerinden
olusup Tiirk¢e’ye Kritik Kontrol Noktalan Tehlike Analizi olarak terciime edilebilir.
Gida iiretiminde HACCP, giivenilir iiriin iiretimi igin ‘etkili ve rasyonel yaklagim’

ilkesini esas alan, sistematik bir yaklasimdir.' Bir baska degisle HACCP:

e Bir gida iiriiniin farkl iiretim/proses asamalarinda olabilecek tehlikelerin

belirlenmesine ve analiz edilmesine
e Bu tehlikelerin 6nlenmesi igin gerekli faaliyetlerin belirlenmesine

e Bu faaliyetlerin etkili bir sekilde uygulamaya konuldugunu takip etmeye

yarayan bir metoddur.

Sistematik ve bilimsel bir ¢alisma olan HACCP’te ama¢ gida giivenligini
saglamaktir. Bu yiizden geleneksel yontem olan son liriin kontroliinden farkldir.
ABD’de uzayla ilgili ¢aligmalar yapan NASA (National Aeronautics and Space
Administration)’nin gidalarla ilgili arastirmalan sirasinda, HACCP konusunda ilk
adm atilmis ve bu konu izerinde o yillarda Amerikan askeri aragtirma
laboratuarlariyla Phillsburry adindaki kurulus ¢aligmalara baglamis. Buradaki amag
‘sifir hatal’’ {iriin {iretmekti. 1971 yilinda Amerika’da Gida Muhafaza Ilkeleri ile
ilgili bir konferansta HACCP hakkinda bilgiler sunulmustur. Daha sonra bu tarihten
itibaren ABD’de FDA(food and drug administration), resmi denetimlerinde
HACCP’in uygulanip uygulanmadigim aragtirmaya basladi.? Ingiltere’de Richmond

! Yui Hiu, Encyclopedia of Food Science and Technology, Volume 2, Wiley-Interscience publication, (1992):

s.1345
2 Teslime Mahmutoglu, HACCP Tehlike Analizi- Kritik Kontrol Noktalar: Sistemi, Egitim Notlan, (2001): s. 2

8 Fulya Turantas, Adnan Unlutirk, Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalan, 1. B., (1998): s.485



Komitesi hiikiimete, HACCP prensiplerinin biitiin gida liretim basamaklarinda
kullamlmasiyla gida giivenlidinin artacagimi ve bu yilizden de biitiin gida
proseslerinin HACCP prensiplerine gére liretim yapmasi gerektigi goriistinii bildirdi.
Avrupa Toplulugu’nun 93/43 no’lu direktifi ile topluluk igindeki biitlin gida iireten

firmalarda HACCP’nin uygulanmasi zorunlu kilind1.*

HACCP gida iiretiminin biitiin agsamalarinda uygulanabilir. Su anda HACCP
i¢in ISO 9001 ya da ISO 14001 de olan, uluslar aras: bir standart yoktur. Bu yiizden
HACCP uygulamalarinda yaygin kabul goren referans Codex Alimentarius’un
HACCP ile ilgili yaymladifi kilavuzlardir. Ancak, hemen belirtelim, Hollanda,
Danimarka, Yeni Zelanda-Avustralya gibi ilkelerin kendi ulusal standartlan
1996’dan itibaren yayinlanmaya baslandi. Tiirkiye’de de son olarak yaymnlanan (16
kasim 1997) gida maddeleri tiiziigiinde, adi ‘HACCP’ olarak resmen belirtilmese de,
kritik kontrol noktalar1 belirlenmesi, izlenmesi vb. olarak bahsedilerek, indirek
olarak HACCP uygulamasi aranacagi vurgulanmaktadir. 9 Haziran 1998 tarihli resmi
gazetede yaymlanan ‘Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair
Yonetmelik® hiikiimleri geregince gida isleme yerlerinin irettikleri iiriin grubuna

gére HACCP prensiplerine 2-6 yil i¢inde gegmeleri gerektigi vurgulaniyor.’

Kisaca tarif etmek gerekirse HACCP, gida sisteminde risklerin varlifim ve olug
ihtimalini aragtiran, spesifik tehlikelerin 6nlenmesi amaciyla kontrol altina almaya

yonelik onleyici tedbirler gelistiren ve uygulayan bir yénetim sistemidir.®

4 ECOLAB-HENKEL, Brief Introduction of the HACCP Concept , Egitim Notlari, 5.2
5 Mahmutoglu, . 2



1.2 HACCP’IN TEMEL OZELLIKLERi VE YARARLARI

1.2.1. HACCP Sisteminin Temel Ozellikleri

HACCP gida giivenliginin kontroliinde kullamlan en yaygin tekniktir. Tehlike
olustuktan sonra yapilacaklardan ziyade, o tehlike olugmadan &nleme sistemidir.
Gida kuruluslan HACCP’yi miisterileri igin daha giivenilir iiriinler diretmek igin
kullanmaktadir. Ancak bu islemleri yaparken riski O’a indirmek yerine riskleri

minimize eder.’

HACCP’ de tehlikeler fiziksel, kimyasal ve biyolojik olarak ii¢ simifa ayrlir.
Bunlarin iginde biyolojik tehlikeler en zor kontrol edilebilenidir.® Ciinkii sayilan
belirgin olan fiziksel ve kimyasal kirleticilerin aksine Dﬁnyé‘ tizerinde 100.000
mikroorganizma ¢esidi  bulunmaktadir. Bunlarin  olusturdugu  biyo-kiitle
kiigiikliiklerine ragmen tiim insanlarin agirhgindan 100 kat daha fazladir. Buradan

agikca goriilebilmektedir ki biz insanlar her tarafimizi kusatan mikroorganizmalarin

icinde yasamaktayiz.

Mesela, 1 gr. saf botilinus zehiri (iyi 1s1l islem uygulanmamis konserve
tirlinlerde goriilen bir zehir tiirii) milyonlarca insam &ldiirmeye yetecek diizeyde
olmas1 Clostridium Boilinum isimli mikroorganizmalarin gida giivenligi agisindan ne
kadar biiyiik 6nem tagidigimi anlatmaya yeter.” Her yil milyonlarca insana bulagan
tifo, kolera ve diger mikrobiyal bulasicilardan kaynaklanan hastaliklarin bir yillik

tedavi maliyeti milyar dolarlar olarak tahmin edilmektedir.

6 Ibrahim libeg!, Gida Miihendisligi Dergisi, HACCP Sistemini Degisik Gida Sekt6rlerinde Uygulama imkanlan,
Mayis 2000 Yil:3 Say1:7 s.11

Anon, Training Program for the Professional Food Service Sanitarian, A HACCP Principles Guide for
Operators of Food Establisments at-the Retail Level, Michigan Department of Agriculture, s.4
8 Nurdan, Ozdemir, Gida Igletmelerinde HACCP Kurulmasi, (Gevrimigi) www.okyanusbilgiambari.com, 20 Mart
2004.
® Turantas, Unliturk, s.486



HACCP, gida giivenligi problemlerinin 6nlenmesini esas alan bir gida kontrol
sistemidir ve uluslar arasi otoriteler tarafindan o¢zellikle gidalarin neden oldugu
hastaliklarin kontroliinde en etkili sistem olarak kabul edilmigstir. HACCP, belirlenen
tehlikelerin kontroliinii geleneksel kalite kontroliinden daha sistemli sekilde yapan
bir yonetim aracidir. Bagansizlik heniiz meydana gelmeden bunu belirleme
potansiyeline sahiptir. HACCP sistemi kullamlarak sadece son iiriiniin kontrolii
yapilip giivenli olup olmadifi test edilmez, tasarim ve iiretimin kontrolii ile
bagansizlik Onlenir. Ancak kanitlama amaci ile belli zamanlarda bazi son iiriin

testlerinin yapilmasi gereklidir.

HACCP hem basit hem de kompleks islemler i¢in uygulanabilen genis
kapsamli bir sistemdir. Ureticiler sadece iiretim agamasinda degil, kendi
hammaddelerinin temini, son iiriinlerinin depolanmasi, dagitim ve perakende satigtan
tiiketime kadar her asama igin parga parca HACCP’ yi uygulayabilirler. HACCP,
temizlik sistemi gibi liretimi etkileyen iglemlerin etkinligini' saglamak igin de
kullanilabilir.'® HACCP, gida hammaddelerinin yetistirilmesinden iiretilen gidamin
tiiketimine kadar her tiirlii gidanin islenmesi ve hazirlanmasinda dikkate alinan bir
seri agamadan olusan sistemdir. Bu kavram gidalarin gecmiste neden oldugu
hastaliklara veya bozulmalara ait bilgileﬁ esas aldify icin mantikhdir. Dikkati,
kontroliin gerekli oldugu kritik islemlere toplar. Karar veya yorum ise kalite
kontroliinii yapan kisiye, karar verene ve farkl isletme tipine gore degisir. HACCP
sistemi devamlidir, ¢iinkii problemler olustufu anda veya ¢ok kisa siire sonra
belirlenir ve diizeltilmesi i¢in hemen harekete gegilir. HACCP sistemi sistematiktir'’,
¢iinkii agama agama biitiin iglemleri ve kontrol 6lglimlerini kapsar. Boylece gidalar
aracilif1 ile goriilen hastaliklarin riskini biyiik 6l¢lide azaltir. HACCP sistemi, gida
kontrolorlerinin seyrek ve yiizeysel yaptiklari kontrol sirasinda sik sik bulamadigi
veya kagirdigy tehlikeleri atlamaz, dolayisiyla gida kontrolérlerinin sagladify yapay
anlamdaki giivenlikten uzaktir.

10 ANON, Training Program for the Professional Food Service Sanitarian A HACCP Principles Guide for
Operators of Food Establisments at-the Retail Level, Michigan Department of Agriculture, s.8-9

" libegi, s.12



1.2.2. Son Uriinden Ornek Alma ile HACCP’in Gida Giivenligi Agisindan

Karsilastinnimasi

Bugiin mikrobiyolojinin enfeksiyon hastaliklart ad: altinda genig bir dal
bulunmasina ve biitiin diinyada bu konuda yogun ¢aligmalar yapilmasina rafmen
hala her sene milyonlarca insan mikroplar tarafindan hasta edilmekte, zehirlenmekte
veya Oldiiriilmektedir. Bu durum gida tiiketiminde de &nemini siirdiirmektedir. Bu
riskleri ortadan kaldirmak i¢in gida igletmelerinde geleneksel muayene ve test
metotlart uygulanmis ve duyusal muayene, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
testlerle gida giivenli§i saglanmaya cahigilmistir. Fakat son kalite kontrolde uygun
goriilmeyen iiriinlerin agifa alinmasi ve prosesteki bir son asamaya gegirilmemesi ve

tikketiciye gonderilmemesi sinirh giivenlik saglamaktadir.
Ciinkii;

1. Cogunlukla tehlikeler diizenli olarak dagilmamistir. Dolayisiyla érnekleme
usulii ile yapilan testlerde gidanin % 100 giivenli olmasi saglanamaz. Gida
giivenliginde istenilen hata seviyesi 0’dir. Ciinkii, ¢ok diisiik miktarlarda
kirletici, hastalik yapici ve hata 6ldiiriicii olabilmektedir. Ayrica, binlerce ton
gida iireten bir firmadan tek bir adet kontamine olmus gidanin sevk edilmesi
belki de o giday1 tiiketen kisinin hastalanmasina ve hatta 6lmesine sebep
olmaktadir. Bu tiir durumlar ise firmayr kanun Oniinde gii¢ duruma
diigiirmekte ve firmanmn itibarm azaltabilmektedir. Orneklemeli kalite
kontrol yaklasiminda hata oranimin % 0 olmas: saglanamaz. Son iiriiniin
tamaminin Srneklenmesi ve test edilmesi ise uygulamada pratik degildir.
Fakat gida {ireticisi tlim {iriiniin testini gergeklestirse de veri toplamadan
dogan hatalar ve ekipmandan ileri gelebilecek sinirlamalar gibi nedenlerle

yine de tam bir koruma saglayamayacaktir.

2. Dikkate alinmas: gereken bir diger husus son kalite kontrolde gergeklestirilen
mikrobiyolojik analiz sonuglarmin g¢ok yavag alinmasidir. Bu sebeple zaman

zaman kontrol sonuglan alinmadan iiretim, tedbirli olarak devam ettirilmekte



ve belki de gesitli tehlikeleri barindiran hammaddeler {iriinde kullanilmakta,
ayrica hatal tiriinler miisteriye sevk edilebilmektedir.'?

3. Muayene ve deney sonuglarina gére problemlerin tam olarak nereden
kaynaklandiginin her zaman bulunamamasi ise bir difer dezavantaj olarak
siralanabilir. Ciinkii kontrol sadece iiriine y6nelik yapilmaktadir. Halbuki,
iirlindeki standart di;t durumlanin ortaya ¢ikmasina prosesin gesitli

parametrelerindeki sapmalar ve kontrol dis1 durumlar sebep olmaktadir.

1.2.3. HACCP Sisteminin Yararlan

HACCP’nin faydalani birgok degisik sektérde faydalan vardir. Bunlarn
basinda catering sektérleri basta gelir. Catering sektérlerinde olmazsa olmazlardan
bir olan HACCP sistemi o&zellikle askeri yemek ihalelerinde Tiirk Silahh

Kuvvetleri’nin en basta aradig: belgelerden biridir.
HACCP uygulamasinin yararlarnin &zetle siralayacak olursak;"

o I[sletme personelinin gerek hijyen, gerekse HACCP konusunda

egitilmesini saglar ve tiriin glivenligini nasil saglayabilecegini 6gretir.
e Calisanlann prosesi daha iyi anlamalarim ve kontrol etmeleri saglar.

e DPersonelin iiretimde daha aktif olmalarim ve bu nedenle morallerinin

yiikselmesini saglar.
o Isletmede kayit ve dokiimantasyonun tutulmasim saglar.

e Kritik testlerin yerinde ve hizli olarak yapilmasini saglar.

12 Murat Ozdemir ve Ark.,_Gida Miithendisligi Dergisi 21. Yiizyllda ABD'nin Gida Alanindaki Aragtirma Hedefleri ,
Mayis 2000 Yil:3 Sayi.7 s.26

18 Deniz Goktan, Gida Teknolojisi Dergisi, Gida Sanayiinde 1ISO 8000-HACCP lligkisi, Haziran 1998 Yil:3 Sayi:6
5.36



o Uretim parametrelerindeki ani degigikliklerde iirtin kaybina meydan

vermeden diizenlemelerin yapilabilmesini saglar.

e Genel hijyenik pratiklerin (SSOP) gelistirilmesi ve ekonomik iiretimin

saglanmasi sonucu, uluslar arasi ticarette avantaj saglar.

e Yapilmakta olan laboratuar analizlerinin azaltilmasim ve yapilan

testlerin sonuglarinin etkin gekilde kullanmilmasim saglar.
e Son iiriinden drnek almay: azaltir ve bu sekilde fazla iirtin kaybim 6nler.

e Hammadde veya katki maddesi alinan diger igletmeleri zorlar ve onlarin

da HACCP uygulamasini saglar.
e Dabha iyi bir ekipman tasarimu getirir.

e Bir baski olmadan ¢ahsanlann olaylari daha iyi kavrayarak, kendi

kurallarini kendisinin diizenlemesini saglar.

e Atiklarin azalmasini saglar.

e Uriiniin fabrikada ve satin alindiktan sonra daha iyi kontroliinii saglar.
e Saglikh gida iiretimini temin eder ve firmaya olan giiveni arttirr.

o TIhracat ve karlilikta artis saglar.

e Denetimdeki bilimsel temeli artirir.'

e Hali hazirda kullamlan prosesin yerine daha iyi bir prosesin

gelistirilmesinde katk: saglar."

1.3. GIDA ITHALATI VE IHRACATINDA HACCP SISTEMI

14 ECOLAB-HENKEL, Brief Introduction of the HACCP Concept , Egjitim Notlarl, 5.6
15
Age.s.b



Giiniimiizde gida ticaretinde, gida maddelerinin kabul edilebilirliginin
belirlenmesinde HACCP artik temel bir kriter ve ara¢ olarak goriilmektedir.
Giiniimiizde tilkeler, kendi gida sanayilerinde HACCP programlarinin uygulanmasini
tesvik edici caligmalar yapmaktadir. Farkli niteliklerde uygulanan kriterlerin bir
ticaret engeli haline déniismemesi igin ortak ve uluslar aras: diizeyde kabul gérmiis
yaklaslmlann(ém.HACCP) uygulanmasi gereckmektedir. Bu durumda iilkelerin

kendi sanayilerini gelistirmeyle dis ticarette bir standardizasyon saglanabilinir.'®

HACCP kurulmasi, hemen her iilkenin gida ile ilgili yasa veya tiiziiklerinde
gectigi icin, gida ithalatinda ve ihracatinda da aranilan kosullardan birisi olmaya
baglamugtir. ithalatta, gidanm ithal ettigi iilke tiiziiklerine uygunlugun saglanmasi ve
bunun ispati, ithalat¢1 firmadan beklenmektedir.'” Omek olarak asagida ABD veya
Kanada’ya gida ihracatinda, bu devletlerin resmi organlarinin ihracatg: firmalardan

talep ettikleri kosullar verilmektedir.

1) Uriinle ilgili konular: fhracat edilen iiriinle ilgiii asagidaki konularda
gidanin  iilkeye girisinde endigse verici degerlerde olmadigim

kanitlamalidir.
e Mikrobiyel bir bulaganma var m1?
¢ Kimyasal bulagmalar var m1? 6rn. gida renk vericileri

e Tanm kimyasallann kullaulip kullamilmadigt 6m. yabanci ota

kars1 kullanilan tarim ilaglan
e  Uriiniin besin degerinin ne oldugu (nutrition)
¢ Uriinde yabanci madde var m1? 6rn. cam, metal

e (idada belli bir limitin iistiinde olmamasi gerekenlerin miktar
ne kadar 6m. findik, fistk tiirii iriinlerde olusan zehirli

maddeler (aflatoksin)

' IIbegi, 5.13
7 Mahmutoglu, s. 3
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2)

3)

4

5)

6)

e Uriin yendigi zaman alerjik etki yapabilecek maddeler var mi?
e Uriiniin igerigi nedir?

e Paketlenen tiriinde paketin lizerinde yazanlar tam ve dogru mu ?

6m. liriiniin tam adi, net agirhf

Tedarikgi (ihracatgr) firmanin denetlenmesi: Tedarik¢i firmanin gidanin
ihracati yapilacag lilkenin gidayla ilgili yasa ve tiiziiklerine uygunlugu
denetlenmelidir. Bu denetim bazen ihracati yapacak iilkedeki
bityiikelgilik, ticari ategelik, vb. aracilifiyla ve bazen de miisteri adina
tedarik¢iyi  denetleyen ve raporlayan bagimsiz  kuruluslarca
yapilabilmektedir. Tedarik¢i firmanin denetlenmesi genellikle yerinde

incelemeler yapilarak denetlenmektedir.

Uriin spesifikasyonlan: ihrag edilen her gida {iriinii i¢in ‘yazili’ iiriin
spektleri saglanmalidir. Thrag edilen iilkenin etiketlemeyle ilgili sartlarn
yani swra bu spektler, iiriinlin mikrobiyel, kimyasal ve fiziksel

standartlarini da belirtmelidir.

Analiz sertifikalari: hrag edilen gida triinii ile beraber her parti de

‘analiz sertifikas1’ istenmesi olduk¢a yaygin bir metottur.

Uretim ve analizlerle ilgili prosediirler: ihracat yapilan iilke, tedarikgi
firmadan, iirliniin prosesi ile ilgili yazili prosediir ve talimatlar1 da bazen
talep edebilmektedir. Bazen laboratuar analizleriyle ve/veya iiriin geri
cekmeyle (product recall) ile ilgili prosediir ve talimatlar da talep

edebilmektedir.

Partinin tantmi ve izlenebilirlik: Partideki biitin mallar ayn ayn

tanimlanmalidir.

11



1.4. HACCP’NIN SATIN ALMADA TUKETICI UZERINDEKI ETKIisSi

HACCP sistemi sadece tiretici firmalar ile ilgili bir sistem olmayp tiiketiciler ile
de yakindan ilgilidir. Bu y6nde yapilan aragtirmalarda tiiketiciler giivenle
tiiketebilecekleri tiriinler igin belli 6lgiilerde fazla iicret 6demeye razi oldugu
goriinmektedir. Asagidaki Tablo1’de ABD’ de yasayan yaslan 18-76 arasinda olan
yars1 25-49 arasinda ve %86’s1 kadin, %58’i kolej, teknik veya meslek egitimi almig
kigilerden olugan bir denek grubu olusturulmusgtur. ¥’1i iiniversite mezunu, yansi
evde 2 kigi, % 19’u 4 kisi yasadigini belirtmistir. %47°si tam giin ¢alismakta yanya
yakin: haftada 26-50 dolar, %50’si 10-20$1ik et alig verisi yapmaktadir.

Katilimcilara 12 dakikalik isletmelerdeki HACCP gida giivenligi sistemi ile
ilgili video gosterilmigtir. Ankete katilanlara HACCP’siz isletmede iiretilen kiymay
alip almayacaklarim ve eger HACCP sistemine gére iiretilen kiyma i¢in

verebilecekleri deger sorulmustur.

Tablo 1. Ankete katilan Kisilerin HACCP’li kiyma i¢in 6demeye goniillii

oldugu miktarlar*'®

1 pound kiyma fiyati ($) Kisi sayis1 (%)
HACCP’siz 1.55 7 (19.6)
HACCP’li 1.56-1.60 5(14)
HACCP’li 1.61-1.70 7 (19.6)
HACCP’li 1.71-1.80 3(8.4)
HACCP’li 1.81-1.90 2(5.6)
HACCP’li 1.91-2.00 5(14)
HACCP’li 2.00’dan fazla 8(22.4)

'8 Gunnur Tungel, Gida Dergisi, HACCP'in Faturasini Uretici mi Yoksa Tuketici mi Odemeli? , Subat 1999 Sayi:39
5.66
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Ankete et veya gida isletmesinde galiganlar ile saglik kuruluslarinda ¢ahisanlar,
haftada 1°den az kirmiz: et tiiketenler ve gida zehirlenmesine ugrayip tedavi géren

kigiler dahil edilmemigtir.

Tablo 1°de %80’inden fazlas1 HACCP i¢in 1.55 $’dan daha fazla 6demeye razi
oldugu anlagiimaktadir. Yani eger daha kaliteli bir iiriin yemek istiyorlarsa bunun

bedeline katlanmaya hazir olundugunun bir sonucudur.

1.5. HACCP SISTEMINDE KULLANILAN TANIMLAR

Kritik Kontrol Noktas1 (CCP): Kontrol altinda tutulmasi halinde, tehlikelerin
kabul edilebilir seviyeye gekildigi veya tamamen ortadan kaldinldig: islem veya

noktalardir.'’

Karar Agacr: Kritik Kontrol Noktalarinin belirlenmesi igin kullamlan soru dizisi.°

Akis Diyagramu (flow diagram): Uriin islemlerinin detayh bigimde semasal

gosterimi.”!

1 ANON., Hazard Analsis and Critical control Point Principles and Application Guidelines, U.S. Food and
Drug Administration, U.S. Department of Agriculture National Advisory Commitee on Microbiological Criteria for
Foods, 1997, s.2

» ECOLAB-HENKEL, Brief Introduction of the HACCP Concept , Egitim Notlari, .10

z ANON., T(irls Standartlari Enstitlis(i, Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalarina Gore Gida Glvenligi
Yénetimi-Gida Ureten Kuruluglar ve Tedarikgileri igin Y6netim Sistemine lligkin Kurallar, TS 13001, Mart 2003, s.2
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Asama (step, process): Hammaddeyi de igerecek sekilde, ilk iiretim baglangicindan
son tliketimine kadar gida zincirinde gegen bir nokta, prosediir, operasyon veya

proses basamagidir.”?

HACCP Ekibi: HACCP’ in olusturulmasi ve uygulanmas: i¢in bir araya gelen insan

grubu?®

Izleme: Kritik kontrol noktalarinda yapilan planli 5lgiim ve gozlemlerdir. Bir kritik
kontrol noktasinin kontrol altinda olup olmadifim1 incelemek igin 6nceden

planlanmus Slgiimlerin veya gézlemlerin yapilmas: faaliyeti.”*

Tolerans: Disina ¢ikildiginda giivenligin bozuldugu aralik.

Tehlike: Insan /iiriin saghgini olumsuz etkileyebilecek olan potansiyel riskler.

Dogrulama (verification): HACCP planlarinin HACCP sistemi ile uyum iginde
olup olmadifim saptamak icin kullamlan metot ve prosediirler.”’ Diger bir deyisle
uygulamalarin HACCP planina uygun olup olamadigim belirlemek i¢in, izlemeye

ilave olarak bazi metotlarin, prosediirlerin, testlerin ve diger inceleme metotlarmin

uygulanmasi.

2 ANON., Hazard Analsis and Critical control Point Principles and Application Guidelines, U.S. Food and
Drug Administration, U.S. Department of Agriculture National Advisory Commitee on Microbiological Criteria for
Foods, 1997, 5.3

23 ECOLAB-HENKEL, Brief Introduction of the HACCP Concept , Egitim Notian, s.11

u ANON., Hazard Analsis and Critical control Point Principles and Application Guidelines, U.S. Food and
Drug Administration, U.S. Department of Agriculture National Advisory Commitee on Microbiological Criteria for
Foods, 1997, s.3

2 1, 5.1345
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HACCP Plam: Belirli bir prosesin kontrolii i¢gin izlenmesi gereken yolu igeren

belge.

Gozetim: Etkili bir kayitlama sistemi saglayarak, kritik kontrol noktalarinin siirekli

incelenmesi islemidir.

Kritik Kusur: Ortaya ¢ikmasi durumunda giday: tiiketen kisilere zarar verebilecek

veya hasta edebilecek kalite kusurlarina denir.

Kritik Limit: Bir kritik kontrol noktasinin kontrol altinda oldugu ve agilmasi

durumunda kritik kusurlarin olmaya basladig giivenlik arahgmm son noktasidir.

GMP (Good Manufacturing practices): lyi iiretim uygulamalani. Uriiniin i¢ ve dis
kaynaklardan kirlenme olasiliginmi 6nlemek veya azaltmak amaciyla, kurulugla ilgili

i¢ ve dis sartlara iligkin koruyucu énlemler.?®
Sapma: Kritik limitler i¢inde galismada ortaya ¢ikan basarisizlik durumuna denir.

Diizeltici faaliyetler: izleme sonuglan, kritik smirlarin asildigini veya olusturulan

prosediirlere uyulmadigim gosterdiginde alan dnlemler.?’

% ANON., Tork Standartlari Enstitlst, Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalarina Gére Gida Giivenligi
Yénetimi-Gida Ureten Kuruluglar ve Tedarikgileri igin Yénetim Sistemine lligkin Kurallar, TS 13001, Mart 2003, s.2

7 Richard Robinson ve Ark., Encylopedia of Food Microbiology, Academic Press, 2000, s.984
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HACCP Sistemi: HACCP prensiplerinin uygulanmasinin ortaya ¢ikardigi sonuglar
HACCP sistemi olarak adlandirilir. HACCP sistemi, aym zamanda uygulamanin

tamimlandig bir dokiimantasyon , dogrulama iyilestirme ve kayitlama sistemidir.2®

3 Ag.e., s.984
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IKINCIi BOLUM
HACCP SISTEMININ KURULMASI ICIN GEREKLI
OLAN ON KOSUL PROGRAMLARI
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2. HACCP SISTEMININ KURULMASI iCIN GEREKLi OLAN
ON KOSUL PROGRAMLARI

2.1 ON KOSUL PROGRAMLARI

On kosul programlar1 hemen her iilkenin gida maddeleri ile ilgili ySnetmelik ve
tiiziiklerinde yer alan ve iiretim iznini aliken Tarim Bakanhfi’mmn sart kostugu
kosullan da kapsayan bir dizi programlardir. Bunlara kisaca SSOP (Standart

Sanitasyon Operasyon Prosediirleri) denir.
On kosul programlar1 genel bashklarla;
1)  Zararl kontrolii
2) Islemsel yontemler / Personel uygulamalar
3) Miihendislik ve bakim
4) Temizleme uygulamalar
5) Miisteri sikayetleri seklindedir.

On kosul programlarinda gida iireten kuruluglarin dikkat etmesi gereken ve

sorumlu oldugu yerler vardir. Bunlar;?

1) Her gida ireticisi 6n kosul programlar olusturmak amaciyla sorumlu

pozisyonlarda teknik egitimli bireyler istihdam etmelidir.

2)  Her gida iiretimi yeri Gida Hijyen Komitesine sahip olmalidir.

! Mahmutoglu, s. 13
2 Nevin Eren, Gida Miihendisligi Dergisi, Gtda Uretiminde Uyguladiginiz Gida glivenligi Sistemini Geligtirmenin
Zorunlu nedenleri ve Yollar, Mayis 2000 Yil:3 Sayi.7 s.7
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3) Her kurulus biitin hammaddelerin spesifikasyonlarin/ teknik

sartnamelerini belirlemelidir.

4) Her kurulus triin kimlik spesifikasyonlarim ve kabul edilebilir

limitlerini belirlemelidir.

5) Her kurulus hijyenik bir ortamda gida iiretmek amaciyla gereken

aletler, ¢alisma ve materyaller igin yeterli derecede biitge ayirmahidir.

6) Miisteri sikayetlerinin alinmas1 ve degerlendirilmesi igin yazih bir

program olusturulmalidir.

7)  Denetlemelerin organizasyonu ve sonuglarini takip igin 6zel kisilere

sorumluluk verilmelidir.

8) Insan Kaynaklan Departman, personelin is 6ncesi egitimi igin spesifik
programlar olusturmali ve egitim tamamlandifinda bunun bir kaydim

olusturmalidir.

9)  Uretilen biitiin iiriinler igin geri toplama programu dosyada olmaldir,
Biitiin driinler kodlanmali ve bélim boliim veya toplu halde kawyitlar

olusturulmahdir.

2.1.1. ZARARLI KONTROLU

Her kurulus, kullandign ham maddeler i¢in yazili bir program olusturmahdir.

Bu programlarin uygulanabilmesi i¢in talimatlarin sorumlu kisilere anlatilmis olmas:

gerekmektedir.

Hasere ve diger zararhlar i¢in kullamlan kimyasal maddenin eksik veya yanhs

kullaniminda sorumlu kisiye yeterli egitim verilmelidir.

Kullanilan biitiin hagere ve zararlilan 6ldiiren maddeler ilgili bakanhklarca

miisaadesi olan kimyasallar olmalidir.
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2.1.2. ISLEMSEL YONTEMLER/ PERSONEL
UYGULAMALARI

2.1.2.1. ISLEMSEL YONTEMLER

Depodaki stofun / ham maddenin ayarlanmasi igin ve tagima islemlerinde
kolaylik saglamak amaciyla liretim tarihi / alim tarihi, parti / seri numarasi, veya" ilk
giren ilk ¢ikar " (FIFO) kuralina gore dizayn edilmelidir. Aksi takdirde hem ham
maddenin yeterli olup olmadiginin bilinmemesine hem iiretilen firiiniin sevkiyatimin
zorlagmasina hem de hagere biiylimesine sebep olacagindan ¢ok iyi sekilde

ayarlanmahidir.

Bozulmay1 6nleme amaciyla, paketleme materyalleri de ‘dahil olmak iizere
biitiin hammaddeler ve kaynaklar hijyenik, 6zel sicaklik ve ném kontrolii yapilmig
sartlar altinda depolanmalidir.” Hammadde ile bitmis gidalarn yerleri ayr ayn ve
tiretim igin uygulanan ¢esitli islemlerin yeteri kadar yer saglanacak sekilde

konumlandirilmahidir.

Kolay bozulabilen (¢ig siit, et...) gidalarin tasima depolama sicakligi 4°C’den
az ve izleniyor olmahdir. Neme hassas gidalar uygun yerlerde depolamyor ve
nemleri Slgiiliiyor olmalidir. Depodaki biitiin hammaddeler duvarlardan en az 30 cm

uzak olmahlan gerekmektedir.

Hammadde stoklarinin depolardan ¢ikan ve kullanilmayan béliimleri  depolara
geri gotiiriilmeden 6nce tamamen temizlenmeli ve kaplar kapatilmalidir. Hammadde
stoklar1 orijinal kaplarindan depolama kaplarina bosaltildiginda, depolama kaplar

acik bir sekilde etiketlenmelidir.

8 Ag.e.s.8
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Uretimde kullamlan su igme kalitesinde ve belirli arahiklarda analiz ediliyor
olmahdir. Ayrica suyu depolamak gerektiginde depo bu is i¢in uygun, kapali ve

klorlama yapilirken kullanilan kimyasalin izlenebiliyor olmas: gerekmektedir.

Uretim boyunca tiriinlerin yabanci maddelerle kirlenmesini 6nlemek amaciyla
biitiin pratik ¢aba gosterilmelidir. Bu siizgeg ve elek kullammi, metal detektér ve
miknatis kullanilmasi geklinde olabilir. Urlin parti veya seri numaralar, iiriinlerin
dagitimn ilk noktasina kadar izlenebilmesini saglamak amactyla nakliye belgelerine

kaydedilmelidir.*

Her zaman ddékiintiiler, sizintilar ve atiklar personel tarafindan temizlenmelidir.
Proses alanlarina tagmnan tiim materyaller gérsel olarak kontrol edilmeli ve tozu
alinmalidir. Bir tek dis ambalaji var olan hammadde varsa liretime girmeden énce

temizce silinmelidir.

Kamyonetler, el arabalarn, ¢atalli kaldiricilar ve diger nakliye ekipmani, taginan

iiriinlerin karismasim 6nleyecek bir ortamda muhafaza edilmelidir.

Uretim ekipman ve malzemeleri yerinde olmali ve hi¢ bir kullamlmamis

ekipman, {iretim veya malzeme depolama alanlarinda bulunmayacak gekilde

diizenlenmelidir.

2.1.2.2. PERSONEL UYGULAMALARI

Personelin bilgisini yenilemek ve motive etmek amaciyla gesitli egitim
programlar1 olusturulmalidir. Muhafazasiz malzemeler, gida iiriinleri veya aletlerin
kullanilmasinda gorevli ¢ahsanlar igin dokiimante edilmis prosediirler

uygulanmalidir. Bunlar her is degisikliginde el yikama, bone ve eldiven kullanimi,

4 Age. s.8
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tiitiin kullanmama, gémlek ceplerinde bir sey tasimama vb. konulardir. Tastyici

hastaliklara sahip personelin tespiti ve ¢alismalarinin engellenmesi gereklidir.’

Gida isletmelerinde ¢alisan personel gidalanin en 6nemli kontaminasyon
kaynaklarindan biridir. Ozellikle egitim diizeyi diisiik ve hijyen bilinci gelismemis
kisiler, gida maddelerine daha yogun olarak mikroorganizma bulagtirirlar.

Bazi insanlar ¢esitli hastaliklarin dogal tasiyicisidirlar(Om.hepatit). Kendileri o
hastalifa 6zgili bir semptom gostermeseler dahi hastalik etkenini siirekli gevreye ve
bu arada gida zincirine bulagtinrlar. Kimi durumda da bazi bulasici hastaliklara
yakalanip iyilesmis kimseler belli bir siire o hastalig1 olusturan etkeni etrafa sagmaya
devam ederler (sitma mikrobu). Calisan bir personelin kisa bir siire i¢erisinde gok
fazla mikroorganizma yayilabilmektedir. Bu personelden gidalara mikroorganizma

kontaminasyonunda 3 ana blge 6nemlidir. Bunlar;®
e Deri
e Apiz, burun, bogaz, gbzler ve kulaklar
e Sindirim Kanali olarak siralanmaktadir.

Bunlarin yani sira sag, sakal, caligma giysileri, takilan cesitli takilar ve
kullamlan gesitli makyaj malzemeleri de kontaminasyon agisindan dikkate alinmas:

gereken unsurlardir.

5 ANON., TUrk Standartlari Enstitlisi, Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalarina Gére Gida Givenligi Yénetimi-
Gida Ureten Kuruluglar ve Tedarikgileri igin Yonetim Sistemine lligkin Kurallar, TS 13001, Mart 2003, s.4

6 Mahmutogly, s. 16
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2.1.3. PERSONEL HIiJYENININ TEMINI

El Yikama; Elden kaynaklanacak bulagmalan miimkiin oldugunca azaltmak
i¢in ellerin iyi bir gekilde yikanmasi gerekmektedir. Eller ¢aligmaya baglamadan

once, ¢ay aralarindan ve yemekten &nce ve sonra tuvaleti kullandiktan sonra, gida
isleme alamindan aynlhrken ve doniildiigiinde, gida isleme alami igerisinde is
degisikligi yapildiginda, ellerin kontamine olmasindan siiphelenildigi durumlarda
mutlaka diizenli ve prosediirlere uygun bir sekilde yikanmalidur.

Eldivenlerin kullamlmasi daha dogru ve pratik olacaktir. Ancak 6nemli olan bir
nokta personelin eldivenle ¢alisma konusundaki isteksizligi olabilir. Eli siki sikiya
sardif1 icin rahatsizlik verebilen eldiven kimi personel tarafindan sadece zorunluluk
durumunda kullanilmakta, ilk firsatta ¢ikarilmaya ¢alisilmaktadir. Gida isletmesinin
yoneticileri ve kontroldrleri bu konuda personeli egitmeli, zaman zaman da haber
vermeksizin denetimler yapmahdirlar. Bir baska onemli nokta da eldiven kullanma
aligkanlify saglansa dahi eldiveniyle ¢ig gidalara, temiz olmayan yiizeylere temas
eden personelin lisgenme, igvereni, yoneticiyi protesto veya hijyen bilincinin eksikligi
gibi nedenlerden dolayr eldiven degistirmeden pismis gidalara, temiz yiizeylere

dokunmasidir. Bu durum, ancak egitimle, siirekli gézlem ve denetimle giderilebilir.

El Yikama Ajanlan: El yikama ajani olarak 6zel sabunlar kullanilmali ve

bunlar her el yikama iinitesinde bulundurulmalidir. Béylece elde mevcut kirlerin,
dolayisiyla mikroorganizmalarin daha etkin bir sekilde uzaklastirilmas: saglanabilir.
Sivi sabunlar en uygunudur. Ozel dispanserler icinde el yikama yerlerinde
bulunabilir. Yikamanin ardindan ayr1 bir dezenfektan soliisyonu da kullanilabilir.
Ozellikle riskli alanlarda ¢alisan personelin alkol bazli el dezenfektani kullanmasi
saglanmalidir. Ellerin kurutulmasi igleminin ardindan, bu dezenfektanlarla el
dezenfekte edilebilir. Ellerin kurutulmasi bez havlular, tek kullammlik kagit havlular
veya el kurutucu cihazlarla yapilabilir. Ancak bez havlular hem {iretilen gidalar i¢in,

hem de g¢alisanlar arasinda kontaminasyon kaynagi olacag: i¢in ortak kullanim

7 Age.s.16
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sakincalidir. El kurutma cihazlan da pratik degildir. El kurutma iglemi uzun siirer ve
yeterince hijyenik degildir. En uygun yontem tek kullammbk kagit havlularin
kullammdir. Bu kafit havlularda kullammimin ardindan yakilarak veya diger

yontemlerle imha edilmeleri saglanmahdir.

Giysiler ve takilar: Disarida kullanilan giysilerle iiretim alanlarina

girilmemeli, bu giysilerin iinite i¢cinde kullanilan koruyucu giysilerle temas etmemesi
saglanmalidir. Koruyucu giysiler dikkatli bir sekilde giyilmeli, temiz ve bakimh
olmalidir. Saglar 6zel kep veya bonelerle 6rtiilmelidir. Giysi temizligi amaciyla iinite
iginde bir kuru temizleme birimi kurulabilecegi gibi iinite disindan bir firmayla da
anlagilabilir. Kagit, kalem gibi diigebilecek malzemeler ¢alisma giysilerinin agik
ceplerinde tasinmamahdir. Uretim alaminda ayaklar iginde uygun bir galisma terligi
veya ayakkabisi saglanmahdir. Unite girislerinde dezenfektan iceren ayakkab:
havuzlan veya siingerleri bulunabilir. Bu durumda dezenfektan soliisyonlar sik sik
degistirilmeli etken madde konsantrasyonu zaman zaman kontrol edilmelidir. Bu tiir
uygulamalarinmn kaydinin tutulmas: da 6nemlidir. Misafirlerin’ miimkiin oldugunca
liretim alani igerisine girmeden {initeyi gezmeleri saglanmali, iiretim alanina
girmeleri gerektiginde de ayaklarina Gzel galoslan takmalan saglanmalidir. Taki
olarak sade bir yiiziige, bir alyansa miisaade edilebilir. Bu durumda yiiziik takan
personele el hijyeni konusunda ilave bir egitim verilmeli, yiiziigiin altinda kalan
derinin sanitizasyonu konusunda bilgilendirmelidir. Bunun disinda tagh yiiziik,
bilezik, kiinye, kiipe gibi takilarin ve kol saatlerinin iiretim sahasinda ve siiresinde
takilmamasi saglanmahidir. Kuvvetli parfiim ve tiras losyonu gibi malzemelerin gida
isletme alanlarinda kullamim yasaklanmalidir. Ciinkii bazi gidalar kokulan

biinyesine gekme egilimindedirler.

Kotii aligkanliklar ve diger hususlar: Gida isletmesinde galisan personelin

varsa bazi kotii aligkanliklarim1 birakmasi telkin edilmeli, bununla ilgili egitimler
verilmelidir. Gida ile ilgili iiretim ve depolama alanlarinda kesinlikle sigara
igilmesine miisaade edilmemelidir. Bunun diginda iiretim alanlarinda sakiz

cignemek, yemek yemek de istenmeyen davramglar arasindadir.® Eger yapilan

8 Age.sbB
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yemeklerin ve diger iriinlerin tadina bakilmasi gerekiyorsa 6zel temiz kasiklarla
temiz kaplara bir par¢a aliarak bakilmalidir. Isil iglem g6rmiig gidalara elle temastan

kaginilmahdir.

El Yikama islemi gesitli yontemlerle yapilabilir. Bunlar;
e Manuel el yikama,
e Sanitize soliisyonlara daldirarak yikama,
o Otomatize cihazlarla ytkamadir,

El yikamada kullanilacak suyun 1lik olmas: Snerilmektedir. Su sicakliginin 32
— 42 °C civarinda olmasi durumunda derideki yag ve kir maddeleri kolayca
uzaklastinlabilmektedir. El yikama {initeleri iiretim alan igerisinde uygun yerlere ve
soyunma dinlenme yerlerine yeterli sayida yerlestirilmelidir. Musluklar elle kontrol

edilebilecegi gibi dirsekle kontrol edilebilen veya fotoselli musluklar da uygundur.

Eldivenler: Elde bulunan mikroorganizmalarin gidalara bulagmasim
engellemek amaciyla eldiven kullanilmasi faydali olacaktir. Bu amagla kauguk
eldivenler yaygin olarak kullamilmaktadir. Belli amaglar igin kaln eldivenler
kullanilirken gida iiretimi ve porsiyonlanmasi gibi daha hassas islerde daha ince
eldivenler kullanilmasi uygundur. Eldiven eger yeniden kullanilacaksa 6zenli bir
sekilde i¢i ve disinin yikanarak dezenfekte edilmesi gerekmektedir. Bununla birlikte
tek kullanimlik eldivenler daha kullamigh olup sikg¢a Onerilmektedir. Dogrudan
yiyeceklerin lizerine Sksiirmek, aksirmak, hapsirmak, burun, kulak karigtirmak gibi
aligkanliklar da kontaminasyona neden olacagindan birakilmahdir.’ Bunlar gibi daha
pek ¢ok hijyeni olumsuz etkileyen ahskanlik vardir ve egitim bu konuda ¢ok

onemlidir.

9 Age s.16
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Sonug olarak ;Personel hijyeni gida hijyenini dogrudan etkileyen 6nemli bir
konudur, Hijyenik bir gida iiretimi i¢in 6ncelikle egitimli yoneticiler ve ig¢ilerden
olusmus bir ekip cahsmas: gerekmektedir. Ozellikle iscilerin hangi durumlarda
cevreye ve gida maddelerine mikroorganizma bulagtirdiklarini bilmeleri ve bu
kontaminasyonu azaltma yontemleri Ogretilmelidir. Gida isletmelerinde yeni
calismaya baslayacak is¢iler hijyen konusunda temel bilgiler verilmeden iiretimde

¢alistirilmamali, eski iscilerin diizenli olarak hijyen egitimi almalarn saglanmahdir.

2.1.4. MUHENDISLIK VE BAKIM

Bina tasarim ve ingaat bakimindan iyi iiretim tekniklerini(GMP) uygulamaya

elverisli bigimde olmalidur. '

Duvarlar ve yerler su gegirmez materyalden olmali, filtreli havalandirma,
fabrika disinda kanalizasyon sistemi, iiretim alaninda tim kirilacak malzemeler

koruyucu ile kaplanmig olmahdir.

Yabanci madde kirlenmesi potansiyelinin azaltilmasi igin tiim kontaminasyon
kaynaklar ile temas kesilecek sekilde dizayn yapilmalidir. Ekipmanlar hijyen ve
iiriin giivenligini saglayacak bigimde tasarlanmis ve yapilmis olmalidir. Tiim baglanti

yerleri ve eklemler piiriizsiiz ve kolayca temizlenebilir olmali, pargalara ayrilabilir

olmalidir."

Cahganlarin  egyalarmin  saklanmasi ig¢in uygun dolaplar, yeterince

havalandinlmig soyunma odalan olmalidir.

10 ANON., Tiirk Standartlari Enstitist, Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalarina Gére Gida Givenligi
Yonetimi-Gida Ureten Kuruluglar ve Tedarikgileri igin Yonetim Sistemine lligkin Kurallar, TS 13001, Mart 2003, s.3-4

" Mahmutoglu, s. 15
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2.1.5. TEMIZLEME UYGULAMALARI

Temizleme programlan ve giinliik isler disindaki diger gorevliler igin ¢aligma
plan; siklif1, sorumlulugu ve temizleme sonrasi degerlendirmeyi belirtecek bir yazih

plan olarak ele alinmal: ve giincel olmalhdir.

Yukarilarda bulunan borular, kanallar, bina ¢ikintilar1 ana temizlik planina gére
belirli bir siklikla yapilmalidir. Uriin temas yiizeylerinin temizligi her iki saatte
birden haftalifa kadar degisebilir. Temizlik sirasinda kimyasal maddeler yardimu ile

firga vb, aletler kullamlabilir.

Tiim elektrik panelleri egitimli teknik insanlar tarafindan yapilmali, bakim ve

onarim sirasinda yaratilan daginiklik hemen ortadan kaldinlmalidir.

Gida projesindeki biitiin 6giitiicii elekler, kalburlar temizlenmeli ve haftahk

olarak kontrol edilmelidir.

Yiyecek igecek sektoriinde yasamsal Oneme sahip hijyen bilincinin
yerlestirilebilmesi, o isyeri yoneticilerinin birinci hedefi olmahdir.  Y&netici
tarafindan gida iiretiminde ¢aligan yeni ve siirekli tiim personelin, senede bir kez
kisisel hijyen konusunda egitim alip ve 6 ayda bir de yeterliliklerinin saptanmasi
amac ile teste tabi tutulmalan kayitlarinin saklanmasi ve trendlerinin izlenmesi
saglanmalidir. Kisisel hijyen i¢in gerekli olan tiim malzemenin saglanmasi, sabun el
yikama lavabolan, kurulama malzemelerinin temini, sicak ve soguk suyun siirekli
hazir bulunmasi gibi kisisel hijyen igin tiim arag, gereg, ekipman ve malzemenin her

zaman hazir bulundurulmasi gerekmektedir.
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2.1.6. MUSTERI SIKAYETLERI

Her firma tiretmis oldugu iiriinlerin takibi igin tiretilen triinle ilgili tiretim
tarihi, kodu, kime ne zaman goénderildigine dair bilgiler mevcuttur. Uriinle ilgili
gelen herhangi bir gikayeti arastirmak igin geri doniislin saglanmasinda bu bilgiler
¢ok Onemli yer tutar. Miisteriden gelen sikayeti degerlendirmek i¢in bir form
hazirlanmahidir. Sikayetin ne oldugunu agik¢a anlatan bir formda miisterinin verdigi
bilgiler girilir ve degerlendirmeye alinir. Eger her hangi bir hata varsa iiriiniin nasil

geri gekilecegine dair prosediir olusturulmalidir.
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UCUNCU BOLUM
ON HAZIRLIK iSLEMLERI
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3. ON HAZIRLIK ISLEMLERI

3.1. GIRIS

Sirket ¢apinda bir HACCP programi uygulanmadan &nce bir takim hazirlik

adimlan atilmahdir.

HACCP sisteminin uygulamaya konulabilmesi i¢gin gerekli olan 6n hazirhik

safhalarini 6zetlersek;'!
1) HACCP ekibinin olusturulmasi,
2) HACCP organizasyonunun olusturulmasi ve bilgi akisi,
3)  Uriiniin tamimlanmasi,

4)  Uriiniin amaglanan kullanim seklinin ve tiiketici grubunun

belirlenmesi,
5) Akis diyagraminin olugturulmasi,

6) Akis diyagraminin yerinde HACCP ekibince dogrulanmasidir.

3.2. LITERATUR ARASTIRMASI

HACCP sistemini kurmaya gegmeden 6nce yapilan 6n hazirliklan yeterli bir
sekilde gergeklestirebilmek igin yabanci dilde ve Tiirkge yayinlanmis asagidaki tiirde
dokiimanlar taranmalidir. Asagidaki bagvuru kaynaklarindan yararlanilabilir.

1) Makaleler,

2) Kitaplar,

1 Halis Korkut, Koruma ve Kontrol Genel Madirligi: Yem ve Gida Tescil Hiz. Dai. Bgk. http://www.tb-yayin.gov.tr 22 Nisan 2003
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3) USDA (United States Department of Agriculture — Amerikan Ulusal
Tarim Departmani) yayinlar1 ve web sayfalari,

4) FDA ( United States Food and Drug Administration — Amerikan
Ulusal Gida ve flag Teskilat) yayinlar ve web sayfalan,

5) WHO (United Nations World Health Organization — Birlesmis
Milletler Diinya Saglik Orgiitii) yayinlan ve web sayfalan,

6) Agri Food Canada ( Kanada Tarim ve Gida Tegkilati) yayinlan ve web

sayfalari,
7) TUBITAK (T.C. Tiirkiye Bilimsel ve Teknik Arastirmalar Kurumu),
8) Cesitli Universiteler,
9) T.C. Tanim Bakanh Tiirk Gida Kodeksi Yﬁnetmqligi,
10) HACCP ve gida giivenilirligi ile ilgili internet wéb sayfalarn
11) Uygulama yapilan girketlerin dokiimanlan,

12) Proje Ekibini olusturan elemanlarin katildig1 egitimlerin notlar.

Bu dokiimanlarin incelenmesi agagidaki faaliyetlerin gergeklestirilmesinde

faydali olacaktir.
e Olusacak tehlikeler tanimlanmasinda,
e HACCP uygulama yéntemi belirlenmesinde,

o Sistemin dogrulanmasinda ve gegerlilifinde bu dokiimanlara

bagvurulabilir.
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Literatiir ve kaynak arastirmasindan sonra HACCP ekibi tarafindan toplanan

bilgiler yardimiyla bundan sonra projenin nasil gergeklesecegi konusunda detayli bir

rapor hazirlanarak iist ydnetime sunulmalidir.

Bu raporda agagidaki bilgiler bulunabilir.

e Proje aksiyon plani, projenin ne zaman baslayacagl ve ne zaman

bitirilecegi,

e Projede ¢alistirilmas gereken elemanlar,

o Ekibe temin edilmesi gereken kaynak]ar2 (bilgisayar, ¢aligma ortami,

calisma zamanlarinin ayarlanmasi, baz kritik rol iistlenecek elemanlarin

tam zamanl olarak projede galistiriimasi)

Rapor iist y6netim tarafindan revize edildikten sonra, projede ¢alisacak

elemanlarin atama yazis1 hazirlanarak, personele iletilmesi saglanir.

3.3. HACCP EKIBi VE PROJE TAKViMi

HACCEP ekibinden énce kurulus,
1) Organizasyon gemasi
2) Gida emniyet politikasi
3) Gida emniyet hedefleri

olusturulmus olmahdir.

2 ANON., Hazard Analsis and Critical control Point Principles and Application Guidelines, U.S. Food and
Drug Administration, U.S. Department of Agriculture National Advisory Commitee on Microbiological Criteria for

Foods, 1997, 8.7
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Organizasyon: Gorev yetki ve sorumluluk sorumluluklan netlestirmis
olmalidir. Ayrica kurulus iginde HACCP ile ilgili yaymnlan, resmi ySnetmelikleri,
stratejileri, vb. kimlerin ya da hangi birimlerin takip edecegi dig kaynakli

dokiimanlara nasil ulasilacag da belirlenmis olmahdir.

Politika: Ham madde kabulii, yar1 mamul ve bitmis dirtinlerin biyolojik, fiziksel
ve kimyasal tehlikelerden arindirilmasi ya da kabul edilebilir seviyelere indirilmesi
ile ve gida hijyeni ile ilgili olmalidir. Omnek olarak ‘Firmamn iirettigi biitiin {iriinler
tilketim i¢in (insan saghf agisindan) emniyetli olmalidir.” Gida glivenlik politikas:

biitiin ¢aliganlara anlatilmus olmalidir.?

Hedefler: HACCP sisteminin etkinligi ve ozellikle gida emniyet hedefleri,
‘yonetimin goézden gegirilmesi toplantilarinda’ incelenmis olmali ve sonuglan

raporlanmalldlr.4 Ormek olarak;

1.  Kurulug, gida emniyeti agisindan bir HACCP sistemi planlayacak ve
uygulamaya koyacaktir. HACCP sistemi ----- tarihine kadar

uygulanmaya konulmus olacaktir. veya

2.  Nihai iiriindeki mikrobiyel degerler ----- nin altina disiiriilecektir. v.b.

HACCP’in firmada uygulanmasi bir proje olarak ele alinmal1 ve bu projenin bir
takvimi hazirlanmalidir. Daha sonra bu projeyi gergeklestirecek bir proje ekibinin

olusturulmasi gerekir.

Kag kisinin asgari olarak béyle bir ekipte yer almasi konusunda belirlenmis
bir say1 yoktur. Ancak, bu takim igerisinde degisik alanlardan uzmanlar bulunur.’
HACCP Ekibinde genellikle bir kalite giivence veya kalite kontrol uzmam,

(mikrobiyolog ve/veya kimyager), iiretim hattindan sorumlu uzman, alet ve

3 Teslime Mahmutoglu, Gida Dergisi, HACCP EI Kitabinin Hazirlanmasi ve Sertifikalandiriimasi, Ocak 2000 Yi:6
Say1:200001 s.22

“Age s.23
5 ANON., Hazard Analsis and Critical control Point Principles and Application Guidelines, U.S. Food and
Drug Administration, U.S. Department of Agriculture National Advisory Commitee on Microbiological Criteria for
Foods, 1997, s.7
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ekipmanlann hijyenik dizaynindan, performans ve kullanimindan anlayan bir
mithendis ve bunlann diginda gerekli oldugu durumlarda hijyen ve sanitasyon

uzmanu, paketleme ve dagitim eksperleri ve operatérierden olusur.®
HACCP ekibi kurulus igindeki farkli disiplin ve béliimlerden olugturulabilir.
e Miihendislik
e Kalite giivence
o Kalite kontrol
e Arastirma-geligtirme
e Uretim
e Mikrobiyoloji
o Sanitasyon gibi departmanlardan olugabilir.

HACCP ekibinin aldig1 sorumluluk fazla oldugundan ¢ok iyi bir gérev dagilimu
yapilmahlidir. Ekip icindeki bireylerin asafidaki konularda bilgisi olmasi tercih

edilmelidir:’

e Potansiyel tehlikelerin (mikrobiyolojik, fiziksel veya kimyasal)
degerlendirilmesi

e Riskin siddeti-6nem derecesi

e Kontrollerin ve onlarla ilgili limit degerlerin belirlenmesi

e Izleme ve dogrulama prosediirleri

e Bir sapma oldugu zaman yapilabilecek diizeltici faaliyetler

o HACCP plamyla ilgili gerekli bilgi yetersizse nasil arastirma yapilacag

o HACCP planmin bagansi igin gerekli 6nsezilere sahip

® Turantag, Uniotark, s.488
7 Mahmutoglu, s. 22
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3.4. HACCP ORGANIZASYONU, EGITIM VE BILGI AKISI

HACCP ekibinin disinda HACCP sistemi tam olarak kurulduktan sonra bu
sistemi birinci derecede kimlerin uygulayacaft ve dogrulayacagi tamimlanmali ve
HACCP organizasyonu olusturulmalidir. Sistemin etkinlifinin takip edilmesi ve

siirekliliginin saglanmasi amaciyla bir HACCP Ekip Lideri atanmalidir.

HACCP ekibi ve HACCP sistemini uygulayacak ¢alisanlara ve daha sonra
firmada c¢aligan tiim personele HACCP’in gerektirdigi tim egitimler verilmelidir.
HACCEP sistemi i¢in gerekli egitimlerin planlanmasi, egitimcinin ve katilhmcilann
performansmnin nasil Slgiilmesi ve egitim sonuglarimin kayit edilmesi hususlarinmn

etkin olarak gerceklestirilmesi igin bir sistem olugturulmalhdir.

Genel miidiir, hijyen ve kalite giivence fonksiyonlarindan sorumlu sgirket
yetkililerinin katildig: bir toplantida, HACCP’e sirketin neden ihﬁyac; duydugu, nasil
uygulanacagi ve gerekli kaynaklar tartigilmalidir. Toplanti sonucunda HACCP ile
ilgili aragtirma yapilmasi, HACCP proje ekibinin olusturulmasi, projenin
hazirlanmasi, HACCP’in uygulamaya gegcirilmesi ve kontroliiniin gergeklestirmek

{izere yazili olarak gorevlendirme yapilmalidir.

Sistemin siireklilifinin saglanmasi bilgi akisinin saglikli olmasina da baghdur.
Bilgi akiginin etkin olarak saglanabilmesin yolu yazili iletisimdir. Bu amagla
HACCP sistemindeki dokiimanlarin hazirlanmasi, onaylanmasi, yayinlanmasi, revize
edilmesi, saklanmasi, yiiriirlikten kaldirilmasi, imha edilmesi i¢in y&ntemlerin

olusturulmasi sistemin devamhliim giivence altina alacaktir.

HACCP projesi igin bir proje organizasyonu olusturulmalidir. ‘HACCP
Projesi’ organizasyon semasinda belirtilen gorevliler ¢alistiklan béliimlerindeki

islerini devam ettirirken bu projede de gorev alabilirler.

Son 30 yildir giindemde olan HACCP Sisteminin uygulamasinda iiretimden
tiiketime tiim gruplar bir takim anlayis1 ile ¢alismalidir. Sistemde yer alan ve bir

zincirin halkalar1 durumundaki gruplar; ¢evresel durum, GMP uygulamalan,
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kullanilabilir kaynaklar, mevcut kiiltiirel baglant1 agisindan Sekil 1°de verildigi tizere
biitiinliik icinde olmah ve ortak hareket etmelidirler. Burada takim her biri farkh
alanlardan sorumlu elemanlarn birlesmesi ile olustuklar1 igin hem kendi konularyla
ilgili hem de HACCP projesi ile ilgili konularda ortak ¢alismaktadiriar. Takim biitiin
sistem ve projelerde gerekli egitime sahip olmali ki; beklenmeyen durumlarda veya
kurulus ve yapilanma ¢alismalarinda veya daha iyi iiriin {iretiminde nelerin yapilmasi

gerektigine karar verebilsin.

Sekill. HACCP uygulamalarinda takim anlayisi ile caliymasi gereken gruplm’8

Gida igleyicisine Saglik ve giivenlik

temel hijyenik egitim egitimleri ve uygulamalan

Laboratuar
akreditasyo
projesi

Beklenmeyen-
durumlarin
Onetimi sistemi

yapilanma
caligmasi

gelistirme

3.5. URUNUN TANIMLANMASI

Urliniin tam bir tammi yapilmalidir.
Uriiniin Ad1; Uriiniin tanman genel ismi tanimlamanin iginde yer alir.

Uriiniin Onemli Ozellikleri; Bu bolimde gidanin 6nemli 6zellikleri belirtilir.
Biyolojik, fiziksel, ya da kimyasal tehlike olma olasilifi agisindan, her iiriiniin

onemli ozellikleri agiklanmali, baska bir deyisle bu &zelliklerine bakarak, iiriinde

8 Seminur Topal, Gida Dergisi, Gida Endistrisinde Hijyenik Tasarim ve Gida Guvenligi Agisindan Onemi, Haziran
1998 Say:31 5.39
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olabilecek ‘potansiyel’ tehlikeler belirlenecektir: Ornegin su aktivitesi, %nem oran,

kullanilan ham madde ve ingredientler, antimikrobiyal madde ilave edilip edilmedigi

Ham madde ve diger ingredientlerle ilgili bilgi; Spesifikasyonlar,

standartlan

Paketleme; Gida ambalajimn genel kategorisini tammlamaktadir. Omegin;

Selefonlu karton , aliiminyum folyo, cam, teneke, PVC.vs
Raf émrii; Uriiniin raf mriinii tammlamalidir

Nerede satilacak; Uriiniin nerede satilacagim tamimlar Omegin; Perakende

satis yerlerinde, Toptan satis yerlerinde.

Etiketleme Bilgileri; Uriiniin iizerinde yazih olan ve tiiketiciyi uyarmak
amaciyla kullamlan ifadeler tamimlanmali ve dokiimante edilmelidir. Soguk
havalarda hafif 1sitimiz. Buzdolabina koymaymz. Buzdolabinda tutunuz. Kurulug
sevkiyattan sonra, tiiketicinin depolama ve sartlaninda herhangi bir CCP olup

olmadigini kontrol etmelidir.

Ozel Dagitim Bilgileri; Gidanin dagitim sekli ve dikkat edilmesi gereken
hususlar tanimlanmalidir. Kapali kasa ile dagitilmalidir, Frigofrik kamyon ile

dagitilir, 40 °C’ nin altinda muhafaza edilerek dagitim: yapiimahdir.

3.6. AMACLANAN (TASARLANAN) KULLANIM SEKLIiNIN VE
TUKETICIi GRUBUNUN BELIRLENMESI

Her bir iiriin/iiriin kategorisi igin olas1 kullanicilar ve tiiketiciler tanimlanmal

ve ozellikle kolay zarar gorebilir oldugu bilinen duyarh tiiketici gruplan
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belirtilmelidir.’ Etiketlerde mutlaka uyanci bilgiler konarak bu tiiketici gruplarmin
dikkati ¢ekilmelidir.

Amaglanan (tasarlanan) kullamm gekli, Uriinlin normal sartlarda son
kullanicisinin ya da tiiketicisinin kullanim sekliyle ilgili olmahdir. HACCP Planinda,
ya bu baglik altinda bir tablo olusturarak, ya da ‘liriiniin tanimlarim yaparken’

amaglanan kullanim seklinin belirtebilirsiniz.'®

Amaglanan kullamim sekli degisik sekillerde olabilir. Bunlara 6rnek vermek

gerekirse;'!
e Yenmeye hazir
e Pigirildikten sonra kullamlacak

e Agctiktan sonra buzdolabina koyunuz ve 2 giin i¢erisinde tiliketiniz v.b.

3.7. AKIS DIYAGRAMI OLUSTURULMASI

Akis diyagram, iiretimden gecen ve kurulusun ham maddeyi aldift noktadan
son liriiniin satildig1 tiim noktalara kadar biitiin asamalan kapsamahdlr.12 Diyagram
iizerinde, gercek veya potansiyel kontaminasyon, maruz kalinan sicaklik-siire, vb.

gibi detay bilgiler verilebilir veya bunlarla ilgili baz1 kodlamalar yapilabilir.

Akim semasi olustururken her asamada 6zel uygulamalar da g6z Oniinde
tutulmah ve asamalarin kenarina ayrintilar kaydedilmelidir. Bunun i¢in her islemde

gbrev alan sorumlu kisilerin isimleri y6neticiden alinarak, bunlarla konusulmalidir.

8 ANON., Turk Standartlari Enstitlisii, Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalarina Gére Gida Glvenligi Ydnetimi-
Gida Ureten Kuruluslar ve Tedarikgileri igin Yénetim Sistemine lligkin Kurallar, TS 13001, Mart 2003, 5.7

10 Mahmutogly, s. 23

" Age.s23

12 ANON., Hazard Analysis and Critical control Point Principles and Application Guidelines, U.S. Food and
Drug Administration, U.S. Department of Agriculture National Advisory Commitee on Microbiological Criteria for
Foods, 1997, 8.7
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Asapidaki bilgiler akis diyagraminda kullanmak faydali olabilir:"

1

2)
3)

4)

5)
6)
7)
8)

9

prosesler arasi transfer edilen materyaller: Ham maddeler, ingredientler,

liretim agamasindaki {irtinler,...
operasyonlarin 6zellikleri:
akis sirasi

bir prosesten digerine veya disaridan bir prosese akig debisi (6m:

ton/saat)

parametreler (6zellikle sicaklik-siire, pH)
recycling (yeniden déniigiim) varsa

dis akimlar: hava, insan, hayvan
kullanilan suyun gectigi asamalar

depolama ve dagitim

Akis diyagrami hazirlanirken {iriiniin nasil paketlendigi, nasil depolandigi, ham

maddenin mal kabule geldiginde &zelliklerinin nasil oldugu, bir 6n islemin olup

olmadifi varsa bu islemin nasil bir iglem oldugu, hangi proseslere tabi tutuldugu,

nasil islemler gérdiigii, son {iriiniin nasil yiiklenip sevk edildigi agiklayici bir sekilde

olmahidir. Akim semas: lizerinde yer alabilecek teknik verilere bazi 6rnekler agagida

siralanmigtir:

Ham madde, ingredientler ve ambalaj materyali ile ilgili mikrobiyolojik,

fiziksel, kimyasal veriler

Fabrika dizayni ve ekipmanlarin yerlesimi

13 Mahmutogiu, s. 25
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o Tiim iglem asamalan'® (ham madde ve ingredientlerin sisteme girisi
gibi)

o Kati ve siv1 gidalarin aktarilma kogullar

o Temizlik ve dezenfeksiyon iglemlerinin etkinligi

o Cevre hijyeni

o Isletmede personel hareketleri ve akis1

e Personel hijyeni uygulamalan

o Tiiketici kullanma talimatlar

Akis semasmn olusturulmasinda herhangi bir kural veya format bulunmamakla
beraber akis semast hammaddenin se¢iminden baslayarak, isleme, depolama,

dagitim, perakende satis ve tiiketici uygulamalarnm icermelidir.®

Yerlesim planint olustururken yasal zorunluluklar dikkate alinarak hazirlanir.
Ozellikle dikkate edilmesi gereken yerler; firetim {initeleri ve depo bélgeleri, tuvalet,
Javabo, banyo, giyinme yerleri bunlara verilebilecek Srneklerdir.'® Yerlesim plam
olustururken haserelerin ve mikroorganizmalarin olayca lireyip gelisebilecegi uygun
ortamlarin olusmasindan 6zenle kaginilmalidir. Mikroorganizmalarin bir ig¢i veya bir
ham maddeden bagka bir ham maddeye veya bir maddeden (makine yagindan) bagka
bir ham maddeye veya bitmis lirline ge¢mesi olan ¢apraz kontaminasyonun

(bulagma) bulunmamasina dikkat edilmelidir.

b James Marsden, American Meat Institute Foundation, HACCP: The Hazard Analysis and Critical Control Point
System in the Meat and Poulitry Industry, 1994, s. 6

'S Turantag, Unlutark, 5.488
16 Teslime Mahmutoglu, Gida Dergisl, s.23
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3.8. AKIS DIYAGRAMININ YERINDE HACCP EKIBINCE
DOGRULANMASI

HACCEP ekibi hazirlamig oldugu akis diyagramu ve yerlesim planimi her iiriin
icin ayn ayn olacak sekilde yerine giderek basamaklari hazirlamis olduklan ile
karsilagtirmalidir.'” Hazirlams oldugundakilerde herhangi bir eksiklik veya ya da

hata bulunmas: halinde hemen diizeltmelidir.

Akis semalann kalite kontrol ve iiretim departmanlan tarafindan gézden
gegirilip genel miidlire sunarlar. Genel miidiiriin g6ézden gegirmesi ve sonunda

mutabakat: ile akis semalarinin gecerli kilinmasi ve onaylanmasi gergeklestirilir.

7 Marsden, s. 6
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DORDUNCU BOLUM
HACCP: PRENSIPLER
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4. PRENSIPLER

4.1. GIRIS

HACCP sistemi 7 temel prensipler {izerine kurulur. Bunlar;'

1.

Tehlike analizi yapiimasi

Kritik kontrol noktalariin (CCP) belirlenmesi

Kritik limitlerin belirlenmesi

CCP’leri kontrol etmek i¢in bir izleme sistemi kurulmas:

Herhangi bir CCP kontrolden ¢iktifi zaman yapilacak diizeltici

faaliyetlerin belirlenmesi

HACCP sistemi etkili bir sekilde galistifini onaylamak igin

dogrulama prosediirlerinin olugturulmasi

HACCP prensiplerine ve onlarin uygulanmasina uygun olarak, gerekli
biitlin prosediirlerin ve kayitlarin igerdigi bir dokiimantasyon ve kayit

sistemi olusturulmasi

1 Metin Giildag, Ark., Gida Teknolojisi Dergisi, HACCP Mode! Application in the Production of Canned Grapefruit
Segment, Aralik 2003 Yl:7 Sayr:12 .51
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4.2. TEHLIKE VE RiSK ANALIZI

4.2,1., Tehlike analizi

Proses igerisindeki potansiyel tehlikelerin belirlenebilmesi i¢in ¢ok iyi ve dogru
bir sekilde hazirlanmig akim semasina ihtiyag vardir. Akim semas: lizerinde bulunan
ham maddenin igletmeye tasinma gekli, ham maddenin kabulii, isletme igerisinde
depolanma kosullar, tiretim prosesine dahil edilerek kullanim, 1s1l islem siiresi ve
sicaklig1, mikroorganizmalarin yagamlarim siirdiirebilmesinde en etkili faktorlerden
olan asitlik derecesi(pH), tiriin igerisindeki su miktari(su aktivitesi),v.b., iiriiniin
ambalaj ¢esidi, son {iriiniin depolanma kosullar, {iretilen {iriiniin sevkiyat sekli ve
son tiiketiciye ulagincaya kadar gegen asamalar gdsteriyor olmah.> Akim semasimn
biitin bu asamalan igermesi dogabilecek tehlikeler ve tehlike kaynaklarmin

belirlenmesinde yardimci olacaktir. Tehlikeleri 3 grupta toplayabiliriz.3
1) Biyolojik tehlikeler
2) Fiziksel tehlikeler

3) Kimyasal tehlikeler

2 Turantas, Onlutark, 5.489
8 ANON., Hazard Analysis and Critical control Point Principles and Application Guidelines, U.S. Food and
Drug Administration, U.S. Department of Agriculture National Advisory Commitee on Microbiological Criteria for

-~ Foods, 1997, s.8



4.2.1.1. Biyolojik tehlikeler

Genel olarak HACCP sisteminde 4 tip mikrobiyolojik tehlike s6z konusudur:*

1) Ham madde veya katki maddelerinde bozulmaya neden olan

mikroorganizmalarin,patojen  (insan viicuduna zarar veren )

mikroorganizmalarin ve/veya bu mikroorganizmalarin toksinlerinin

(insana zararl salgilar) bulunmasi,

2) Gidanin iretimi, iglenmesi, depolanmasi ve dagitimi asamalarinda

mevcut potansiyel kaynaklardan bulagan mikroorganizmalar,

3) S6z konusu mikroorganizmalarin uygun teknolojik iiretim teknikleriyle

(GMP) ortamdan uzaklastinnlmasindaki basansizliklar,

4) Gidanmn iiretimi, islenmesi, depolanmas1 ve dagitimi gibi asamalarda

mikroorganizmanin canlih@im siirdiirmesine ve ¢ofalmasma olanak

taniyan yanlis ve hatali uygulamalar.

4.2.1.2.Fiziksel tehlikeler

Sistemde bulunabilecek sert ve yabanci maddeler hastalik ve sakatlanmalara yol
acabilir. Fiziksel tehlikeler, hasattan tiiketiciye kadar gida zincirinin pek g¢ok

noktasinda kontaminasyon yoluyla ve/veya yetersiz uygulamadan kaynaklanabilir.
Fiziksel tehlikelere bashca émekler:

e metal pargalar

4 Richard Robinson, Ark., Encylopedia of Food Microbiology Academic Press, 2000, s.984-985

5 ANON, Training Program for the Professional Food Service Sanitarian, A HACCP Principles Guide for
Operators of Food Establisments at-the Retail Level, Michigan Department of Agriculture, 5.6
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e cam
o taslar ve plastik parcalar

e iyi sekilde sikigtinlamamus klipslenmemis veya tam kapanmamis olmasi

sonucu iriine herhangi bir yabanc1 madde girmesi

* cofunlukia ¢ahsanlar tarafindan veya ortamdan gelebilecek yabanci

maddeler gibi...

4.2.1.3. Kimyasal tehlikeler

Gidalara etki edebilecek kimyasal tehlikeler, tehlike analizleri i¢inde yer
almalidir. Ciinkii bunlar, gida ve dolayisiyla giday: tiretecek insanlar igin bir tehlike
kaynagi olmaktadir. Kimyasal bulasimlar iki sekilde tehlike kaynaBi haline

gelebilirler; Gida isleme siiresince dogal olarak olusabilirler yabda ilave edilebilirler.
Baglica kimyasal tehlikeler:®

e tarim ilaglart (pestisitler)(boceklenmeye, yabani ota v.b. kargi

kullanilan)
¢ insan saghifina kars: zehirli olan kimyasal maddeler

e temizleme veya dezenfeksiyon sonrasinda iyi durulamanin yapilmamasi

sonucu liriine karisan kimyasal maddeler
e kullamlan pompa tiirbin gibi aletlerden bulasabilecek madeni yaglar

Asagida Tablo 1, Tablo 2 ve Tablo 3’de tehlike kaynaklarina karg1 potansiyel
tehlikeler ve nihai iirline gegmesini 6nleyebilecek ydntemler biyolojik, kimyasal ve
fiziksel olarak ayr1 ayn verilmistir. Béylece bu 6rneklerden yararlanarak muhtemel

tehlikeleri gikartirken bize yardimda bulunabilir.

6 ANON, Training Program for the Professional Food Service Sanitarian, A HACCP Principles Guide for
Operators of Food Establisments at-the Retail Level, Michigan Department of Agriculture, s.6
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Biyoloijik tehlikeler:

Tablo 2. Tehlike kontroliinde yardime olabilecek drnekler (biyolojik

tehlikeler)7

Tehlike kaynag

‘Potansiyel’ (olmas1 muhtemel)
tehlike

‘Olabilecek onleyici faaliyet’

Ham maddeler

Et, tavuk: Salmonella, Campylobacter,

C. Botulinum, E. Coli, S. Aureus,
Yumurta: E. Coli, S. Aureus,

Siit: E. Coli, S. Aureus, Salmonella,
Streptococcus

Baharat ve kurtulmus sebzeler: C.
Perfringens

Taze sebze ve meyve: Salmonella, C.
Botulinum

e Isil islemler: pastérizasyon,
sterilizasyon
Dezenfektanh yikama

e Radyasyonla dezenfeksiyon
Satin alma spekleri
belirlemek ve tedarikgilerin
bunlara uymasim saglamak

o Sertifikal: tirtin alimi

e Kullanim 6ncesi partinin
analizi ve analiz kayitlar

Personel

S. aureus,(sivilcelerden gelen) hepatit
A tastyicilan, Norwalk virlisii
tagiyicilan, kapatilmamis yaralardan
gelen Streptococcus tagiyicilari, iy
yikanmamus ellerden gelen E. coli

o El dezenfeksiyonu

e Apz-burun maskesi
Elin {iriinle temasim kesecek
uygun ekipman kullanimi

Capraz bulasma

Bitmis iiriine ham/¢ig {irlinden ortak
kullanilan ekipman ya da personel
vasitasiyla mikrop bulagmasi

e (ig ve bitmis tirlin
depolarinin ayrilmasi

o Uretimde ¢ig ve pismis
firlinlerin kargilagsmamasinin
saglanmasi

e Aym hatti-ekipmani kullanan
farkl tirlinler arasinda
ekipmanin temizlik ve
dezenfeksiyonu

7 Sarah Mortimore, Carol Wallace, HACCP: A Practical Approach Aspen Publication, 1998, s. 95-97
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Kimyvasal tehlikeler:

Tablo 3. Tehlike kontroliinde yardimci olabilecek érnekler (kimyasal

tehlikeler)®
Tehlike kaynag ‘Potansiyel’ (olmas) muhtemel) tehlike ‘Olabilecek dnleyici faaliyet’
Temizleme e  Sanitasyon (temizlik + dezenfeksiyon) o  Sanitasyon isleminin kontrolii:
kimyasallan isleminin yapi1lmamas:: yiizeylerde canh kullamlan kimyasal, konsantrasyon,
mikrop kalmasi kontak siiresi, sicakhik
o  Temizlik-dezenfeksiyon islemi sonrasi e  Sanitasyon sonrasi, hattin iyi
yiizeylerde kimyasal madde kalintisy durulanmas ve durulama suyundan
kalmasi ya da yiizeylerden kimyasal
kalintis1 analizi
Kullanilan kap, o  Uriine agir metal karigmasi e  Makine-ckipman ve kaplarin
ekipman, boru hatti, |e  Uriine makine yag1 karigmas: gidaya uygun olmasi
konveyérler,.. Soyulmus yiizeylerden iiriine boya, vb e Bakim
kangmasi * Gidaya uygun makine yag
o Conta, vida, kaucuk, vb. karismasi kullamm
Paketleme- ¢  Paketleme-ambalajlama materyalinden s Gida kontak igin ambalaj
ambalajlama gidaya kimyasal madde karigim materyalinin gidaya uygun olmasi
e  Materyalin kendisinden {iriine par¢a, vb. e  Mal kabulde kullanilan ambalaj
yabanci madde karigmasi materyalinin kontrolii: yabanci
Materyalin yirtik, delik vb olmas: madde, dig ambalajmn yirtik, vb.
Materyalden makine yag1, pislik bulagmas: olmamasi
Vakum ambalajlama: vakumun tam »  Ambalaj materyali satm alinan
saglanamamas:: icerde hava kalmas: tedarik¢iden speklere uygunluk
e Kutulama (6rn. Konserve sektorii): sizinti sertifikas: istenmesi
olmas1 e  Paketleme prosesinin kendisinin
kontrol altinda tutulmas::
prosesteki olabilecek
yanhsliklardan dolay: tam
kapanmug, vb. ambalajin
olmamasinin saglanmasi
Gidaya katilan e  Allerjik maddeler: 6rn. Kayisilan o [lgili yasa ve tiiziikteki limit
kimyasallar; renk kurutulmasinda kullanilan SO2 baz degerlere uyum
vericiler, kisilere alerjiktir. o  Etikette kullanilan katki
koruyucular,... o llgili tiiziikte izin verilenden fazla eklenen maddelerinin deklarasyonu
kimyasal katkilar
Tarim ilaci, vb. Tarimsal {iriinlerde: tarim ilaci kalimtisi e  Tarmsal {iriin satin ahnan
kimyasal kalntilar Et, siit, vb. iiriinlerde hormonlar, tedarikgiden kullanilan tarim ilac:
antibiyotikler kalntisinn tiiziigiin izin verdigi
limitin altinda g6sterilmesi
o  Et, siit aliminda antibiyotik
kontrolil
Depolama e Depolama sirasinda yapilan yanhghklar: s  Depo sartlarmin (sicaklik-nem)
sogutma ekipmamndan ortama/gidaya kontrolii ve kaydi
dogru su yogunlagmasi, ¢ig ve bitmig Depo sogutma ekipmaninin bakimm
tirliniin aym yerde depolanmasi, raf 6mrii Nem kapmaya miisait iiriinlerin
takibinin yapilmamasi,... kuru ortamda saklanmasinmn
o Nem alabilecek iiriinlerin nem miktar saglanmasi
yliksek ortamlarda depolanmasi » Depoda yapilan giinliik hijyen
kontrolleri ve kayitlan
® Age.s.100
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Fiziksel tehlikeler:

Tablo 4. Tehlike kontroliinde yardimei olabilecek 6rnekler (fiziksel

tehlikeler)’

Tehlike kaynag

‘Potansiyel’ tehlike

‘Olabilecek’ dnleyici faaliyet
(itriine gecmesinin
O6nlenmesi

Isil islem: pisirme,
sterilizasyon, past6rizasyon
ve sogutma

e Isil islem ‘siire ve
sicaklik’ degerlerinin
hedef mikroplarin
6liimiine yeterli
olmamasi: mikrobun canli
kalmasi

e Sogutma isleminin yavas
olmasi: spor (sicaklia ve
susuz ortama dayanikli
olan bakterinin bir
pargasi) yapan bakterilerin
tekrar canlanmasi-
¢ogalmasi

e Isil islem sicaklik-siire
degerlerinin her 1s1l iglem
sirasinda kontrol edilmesi
ve kayit edilmesi

e Segilen siire-sicaklik
degerlerinin amaglanan
mikrobu &ldiirdiiZiiniin
mikrobiyel analizlerle
validasyonu (gegerliligi)

e Sogutma igleminin hizl
olmasinin saglanmasi:
sogutma siiresinin takibi

. ve kayd

Ham madde e (Cam, plastik, metal, tahta |e Hammaddelerin, tedarikgi
gibi pargalarin kullanilan firmalardan speklere
ham madde igerisinden uygunluk sertifikasi
¢ikmasi istenmesi
e Mal kabulde kullamlan
hammaddenin kontrolii
PH(asitlik derecest) e Mikrobiyel ¢gogalmayr ¢ Formiilasyona katilan
geciktirici olarak pH ayan ingredientlerin
yapilan (yani agirliklarmnin ve {iriin
asitlendirilerek pH’s1 pH’sinin 8l¢iimii ve kaydi
diigiiriilen mayonez, e Segilen pH degerinin
salata, vb.) tiriinlerin nihai gegerliliginin mikrobiyel
pH’simin amaglanandan testlerle dogrulanmasi
yiiksek olmasi.
Mikroorganizma gelisimi
Su aktivitesi e Kurutma igleminin e Kurutma islemi siire ve
yetersiz olmasi: liriinde sicakliginin, iirtin neminin
kalan nemden dolay: kiif, su aktivitesinin kontrol
vb. olusumu edilmesi ve kaydi
o Su aktivitesini diigiirmek |e Uriine eklenen seker, tuz,
i¢in seker veya tuz vb.’nin miktarinin takibi
eklemeyle, nihai su ve kaydi
aktivitesinin diisiiriilmesi
® Age.s. 98-99
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Tehlike analizinde dogru olarak belirlenmeyen tehlikeler istenilen giivenliligi

saglayamadigi gibi maliyeti de yiikseltir. Tehlike analizi sirasinda asagidaki baz

noktalara dikkat etmek gerekir.

1)

2)

3)

4)

Sistemden sorumlu kigilerle gériis alis verisi: Sistemi kuran kisilerle
konusarak kullanilan ham maddeler, islemler, ekipmanlar ve gidanin

hazirlanmas hakkinda bilgi sahibi olunmasinda fayda sajlayacaktir.'

Islemlerin gézlenmesi: Islemlerin gézlenmesi ile bastan sona iiriiniin
olusumu hakkinda bilgilenilecegi gibi akis semasinda yapilabilecek
hatalarda onlenmis olunur. Ik baglarda insanlarin gézlenmesi onlarin
{izerinde bir tedirginlik yaratsa bile zaman igerisinde islerin rutine
dénmesiyle bu baski kaybolacaktir. Béylece hi¢ akilda olmayan olasi
tehlikelerde ortaya gikacaktir.

Formiilasyonun tehlike analizindeki 6nemi: Formiilasyon igerisine giren
her bir katki maddesi dikkatle incelenmesi ve iizerinde durulmasi
gerekmektedir. Formiilasyon igerisine giren yumurta ile onun yerine

kullanulabilecek yumurta tozunun raf émiirleri birbirinden ¢ok farklidir.

Uretilen triiniin nihai tiiketiciye ulasincaya kadar maruz kalacag

sartlar.

10 ANON., Hazard Analysis and Critical control Point Principles and Application Guidelines, U.S. Food and
Drug Administration, U.S. Department of Agriculture National Advisory Commitee on Microbiological Criteria for

Foods, 1997, 5.9
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4.2.2. Risk Analizi

Riski olusturan parametreler:

1) Tehlikenin 6nemi(ciddiyeti): Giday tiiketen insanin sagh@ agisindan ne

kadar 6nem arz ettigidir."'

2) Tehlikenin olma olasihig1: Daha 6nceki deneyimlerden de faydalanarak
tehlikenin bulunup bulunmadiginin aragtinlmas: sirasinda gériilme

olasilifidur.

Risk analizini iiriine giren her bir ham maddeye, prosesin biitiin asamalarina ve
bitmis iiriiniin hepsine yapilmasi gereklidir. Bdylece tehlikeler kolaylikla belirlenir.

Risk analizinde baz1 sorulann cevaplarimn aranarak yapilir. Bu sorular;'?

e Proses agamasinda firiine herhangi bir tehlikenin bulasma olasilif

nedir?

e Bu tehlikenin nihai titketicinin saghgina olumsuz yonde etkisinin énemi

nedir?

e Prosesin herhangi bir agamasinda bu tehlikeyi yok edebilecek bir

agamanin yetersiz olmasi ile son firiinde bu tehlikenin miktar1 artabilir

mi?

o Son nihai tiiketici almis oldugu iriinde potansiyel tehlikeyi yok
edebilecek her hangi bir islem yapiyor mu? (6m: almis oldugu iiriinii

kullanimina hazirlarken tekrar bir 1sitma islemi yapmasi)

" Marsden, s. 6

12 Mahmutoglu, s. 33
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Tablo 5. Risk Hesaplama Tablosu"?

Biiyiik/fazla 4 5 6 7
Miimkiin 3 4 5 6
Kiiglik/az 2 3 4 5
Cok diisiik 1 2 3 4
Cok smrl Orta derecede | Ciddi Cok
ciddi ciddi/6ldiirticti
Olasihik Ciddiyeti _

Risk = Olasithk *

Ciddiyet denkleminden ¢ikan sonuca gore risk

degerlendirmesi yapilmaktadir. Tablo 5” ten ¢ikan sonuglara gére;

4’{in altinda: tehlike risksiz

4 ise: diigiik tehlike riskine sahip

4’{in iistiinde: tehlike riskli olarak kabul edilmektedir.

Ornek: Sosis iireten bir et firmasinda;

Tehlike: sosiste olusabilecek patojen (hastaliga neden olan) mikroorganizmalar

Eger sosis ile ilgili gegmis analizlerinize baktigimzda, patojen mikroorganizma

olusumunu “miimkiin” gériiyorsaniz; olasilik: 3’tiir.

Sosis ile nihai tiiketiciye gegebilecek mikroorganizma; 6m. E. coli ise, ciddiyeti:

“6nemlidir/ciddidir”;3: bu durumda riskiniz 3*3=9’dur ve nihai iirtiniiniizde, E. coli

olusumunu Snlemek igin eger bir koruyucu madde ilavesi yok ise proses hattiniza

koruyucu madde ilavesi eklenebilecegi bir asama eklemek gereklidir. Bu islem

HACCP igin bir kritik kontrol noktasidir ve kullamlan koruyucu maddenin miktan

kritik parametrelerdir.

13 Anon., Guidelines for the Health Risk Assessment model, (Cevrimigi)

http://www.inspection.gc.ca/english/fssa/polstrat/hacep/manufvold/apendix/apendix3e.shtml 22 Mart 2004.
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Asagidaki sorular muhtemel riskler ve tehlikeler hakkinda fikir sahibi

olunmasinda yardimci olabilecek sorulardir.
e Ham madde ile ilgili sorular

e  Kullanilan ham maddelerdeki potansiyel fiziksel, biyolojik,

kimyasal tehlikeler biliniyor mu?

e  Ham maddelerin alindig firmalardan bu potansiyel tehlikeleri

Onleyici 6nlemler alintyor mu?

e  Mal kabule gelmis olan ham maddeler i¢in hazirlanmig spektler
var m1? Bu spektlere uygun olup olmadiginin kontrolii yapiliyor

mu?

e Ham madde de bulunabilecek fiziksel tehlikeler olan metal
pargalar, tel, odun, kagit, tag pargalan belirleyecek muknatis,

filtre, slizgeg ve dedektor gibi maddeler var mi?
e Uretim yeri ile ilgili sorular
e  Uretim yerinde hagerelerin gelismesine elverisli yerler var m1?
o (apraz kontaminasyonun olugabilecegi yerler mevcut mu?

e  Uretim yeri mikroorganizma gelisimini &nleyebilecek epoksi ile

kapli m1?
e  Havalandirma yeterli ve iyi bir sekilde saglaniyor mu?
e Proses ile ilgili sorular
e  Tehlikeli mikroplan &ldiiren bir proses uygulaniyor mu?

e  Uriiniin raf Omrii boyunca dayamikliifimi saglayacak bir

koruyucu kullaniliyor mu?

e  Her hangi bir 1s1l islem uygulaniyor mu?
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Makine ve aletlerin yeterli bir temizleme ve dezenfeksiyon

islemlerinin yapiliyor mu?
Calisanlann kisisel temizligi yeterli 6l¢iide yapiliyor mu?

Tekrar iglenen iirlin varsa lriin yeterli 6zelliklere sahip olup

olmadiginin kontrolii yapihiyor mu?

Son {iriiniin tiiketiciye ulagtinlincaya kadar gegen tagima
isleminde mikroplarin bulagmasi veya iiremesine elverigli bir
durumun olusup olugmayacagt ve bunun 6nlenmesi igin her
hangi bir uygulama var m1? Orn. Soguk zincir, hava almayacak

sekilde paketleme

Tehlike ve risk analizi kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi i¢in bir dayanak

olusturmaktadir. Tiiketici sagliginin korunmasi i¢in tehlikelerin mutlaka belirlenmisg

olmasi ve bu tehlikelerin saghga zarar verici riskte olup olmadlélnln belirlenmesi

gerekmektedir.
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Tablo 6. Tehlike analizi cahismasina 6rnek '*

Proses “QOlabilecek” Risk (olma Nereden bu karara Bu tehlikenin nihai iiriine
asamasi saghk tehlikesi olasihf vardik? gecmesinin 6nlenmesi ya da
(potansiyel) yiiksek bir kabul edilebilir seviyeye
tehlike mi?) indirilmesi i¢in gerekli
. onleyici faaliyetler
Mal kabul: | B: patojenler B: evet B: ¢i ette patojenler B: tedarik¢iden etin bu
¢ig et K: yok K:- olabilir; son 2 yillik lab. | patojenler i¢in 6rneklendigi,
F: kirik kemik, vb. | F: hayir Analiz sonuglarimiz analiz edildigi ve ilgili tiiziigiin
yabanci madde bunu dogruluyor. limitlerinin tistiinde
K:- olmadigina dair sertifika
F: son 2 yillik lab. istenilmesi. Ayrica iiretim
Analiz sonuglarimiza hattimizdaki fermantasyon ve
gore gelen ette hi¢ kurutma iglemleri 6nleyici.
yabanci maddeye K:-
rastlamadik. F: -
Mal kabul: | B:- B:- B:- B:-
et disindaki | K: amaglana K: hayir K: biitiin tedarikgilerden | K:-
ingredientle | kullamma uygun F: hayir garanti sertifikasi F:.-
1, starter olmayan kimyasal alinmaktadir. Son 2 y1lin
kiiltiir, maddeler analiz kayitlarinda bir
ambalaj F: yabanci madde bulgu yok.
materyali (metal, cam, odun, F: ge¢mis 2 yilin
vb.) kayitlarina gére
malzemelerde yabanci
maddeye rastlanmamig
Donmus B: patojen gelisimi | B: evet B: ¢6ziindiirme sirasinda | Coziindiirme siire ve
etin F: yok K:- sicaklik-siire kontrol sicakliginin kontrol altinda
¢oziindii- K: yok F:- altinda tutulmazsa, ette | tutulmasy; ¢dziindiirme
riilmesi baglangigta da var olan | isleminin su ile yapilmamas:
patojenler gogalabilir.
K:-
F:.-
Uretim B: yok K:- K:- Paketleme 6ncesi metal
prosesleri | F: yok F: evet F: gecmis 2 yilin analiz | dedektdrii konulmas:
ve K: metal bulagmasi sonuglarma gore bu
ingredientle prosesler sirasinda {irline
rin birbirine metal bulagmasi
kangtiril- miimkiin
mas1
Fermentasy | B: patojenler B: evet B: fermentasyon Fermentasyon sonras: pH’inin
on K: yok K:- prosesinin kontrol kontrol altinda tutulmas:
F: yok F:- altinda tutulmamasimdan
dolay1 patojen geligimi
miimkiin
Kurutma B: patojenler B:evet B: kurutma isleminin Kurutma odasi sicakliginin ve
K: yok K:- yetersizligi ve kontrol istenilen nem/protein dengesi
F: yok F:- kayb1 nedeniyle patojen | oraninmn kontrolii
geligimi

' bonald Corlett, HACCP User’s Manuel, Aspen Publication 1998 s. 66 & Dennis Burson, Hazard Analysis and
Critical Control Point Program Plan-D Raw, Ground Meat and Poultry, University of Nebraska, s.5
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4.3. KRITIK KONTROL NOKTALARININ BELIRLENMESI

HACCP planmnin gelistirilmesinde hammaddelerde ve proses asamalarindaki
fiziksel kimyasal ve biyolojik tehlikelerin tanimlanmasi ve bu tehlikelerin 6nlenmesi
icin alinmast gereken tedbirlerin belirlenmesinden sonra atilacak diger adim
prosesteki diger tehlikeleri kabul edilebilir bir seviyeye ¢ekmek, 6nlemek veya
ortadan kaldirmak igin gdzetim yapilan noktalarin tammlanmasidir.”® Bu noktalar

kritik kontrol noktasi denir.

Bir CCP, bir gida prosesinde “kontrol altinda tutulabilen” ve béylece herhangi
bir saghk tehlikesinin 6nlenebildigi veya kabul edilebilir seviyelere indirilebildigi,

herhangi bir nokta, proses agamasi veya uygulama (prosediir) olabilir.

Gida emniyeti i¢in iiretimin herhangi bir asamasinda kontrol edilmeyi gerektiren
bir tehlike belirlenmis, fakat burada herhangi bir &nleyici faaliyet/kontrol yoksa (bu
asamada veya difer agamalarda), bu durumda prosesin ya da {iriiniin modifiye
edilmesi gerekebilir, amag¢ bir &nleyici kontrol faaliyeti koymaktir. Biitiin ilgili

tehlikeler, bir veya daha fazla kritik kontrol noktasinda, belirlenen kontrol 6nlemiyle

kontrol edilmelidir.’®

Kritik kontrol noktalar: belirlenirken agagidaki konular dikkate alinmalidir.

1) Bulagsma veya mikroorganizma iiremesi ya da canli kalmas: ile ilgili

olarak belirlenen tehlikelerin 6nem ve riskleri
2) Uriiniin isleme ve hazirlama prosesi

3) Uriiniin kullamim sekli

5 Anon., Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi, (Cevrimigi) www.biriz biz/cay/tkodeks.htm 10 Mart 2004

18 ANON., Turk Standartlari Enstitlisii, Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalarina Gore Gida Givenligi
Yénetimi-Gida Ureten Kuruluglar ve Tedarikgileri igin Yénetim Sistemine lligkin Kurallar, TS 13001, Mart 2003, 5.8
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Bulagmay1 6nleme veya en aza indirme, mikroorganizmalan &ldiirme, bakteri ve
kiif tiremesini durdurma iglemlerinin bagarisizig durumunda yiiksek veya orta risk

varsa o iglem kritik kontrol noktasidir.!’

Her bir tehlike igin kritik kontrol noktas1 olusturulmamalidir. Onemli olan hangi
proseste diizeltici islemin yapilacagidir. Bunlar kritik kontrol noktalanidir ve
tehlikeyi ortadan kaldiracak, onleyecek veya azaltacaktir. Eger tehlike islemle
kontrol edilemiyorsa veya kritik kontrol noktas: izlenemiyorsa, daha sonraki kritik
kontrol noktalarmin daha fazla lizerinde durulmali ve bunlann iglemi etkili bir
sekilde kontrol altinda tutulmasi ve izlenmesi saglanmalidir. Bazen tek bir CCP,
onemli bir tehlikeyi ortadan kaldinr. Omegin paketlenmis parga etin x-1smmndan
gecirilmesi ile Salmonella’nin ortadan kalkmasi gibi. Bazen de birkag iglemin birlikte
kontrolii CCP’lerin bagarili olmasim saglar. Omegin pisirme, sogutma tekrar 1sitma
gibi. Diger bazi islemlerde 6megin ¢ig etin islenmesinde ise, bulagsma tehlikesi
uzaklastinlamaz. Her bir CCP igin en etkili olacak &nleyici. ve kontrol edici gerekli

Slctimler diigtiniilmelidir.

Prosesteki her bir asamanin kritik kontrol noktas: olup olmadigimi belirlemek
icin bir g¢esit karar agaci (Sekil 2) kullanilir. Karar agaci tehlike analizleri

tamamlandiktan sonra uygulanmalidir. 18

Karar agaci kullanarak CCP olarak belirlenen bir islem veya asamadaki tehlike
kontrol altina alinmalidir. CCP’ deki tehlike, alinan énlemlerle tamamen 6nlenebilir.
Kritik kontrol noktalarinin kontroliinde herhangi bir ihmal veya dikkatsizlik geri
doniisiimii olmayan bazi risklerin dogmasina neden olmaktadir. Kritik kontrol
noktalan tanimlandiktan sonra bu noktalarin yeterli ve etkin bir sekilde kontrol
edilmemesi iiriiniin bozulmasina, saglia zararl hale gelmesine, dolayisiyla tiiketici
sagligimin tehdit edilmesine neden olabilmektedir. Bir hammadde mikrobiyal tehlike
igeriyor ve daha sonra uygulanacak islemler mikrobiyolojik tehlikeyi kontrol altina
almay garanti etmiyorsa bu hammadde bir CCP’dir. Pisirme, dondurma, sogutma,

1s1sal islem, ve yikama gibi islemler bir CCP asamasi olabilecegi gibi, alet ve

i Merle Pierson, Donald Corlett, HACCP Principles and Applications, Chapman&Hall, 1992 s98-99
18 ’
Marsden, s. 7

57



ekipmanlarin yerleri, temizlik ve dezenfeksiyon iglemleri veya personel hijyeni gibi

uygulamalar da CCP olabilir.'

Cig gidalar hastalifa sebep olan patojen mikoorganizmalar igerebilir. Bu
nedenle gidanin kaynag: ve iiriiniin kullanim sekli dikkate alinarak satin alma ve alim
anindaki kogullar, kritik kontrol noktalar: olabilir. Isleme/hazirlamanin bir veya daha
fazla asamasi (pisirme gibi) tehlike biiyilk 6lglide azaltabilir veya ortadan
kaldirabilir. Eger iiriin pisirme gibi bir islem gérmiiyorsa, gida giivenilir bir
kaynaktan alinmali veya ¢i§ katki maddeleri uygun émekleme planlan kullanarak
patojenler test edilmelidir. En giivenilir yol ise hammaddelerin HACCP sistemini

uygulayan {ireticilerden alinmasidir.

HACCP programi uygulayan firmalarin baslangicta CCP olmasina gerek
olmayan noktalarn bilingsizce kritik kontrol noktast olarak belirledikleri tespit
edilmistir.2’ Kritik kontrol noktalarim dogru olarak belirleyebilmek igin dogru
tammlamak gerekir. Kritik kontrol noktalan kalite kontroliin yetersiz kaldig1 ve
firetimde hata yapilan yerlerdir.2 ' Bu hatalar gidanin bozulmasina veya saghksiz bir
hale gelmesine yol agar. Bu noktalarin gereginden ¢ok fazla olmasi islemleri
karmagiklagtinr. Sonug olarak gercekte olmayan tehlikelerle ugrasilmak zorunda
kalinabilir. Diger yandan gerekli kritik kontrol noktalarimin belirlenmemesi
beklenmedik tiiketici problemine yol agilabilir. Kritik kontrol noktalarnin

tammlanmasi, HACCP sisteminin en énemli agamasidir.

1 Turantag, Unlitark, s.490

2 Pierson, Corlett, s97
2 ANON., Hazard Analysis and Critical control Point Principles and Application Guidelines, U.S. Food and
Drug Administration, U.S. Department of Agriculture National Advisory Commitee on Microbiclogical Criteria for

Foods, 1997, s.10
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4.3.1. CCP’ lerin Belirlenme Metodu

Kullanilan hammadde veya ingredient ya da proses basamagiyla ilgili herhangi
bir &zellik/parametre CCP olabili. Neyin CCP olduguna karar verirken
kullanacafimz anahtar terim “bu asamamin herhangi bir tehlikeyi 6nlemek igin
6zellikle tasarlamip tasarlanmadigi (1s1l islem gibi) veya, kontrol altinda tutulan bir
ozellik sayesinde herhangi bir tehlikenin yok edilebildigi ve kabul edilebilir

seviyelere indirilebildigidir.”*2

CCP belirlerken; iiretilen iiriinle ilgili literatiir bilgisi, laboratuar analiz
sonuclar ve/veya karar agaci kullarulabilir. Karar agacinin 4 ana sorusu vardi ve

éncelikle “potansiyel tehlikelerin” belirlenmis oldugu varsayimiyla kullamiimahdir.

4.3.2. Karar Agaa

Belirlenen her tehlike ve proses agamasi i¢in ayr1 ayr cevaplanmahidir.

Sorul.belirlenen tehlike igin, herhangi bir proses asamasinda bir

onleyici/kontrol faaliyeti uygulaniyor mu?
Omekler: sicaklik kontrolii, gérsel kontroller, metal dedektsr kullammy,...
Cevabimiz “Evet” ise, bir sonraki soruya geginiz.

Eger cevabmz “Hayn” ise, incelemekte oldugunuz proses asamasi igin
“herhangi bir kontrol/6nleyici faaliyetin gerekli olup olmadifi” sorusunu
cevaplayimz. E@er bu proses agamasinda, incelediginiz tehlike igin bir

kontrol/énleyici faaliyet gerekmiyorsa, o zaman incelemekte oldugunuz proses

2 Nurdan, Ozdemir, Gida igletmelerinde HACCP uygulamalari, (Cevrimigi) www.okyanusbilgiambari.com, 20
Mart 2004
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agamasi, incelemekte oldugunuz tehlike agisindan “CCP degildir”. Bu durumda, bir

sonraki proses agamasina gegerek, aym sorular sormaya devam ediniz.

Soru2. Incelemekte oldugunuz proses basamag belirlenen tehlikeyi yok etmek

ya da kabul edilebilir seviyelere indirmek i¢in 6zel olarak mi tasarlanmis?

Ozel olarak proseslere omekler: konserve yapimndaki otoklavlama
(konservelerin 1sil islem uygulanarak dezenfeksiyonu ve haglanmas: islemi),

pastdrizasyon”, soputma suyunun klorlanmasi, metal dedektorii, sanitasyon

prosediirii,...

Eger bu soruya cevabiniz “Evet” ise, bu proses agamasi bir CCP’dir.

Soru3. Belirlenen tehlike tarafindan bulasma kabul edilemez seviyelerde

olabilir mi veya sonraki islem agamalarinda sayisi artabilir mi?

Bu soru hem olasiliga hem de tehlikenin yapacag saglik etkisinin ciddiyetine

baghdir.

Soru4. Incelemekte oldugunuz proses agamasindan sonraki proses asamalari,

belirlediginiz tehlikeyi 6nleyebilir ya da kabul edilebilir seviyelere indirilebilir mi?

Belirlenen tehlikeyi kontrol edebilecek bir sonraki asama yoksa bu soruya

“Hayir” deyin, béylece incelenen proses agamasi bir CCP olacaktir.?*

Efer sonraki proses agamalarmin birisinde belirlenen tehlikenin kontrol
edilebildigi bir asama varsa, cevabimiz “Evet” olacaktir, bdylece incelemekte

oldugunuz proses basamagi CCP olmayacaktir.

B Robinson, s.991
2 pge.s.992
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Sekil 2. Kritik kontrol noktalarimin saptanmasinda kullanilan karar agaci

(Her islem asamasinda tanimlanan her bir tehlike i¢in uygulamr.)25

(Sorulan her tehlike ve proses basamagi i¢in sirasiyla cevaplayimiz)

Sorul: Belirlediginiz tehlikeyle ilgili proses hattinizda kontrol/iilfeyici faaliyetler
var mi?

Eivet Haxr Proseslerinizi veya iiriinii modifiye edin

Gida emniyeti igin bu tehlikeyi
onleyici/kontrol faaliyeti gerekiyor mu? —»Evet

Hayir—¥ Bir sonraki tehlikeyle devam edin
Soru2. Incelediginiz proses asamasi, bu tehlikenin olmasim &nlemek ya da kabul
edilebilir seviyelere indirmek i¢in 6zel olarak mi tasarlanmig?
I Evet P

Hiylr
Soru3: Beklenen tehlike(ler) ile ilgili kontaminasyon kabul

edilebilir seviyelerin iizerinde olabilir mi veya kabul edilemez
seviyelere artabilir mi?

Evet Hayir ——» CCP degil —» Dur*

Soru4: Sonraki proses agamalari, belirlenen tehlikeyi(ler)
yok edilebilir ya da kabul edilebilir seviyelere indirilebilir mi?

A/
Evit Hatlr » KRITIK KONTROL NOKTASI

CCP degil—» Dur*

* Incelenen prosesteki diger belirlenen tehlike i¢in devam edin.

% A.g.e s.991
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Karar agacinin kullamilmas: agagidaki nedenlerle yararhdir:
¢ Subjektiften ¢cok objektif kararlar vermenizi saglar.

o Tiiketicilere veya resmi kuruluglara kargi kararlarimza seffaflik

kazandinr.

e Sizin hi¢ karsilasmadifimz Onemli sorularm sorarak, detaylar

diislinmenizi saglar.
e Kendi prosesinizi ve liriiniiniizii anlamaniza yardimci olur.
e Onceliklerin, hedeflerin ve kaynaklarin belirlenmesine yardimei eder.

Fabrika iiretim parametrelerinde standardizasyon saglanmalt ve degisiklik
olmasi halinde ise tekrar degerlendirme yapilmahdir. Ciinki, iiretimdeki kiigiik bir
degisiklik veya akim semasinda belirtilen islem parametrelerindeki farkli bir
uygulama kritik kontrol noktasinda yapilan kontroliin degerlendirilmesine gok fazla
etki edebilir. Omegin hazirlanan meyve konservesine citric acid anhidrus (igindeki su
miktan %0,5) yerine citric acid monohidrat (igindeki su miktar1 min %8) konulmasi,
Ph (asitlik degerinin) artmasina bélgesel olmasina ve bunu sonucu olarak Ph’nin
yiiksek oldugu alanlardaki mikrooranizmalari 6ldiirmek igin ihtiyag duyulan
sicakligin artmasina yol agar.?®

Bazi zamanlar kritik kontrol noktalarini, kontrol noktalariyla kanstinlabiliyor.
Fakat bu iki kavram ayn1 anlamda degildir. Kritik kontrol noktalan giivenli gidalarin
firetimi igin dizayn edilmigken, kontrol noktalan kritik kontrol noktalarim da igine

alarak iiriin kalitesi i¢in dizayn edilmistir.?’

ISO 9001:2000 sistemi uygulayan gida firmalarinda CCPlerin belirlenmesinde
¢ok 6nemli bir kolaylik ortaya ¢ikmaktadir. CCPlerin bir ¢ogu, sistem iginde proses

kontrol veya iiriin kontrol noktas: olarak zaten belirlenmistir. Proses sicakhk

% Guldas, ve Ark. s.52

7 Marsden, s. 7
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Slgiimleri, su aktivitesi ve pH 6l¢limii ve metal dedektor kontrolleri bu tiir kontrollere

6mek olarak verilebilir.

4.4. HER CCP iCIN KRITIK LIMITLERIN OLUSTURULMASI

HACCP sisteminin daha sonraki adimi kritik limitlerin belirlenmesidir. Kritik
limit, CCP’lerde olusabilecek sapmalarin maksimum olabilecegi noktalardir. Bu

limitlerden sayisal olanlar toleranslar ile birlikte degerlendirilmelidir.

Bir baska tanimla kritik limit CCP’lerin kontrol altinda oldufu ve agilmasi
durumunda kritik tehlikelerin ortaya ¢ikma riskinin yiiksek oldugu noktadir.
Tamimlanmis her bir kritik kontrol noktasi i¢in uygulanacak kriterler o noktada
islemin kontrol altinda oldufunu gésterecek ozellikte olmalidir. Kritik limitlerin
belirlenmesinde iiriinle ilgili fiziksel, kimyasal, duyusal 6zellikler ve bunun yam sira
yonetimle ilgili faktorler goz oOniinde bulundurulmali ve kontrol limitleri bu

parametreler ¢ergevesinde saptanmahdlr.28

Kritik limitlerin belirlenmesinde kullanilan parametreler;>®

Fiziksel parametreler: Sicaklik, siire, nem, bir paketteki {iriin miktari, boyutlar,

eni, derinligi v.s.

Kimyasal parametreler; Fermente gidalarin veya asitlendirilmis gidalarin pH’ si,
orta derecede nemli gidalarin su aktivitesi, tuz konsantrasyonu, suda klor miktar1 ve

iiriindeki koruyucu madde diizeyi v.s.

Duyusal parametreler; tekstiir, gériiniis lezzet v.s.

28 Tyrantag, Unlatirk, s.492
2 Hui, 5.1347
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Yonetimle ilgili parametreler; 6émegin iiriiniin kullamm kosullarini agiklayici

sekilde eksiksiz ve dogru etiketlenmesi, etiketin stok rotasyonu v.s.
CCP’ lerin kritik limitlerinin belirlenmesinde asagidaki adimlar takip edilir;

Belirlenen CCP igin literatiirde veya yasal mevzuatlarda limitler varsa bu

limitlere uyumlu olunmalidir. Limit, hazirlanacak HACCP Plani’nda kritik limit

stitununa yazilmalidir.

Sayet yasa, tliziik, yonetmelik ve literatiirde incelenen CCP ile ilgili bir kritik
limit belirtmemisse bu limitin belirlenmesi gida kurulusunun sorumlulugundadir.
HACCP sistemini kuran ekip sirket igindeki uzmanlara da danigarak bu tiir limitleri
belirleyebilir, testler veya gesitli dogrulama metotlar1 kullanabilir. Firma isterse bu
konu ile ilgili damigsman destegine de bagvurabilir. Kritik Limitler belirlendikten
sonra bu limitler HACCP Plan’indaki Kritik Limit siitununa yazilmalidur.

Bir HACCP denetiminde belirlenen kritik limitlerin gegerliligini saglamak iizere
yapilan toplanti tutanaklari, dogrulama deneyleri, varsa dis danismanin verdigi

belgeler veya danigmanla yapilan toplantilarin tutanaklan , danigmanin yeterliligini

gosterir belgeler kayit olarak saklanmalidir.

4.4.1. Kritik Limitlere Ornekler:

Kritik limitlerin varsa sayisal degerleri yoksa miimkiin derecede &lgiilebilecek

degerlerin verilmesiyle limitlerin tizerine gikilip ¢tkilmadig: 6lglilebilir. Bu limitlerle

ilgili drnekler; *°

o Metal dedektériin CCP oldugu bir proseste, kritik limit, “bitmis tiriinde

hi¢bir metal par¢asinin bulunmamasidir”.

3 Mahmutoglu, s. 49
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e Asit eklenen ve sicak dolum gerektiren bir igecekte, CCP: asit
eklemedir. Eger yetersiz miktarda asit eklenir veya sicaklifi yetersiz
olursa, iiriin yetersiz proses edilmis olacak ve 6zellikle spor olusturan
bakteriler biiyiiyecektir.

e Isil islemlerde (pisirme, pastSrizasyon,...) kritik limitler sicaklik-stire

degerleri cinsinden verilir.

45.HER KRITIK KONTROL NOKTASI ICIN BiR IiZLEME
SISTEMININ OLUSTURULMASI

“Izleme”, belirlenen bir CCP’nin kontrol altinda olup olmadigini anlamak igin
yapilan planlh gézlem ve Olgiimlerdir. Her CCP’de izleme faaliyetlerinin amac,

CCP’nin belirlenen kritik limitlerin iginde kalmasimn saglanmasidar.”’

Izlemenin HACCP sisteminde 6zel bir yeri vardir. Izleme proses kontrol digina
¢ikma egilimi gosterdiginde firma yonetimini uyanr. Boylelikle CCP kritik limitin
disgina tagsmadan boyle bir egilimin sebebi arastinlir, ortadan kaldirthr ve proses
normal haline déndiiriiliir. Mesela: “firma belirli bir {iriinii ile ilgili sabah saat 6:00,
7:00 ve 8:00 de degisik 6l¢lim yapilmaktadir. Her seferinde pH’ nin kabul edilebilir
limit igerisinde seyrettigi fakat saat 8:00’e dogru ylikselme ve kritik limite yaklagma
egilimine girdigi fark edilecek olursa bu noktada 6nlemler alinabilir ve proses eski

haline getirilebilir.”

Izleme, bir CCP’yle ilgili kritik limitlerin 6nceden belirlenen bir zaman
cizelgesi cergevesinde g6zlemlenerek gerekli Slgiilerin alimmasidir.”? Izleme igin
segilen zaman aralifi, izlenen parametre ya da prosediirde olabilecek bir kontrol

kaybimin yakalayabilecek siklikta olmalidir. Ashinda ideal olarak izleme faaliyeti

3 ANON., Turk Standartlari Enstitlisli, Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalarina Gore Gida Giivenligi
Yonetimi-Gida Ureten Kuruluglar ve Tedarikgileri igin Y8netim Sistemine lligkin Kurallar, TS 13001, Mart 2003, s.9

32 Marsden, s. 8
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gerekli bilgiyi gerekli kisi ya da birimlere tam zamaninda iletebilecek sekilde
organize edilmeli ki, 6n goriilen kritik limitlerde bir sapma olmadan proses kontrol
altina ahnabilsin. Miimkiinse, izleme faaliyeti sonucu elde edilen sonuglar bir
CCP’de kontroliin kaybedilmesine dogru bir trend olusur olusmaz proseste gerekli
diizenlemeler yapilabilecek sekilde degerlendirilebilsin. Baska bir deyisle gerekli

diizenleme gergek sapma olusmadan 6nce yapilabilsin.

HACCP sisteminin bagarili olabilmesi etkin bir izleme sisteminin kurulmasina
baghdir. Kritik kontrol noktalarinin dikkatli bir sekilde kontroliiniin yapilip
yapilmadiginm izlenmeli ve sonuglar kayitlara gecirilmelidir.** Bu amagla analiz ve

kontrol mekanizmalarinin gelistirilmesi gerekmektedir.

Siirekli sistemlerde, kritik ¢iktilar devamhi 6lgiiliip — kaydedilirken (sicakhk
zaman 6lgiimleri gibi) kesikli sistemlerde ise, belirli isleme evrelerinden 6mekler
alinarak kritik fakt6rlere gore incelenmesi (gbzle muayeneler, hammadde
spesifikasyonlarimin gézetimi, tiriin sicakliklari, pH, a,, tuz, kuru madde degerleri

gibi) analiz edilerek degerlendirilmesi gergeklestirilir.

Izleme faaliyeti énceden belirlenmis bir kisi tarafindan degerlendirilmelidir. Bu

kisi izleme faaliyetini degerlendirmek igin;
e Her bir CCP i¢in en uygun gozetim ydntemini
e Her bir CCP igin gézetim sikhigim
e Her bir g6zetim islemi icin ne gibi testlerin uygulanacagi,
e Gozetimden sorumlu personeli ve onlarn egitilme ilemini**

belirlemek zorundadir.

33 Turantag, Onltiirk, 5.492
3 ANON., Hazard Analysis and Critical control Point Principles and Application Guidelines, U.S. Food and
Drug Administration, U.S. Department of Agriculture National Advisory Commitee on Microbiological Criteria for

Foods, 1997, s.12
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HACCP gozetim faaliyetlerinde kullanilmak iizere gesitli formlar gelistirilir ve

kayit

olarak saklaméir. Bu formlar HACCP sisteminin  performansinin

degerlendirilmesinde 6nemli rol oynamaktadir.

1)

2)

4.5.1. Izleme Yontemlerine Ornekler

Eger ham madde igerigi CCP ise, onun kosullarim ve kaynafim izleyin.
Bazi durumlarda hastahk yapici mikroorganizmalarin  (patojen)
bulunmadifim veya belirli indikatér mikroorganizmalar testler yapilir.
Omegin kurutulmus, dondurulmus veya sivi yumurtalar, diger gidalarin
formiilasyonunda kullamilmadan o6nce Salmonella aranarak izlenebilir.
Konserve gidalarda kullamlan baharatlar ve sekerden 6rnek alinarak isiya
dayamkli mikroorganizmalar aranabilir. Bu katki maddeleri eger iiriin
pH’smin diisiik oldugu karbonath igeceklerde, igindeki bagh suyun diisiik
oldugu keklerde, biskiivilerde veya seker ilavesinden sonra genellikle kisa
bir siire iginde tiiketilen kahvede kullamliyorsa, mikroorganizma
aranmasma gerek yoktur. Eger miimkiinse satin aldiginiz yerleri ziyaret
ederek mikrobiyolojik testleri yerinde yapimn, islemin kritik kontrol
noktalanm degerlendirin ve izleyin. Ham madde almay diigiindiigiiniiz
biitlin yerlerden teknik bilgi formlarimi spesifikasyonlar1 alin ve onlan
HACCP sistemini uygulamaya zorlaym. Katki maddelerinin giivenilir
kaynaklardan alindiim1 ve biitiin spesifikasyonlar1 karsiladigim kontrol
edin.

Pismis gidanin oda sicaklifinda belirli siire birakilip birakilmadigim
belirleyin. Eger gidalar sicak olarak tutuluyorsa, i¢ sicakligimi aralikh
olarak &lgerek, patojen bakterilerin ¢ogalabilecegi sicaklifa diismedigini
goriin. Eger 1sitma iinitesinde gidalarda kapak yoksa, yiizeyin hemen

iizerindeki sicakliklan izleyin.
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3) Isleme sirasinda ¢ig ve pismis gidalar arasinda agafidaki sekilde capraz
bulagmanin olup olmadigim gézleyin.

a) Cig gidalardan iscilerin elleri ile pigmis gidalara bulasma var mi?

b) Cig gidalarin islendigi ekipmanlarin daha sonra pismis gidalar igin
kullanilip kullamlmadig:

c) Cig gidalarin islendigi veya hazirlandifi alanlan silmek igin
kullamlan bez ve siingerlerin pismis gidalann hazirlandig alanlar i¢in

kullanilmasi

4)  Metal pargaciklarinin bulunma ihtimalinin oldugu her yerde kalibre edilmis
metal dedetérlerini kullanin. Bu sistemler, iiriinde metal pargasi olmasi
halinde alarm vermeli, hatti durdurmali veya diriinleri reddetmelidir.
Dedektorlerin etkinliklerini ve kalibrasyonunu her bir vardiya sirasinda
giinliik olarak birkag defa az miktarda metal igeren gubuk gegirerek kontrol

edin.

5) Temizleme islemini izlemek igin kullanilan yikama, ¢alkalama ve
dezenfekte etme agamalarim belirleyin. Temizlenmis ekipmanlardan
pargalar segerek bakin ve dokunarak kontrol edin. Su sicaklifim ve
basincin Sl¢lin. Sise yikama iglemlerinde ve yerinde temizleme (CIP)
hatlarinda turnusol kagidi kullanarak kostik (NaOH) kalintis1 kalip
kalmadigin izleyin.

Birgok izleme faaliyeti proses esnasinda hemen 6lgiilebilen test siiresi kisa
metotlardan segilmektedir. Ciinkii uzun siiren testlerin sonucunu bekleyecek kadar
siire yoktur. Bu nedenle hazir kitler sayesinde hizli sonug alabilecek mikrobiyolojik

analizler veya hemen sonuca goétiirebilecek fiziksel veya kimyasal Slgiimler tercih

edilmelidir.*

35 1ui, s.1348
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4.6. DUZELTICI FAALIYELERIN OLUSTURULMASI

Kritik kontrol noktalarinda kullamlacak kontrol kriterleri ve limitlerden
sapmalar olmasi halinde isletmede gerceklestirilecek uygulamalar ve alinacak
Onlemler tam olarak belirlenmelidir. Bu amagla her bir kritik kontrol noktasindan
sorumlu Kkisiler belirlenmeli ve bu noktalarda kriterlerden sapmalar meydana
geldiginde ne gibi bir uygulamaya gidilecegi olusturulmalidir.’® Olusan sapmalar
sonucu yapilacak diizeltme islemi prosese gére degisir.  Diizeltici faaliyetlere

asagidaki rnekler verilebilir.
e Giday tekrar 151l igleme tabi tutmak veya yeniden isleme
e Sicaklik — stire ile ilgili kriter saglanincaya kadar isleme devam etmek,
¢ Uriinii atmak veya baska bir sekilde degerlendirmek,
o Uriiniin geri ¢agirilmasi |
e Diger kullanima uygun iiriinlerle harmanlama,
e Hayvan yemi olarak degerlendirme,
e Proses akisinda degisiklik,
o Olgiim ekipmanlarmin yenilenmesi,

e Proses ekipmanlarinin yenilenmesi veya bakiminin yapilmasi,

36 Turantag, Unlatark, s.493
% Mahmutoglu, s. 53
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Diizeltici faaliyetlerle ilgili prosediir asagidakileri icerebilir:*®

113

e Problemin tamimlanmasi (genellikle *------- olursa, ------- yapilir”

formatinda)
e Uriin nasil degerlendirileceginin agiklanmasi
o Diizeltici faaliyetten sorumlu kisinin belirlenmesi
e Kabul edilebilir (iiriin i¢in) olup olmadiZinin testi

o Dokiimantasyonlar ve imzalar

4.7. DOGRULAMA PROSEDURUNUN OLUSTURULMASI

Dogrulama prosediirleri, HACCP planinin gegerliligini ve sistemin plana gore
¢ahgip ¢alismadifini belirleyen faaliyetlerdir. Tehlike analizinde, kritik kontrol
noktalarinin ve limitlerinin belirlenmesinde ve uygun dogrulama prosediirlerinin
tesis edilmesinde, bilimin, HACCP sistemiyle en fazla i¢ i¢e oldugunu isaret
etmektedir. Dogrulama islemi, HACCP sisteminin etkin bir sekilde gahsip

calismadifim onaylamak igin yeterli olacak araliklarla yapilmalidir.

Dogrulamaya bir bakis agisi da, araglann HACCP plammna gére ¢alisip
¢ahgmadiginin belirlenmesidir. Etkin bir HACCP sistemi, az sayida son {iriin testi
gerektirir, ¢linkli Onceki proseslerde yeterli sayida onaylanmis dogrulama
prosediirleri uygulanmistir. Bu yiizden firmalar, son iiriin testlerine giivenmek yerine,
HACCP planlarinin diizenli gézden gegirilmesine, HACCP planinin yanhigsiz takip
edildiginin dogrulanmasimna ve CCP denetleme ve diizeltici faaliyetlerin kaydina

giivenir.** Dogrulamaya bagka bir énemli bakis agis1 da, dogrulamanm, plamn

8 ANON., Hazard Analysis and Critical control Point Principles and Application Guidelines, U.S. Food and
Drug Administration, U.S. Department of Agriculture National Advisory Commitee on Microbiological Criteria for
Foods, 1997, s.13

3 Marsden, s. 13
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bilimsel ve teknik olarak saglikli oldugunun, tiim tehlikelerin belirlenmesinin ve bu
tehlikelerin etkin bir sekilde HACCP plam tarafindan kontrol edildiginin

belirlenmesinde, baslangi¢ gecerliligi olmasidir.

En son onaylamalar, HACCP ekibi veya gerekirse bagimsiz bir uzman
tarafindan gerceklestirilir ve kaydedilir. Omegin, agiklanamayan bir sistem hatasi
oldugunda veya yeni tehlikelerle karsilagildifinda, onaylamalar kullanihr. Gerekirse,
HACCP sisteminin periyodik ve kapsamli dofrulamasi, tarafsiz ve bagimsiz bir
yetkili tarafindan yapilmalidir. B6yle yetkililer gida endiistrisinin iginden veya
digindan olabilir. Bu, tehlike analizinin ve tiim akim gsemalart ve tiim uygun kayitlar
gibi plan elemanlarinin teknik degerlendirmesini igermelidir. Kapsamh bir
dogrulama, HACCP plamimin tehlikeleri kontrol ettifinden emin olunmasi igin
gerceklestirilmelidir. Kapsamhi dogrulama sonucunda eksiklikler belirlenirse,

HACCEP ekibi plam gerektigi sekilde degistirir.

Dogrulama faaliyetleri sirket icindeki Kkigiler, disaridan uzmanlar ve
diizenleme kurumlan tarafindan yapilabilir. Dogrulamay1 yapan kisilerin, bu isi

gerceklestirmek igin uygun teknik uzmanhga sahip olmasi 6nemlidir.*’

4.7.1. Dogrulama Faaliyeti Asamalan I¢in Oneriler

Dogrulama faaliyeti 3 asamada bakmak gerekir.

l.asama: Dogrulama islemi sayesinde kritik limitlerin ne 6lgiide gegerli
oldugunun anlagilmasinda bilgi saglanir. Bu islemde her bir kritik limitin ortalama,
alt ve iist limitlerinin verildigi semalar kullamulabilir. Bunun disinda her hangi bir
kritik limitin kontrol altinda olup olmadigimt ve gecgerliligini anlamak i¢in g¢esitli
bilimsel bulgular da kullanilabilir.

40 Halis Korkut, Koruma ve Kontrol Genel Miidiirigt Yem ve Gida Tescil Hiz. Dai. Bgk. http://www.tb-yayin.gov.tr 22 Nisan 2003
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2.asama: 2. Asamada ise HACCP planlan igerisindeki gegerliligin
anlagilmasidir. Tablo6’ da 6mek bir HACCP plam verilmektedir. Tabloda salam
liretimi igin sadece bazi kritik kontrol noktalan i¢in 6rnekler verilmistir. Plam
tamamlarken biitin bulduunuz kritik kontrol noktalar1 bu tabloya gére

hazirlamalismiz. HACCP plamnin gegerlili3i aragtirirken;
1) Uygulamada HACCP planina dogru olarak uyuluyor mu?
2) Onemli kayitlar alinmug ve gozden gegiriliyor mu?

3) Proseste her hangi bir zamanda sapma oldufunda yapilmas:

gerekenlerle ilgili olusturulan sistem denetleniyor mu?

4) Gerektiginde diizeltici faaliyetler uygulaniyor ve bunlarla ilgili kayitlar

tutuluyor mu? (ret, tekrar siniflama, atik,..)

Kisaca, bu asamada yapilan faaliyetlerin ne kadar tutarli olup olmadifimin

aragtirilmasidir.

3. asama: dogrulamadaki 3. Asama tekrar gegerlilik testileridir. Bu agama
diger dogrulama faaliyetlerinden bagimsizdir ve gergeklesmesi zorunlu olan bir
asama degildir. Her hangi bir tehlike igin kontrol edilecek degerler birden fazla
olabilir. Genellikle 6lgiilen kritik limitler mikrobiyel miktar, pH, sicaklik, siire, su
aktivitesi, agirlik, biiyiikliiktiir. Bu parametreler bazi durumlarda birbirleriyle beraber
ilintili olabilirler. Bu sebeple, her hangi birinde yapilan bir degisiklik diger ilintili
olan parametrede de degisiklife sebep olabileceginden gecerlilifinin tekrar test
edilmesi gerekmektedir. Ormnek vermek gerckirse; 80°C’de 1 dakika yapilan
pastorizasyonu 65°C’ye indirdigimizde izleyecegimiz kritik limit olan siireyi tekrar

ayarlamamiz gerekmektedir.
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4.8. DOKUMANTASYON VE KAYIT ALMA SISTEMININ OLUSTURULMASI

HACKCP ile ilgili tiim dokiimanlar hazirlanmalidir. Bu dokiimanlar;*?
1. HACCP uygulamasinda gérev alan personelin gérev ve sorumluklarini,

2. Proses akis semalarini,
3. Uriin tanimlarim
4. Kritik kontrol noktalan ile ilgili detaylari, tehlikeleri, kritik limitleri

5. Kontrol ve izleme sistemlerini, Herhangi bir problem durumunda alinabilecek

6nlemleri,
6. Kayitlann nasil tutulacagini,

7. HACCP sisteminin degerlendirilmesi gibi detaylan igeren dokiimanlar olmalidir.

HACCP sisteminde kayitlarin tutulmas: g¢ok énem tagir. Geri. doniisiimiin  yapilmasi
gerektiginde ilk bagvurulacak yer olan kayitlar, diizgiin bir sekilde yapilmadidi durumlarda
¢ikacak sorunlarnmn iistesinden gelme imkam olmayacaktir. Bu yiizden kayitlarda dikkat

edilmesi gerekilen yerler 6zetle;*
o Kiritik kontrol noktalari izlenirken alinan biitiin sonuglar kaydedilmelidir.
e Sapmalar, uygunsuzluk durumunda yapilan diizeltici faaliyetler kaydedilmelidir.
e Personel temizligi ve hijyeni i¢in yapilan programlar kaydedilmelidir.
® Yonetimin gézden gegirmesiyle ilgili kayitlar kaydedilmelidir.

Yapilan iglemlerin uygulanan prosediirlerin kayit altina alinmasi bir plan iizerinde

olur.Tablo 7’ de émek bir HACCP plam verilmigtir. Bu érnek plan sayesinde bilgiler kayit

altina alinabilir.

“ Turantag, Unlitiirk, .493

43 Mahmutoglu,: s. 62
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HACCP planlaninda asagidaki bilgiler bulunmaktadir.

o Tammlanan tehlikeler

o Kritik kontrol noktalar

o Kritik limitler

o Kontrol Siklig1 ve Yoéntemi

e Tutulacak kayit

o Gozetimi yapacak sorumlu

. Sapma durumunda yapilacak diizeltici faaliyet

4.9. HACCP EL KITABI

HACCP sistemi kapsaminda gergeklestirilen faaliyetlerin  ySnetiminin
anlatildig1 bir HACCP Prosediirli ve HACCP El Kitab: olusturulmalidir. HACCP El
Kitab1 firmaya yapilan bir ziyarette firmayr ziyarete gelen veya firma igerisinde
HACCP hakkinda bilgi sahibi olmak isteyen kisilere firma hakkinda bilgi veren bir
kitapciktir. HACCP EI Kitabinda;

1) Icindekiler ve revizyon

2) Gida emniyet politikas1 ve hedefleri
3) Organizasyon semasi

4) Firma tamtimi

5) Kapsam ve referanslar

6) Yonetimin sorumlulugu

7) Terimler ve tanimlar
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8) Risk analizi

9) HACCP prensipleri ve iiriin risk analizi

10) Dokiimantasyon ve HACCP kayitlarinin kontrolii
11) Olgme ve izleme

12) Diizeltici faaliyetler

13) Sistemin dogrulanmasi

14) Satin alma

15) Ustalik, bilgi, egitim

16) Yapi, binalar ve ¢aligma gevresi

konularinda kisa bilgiler igermektedir.
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BESINCI BOLUM
UYGULAMA
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5. UYGULAMA

Uygulamanin yapildig1 Haci Bozan Ogullan Baklava Imalathanesinde HACCP

sisteminin gerektirdigi dokiimanlar hazirlanmis ve uygulamaya gegirilmistir. Diizeltici

faaliyetler gergeklestirilmis, gereken kayitlar tutulmus ve sistem dogrulama faaliyetlert ile

g6zden gegirilmistir.

Tablo 7: Bozanoglu Gida Sanayi Ltd. Sti’ ne Ait Ornek HACCP Uygulama
Dokiimanlarn
DOKUMAN NO | DOKUMAN ADI Syt
HEK HACCP El Kitabi 80
PR/ 01 Hijyen & Sanitasyon  Prosediirii 100
TL /01 Gida Uretim Alami Genel Calisma Ve Hijyen Talimati 104
FR /01 Personel Hijyen Kontrol Formu 107
PL /01 Temizlik Plam 108
FR /02 Temizlik Kontrol Formu 112
FR /03 Hijyen Denetim Check Listi 115
PR /02 HACCP Uygulama Prosediirii 119
PL/02 Un Girdi Kalite Kontrol Plani 126
PL/03 Sade Yag Girdi Kalite Kontrol Plani 127
PL/04 Irmik Girdi Kalite Kontrol Plani 128
PL /05 Pastérize Siit Girdi Kalite Kontrol Plam 129
PL /06 Nigasta Girdi Kalite Kontrol Plam 130
PL /07 Toz Seker Girdi Kalite Kontrol Plani 131
PL/08 Invert Seker Surubu Girdi Kalite Kontrol Plam 132
PL/09 Kuru Yemis Girdi Kalite Kontrol Plam 133
PL/10 Pastérize Sivi Yumurta Girdi Kalite Kontrol Plam 134
FR /04 Girdi Kalite Kontrol Formu 135
AS /01 Baklava Proses Akis Semasi 136
UT/01 Uriin Tanimi1 140
TH /01 Tehlikeler ( Baklava ) 141
SR /01 Karar Agaci 143
SR /02 Sorgulama ( Baklava ) 144
PL/11 HACCP Plam 149
FR /05 HACCP Formu 150
PL/12 Baklava Son Uriin Kalite Kontrol Plam 151
FR /04 Son Uriin Kalite Kontrol Formu 152
PR/03 Diizeltici Faaliyet Prosediirii 153
FR /06 Diizeltici Faaliyet Talep Formu 157
FR /07 Dogrulama Formu 158
PR /04 Kayitlarin Kontrolii Prosediirii 159
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DOKUMAN
oo . HEK - 01
(@) . REVIZYON : 00
#%2...| HACCP ELKITABI o200 ‘0
Bt -
YAYIN ,
o . 03.04.2003
KONU: iCINDEKILER VE REViZYON
SIRA DOKUMAN | REVIZYON YAYIN
NO KONU NO NO TARIHI
1. |ICINDEKILER VE REVIZYON HEK - 01 ] 03 '8;"20
GIDA EMNIYET POLITIKASI VE 03.04.20
2. |HEDEFLER HEK - 02 00 03
. 03.04.20
3. |ORGANIZASYON SEMASI HEK - 03 00 o
4. |FIRMA TANITIMI HEK - 04 0o |9 '8;"20
5. |KAPSAM HEK - 05 o |93 '83"20
6. | TERIMLER VE TANIMLAR HEK - 06 o0 |9 ‘8;"20
7. |RISK ANALIZI HEK - 07 0o |9 '8‘3"20
HACCP PRENSIPLERI VE URUN RISK 03.04.20
8. |aacet HEK - 08 00 o
— y 03.04.20
9. | YONETIMIN SORUMLULUGU HEK - 09 00 03
DOKUMANTASYON VE HACCP 03.04.20
10. | K AYITLARININ KONTROLU HEK - 10 00 03
11. | OLCME VE IZLEME HEK-11| o0 |9 ‘8;"20
12. | DUZELTICI FAALIYETLER HEK - 12 o |03 .g;..zo
13. | SISTEMIN DOGRULANMASI HEK — 13 oo | '8;‘ 20
14, | SATINALMA HEK-14| 00  |P0320
15. |USTALIK, BILGI, EGITIMI HEK - 15 0o |9 .g;t.zo
YAPI VE BINALAR VE CALISMA 03.04.20
16. | CEvRESt HEK - 16 00 o
HAZIRLAYAN ONAY
HACCP EKIP LIDERI SIRKET M{UDURY
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DOKUMAN
NO : HEK - 02
@ . REVIZYON :00
T Broren HACCP EL KITABI SAYFA /1

oﬁon' ’
YAYIN ,
TARIHI : 03.04.2003

KONU: GIDA EMNIYET POLITiKASI VE HEDEFLERI

Gida emniyet politikasi:

Tiirk damak tadimin sembolii olan haci bozan ogullar, en kaliteli hammaddeler ile
hijyenik ortamlarda, en iyi ustalar tarafindan iiretilen iiriinlerini, en iyi servisle
sunarak, 55 wyillk gelenegi miisteri memnuniyetiyle birlestirmis, gegmis
nesillerden aldiklanim siirekli gelistirerek gelecek nesillere birakmayr amag
edinmigtir.

SIRKET MUDURU

MURAT FEHMI BOZANOGLU
10.03.2003

Hedefler :

1. HACI BOZAN OGULLARI, gida emniyeti agisindan bir HACCP sistemi
planlayacak ve 10.05.2003 tarihine kadar uygulamaya koyacaktir.

2. Uriinlerimizde mikrobiyal yiikii minimum olan hammaddeler kullanmak.
3. Uretimde galigan personele 2 ayda 1 saatlik Hijyen egitimi vermek.

4,  Genel hijyen denetiminde % 100 hijyen uygunluguna ulasmak.

5.  Personel hijyen denetiminde % 100 uygunluk saglamak

6. CCP’ lerde kritik limitlerin disina ¢ikmamak.

HAZIRLAYAN ONAY

HACCP EKIP LIDERI SIRKET MUDURU
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DOKUMAN
NO : HEK - 03
. REVIZYON :00
%o %},,. HACCP EL KITABI SAYFA 1
YAYIN ,
TARIH : 03.04.2003

KONU: ORGANIZASYON SEMASI

*$SIRKET MUDURU

=* GIDA MUTHENDIS}

TEZGAHTAR GARSON

Komi

* HACCP EKIP LIDERI
** HACCP EKIBI

] *USTA BASI
KASIYER

*USTA BASI
YARDIMCISI

USTA

KALFA

HAZIRLAYAN

HACCP EKIP LIDERI

ONAY

SIRKET MUDURU
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DOKUMAN _
o NO : HEK - 04
. REVIZYON :00
;@)’%« HACCP EL KITABI SAYEA 1
YAYIN ,
TARTHI : 03.04.2003

KONU: FIRMA TANITIMI

Haci Bozan Ogullan, 1942’ de firinc1 bozan usta tarafindan Sanlurfa’ da kurulan
pide finm ile baglamig, 1948 wilinda ikinci finnmi yine Sanhurfa’ min  baska bir
semtinde faaliyete gegirerek, yedi erkek ¢ocugu ile 1957’ ye kadar faaliyet g6stermistir.

1957’ de Istanbul’ da ilk lahmacun, pide firmim ikinci evlat m. Emin Gedikpasa’
da agmis, 1963’ de yine Istanbul’da ilk fast food 6zelligini tasiyan kebap ve lahmacun

salonu acarak faaliyetine devam etmistir.

M. Emin Bozanoglu, 1972 - 1973 yillarinda yaptifn baklavacilik
deneyimleriyle 1973 wilinda ilk baklavac1 diikkkanim yine laleli’ de faaliyete
gecirmis, talep nedeniyle ikinci subesini 1977° de Bakirkdy’ de agmustir. 1980° de m.
Emin Bozanoglu vefat edince evlatlar1 ali ve murat Bozanoglu isin bagina ge¢mis,
meslegi daha da ilerleterek sube sayisini kisa siirede on ikiye ¢ikartmis, bunun yam

sira mesleklerine pasta ve dondurmacilik sektériinii de ilave etmislerdir.

1999 yilinda Bahgelievler’ de gida iiretimine uygun, hijyen kurallarinin tam olarak
uygulandig1 ¢ok liiks bir baklava imalathanesi kurarak meslege devam etmiglerdir. 1400

m? alanda iiretilen baklava ve gesitleri ile diger suruplu tathlar, sabah servis araglan ile

subelere dagitilmaktadir.

2008 yilina kadar sube sayisini 30’a ¢ikartmayr hedefleyen Hac1 Bozan Ogullari;
regel, lokum ve helva imalati konusundaki ¢alismalara da baglamay hedeflemektedir

HAZIRLAYAN ONAY

HACCP EKIP LIDERI SIRKET MUDURU
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DOKUMAN
NG . HEK - 05
@ . REVIZYON :00
Z%);, %:” HACCP EL KITABI SAYFA 171

YAYIN - 03.04.2003
TARIHI - 0504

KONU: KAPSAM

KAPSAM

HACI BOZAN OGULLARI HACCP Sistemi, HACCP El Kitabinda dokiimante
edilmistir. Firma taahhiit ettigi isleri gerceklestirmek igin gerekli olan yasal ve
hitkmi kosullar1 yerine getirerek siirekli iyilestirme cergevesinde miisteri
memnuniyetini saglar. Imalatlan esnasinda iyi hijyen uygulamalarina 6zen

gosterir ve gida gilivenligi ile ilgili gerekli tedbirleri alir.

HAZIRLAYAN ONAY

HACCP EKIP LIDER] SIRKET MUDURU
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DOKUMAN |
NO : HEK - 06
@ . REVIZYON :00
. HACCP ELKITABI | ——
YAYIN ,
TARMHL : 03.04.2003
KONU: TERIMLER VE TANIMLAR

HACCP Sistemine gére HACI BOZAN OGULLARI’ min tedarik¢i - miisteri
iligkisi agagidaki gibidir:

Tedarikci — Organizasyon (HACI BOZAN OGULLARI) — Miisteri

HACI BOZAN OGULLARI, gida konusunda faaliyet gésteren bir organizasyondur.

HAZIRLAYAN ONAY

HACCP EKIP LIDERI SIRKET MUDURU
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ggKUMAN . HEK - 07
@) . REVIZYON :00
%&, %; . HACCP EL KITABI SAYFA 171
’}{:RYIE\IH - 03.04.2003
KONU: RiSK ANALIZi
Bityiik / fazla 4 5 6 7
Miimkiin 3 4 =3 [
Kitcik / az 2 3 4 5
© Cok ditstik 1 2 3 4
Cok smurh Orta Ciddi Cok ciddi
CIDDIYET -

Yukanidaki yaklasimda, belirlediginiz tehlikenin, (risk =

olasilik x ciddiyet)

cinsinden hesaplanmakta bu g¢arpim sonucu 4’iin iistiinde oldufu zaman, tehlike

riskli

kabul

edilmekte.

KARAR AGACK

BU ASAMADA TANIMLANAN
TEHLIKE ICIN TEDBIR ALINMAST
CSEREKIYOR MU?

EVET

TEDBIR AL DAHA SONRA BU
KARAR AGACINI UYGULA

EVED i T HAVIR

TEDBIR ALINMI$ MI?

v

TEDBIR ALINMASINA RASMEN
TEHLIKE DEVAM EDIVOR MU?

DEVAM EDEN TEHLIKE KABUL
EDILEMEZ SAGLIK RISK!
OLUSTURADBL IR M7

BU RISK. DAHA SONRAKT
ASAMALARDA YOI
EDILEBILIVORVEY A KABUL
EDILEBILIR SEVIVEYE
CEKII ERITIVOR MUI?

HAZIRLAYAN

HACCP EKIP LIDERI]

ONAY

SIRKET MUDURU
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DOKUMAN

o : HEK - 08
® . REVIZYON :00
‘ZE@;@{;?" HACCP EL KITABI SAYFA 173
. YAYIN : 03.04.2003
TARIH] e

KONU: HACCP PRENSIPLERI VE URUN RISK ANALIZI

HACCP Prensipleri

HACI BOZAN OGULLARI HACCP Gida Giivenligi sistemini kurmak igin yedi
HACCP prensibini temel almugtir.

1) Biitiin tehlikelerin belirlenmesi amaci ile tehlike analizlerinin yapilmasi
2) Kritik Kontrol Noktalarinin belirlenmesi

3) Kritik limitlerin belirlenmesi

4) CCP’ler i¢in bir izleme sisteminin kurulmasi

5) Diizeltici faaliyetlerin kurulmasi

6) Dogrulama prosediirlerinin kurulmasi

7) Kayit tutma ve dokiimantasyon prosediirlerinin kurulmasi

Bu el kitabi HACI BOZAN OGULLARYI’ nun uydugu sartlar igerir.

HAZIRLAYAN ONAY

HACCP EKIP LIDER{ SIRKET MUDURU
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®

Tbre, Bronar HACCP EL KiTABI
alfars

DOKUMAN

NO :HEK - 08
REVIZYON :00
SAYFA :2/2
YAYIN

TARIHI : 03.04.2003

KONU: HACCP PRENSIPLERI VE URUN RISK ANALIZi

Uriin Risk Analizi:

HACI BOZAN OGULLARI tiiketici giivenligi acisindan tehlikeli olabilecek tiim

liretim asamalart igin formal bir tehlike analizi yapmistir. Tehlikeler

mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal olarak kategorize edilmistir.

Risk analizleri agagidaki asamalar kapsar :

1) Uretim agamalarim gosteren akig diyagrami yapilmis ve iiretim asamasinda

dogrulanmustir.

2) Her bir agsamadaki tehlikeler belirlenmis ve kategorize edilmistir.

3) Bu tehlikeleri 6nlemek i¢in olusturulmus 6nleyici tedbirler tanimlanmigtir.

4) CCP’leri belirlemek igin Karar Agaci her bir agamaya uygulanmugtir.

5) CCP’ler ¢alisma sayfasinda ve HACCP Akis Diyagramlarinda belirlenmistir.

6) Belirlenen her CCP igin olgiilebilir kritik limitleri ve tespit parametreleri

belirlenmisgtir.

Tigili dokiiman :

HACCP Uygulama Prosediirii PR / 02

HAZIRLAYAN

HACCP EKIP LIDERI

ONAY

SIRKET MUDURU
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DOKUMAN _
2o . HEK - 09
) . REVIZYON : 00
%.@..| HACCP ELKITABI [ on o
YAYIN ,
Tani  03.04.2003

KONU: YONETIMIN SORUMLULUGU

HACI BOZAN OGULLARI iist yonetimi, HACCP sisteminin siirekli etkinligi,

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

uygulanmas1 ve gelistirilmesi ile ilgili destek ve taahhiitlerini agagidakileri

yerine getirerek gosterir:

HACCP sistemi ve diger gida giivenligi ile ilgili sartlara uyumun Sénemi tiim

personele duyurulur ve anlatilir.

Bir gida hijyeni ve Gida Giivenligi politikasi ve hedefleri gelistirilip tiim

firmada anlasilmas: saglanir.

HACCEP sistemi siire giden etkinligi, uygunlugun tespiti' ve degerlendirilmesi

amaci ile periyodik olarak gézden gegirilir.

Uriin giivenligi, legalligini ve kalitesini etkileyecek personelin gérev, yetki ve

sorumluluklar1 belirlenmisgtir.

Urline uygun olarak degisik konularda uzmanlik ve bilgileri olan personelden

olugan bir HACCP takim: kurulmustur.

Yonetim igerisinde Kalite Yonetim Midiirii, diger gorevlerinin yani sira
HACCP sisteminin uygulanmasi, kurulmasini, denetlenmesini ve etkinligini

denetleyecek sekilde yetkilendirilmis ve gérevlendirilmis olarak atanmugtir.

HACCP sisteminin kurulmasi, uygulanmasi1 ve siirdiiriilmesi icin yeterli

kaynaklar temin edilmisgtir.

HAZIRLAYAN ONAY

HACCP EKIP LIDERI SIRKET MUDURU
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DOKUMAN
NG - HEK - 10
® . REVIZYON :00
%@ﬁ:“ HACCP EL KITABI SAYFA )
YAYIN - 03.04.2003
TARIHI - 03.04.

KONU: DOKUMANTASYON VE HACCCP KAYITLARININ KONTROLU

HACI BOZAN OGULLARI bu HACCP programi gergevesinde bir HACCP

yo6netim sistemi gelistirmis, dokiimante etmis ve uygulamaktadir,

HACPP sistem dokiimantasyonu asagidakileri igerir:

1) Bu sistemin isteklerine gore hazirlanmig dokiimante prosediirler

2)

3)

4)

5)

6)

7

8)

9

Urliniin tamim (bilesim ve dagitimu igerecek sekilde)

Dagitim ve tiiketimi de igerecek sekilde tiim agamalardaki potansiyel

tehlikelerin belirlenmesi

Kritik Kontrol Noktalarinin ve bunlarla ilgili prosediirlerin belirlenmesi

Kritik Kontrol Noktasinin kontrol altinda oldugunu gosterecek sekilde

CCP’lerin belirlenmesi
CCP’leri izleyebilmek igin gerekli sistemin tanimlanmasi

CCP’nin kontrol altinda olmadif1 tespit edildiginde uygulanacak diizeltici
faaliyetler

HACCEP sisteminin etkin olarak ¢alistifini dogrulama igin gerekli prosediirler

HACCP sisteminin etkin olarak uygulandifini veya CCP’nin kontrol altinda
oldugunu gosterecek kayitlar

HAZIRLAYAN ' ONAY

HACCP EKIP LIDERI SIRKET MUDURU
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BgKUMAN . HEK - 10
® . REVIZYON :00
%g-| HACCP ELKITABL [qoer o
'}{:R% : 03.04.2003

KONU: DOKUMANTASYON VE HACCP KAYITLARININ KONTROLU

Dokiimanlarim Kontrolii ve Ilgili Dokuman

HACI BOZAN OGULLARI’nda HACCP sistemi i¢in gerekli dokiimanlar kontrol

edilmektedir. Kontrol sekli dokiimante bir prosediir ile belirlenmisgtir.
1) Dokiimanlarin kullamimdan énce uygunluk agisindan kabulii ve onay
2) Gerektiginde dokiimanlar1 yeniden gézden gegirilmesi, giincellenmesi ve onay:
3) Degisikliklerin ve baski/revizyon durumlarimin belirlenmesi

4) Gegerli dokiimanlarin kullanim alanlarinda bulunmasini saglayacak yontemler

5) Dagrtilan dokiimanlann nasil kullanilacagi
6) Gegersiz dokiimanlarin yanhs kullaniminin engellenmesi

7) HACCP sisteminin etkin uygulanmasin i¢in gerekli oldugunda dis kaynakli

dokiimanlar

HACI BOZAN OGULLARI’ nda HACCP sisteminin etkin uygulandigim ve sartlara
uyuldupunu gosteren kayitlar saklanir. Kayitlanin tanimlanmasi, depolanmasi,
korunmasi, gbzden gegirilmesi, saklama zamanlari ve elden gikarilmasi
konusunda yazili bir prosediir vardir. Kayitlar baskili kopya veya elektronik

ortamlarda saklanirlar.

Kayitlarinin Kontrolii Prosediirii PR / 04

HAZIRLAYAN ONAY

HACCP EKIP LIDERI SIRKET MUDURU
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ggKﬁMAN . HEK - 11
® . REVIZYON : 00
.%.%;m HACCP EL KITABI SAYEA 171
&RY‘IIINH - 03.04.2003

KONU: OLCME VE iZLEME

Olgme ve Izleme

HACI BOZAN OGULLARI etkili bir izleme ve 6lgme sistemi kurmustur ve bunlar
arasinda CCP’lerin kontro! edildigini gosteren 6lgme ve izleme cihaz ve
metodlarinin tespiti de vardir. Yazili prosediirlerde kullanilan metodlar, 6lgme
sikhg, tutulacak kayitlar, sorumlu personel ve kritik limitler asildifinda

uygulanacak diizeltici faaliyetler tammlanmustir.
Gegerli sonuglara ulasabilmek i¢in §lgme ve izleme cihazlan asagidakilere tabidir :

1) Istenilen uygulamamin etkili bir gekilde 6lgme ve izleme yeteneginin

dogrulanmasi

2) Kullanimdan 6nce veya belirlenmis periyodlar ile ulusal ve uluslar arasi
standartlara gore izlenebilirlilifinin belirlenmesi amaci ile kalibre edilir ve

dogrulanir. Kalibrasyon durumunu gosterecek sekilde isaretlenmistir.

3) Yetkisiz kullamimlar engellenmistir.

4) Tasima, bakim ve depolama asamalarinda bozulma veya sapmalara karsi

korunmaktadir.

Cihaz kalibrasyon disi bulunursa daha 6nce yapilan &l¢limlerinin sonuglarinin

gegerliligi degerlendirili. HACI BOZAN OGULLARI cihaz ve etkilenen

firiinler ile ilgili uygun tedbirleri alir.

HAZIRLAYAN ONAY

HACCP EKIP LIDERI SIRKET MUDURU
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DOKUMAN
NG . HEK - 12
@ . REVIZYON :00
%.@... HACCP ELKITABI [ o2n o
YAYIN _
TARIE  03.04.2003

KONU: DUZELTICi FAALIYETLER

HACI BOZAN OGULLARI tarafindan HACCP sistemindeki CCP’lerin etkin ve
uygun olarak kontrol edilebilmesi i¢in sapmalar goriildiigiinde uygulanacak

diizeltici faaliyetler belirlenmistir.

Bu faaliyet CCP’yi kontrol altina alir ve etkilenen iiriiniin elden ¢ikarilmasim da
igerir. Etkilenen iiriiniin elden ¢ikarilmasi daha 6nce sevk edilmis iiriinleri de
kapsar. Ayn1 zamanda 6lgme ve izleme verileri CCP’nin kontrol digina ¢ikma
egiliminde oldugunu gosterir ise heniiz uygunsuzluk olusmadan da diizeltici

faaliyet baslatilir.

Sapma kontrolleri ve iiriiniin elden ¢ikanilmas: ile ilgili prosediirler vardir ve

agagidakileri igerir :
1) Miigteri ve tiiketiciden gelen sikayet ve yorumlar
2) Uygun olmayan {irlin parti ve lotunun hemen belirlenmesi
3) Uygun iiriinlerin herhangi uygun olmayan parti ve iirlinlerden ayrilmasi

4) Daha Onceki parti ve iiriinlerin de uygun olup olmayacagini arastirmaya
yarayacak tedbirler

5) Etkilenen iriiniin yeniden isleme, yeniden {liretim, imha veya miigteri

tarafindan oldugu gibi kabulii konusunda tehlike analizi
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6) Yeniden isleme prosesi, kritik limitler ve izleme metotlarinin tanimlanmasi
7) Gerekli tammlama ve izlenebilirlik yontemlerinin tanimlanmasi
8) Uriiniin orijinal kullanim amacinin diginda kullanilmasinin 8niine gegilmesi

9) Uriiniin elden ¢ikarilmas: ile ilgili gerekli yetki, tecriibe, bilgi ve yetkinligine
sahip personelin atanmasi

10) Sapmanin nedeninin belirlenmesi

11) Sapmanin yeniden gériilmesinin engellenmesi igin yapilacak faaliyetler

Iigili dokiiman

Diizeltici Faaliyet Prosediirii PR /03
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HACI BOZAN OGULLARI HACCP sisteminin etkin olarak ¢alistigim tespit igin
dogrulama yapmaktadir. Dogrulama faaliyetleri arasinda :

1) HACCP sistemi i¢ denetimleri

2) HACCP sistem ve kayitlarinin gézden gegirilmesi

3) Uriin uygunsuzluklar, miisteri sikayetleri ve CCP sépmalanmn analizi

4) CCP’lerin kontrol altinda oldugunu tespit amaci ile rasgele émekleme ve

analiz
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KONU: SATINALMA

HACI BOZAN OGULLARI satinalman {iriiniin belirlenen satinalma kriterlerine
uymasint saglar. Satinalinan malzeme veya tedarikgi igin kullamlacak kontrol

mekanizmasinin derecesi ve tipi iriin veya proseslerdeki etkilerine gore

degisebilir.

HACI BOZAN OGULLARI kendi ihtiyaglarina gére malzeme ve hammadde
verebilecek tedarikgileri seger ve degerlendirir. Se¢im ve degerlendirmeler ile
ilgili kriterler olusturulmustur. Degerlendirme yapilan tedarikgiler arasinda;

malzeme, girdi, yardimci malzeme, ambalaj malzemeleri,‘kimyasallar vardir.

Satinalma Bilgileri
Satin alinan iiriin igin;

1) Uriiniin agik ve tam tanimi

2) Ozellikler ve muayene gereklilikleri

3) Gida hijyeni ve giivenlik gereklilikleri

4) Uygunluk analiz sertifikalari

5) Tanimlama bilgileri

6) Muayene ve test gereklilikleri belirtilmistir.
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HACI BOZAN OGULLARI gida giivenligini etkileyecek isleri yapan personeli,

uygun egitim, 6gretim, beceri ve tecriibe agisindan yeterli kisilerden seger.

HACI BOZAN OGULLARI asagidakileri saglar :

1) Gida giivenligini saglayacak her is ile ilgili gerekli yeterlilik sartlarinin

belirlenmesi

2) Gida giivenligini etkileyecek iste ¢aligan personelin olmaz ise olmaz gartim

olusturacak kriterleri belirlemek (temel gida hijyeni egitimi)

3) HACCP ve GMP konularinda egitimi saglanmasi

4) Uygulanan faaliyetin veya egitimin etkinliginin belirlenmesi

5) Personelin kendi faaliyetlerinin &nemi

ve gida giivenlii sisteminin

stirdiiriilmesinde etkileri hakkindaki bilgilerin saglanmasi

6) Egitim, 6gretim, beceri ve tecriibeler ile ilgili uygun kayitlarin tutulmast
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Yapi ve Binalar

HACI BOZAN OGULLARI HACCP sisteminin biitiinliigiiniin saglanmas1 ve gida
giivenligi sartlarimn saglandifindan emin olunmasi igin gerekli olacak bina ve

yap1 ihtiyacini belirlemis ve saglamistir.
HACI BOZAN OGULLARI agagidakileri saglar :

1) Bina, ¢alisma alanlan ve ilgili kullanim alanlan iiriin kontaminasyon riskini en
aza indirecek sekilde tasarlanmig ve hijyen kurallarina uymak igin gerekli

amaca uygundur.

2) Proses cihazlar, amaca uygun ve kolayca temizlenecek, gida kontaminasyonu

riskini en aza indirecek sekildedir.

Calisma Cevresi

HACI BOZAN OGULLARI gida giivenlik sisteminin saglanmasi igin ihtiyag

duyulacak ¢aliyma gevresini belirlemis ve saglamistir.
Bu agagidaki sekilde saglanir :
1) Uygun sicaklik, 151k ve nem kontrollerinin olusturulmasi

2) Koruma ve kontaminasyon riskinin en aza indirilmesi igin gerekli standartlarin

olugturulmasi
HAZIRLAYAN ONAY
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3) Dokiimante temizlik prosediirlerinin uygulanmasi

4)

5)
6)

7

Giivenli depolama ortamlarinda temizlik malzemeleri ve kimyasallarin kontrol

edilmesi

Cop ve atiklann hizli ve zamaninda kaldiriimasinin saglanmasi

Personel hijyen bilgilendirmesi ve saghk kontrolleri

Koruyucu giyim, yikama, tuvaletler, yemek igmek ve sigara igme imkanlarinin

saglanmasi
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1. AMAC

HACCP sisteminin kurulmasinda 6n kosullarindan en 6nemlisidir. Diger 6n
kosullarin da biiyiik boliimiinii bu prosediir kapsar. Bu prosediiriin amaci,
gida ireten bir firma olarak, iiretimden sevkiyata kadar gereken saglik
kosullarinin saglanmasi, isyerimizde ¢aligan personelin ve iiriin ile temas
edecek malzeme alet ve ekipmanin hijyen kurallarina uygunlugunu temin

etmek icin dokiimante edilmis bir sistem olusturmaktir.

2. KAPSAM

Bu prosediir, HACI BOZAN OGULLARI’ nda ¢alisan personel ile iiretim
proseslerinin gerektirdigi alan ve ekipmanlarda saglanmasi gereken
hijyen kurallarim, i¢ ve dig alanlarinda yapilmasi gereken zararhlar ile

miicadele iglemlerini kapsar.

3. GOREV VE SORUMLULUKLAR

3.1. Sirket Miidiirii: Personelinin, hijyen ve proses ekipmanlarimn
sanitasyonu konularinda egitilmesini ve personelin talimatlara uymalarim
saglar. Boliim temizligini ve sorumlusunu denetler, takip eder, gerekirse

diizeltici ve Onleyici faaliyetler baslatir.
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Proses hatlarinda gerekli yerlerin dezenfeksiyon ve sanitasyon iglemlerini

sanitasyon plani ve talimatlarina gére yaptirr, kayitlarini tutturur.

3.2. Cahsanlar: Hijyen ve sanitasyon talimatlarina, kurallarina uyarlar.
Kisisel temizliklerine 6zen gésterirler, ¢ahgtiklari alami temiz tutarlar,

olabilecek uygunsuzluklan bir {ist amirine bildirirler.

4. TANIMLAR

4.1. Hijyen: Saglikli yasamak i¢in enfeksiyon riskini azaltmak veya sifira

indirmek maksadiyla yapilmas: gereken 6zel ve genél temizlik.

4.2. Sanitasyon: Saglik koruma gartlar.

5. UYGULAMA
5.1. Isletmemizde ¢alisanlarina uygulanan saghik kontrolleri;

5.1.1. Ise yeni baslayacak olan personele ise baslamadan 6nce / ¢alistif
siirede 3 ayda bir diizenli olarak saglik kontrolii yapilir.

5.1.2. Akciger rontgen filmi, isyerinde ilgili kurulus tarafindan yilda bir kez,
portor tahlili Hifzisthha Enstitiisinde 3 ayda bir kez yapilir. Muayene
sonuglar1 uygun olmayan personel ige baglatiimaz, ¢alisan personel i¢in

de gerekli 6nlemler alinir.
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5.1.3. Muayene sonuglarina iliskin rapor kayitlan Isletme Doktoru tarafindan
tutulur.

5.2. Firmamiz genelinde yapilan hagere, kemirgen ve sinekle miicadele;
isletmemizin i¢ ve dig alanlarinda planh olarak Isletme Yetkilisi
gézetiminde $irket Miidiirliiglimiizce onaylanmig Tedarik¢i Firma

tarafindan ilaglama yapilir. Yapilan ilaglama i¢in rapor alinir.

5.3. Uretiminde iiriin ile temas eden ekipmanlara belirli bir plan gergevesinde
Uretim Miidiirliigiince sanitasyon uygulatilir, etkinligi kontrol edilir ve

kayitlar tutulur.

5.4. Temizlik;

5.4.1. Uretim alanina agilan pencere ve kapilar kapali tutulur, agilmas: gerekli

olan pencereler tel 6rgii ile kaplanmustir.

5.4.2. I¢ ve dis alanlaninda ¢&p, zayii ambalaj malzemeleri vb. malzemelerin

birikimine miisaade edilmez.

5.4.3 Uretim alaninda, duvarlarda, tavanlarda akinti-sizinti veya boyalarda
dékiilme vb. olumsuzluklar tageron firma elemanlann tarafindan
giderilmesi saglamr. Uretim alanlan her giin diizenli olarak temizlenir ve

uygun maddeler ile dezenfekte edilir.

5.4.4. Soyunma odalari, saglik sartlarma uygun kullammi, Uretim Miidiirii

tarafindan denetlenir.
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5.4.5. Depo alanlarinda, duvardan 25 cm mesafe birakilarak mamul istiflemesi

yapilarak, hagere ve kemirgenlerle miicadelenin etkinligi saglanir.

5.5.6. Sorumlu kisiler tarafinda talimatlarda ve Temizlik Planinda Dok No:
(PL / 01) belirtilen sekilde yapilan temizlik ve dezenfeksiyon iglemleri
Temizlik Formuna Dok No: (FR/ 01) kayzt edilir.

5.5. Personel Hijyeni

5.5.1. Personel Gida Uretim Alam Genel Calisma ve Hijyen Talimati’na Dok
No: (TL/01) uyarak ¢aligir.

5.6. Hijyen Auditleri

5.6.1. Hijyen Auditleri 3 ayda 1 defa Bolge Miidiirii tarafindan Hijyen Audit
Check Listinde Dok No: (FR/ 03) belirtilen puanlama sistemiyle yapilir.

5.6.2. Puanlama Sistemi, check list’ te her maddenin karsisina konunun
O6nemine gore 1 —2 — 3 — 4 ve 5 puan olmak tizere agirhik puanlar (AP)
100 puan iizerinden tespit edilmistir. Denetlenen husus check list’teki
sartlara uymuyorsa verilen puan hanesine (-) puan olarak isaretlenir.
Agirlikli puani S olan hususlardan biri Auditte (-5) olarak isaretlenmisse
1 — 2 giin igerisinde, (-4) olarak isaretlenmisse 3 — 4 giin igerisinde
diizeltilmesi gerekir. Agirlikli puan 2 ve 1 olarak tespit edilen hususlarda
verilen puan toplami (-15)’ ten az ise eksikliklerin ikinci denetime kadar,

fazla ise 15 giin icerisinde diizeltilmesi gerekir.
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1) SABAHLARI DEPODAN GEREKLI MALZEME ALINIR, IS ESNASINDA
DEPOYA GIRIS CIKIS YASAKTIR.

2) GIDALARDA OLUSAN BULASMALAR EN FAZLA PERSONEL
ELLERINDEN KAYNAKLANMAKTADIR. BULASMALARI ONLEMEK
AMACIYLA;

. ISE BASLAMADAN ONCE

. SIGARA ICTIKTEN SONRA

* TUVALETE GIRDIKTEN SONRA
. HAPSIRDIKTAN SONRA

° YEMEK YEDIKTEN SONRA

o IKIiIS ARASINDA;

ELLER MUTLAKA DEZENFEKTAN ICEREN SABUNLA, SICAK SU ILE EN
AZ 30 SANIYE YIKANMALIDIR

3) SABUNUN HER NOKTAYA ( PARMAK ARASI, TIRNAK ICLERI)
TEMAS ETMESI SAGLANMALIDIR.

4) CALISANLAR, ELLERINI YIKAYIP DEZENFEKTE ETTIKTEN SONRA
AGIZ, BURUN, SAC VE GIYSILERINE ELLERINI DEGDIRMEMELIDIR.
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5)

6)

7)

8)

9

10)

11)

12)

13)

iS ESNASINDA TUVALETE GIDILMEZ, KAHVALTI VE YEMEK
ONCESI GIDILIR.
TIRNAKLAR KISA KESILMELI, SIKLIKLA FIRCALANMALIDIR.

YARALAR SU GECIRMEYEN RENKLI BANTLARLA
KAPATILMALIDIR.

CALISIRKEN IS ELBISELERI GIYILMELI, ELBISELER TEMIZ VE
UTULU OLMALIDIR.

ISHAL VE BULASICI HASTALIKLARA YAKALANMIS PERSONEL
URETIMDEN UZAKLASTIRILMALI, CALISTIRILMAMALIDIR.

URETIMDE SAKIZ CIGNEME, SIGARA ICME GiBi
ALISKANLIKLARDAN VAZGECILMELIDIR.

CALISMA SIRASINDA MUCEVHARAT ( SAAT, KUPE, YUZUK, SAAT,
KUNYE VB.) TAKILMAMALIDIR.

ISLETME ICINDE SACLAR HER ZAMAN BONE VEYA KEP ILE
KAPATILMALIDIR.

PERSONEL; VUCUT TEMIZLIGINE ONEM VERMEK ZORUNDADIR.
SACLAR TEMIZ VE KISA KESILMIS OLMALI, HER GUN TRAS
OLUNMALIDIR.
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14)

15)

16)

17)

18)

19)

GIDAYA PERSONELDEN BULASMA OLMAMASI ICIN PERSONELIN
TEMIZLIK VE SAGLIK DURUMLARI KONTROL EDILMELIDIR.

URETIM ALANLARINDA SIGARA ICILMESI KESINLIKLE YASAKTIR.
SADECE YEMEKHANEDE SIGARA ICILEBILIR.

HASTALIK DERECESINDE OLMAMAKLA BIRLIKTE OKSUREN,
HAPSIRAN PERSONELIN MASKE TAKMASI ZORUNLUDUR.

DISARDAN GELEN ZiYARETCILERIN VE IMALAT PERSONELININ
HARICINDEKI DIiGER PERSONELIN MUTFAGA GIRERKEN GALOS
VE BONE TAKMALARI ZORUNLUDUR. ‘

CALISMA ALANI ZEMINI KAYMAYA NEDEN OLACAK SEKILDE
ISLAK BIRAKILMAMALIDIR.

KULLANILAN TUM EKIPMANLAR ISLERI BITTIKTEN SONRA
YERLERINE KONULMALIDIR.
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T, Bozan HIJYEN DENETIM CHECK LISTI
uﬁaﬂ’

TARIH : SAYFANO:1/3
ISLETME CEVRESI AP | VP
1 Kontaminasyona yol agacak ¢op ve atik yiginlari, su birikintileri, hagerelerin 1

* | yerlesmesine meydan verecek bir ortam mi?

ISLETME ICi
2 Duvarlar; su gegirmez, yikanabilir, hasere yerlesmesine izin vermeyen, 1

* | ptiriizsiiz ve agik renkli malzemeden mi yapilmis?

3. |Kapular, su gegirmez ve piiriizsiiz malzemeden mi yapilmis? 1
4 | Zemin; su gegirmez, yikanabilir, temizlik ve dezenfektana uygun 1

* | malzemeden mi yapilmig?

5 Tavan; damlama, kir birikmesi ve kiif olusumuna izin vermeyecek sekilde 1

* | kolay temizlenebiliyor mu?

Havalandirma; duman, koku, is ve buharlagmaya engel olacak , 1s1y1
6. |muhafaza edecek, toz, kir ve hagere girisini engelleyecek sekilde mi 2
diizenlenmis?
7. | Aydinlatma dogal ve ampuller muhafaza iginde mi? 1
Cop ve atiklar i¢in uygun sayida kapali ve kolay temizlenebilir kaplar
8 2

* |varmm?

9 Kanalizasyon sistemleri, herhangi bir kontaminasyona yol agmayacak 4

°  |sekilde tesis edilmig mi?

10. |Igme suyu standartlara uygun ve yeterli mi? 5

1 Pencere ve benzeri agik yerler ince gozenekli kolay temizlenebilen tel 1
* | kafeslerle kapatilmis mi?

12 Tuvaletler ve el yikama yerlerinde daimi sicak ve soguk su, temizleme ve el 2
* | kurutma Uniteleri meveut mu?

13. | Tuvaletler, gidalarin islendigi yerlerden ayr bir yerde mi? 5

14. | Yeterli sayida tuvalet, el yikama ve dus yerleri var m? 2

15. | Soyunma odalar ayr ve temiz mi? 1

16 Herhangi bir is kazas1 durumunda ilk yardim yapilabilecek malzemeler 1
* | mevcut mu?

17. | Yemekhane hijyen sartlarna uygun mu? 1

18. | Sinek girisi 6nlenmis mi? 2
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oo B HIJYEN DENETIM CHECK LiSTi
TARIH : SAYFANO:2/3
19. |Isletme igerisinde aydinlatma yeterli mi? 2
20. |Isiklandirma, igeride iglenen gidanin rengini degistiriyor mu? 3
21. | Ampuller korumali m1? 2
22. {Camlarda kirik ve hasar var m1? 2
23. [Kinlgan plastik yiizeyler saglam mi? 3
HAMMADDELER
24 Hammaddeler, isletme girisinde tozlanmaya, kirlenmeye, bozulmaya 3
" | yol agmayacak sekilde kabul ediliyor mu?
25. |Hammaddeler, hijyenik kosullarda depolanmiyor mu? 2

ALET — EKIPMAN

26. |Kullamlan alet ve ekipman kolay temizlenebilir zellikte mi? 1
27. | Yapilar piiriizsiiz ve kontaminasyona yol agmayacak sekilde mi? 3
Tahta gibi yeterince temizlenmeyen ve dezenfekte edilemeyen
28. 1
materyaller kullamiliyor mu?
29. |Bigaklar steril mi? 1
30 Alet ve ekipman bakiminda kullanilan madeni yaglarin gida ile 2
" | temasi var m?
31. | Ekipmanlarin kalibrasyonu yapiliyor ve kayitlar tutuluyor mu? 2
32 Gidayla temas eden yiizeylerin kaplama maddesi, boyas: gidaya 2
* | uygun mu?
33. | Zemin s1vilarin kolayca akabilecegi sekilde egilimli yapilmig mi1? 3
34. | Isletme iginde mazgallar var m1? 1
PERSONEL
35. | Personele ait saglik raporlari meveut mu? 5
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2. B HIJYEN DENETIM CHECK LiISTI
Bollar
TARIH : SAYFANO:3/3
36. | Calisilirken; bone, is elbisesi, eldiven vs giyiliyor mu? 4
37 Personele ait kisisel esyalar ve giysilerin gidalarin iglendigi alana 1
* | konulmamasi saglanmis mi?
38. | Uretim esnasinda taki takilmamasi saglanmig mi? 2
39. | Caliganlar dezenfektan kullaniyor mu? 2

Gida iiretim alanlarinda sigara igmek, sakiz ¢ignemek, yemek yemek 2

40. yasaklanmig m?

41. | Ellerinde yara, ¢iban v.s olan kisiler gidayla temas ediyor mu? 3

DEPOLAMA

42. |Hagere ve kemirici girmesini engelleyecek nlemler alinmig mi? 3

43 Hammadde, alet — ekipmanlar, ambalaj maddeleri temiz ve ayn 3
* | yerlerde depolaniyor mu?

44. | Depo kosullan saglanmig mi? 2

45 Paketleme, iiriin kontaminasyonunu engelleyecek gekilde yapiliyor 3
" |mu?

46. | Gida igin kullanilan kaplar uygun mu? 1

47. | Depodaki stok kayitlan tutuluyor mu? 1

TOPLAM PUAN 100

NOT : AP ; AGIRLIKLI PUAN / VP; VERILEN PUAN
HIJYEN DENETIM GRUBU
SIRKET MUDURU USTABASI GIDA MUHENDISI
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DOKUMAN

NG :PR/02
® HACCP UYGULAMA  |REVIZYON :00
o PROSEDURU SAYFA  :1/7
YAYIN . 03.04.2003
TARIHI i

1. AMAC

Bu prosediirin amaci HACI BOZAN OGULLARI' nda HACCP
uygulamalarnnin kural ve isleyisini géstermek, etkinlifini ve kontrolii
saglamak i¢in yontem olusturmaktir.

2. KAPSAM

HACCP uygulamalarini kapsar ve ilgili birimlerde uygulanir.

3. GOREV VE SORUMLULUKLAR

Béliimler kendi faaliyet alanlarindaki HACCP uygulamalarnimn sevk ve

idaresinden, kontroliinden sorumludurlar.

4. TANIMLAR VE iLGILIi DOKUMANLAR:

HACCP : Hazard Analysis and Critical Control Points (Tehlike Analizi ve
Kritik Kontrol Noktalar)

CCP; Kritik Kontrol Noktasi

HACCP Plami Dok No: (PL/11)

HAZIRLAYAN ONAY

HACCP EKIP LIDERI SIRKET MUDURU
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@ HACCP UYGULAMA
e PROSEDURU

DOKUMAN

NO : PR/ 02
REVIZYON :00
SAYFA :2/7
YAYIN ,

TARTHI : 03.04.2003

Sorgulama Formu Dok No: (SR/02)

Diizeltici Faaliyet Talep Formu Dok No: (PR / 03)

Tehlike Tablosuna Dok No: (TH/01)

Dokiimanlarin Kontrolii Prosediirii Dok No: (PR / 04)

Girdi Kalite Kontrol Formu Dok No (FR / 04)

Girdi Kalite Kontrol Planlar1 Dok No: (PL / 02...10)

Uriin Tanimm Dok No: (UT / 01)

Akis Semasi Dok No: (AS /01)

5. UYGULAMA

5.1 ON HAZIRLIK ADIMLARI URUN TANIMLARI

Tehlike analizlerinin yapilabilmesi i¢in iiriin &zelliklerinin tespit edilebilmesi

amaciyla firetilen her bir {irlin i¢in Uriin Tamm Dok No: (UT / 01)

olusturulur.
HAZIRLAYAN ONAY
HACCP EKIP LIDERI SIRKET MUDURU
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HACCP UYGULAMA
Foee Boasn PROSEDURU

DOKUMAN _

NO : PR/ 02
REVIZYON :00
SAYFA :3/7
YAYIN ,

TARIHT : 03.04.2003

Bu formda Sirket ad, tiriin ady, iiriin tipi, {iriiniin genel dzellikleri, tiiketim

sekli, ambalajlama sekli, raf 6mrii ve sartlan, satildifn yerler ve sati

sirasindaki ortam sartlan, etiket iizerinde yazan uyarici bilgiler, dagitim
sartlari, bilgileri bulunur. HACCP Ekip Lideri tarafindan hazirlanan
Uriin Tanimlan Sirket Miidiirii tarafindan onaylanir. HACCP Ekip Lideri

ve/veya Kalite Yonetim Departmani tarafindan yaymnlanir

5.2 HAMMADDE SPESiFIKASYONLARI

Hammadde spesifikasyonlann Girdi Kalite Kontrol Planlarinda Dok No: (PL /
02...10) belirtilmistir. Hammaddeler Girdi Kalite Kontrol Planlarinda

belirlenen &zelliklere gére alimr. Yapilan analizlerin sonuglan Girdi

Kalite Kontrol Formuna Dok No: (FR / 04 ) kayit edilir.

5.3 AKIS SEMALARI

5.3.1 HAZIRLANMASI

Her bir iiriin igin lretim agamalarini gosteren akis semalan Imalat Miidiirii

tarafindan hazirlanir. Akig semalarinin detay derecesi asamalann risklerle

ne kadar ilgili oldugu ile degisir.

HAZIRL.AYAN

HACCP EKIP LIDERI

ONAY

SIRKET MUDURU
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® HACCP UYGULAMA
o PROSEDURU

DOKUMAN _

NO :PR/02
REVIZYON : 00
SAYFA :4/7
YAYIN ‘

TARIHL : 03.04.2003

Yani bazi asamalar detayli olarak ¢izilirken bazi asamalar daha az riskli

olduklarindan gerekli degilse detay verilmeden gésterilebilir. Akig
semalari, Gida Miihendisi tarafindan gézden gegirildikten ve Sirket
Miidiirii tarafindan onandiktan sonra HACCP Ekip Lideri ve/veya Kalite

Yonetim Departmani tarafindan yayinlanir.

5.3.2 DOGRULANMASI VE ONAYLANMASI

Akis semalarim hazirlayan ekip daha sonra iiretimi bizzat ger¢eklestiren

elemanlarla goriiserek ve kendi aralarinda toplantilar yaparak akig

semalarinin gegerliligini saglarlar.

5.4 TEHLIKELER VE ONLENMESI

HACCP planlarinin uygulanmas sirasinda ,liriinlerin girdi, proses, paketleme,

depolama ve sevkiyat asamalarinda karsilastify fiziksel, mikrobiyolojik

ve kimyasal tehlikeler Imalat, Gida Miihendisi ve Sirket Miidiiri

tarafindan  tanimlanir ve Tehlike Tablosuna Dok No: (TH / 01)

kaydedilir. Tehlike Tablolart aym: zamanda bu tehlikelerin ortadan

kaldirilmas i¢in alinmasi gereken énlemleri de kapsar.

HAZIRLAYAN

HACCP EKIP LIDER{

ONAY

SIRKET MUDURU
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DOKUMAN . pR /02
® HACCP UYGULAMA  [REVIZYON :00
o PROSEDURU SAYFA _ :5/7
‘ AN :03.04.2003
TARIHI e

Bu &nlemler daha sonra Diizeltici Faaliyet Talep Formu Dok No: (FR / 06) ile
Gida Mithendisi tarafindan baglatilir,

Olugabilecek tehlike ve alinan onlem belirtilir. Tehlike analizlerinin
Yayinlanmast HACCP Ekip Lideri tarafindan gozden gegirilip Sirket

Miidiirii tarafindan onaylandiktan sonra yayinlanr.

5.5 CCP'LERIN VE LIMITLERIN BELIRLENMESI

Uriin ve prosesle ilgili hazirlik asamalan tamamlandiktan ve tehlike analizleri
yapildiktan sonra tammlanan bu tehlikelerin bulundugu girdi veya proses
asamalarinda kritik kontrol noktas: tanmimlanmasma gerek olup
olmadigina Karar Agaci ve Sorgulama Formu Dok No: (SR / ....... ) ile

karar verilir. Bu karar verme islemini HACCP Ekibi yapar.

5.6 HACCP PLANLARININ HAZIRLANMASI VE YAYINLANMASI

Ekip belirledigi CCPleri HACCP Planlar ( PL / 11) kaydeder. HACCP Ekip
Lideri tarafindan gézden gegirilen ve Sirket Miidiirii'niin onayindan

gecen bu planlar yayinlanir.

HAZIRLAYAN ONAY

HACCP EKIP LiDERI SIRKET MUDURU
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DOKUMAN . pr /02
NO )
® HACCP UYGULAMA  [REVIZYON :00
T G PROSEDURU SAYFA __ :6/7
‘QT ) YAYIN : 03.04.2003
TARIHI s

5.6.1 HACCP PLANLARININ REVIZE EDILMESI

Revizyon uygulamasi Dokiimanlanin Kontrolii Prosediiriine goére yapilir.
Sartlar HACCP planlarinin revize edilebilmesi i¢in asagidaki gartlardan

en az birinin yerine gelmis olmasi gerekir.
1. Akis semalarinda degisiklik olmalhidir
2. Hammaddeler de degisiklik olmalidir.

3. Kullanilan ekipman da yapilan bir degisiklik HACCP Uygulamasi
etkileyecek boyutta olmahdir.

4. Sorumluluklarin degisiklige tabi tutulabilmesi igin uygulamada belirgin
aksakliklar tespit edilmis olmahdir.

5. CCP lerin belirlemesinde belirgin bir hata yapilmis olmalidir. Bu durum,

a) Karar agacinin yanhs kullanim sebebiyle CCP olmayacak bir noktanin
CCP olarak belirlenmis olmasi

b)  Karar agaciuin yanhs kullamimn sebebiyle CCP olmasi gereken bir

noktanin CCP olarak belirlenmemis olmasi

HAZIRTLAYAN ONAY

HACCP EKIP LIDERI] SIRKET MUDURU
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DOKUMAN
NO : PR/ 02

® HACCP UYGULAMA  [REVIZYON :00

e PROSEDURU SAYFA _ :7/7
YAYIN . 03.04.2003
TARIHI e
5.7 1ZLEME

CCP’ ler belirlendikten sonra HACCP Planinda kontrol ve izleme faaliyetleri

planlarda belirtilen sorumlular tarafindan gergeklestirilir.

5.8 DUZELTICI FAALIYET

Tutulan kayitlar ilgili HACCP planinda belirtilen dofrulama sorumlusu
tarafindan gozden gegirilir ve imzalanir. Uygunsuzluk durumunda
Diizeltici Faaliyet Prosediiriine Dok No: (PR / 03) islem yapilir. Burada
uygunsuzluk HACCP uygulama planinda belirtilen limitin toleransinin

digina ¢ikmas: durumudur.

5.9 DOGRULAMA

HACCP sisteminin etkinligi ¢esitli dogrulama faaliyetleri ile dogrulanir ve
HACCP sistemi gegerli kilinmasi saglanir.

5.10 HACCP uygulama prosediirii ile ilgili tiim kayitlar Kayitlarin Kontrolii
Prosediiriine Dok No: (PR / 04) gére saklanir

HAZIRLAYAN ONAY

HACCP EKIP LIDERI SIRKET MUDURU
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Fhoo Bosan GIRDI KALITE KONTROL FORMU

gauttpn“‘

Tarih R S
Hammadde Ad) :

Geldigi Firma L

Gelis Tarihi :

Miktan :

Ambalaj Sekli :

Uretim Tarihi :

Son Kullanma Tarihi

Ornekleme
Ornekleme Biyiikliigii
Depolanacaf Yer

ANALIZ SONUCLARI

KONTROL EDILECEK OZELLIKLER |BULUNAN DEGER| UYGUNLUK |

1. FIZIKSEL OZELLIKLER

AMBALAJ KONTROLU

DUYUSAL KONTROL

2. KIMYASAL OZELLIKLER

NEM (%)

KURU GLUTEN TAYINI (%)

KURU MADDEDE KUL TAYINI (%)

BRIX (%)

pH

3. MIKROBIYOLOJIK OZELLIKLER

E. COLI (adet/gram)

KOLIFORM (adet/gram)

AEROBIK BAKTERI (adet/gram)

KUF (adet/gram)

MAYA (adet/gram)

SONUC

ANALIZI YAPAN

ACIKLAMA  Kabul Kriterleri Girdi Kalite Kontrol Planlarinda belirtilmigtir.
Uygunluk Béliimiine; Uygunsa (v') , degilse (x) isareti koyunuz.
Hammaddede yapiimayan analizler igin (— ) isareti koyunuz.
FR/ 04 REV 00
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1I\)KC))KUMAN . AS /01
@ | BAKLAVA PROSES AKIS |[REVIZYON :00
P Lozen SEMASI SAYFA :1/4
YAYIN ,
TARIH] : 03.04.2003
Uretim Planinin Hazirlanmas:
A E Malzeme
Malzeme Temini .
R —> Temin
Gerekli midir? . .
Edilmesi
Gelen Hammadde ve
Malzemelerin Depolamasi
Imalat programi hazirlanmas:
ve i emrinin agilmasi
) Uygunsuzluklarin
Ustabagi1 Kontrolleri giderilmesi firinlerin
Uygunsuzluk var ayrilmasi
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DOKUMAN

NO :AS/01
® BAKILAVA PROSES AKIS [REVIZYON :00
Fhac. Bossn SEM ASI SAYFA :2/4
Lpllor Taxml £03.042003
Un, su,tuz,diger
Yogurma
Proses Sirasinda Kalite _Uyguns“?’}}k}a““.
giderilmesi {iriinlerin
Kont. Uygunsuzluk var ayrilmasi

Yufka A¢ma

I

Alt Déseme

'

Kesme — Tartma — Fitilleme

v

D
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II\)KO)KUMAN L AS/01
@ HACCP UYGULAMA  [REVIZYON :00
g PROSEDURU SAYFA _ :3/4
YAYIN . 43.04.2003
TARIHI et
Diger Katkilarin ilavesi
Ust Déseme
Yiizliik Atma
h 4
Dilimleme ve Sicak Sade Yag
Dokme
Pisirme
isirme Sirasinda Kalite Uy gun su.zlukl.an n
giderilmesi
Kont. Uygunsuzluk var liriinlerin ayrilmasi
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DORUMAN . as /01
@ HACCP UYGULAMA  |REVIZYON :00
Foe Bozan PROSEDURU SAYFA  :4/4
Dl YAYIN
TARIEL : 03.04.2003
Serbet Verme
Dinlendirme - Sogutma
Sevkiyat
Son
HAZIRLAYAN ONAY
HACCP EKIP LIDERI] SIRKET MUDURU
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DOKUMAN .
@ NO :UT/01
R REVIZYON :00
oyl URUN TANIMI T
YAYIN
TARIHI : 03.04.2003
1. Uriiniin ad BAKLAVA
2. Uriiniin Onemli Ozellikleri -
3. Uriin nasil kullamlacak Tiiketime hazir
Aliiminyum tepsi
4. Paketleme Selefon karton kutu
Normal Baklava: Yazin 4 giin, kisin
5. Raf omrii 7 glin
Kuru Baklava : Yaz - kis 15 giin
6. Nerede satilacak Perakende satis yerlerinde

7. Etiketleme Bilgileri

Soguk havalarda hafif 1sitin1z.

Buzdolabina koymayimz.
8. Ozel dagitum bilgileri Diiz tasiymiz.
HAZIRLAYAN ONAY
HACCP EKIP LIDERI SIRKET MUDURU
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DOKUMAN _
NO : TH/01
® TEHLIKELER REVIZYON :00
%1% (BAKLAVA) SAYFA 172
YAYIN . 13.04.2003
TARIHI R
TEHLIKELER ( KIMYASAL)
Tehlike tanimu Kontrol Yontemi
Tepsilerin yikanmasi sonucunda temizlik ve On sart programlar
sanitasyon malzemeleri kalintilan Temizlik Plam
Pest kontrol sonucunda kimyasallarin gida ile temas: | Pest Kontrol
Yogurma ekipmanlarinin uygunsuz temizleme ve ’
durulanmas! sonucunda temizlik ve sanitasyon On sart programlar

malzemeleri kalintilan

Kesme, tartma ve fitillemede kullanilan
ekipmanlarinin uygunsuz temizleme ve durulanmasi
sonucunda temizlik ve sanitasyon malzemeleri
kalintilan

Temizlik Plani

Yufka agmada kullanilan makine ve ekipmanlarin
uygunsuz temizleme ve durulanmasi sonucunda
temizlik ve sanitasyon malzemeleri kalintilar

Temizlik Plam

Yufka agmada kullanilan mermerin uygunsuz
temizleme ve durulanmasi sonucunda temizlik ve
sanitasyon malzemeleri kalintilar

Temizlik Plam

Serbet hazirlamada kullanilan kazanlarin uygunsuz
temizleme ve durulanmasi sonucunda temizlik ve
sanitasyon malzemeleri kalintilar

Temizlik Plam

Dilimleme sirasinda kullanilan makine ve
ekipmanlarin uygunsuz temizleme ve durulanmasi
sonucunda temizlik ve sanitasyon malzemeleri
kalintilan

Temizlik Plam

TEHLIKELER ( BIlYOLOJIK)
Tiirk Gida Kodeksine uygun olmayan su kullaniimas: |On sart programlar
Alinan katki maddelerinin hasar gérmesi sonucunda On sart proeramlar
mikrobiyolojik kontaminasyon 3aft progr
Uygunsuz Soguk Hava depolamasinda CCP — 1B
mikroorganizma iiremesi
Uygunsuz depolama On sart programlar
Uygunsuz personel hijyeninden kaynaklanan patojen On sart programlar
mikroorganizma bulagmasi sart progr
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TEHLIKELER

?fé;?ﬁa e (BAKLAVA )

DOKUMAN NO :TH/01

REVIZYON NO

SAYFA NO

:2/2

YAYIN TARIHI 03.04.2003

Yogurma ekipmanlarinin uygunsuz temizleme
neticesinde patojen mikroorganizma bulagmasi

Temizlik Plani

Kesme, tartma ve fitillemede kullanilan ekipmanlarin
uygunsuz temizleme neticesinde patojen
mikroorganizma bulagmasi

Temizlik Plani

Nemlendirme bezinin uygunsuz temizleme
neticesinde patojen mikroorganizmalarin iriine
bulagmasi

Temizlik Plani

Yufka agmada kullanilan makine ve ekipmanlarin
uygunsuz temizleme neticesinde patojen
mikroorganizma bulagmasi

Temizlik Planm

Yufka agmada kullanilan mermerin uygunsuz
temizleme neticesinde patojen mikroorganizma

bulagmasi

Temizlik Plan:

Alt dosemede kullanilan aletin uygunsuz temizleme
neticesinde patojen mikroorganizma bulagmasi

Temizlik Plani

Uygunsuz personel hijyeninden kaynaklanan patojen
mikroorganizma bulagmasi

Personel Hijyen Talimat:

Ust désemede kullanmilan ekipmanlarin uygunsuz
temizleme neticesinde patojen mikroorganizma
bulagsmasi

Temizlik Plan:

Yiizliik atmada kullanilan oklava, nemlendirme
bezinin uygunsuz temizleme neticesinde patojen
mikroorganizma bulagsmasi

Temizlik Plam

Dilimlemede kullanilan bigak, bez ve makinelerin
uygunsuz temizleme neticesinde patojen
mikroorganizma bulagmasi

Temizlik Plam

Yetersiz pisirme neticesindeki mikroorganizma
liremesi

CCP-2B

Pismeden sonra kullanilan bigagin uygunsuz
temizleme neticesinde patojen mikroorganizma
bulagmasi

Temizlik Plam

TEHLIKELER (FiZIKSEL)

I¢ maddesi kullaniminda yabanci madde bulunmast

CCP-1F

HAZIRLAYAN

HACCP EKIP LIDERI

ONAY

SIRKET MUDURU
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@ .
Fos: Boean KARAR AGACI
ullar

DOKUMANNO |:SR/01

REVIZYONNO |: 00

SAYFA NO 11/1

YAYIN TARIHI |: 03.04.2003

BU ASAMADA TANIMLANAN EVET ’L TEDBIR AL DAHA SONRA BU
TEHLIKE ICIN TEDBIR ALINMASI KARAR AGACINI UYGULA
GEREKIYOR MU?
EVET l HAYIR T
TEDBIR ALINMIS MI?
HAYIR

l EVET

HAYIR

TEDBIR ALINMASINA RAGMEN
TEHLIKE DEVAM EDIYOR MU?

L EVET

HAYIR

/

DEVAM EDEN TEHLIKE KABUL
EDILEMEZ SAGLIK RisKi
OLUSTURABILIR Mi?

EVET

L EVET

BU RiSK DAHA SONRAKI
ASAMALARDA YOK
EDILEBILIYORVEYA KABUL
EDILEBILIR SEVIYEYE
CEKILEBILIYOR MU?

HAZIRLAYAN

HACCP EKIP LIDERI

ONAY

SIRKET MUDURU
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DOKUMAN

NO : PR/ 03
® DUZELTICI FAALIYET |REVIZYON :00
o PROSEDURU SAYFA___ :1/4
YAYIN . 03.04.2003
TARIHI T
1. AMAC

Bu prosediiriin amaci, HACI BOZAN OGULLARI’ nda gergeklestirilen

diizeltici  faaliyetlerin tammlanmasi, uygulanmasi ve siirekliliginin

saglanmasidir.

2. KAPSAM

HACI BOZAN OGULLARY’ nda yiiriitiilen faaliyetlerde hataya sebep olan

durumlara kars1 yapllacak diizeltici faaliyetleri kapsar.

3. SORUMLULUK VE YETKIi

3.1. HACCP Ekip Lideri, diizeltici faaliyetlerin etkin bir sekilde

yliriitilmesini saglamak, alinan énlemlerin etkisini dogrulamak ve

biitiin bu agamalarda gerekli olan kayitlan tutmaktan sorumludur.

3.2. Diizeltici faaliyetler konusunda goérevlendirilen B6liim Sorumlular,

s6z konusu gorevleri gerektigi gibi yerine getirmek, alinan kararlan

uygulamak ve uygulatmakla sorumludurlar.

3.3. Sirket Miudiirti, diizeltici faaliyetler igin gerekli kaynaklan tahsis

etmekle sorumludur.

HAZIRLAYAN

HACCP EKIP LIDERI

ONAY

SIRKET MUDURU
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® | DUZELTICI FAALIYET
o e PROSEDURU

DOKUMAN

NO : PR/ 03
REVIZYON :00
SAYFA :2/4
YAYIN ,

TARIHI : 03.04.2003

3.4. Diizeltici faaliyeti HACCP Ekip Lideri, Sirket Miidiirii ve her

personel talep edebilir.

4. ILGILI DOKUMANLAR

4.1. Dokiimanlarin Kontrolii Prosediirii D6k No: (PR /04)

4.2. Diizeltici Faaliyet Formu Dok No: (FR/07)

5. TANIMLAR

Diizeltici Faaliyet : Gida Giivenlik Sisteminde rastlanan herhangi bir

uygunsuzlugun giderilmesi ve tekrarinin  Onlenmesi igin gereken

faaliyetlerdir.

6. UYYGULAMA

6.1. Hammadde kontrol ve tedarik¢i degerlendirme, Miisteri sikayetleri,

Personelden gelen veriler ve prosese yonelik hatalar ile HACI BOZAN

OGULLARI Gida Giivenlik Sistemi

uygunsuzluklarin sebeplerinin aragtirilir.

ile ilgili tespit edilen

HAZIRLAYAN

HACCP EKIiP LIDERI

ONAY

SIRKET MUDURU
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DOKUMAN

NO :PR/03

DUZELTICI FAALIYET |REVIZYON :00

e Bonan PROSEDURU SAYFA  :3/4
YAYIN
TARIHI : 03.04.2003

Diizeltici Faaliyet Formu Dok No : (FR / 07), HACI BOZAN
OGULLARI Gida Giivenlik Sistemi’ nde tespit edilen herhangi bir
uygunsuzluk sebebiyle, ihtiyag duymasi halinde HACCP Ekibinin
dogrudan kendi degerlendirmesiyle de ilgili olarak hazirlanabilir ve
HACCP Ekip Lideri tarafindan onaylanarak takip edilir.

6.3 HACCP Ekip Lideri tarafindan hazirlanan veya HACCP Ekip Liderine

diger boliimlerden gelen Diizeltici Faaliyet Formu Dok No : (FR / 07)
lizerinde, diizeltici faaliyetin talep istemi ve ilgili bSliim, talep tarihi,
istenen cevap tarihi, ve tespit edilen uygunsuzluk belirtilerek, Yénetim

Temsilcisi tarafindan onaylandiktan sonra ilgili béliime génderilir.

6.4 Diizeltici Faaliyet Formu Dok No : (FR / 07) alan Béliim Miidiirii, tespit

edilen uygunsuzlufun nedenlerini aragtirir, bu nedenleri ortadan
kaldirmaya, diizeltmeye ve uygunsuzlufun tekrarini 6nlemeye yonelik
faaliyetleri, hedef tarih de belirterek yazar, onaylar ve HACCP Ekip

Liderine istenen cevap tarihine kadar génderir.

6.5 HACCP Ekip Lideri, gelen Diizeltici Formu Dok No : (FR / 07) iizerinde

planlanan diizeltici faaliyetleri, hedef tarihi itibariyle takip eder.
Planlanan faaliyetler tamamlaninca, Diizeltici Faaliyet Formu Dok No :

(FR / 07)  alt kisminda yer alan sonu¢ kismina gerekli agiklamalan

yazar ve onaylar.
HAZIRLAYAN ONAY
HACCP EKIP LiDERI SIRKET MUDURU
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DOKUMAN

NO : PR/ 03
@ DUZELTICI FAALIYET |REVIZYON :00
g ne PROSEDURU SAYFA___ :4/4
“ YAYIN :03.04.2003
TARIHI it

6.6 HACCP Ekip Lideri, belirtilen hedef tarihi itibariyle, heniiz
tamamlanamamusg diizeltici faaliyetler konusunda ilgili B6liim Miidiirii ile
goriigerek hedef tarihini 5 iggiinii daha uzatabilir. Ancak bu siire sonunda
da faaliyetlerin tamamlanamamis oldugunu tespit ederse, yeni bir
Diizeltici Faaliyet Formu Dok No : (FR / 07) hazirlar. Bu formun
konusu, verilen Diizeltici Faaliyet Talebi Formu'nda belirtilen islemlerin

kapatilmamasi konusundaki uygunsuzlugun tekrarmm &nlemeye yonelik

olacaktir.

6.7 Diizeltici Faaliyetler ile ilgili kayitlar Kayitlarin Kontrolii Prosediirii ‘ nde
Dok No ( PR / 04) belirtilen siire saklanir.

HAZIRLAYAN ONAY

HACCP EKIP LIDERI SIRKET MUDURU
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DUZELTICi FAALIYET | T
Fre Bovon TALEP FORMU .
ﬁt{m“ DF NO .

:( YBOLUM /( ) EGITIM /( ) TEDARIKCI/( ) URUN/( ) TETKIK /()

ORTAYA CIKTIGI MUSTERI SIKAYETI

UYGUNSUZLUGUN TANIMI :

EKLER :

ISIM IMZA
TALEP EDEN

GERCEKLESTIRILECEK FAALIYET :

PLANLANAN TARIHLER :

. . ISiM iMZA
GERCEKLESTIRECEK KIiSI

DOGRULAMA TARIHI / ALINMASI GEREKEN ONLEMLER

UYGUNSUZLUGU/ IYILESTIRMEYI DOGRULAYAN (TALEP EDEN) :

TAMAMLANDIGI TARIH : KALITE YONETIM
TEMSILCISI ONAYI

FR/ 07 REV 00
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DOKUMAN
NO :FR/08
REVIZYON :00
%%m DOGRULAMA FORMU ~ ————
- :
' YAYIN
TARIHI : 03.04.2003
No Incelenecek nokta Ne kadar siklikta
dogrulaniyor?
1 HACCP Ekibi, HACCP Planinin Yilda 1 defa
gelistirilmesi igin gerekli bilgi ve
deneyime sahip ve kanitlanabiliyor
2 Ilgili btiin emniyet bilgilerini igerecek Yilda 1 defa
sekilde, {iriiniin tam bir tanim1 var
3 Tiiketici tipleri ve iiriiniin amaglanan Uriin akisinda
kullamim sekli uygun olarak herhangi bir
belirlenmis degisiklik
yapildifinda
4 Uriine ve gida zincirine uygun olarak Uriin akisinda
hazirlanmig bir akis diyagrami var herhangi bir
degisiklik
yapildiginda
5 Uriinle/prosesle ilgili, prosesle ilgili Yillik
biitlin potansiyel tehlikeler 1yi
belirlenmis
6 HACKCEP ile hangi tehlikelerin kontrol Yillik
edilmesi gerektiginin belirlenmesiyle
ilgili kriterler agik ve giivenilir
7 Onemli her tehlike igin uygun kontrol Yilda 2 defa
ve Onleyici faaliyetler belirlenmis
8 Bilimsel kriterler kullanilarak CCP’ler Yilda 4 defa
ve kritik limitler spesifiye edilmis ve
gecerliligi test edilmis
9 Izleme prosediirleri agikga tanimlanmus Yilda 2 defa
10 Her CCP igin spesifik ve etkili Yilda 2 defa
diizeltici faaliyet gelistirilmis ve
dokiimante edilmig
11 CCP izleme ve diizeltici faaliyetleriyle Yillik
ilgili formlar dogru olarak tasarlanmg
12 Egitim programi HACCP sistemini 2 ayda 1
uygun olarak destekleyecek sekilde
tasarlanmig
E:Uygun; H: Uygunsuz
HAZIRLAYAN
HACCP EKIP LIDERI SIRKET MUDURU

158




ggKUMAN :PR/04
@ | KAYITLARIN KpN".I‘ROLI'J REVIZYON : 00
o PROSEDURU SAYFA___:1
YAYIN
TARIHI :03.04.2003
1. AMAC

Bu prosediir, HACI BOZAN OGULLARY’ nda gida giivenlik sisteminin
tanimlanan sartlara uygunlugunun ve etkinliginin belgelenmesi ve
Ikinci / Uglincii taraflara sunulmasi amaciyla tutulacak kalite
kayitlarinin  belirlenmesi, toplanmasi, degerlendirilmesi,

siniflandirilmasi, saklanmasi ve elden ¢ikarilmas: ySntemlerini belirler.

2. KAPSAM

Bu prosediir, kurum igerisinde kullamlan tiim gida giivenlik sistemi

kayitlarin1 kapsar.

3. SORUMLULUK VE YETKI

3.1 Bu prosediiriin uygulanmasindan HACCP Ekip Lideri sorumludur.

4. ILGILI DOKUMANLAR:

4.1 Kalite Sistemi Prosediir ve Talimatlan

HAZIRLAYAN ONAY

HACCP EKIP LIDERI SIRKET MUDURU
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ALTINCI BOLUM
SONUC
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6. SONUC

HACCP sistemi, kaliteli ve giivenli gida tiretimini salamak i¢in tasarlanmaig bir
sistemdir. Bu sistem, gidalarin hasatindan tiiketimine kadar ge¢irdigi tiim safhalan
sematize ederek, buralardaki kritik kontrol noktalarim belirlemekte ve riskleri
tamamen veya kabul edilebilir kritik limitin altina diigtirebilmek i¢in gerekli 6nlem

ve tedbirleri saglamaktadir.

Giiniimiizde, gelisen bilim ve teknoloji sonucu gida liretim tesislerinde HACCP
sisteminin uygulanmas1 zorunlu hale gelmistir. Ancak bu sistemin bagariya ulagmasi
ve gida iireten tesislerde kaliteli ve saglikli gida {iretiminin saglanmasi i¢in igletmede

(gerek isletme kurulma agamasinda ve gerekse kurulduktan sonra) bir takim sartlarin

yerine getirilmesi gerekir.
Bu sartlan su sekilde siralayabiliriz.

1) Isletme su baskim, toz veya diger cevre Kkirliliginin meydana

getirmeyen yerlerdedir.
2) Isletmeler hijyen ve sanitasyon kurallarina gore dizayn edilmelidir.

3) Isletmenin temizlik ve dezenfeksiyonunun saglanmasinda uygun

ekipman ve kimyasallar kullanilmahdir.

4) Personele yeterli diizeyde HACCP, hijyen ve sanitasyon egitimi

verilmelidir.

Bu faktorlere dikkat edilerek kurulmus ve ¢alismasmin bu yénde siirdiiren

isletmeler agisindan HACCP uygulamasindan etkin bir sonug almabilmektedir.

HACCP sistemi ek bir finansman maliyeti getirmesine ragmen tiiketicinin
sistem hakkinda bilinglendirildikten sonra bu ek maliyete katlanmaya hazir oldugu
istatistiklerle saptanmistir. Ayrica HACCP sistemini kurmus ve tavizsizce isleten
firmalar hem zor durumlara diismekten ve hem de ciddi prestij kayiplarindan

kurtulmus olacaktir. Bununla beraber tiiketicinin saglifin: tehdit etmeyecek giivenli
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gidalar iireterek miisteriye odakli pazarlama stratejisini uygulamada en baganl

yontemlerden biri olacaktir.

HACCP sisteminin uygulanmasindan 6nce 6n kosullarin yerine getirilmesi
gerekmektedir. Bu 6n kosullar igerisinden en &nemlilerinden bir olan hijyen ve
sanitasyon uygulamalarinin yerine getirilmesi sayesinde, firmanin daha hijyenik
firiinler iiretmesini ve personelin egitimi ile bunun siirekliligi saglanmstir. HACCP
sistemi kurulmadan o6nce Haci Bozanogullan isletmesinde yeterli hijyen ve
sanitasyon uygulamalan yapilmadigindan tiriiniin verilen son kullanma tarihlerinden
Once bozulma goriilebilmekteydi. Bununla beraber ¢alisanlarda yeterli hijyen bilinci
olmadigindan iiretilen iiriine her zaman bulagsma s6z konusuydu. Ancak HACCP
sisteminin kurulmas: ile tiim bu riskler ve bozulma olaylart minimuma indirilmis
oldu. HACCP’ in gerektirdigi nitelikleri tagiyan bir proje ekibinin olusturulmasi, bu

ekibe gerekli kaynaklarin saglanmasinda iist ynetimin destegi ¢ok énemlidir.

HACCP sistem kurulurken en 6nemli asamalar, tehlikelerin dogru olarak
belirlenmesi ve bu tehlikeler icerisinden hangilerinin kritik kontrol noktasi
oldugunun belirlenmesi asamalandir. Ciinkii burada yapilacak hatada, tehlikeler
g6zden kaginlabilir veya gereksiz yere kritik kontrol noktas1 olmamasina ragmen
devaml gézlem altinda tutularak ek bir maliyet ve zaman kaybina sebep olabilir.
Hac1 Bozanogullar1’ nda tek tek biitiin tehlikeler saptanmis ve toplam 3 tane kritik
kontrol noktas1 belirlenmistir. Bu 3 kritik kontrol noktas, verilen limitler i¢erisinde
kalip kalmadig1 diizenli araliklarla izlenmistir. Degerlerin disina ¢iktiginda yapilmasi

gereken diizeltici faaliyetlerin hepsi tablolarla belirlenmistir.

Haci Bozanogullari’ nda daha onceki iiretim sistemi, sadece son iiriin
kontroliine dayanan bir sistemdi. Bu sistemde iirlinler yapilir ve miisteriye sunulurdu.
Miisteriye sunulan iiriinde ne bir baklava i¢ malzemesinde ne de soguk hava
deposunda diizenli bir kontrol yoktu. Baklava i¢ malzemesinden dogan bir sikayette
ya malzeme tedarik¢isi uyanlir ya da degistirilirdi. Soguk hava deposu diizenli
kontrol olmadifindan her zaman bir risk olusturuyordu. Fakat HACCP sisteminin

kurulmas: ile tedarikgiden kaynaklanacak baklava i¢ malzemesinden gelecek sikayet
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ortadan kaldinlmis oldu. Bununla beraber soguk hava deposunun diizenli kontrolii ile

firiiniin bozulma ihtimali de minimuma indirilmis oldu.

HACCP sistemi belirli araliklarla ¢aligmasi1 denetlenmeli ve dogrulanmaldir.
Sistemde olan bir degisiklik, 6megin iiriin proses hattinda yapilan bir degisiklik,
halinde sistem tekrar gozden gegirilerek eksiklikler tamamlanir ve tekrar
denetlenerek ¢alismasi dogrulanir. Haci Bozanogullan kurmus olduklan bu sistemi,
tablosunda da yer alan belirli periyotlarda dofrulama iglemine tabi tutarak
denetlemektedir. Bdylece sistemin etkin bir sekilde ¢alismasin saglayarak her zaman
miigterisinin memnuniyetini kazanmayr ve giivenilir gidalarin iiretimini

saglayacaktir.

Yapilan islerin kayit altina tutulmas ileride olusabilecek durumlara kars: geri
doniigii saglayacagindan ¢ok Onemlidir. Bu yiizden HACCP sisteminde yapilan
islerin mutlaka kayit altina alinmasi gerekmektedir. HACCP sistemi kurulmadan
once Hac1 Bozanogullar’ nda yapilan iglerin kayitlar1 alinmasina ragmen sistematik
olmayis1 geri doniislerde biiyiik zorluklara sebep oluyordu. Ancak sistemin

kazandirdig diizen sayesinde islerin etkililigi de arttirnlmis oldu.

HACCP uygulamasinda iilkemiz kosullann mutlaka dikkate alinmalidir. Birgok
firma daha en temel hijyen kurallarimi yeni uygulamaya baglamisken HACCP gibi
sistematik bir yaklasimla kurulan islemler zaman alacaktir. Bununla beraber
Tiirkiye’nin ekonomik durumu HACCP sisteminin kurulmasinda 6nemli bir etken
olmaktadir. Ancak unutulmamahdir ki firmalarin tepe yonetimlerinin bu sisteminin
kurulmasindaki kararlilifi, samimiyeti ve sabirli yaklagimi sayesinde HACCP
sistemini kuran ve basarili bir sekilde uygulayan isletmeler de mevcuttur.

Haci Bozanogullann kurmus oldugu HACCP sistemi ile giivenilir gidalarin
tiretimini ger¢eklestirmis olmaktadir. Sistemi kendi igerisinde belirli zamanlarda test
ederek gerekli gordii takdirde revizyon yaparak giincelleyebilir. Béylece her zaman
insan saglifina zarar vermeyen ve iriin iretildikten sonra imha yoluyla kalite

kontrolii yapimu ile gereksiz maliyetten kaginarak tiriinler liretebilmektedir.
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HACCP sistemine genel yapisi ve igleyisi anlatilan bu ¢alismada, sistemin gida
tiretiminde ne derecede 6nemli oldufu vurgulanmaya calisildi. Verilen uygulama
caligmasi ile sistemin yararlar géz dniine alindifinda maliyet unsurunun ikinci plana
birakilmasi gerektigi anlatilmaya galisildi. Sonugta gériilmektedir ki, HACCP yasal
bir zorunluluk disinda firmalara sistemli ve giivenilir gida {iretimi igin gerekli bir

belge oldugu anlasildi.
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