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EKMEK URETIM TESISINDE HACCP GIDA GUVENLIGIi SISTEMININ
KURULMASI

(YUKSEK LiSANS TEZi)
ALPER EKIiCi
OZET

Bu calismada ekmek {iiretiminde gida giivenliginin saglanmasi amaciyla Kritik
Kontrol Noktalar1 Tehlike Analizi (HACCP) sistemi kurulmaya calisilmistir. Calismada
metot olarak HACCP sisteminin temel prensipleri ve ekmek iiretim yontemi esas alinarak
HACCP gida giivenligi sistemi olusturulmustur. Uriiniin iiretim akis semas1 iizerinden
gidilerek hammadde alimindan baglamak tiizere tiim iiretim agsamalari ile iriiniin sevkiyati
sirasinda olusabilecek potansiyel tehlikeler ortaya konulmus, karar agaci kullanilarak kritik
kontrol noktalar1 belirlenmis ve belirlenen bu noktalarda yapilmasi gereken kontroller
tespit edilmistir. Ekmegin tiretiminde kullanilan hammaddelerin isletmeye kabuliinden son
tirtine kadar karar agaci yardimiyla ortaya konan her bir potansiyel tehlike HACCP Akis
Semasi tizerinde belirtilmistir. Yapilan tehlike analizleri sonucunda, ekmek tiretiminde
kullanilacak su, un eleme ile karisimin hazirlanmasi ve yogurma olmak iizere 3 asama
kritik kontrol noktasi olarak belirlenmistir.

Kritik kontrol noktalar1 digsindaki noktalarin giivenligi i¢in Standart Operasyon
Prosediirleri (SOP), Iyi Uretim Teknikleri (GMP) ve lyi Hijyen Uygulamalari (GHP) gibi
On gereksinim programlari ile saglanmistir.
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HACCP CONSTRUCTION FOR BREAD PRODUCTION PLANT
(M.Sc. THESIS)

ALPER EKICi
ABSTRACT

HACCP system was set up for providing food safety in production of bread.
Potential hazards that could arise from starting of purchasing the raw material, during all
production stages and product shipping are determined going through production flow
diagram. Necessary controls that must be applied in critical control points using of decision
tree. Each potential hazard that have been put forward from raw material to the distribution
of the product was been applied to the HACCP flow diagram. In our study, 3 stages are
determined as critical control points. These critical control points are: Water, flour dressing
and preparing the mixture and kneading.

The safety of the control points other than the critical control points were assured
by the prerequisite programs such as Standard Operation Procedures (SOP), Good
Manufacturing Practices (GMP) and Good Hygiene Practices (GHP).
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1. GIRIS

Ekmek, ekmeklik bugday ununa tiiketilebilir &zellikte su, tuz, maya gerektigi
durumlarda miisaade edilen katki maddeleri eklenerek hazirlanmis hamurun usuliine uygun
olarak yogrulup, gesitli bigimde hazirlanarak fermentasyona birakildiktan sonra pisirilerek

yapilmis tiriine verilen addir (Tanik, 2006).

Ekmegin tarihi incelendiginde uygarliklarin ge¢cmisi kadar eski oldugu
gorilmektedir. Ekmek, insanlhi§in yiizyillar boyunca ihtiya¢ duydugu en onemli gida
maddelerinden birisidir. Eski ¢aglarda insanlar atesi ilk bulduklarinda, suyla 1slatilip kendi
haline birakilmig bugday kirmasi iizerinde gozenekler olustugunu fark etmisler, daha sonra
elde ettikleri bu iriinii 1sitilmig taslarin tizerinde pisirdiklerinde tadinin daha giizel

oldugunu kesfetmislerdir (Ozgdz, 2014).

Tirkiye’de insanlarin alisilmis olarak fazla tiiketmekte oldugu ekmegin,
beslenmede enerji ve protein gereksinimini karsilamada vazgegilmez bir 6nemi olup
halkimiz igin yeri doldurulmaz bir gida maddesidir (Demir ve Kartal, 2012). Gelismemis,
az gelismis ve gelismekte olan {ilkeler niifusunun biiylik bir kismin1 ekonomik olanaklari
sinirh aileler olusturmaktadir. Bu ailelerin satin alma giicleri kisith oldugundan, yasadiklar
ortamin kosullar1 geregince en ¢ok {iretilen ve uzun omiirli olan yiyecekleri tiiketme
egilimi gostermektedirler. Bu tiir yiyeceklerin basinda ise ekmek ve diger tahil iirtinleri
gelmektedir (Caglayan, 2015). Bu agidan ekmek diinya ¢apinda insanligin en 6nemli enerji
kaynagi, Anadolu insani igin ise kutsal sayilan degerlerden biri sayilmaktadir. Ekmek halk
icin alin terini, dayanismayi, ¢alisma hayatin1 ve hayatta kalmay1 i¢inde barindiran bir
simge niteligindedir. Diinyada en cok ekmek tiiketen milletlerin basim1 Tiirk insani

cekmektedir (Yurdatapan, 2014).

Arastirmalara gore ¢ok eski c¢aglarda, Yunanlar, Babilliler, Misirhilar ve
Romalilarin ekmekten besin kaynagi olarak yararlandiklarini gostermektedir (Demir ve
Kartal, 2012). Ulkemizde tiiketilen gida maddelerinin % 66’sin1 tahillar, bunun % 56’sin1
ekmek olusturmaktadir. Ekmek tilkemizde sofralarin en temel gida maddesi olarak goze
carpmaktadir. Kisi basi ortalama tiiketim 400 g, yani iki ekmektir. Bu miktar giinliik enerji
gereksiniminin yaklasik % 40-44’{ine tekabiil etmektedir (Tanik, 2006).



2. GENEL BiLGILER

2.1. Ekmek

Ekmek deyimi, bugday unuyla imal edilen ekmege ait olmakla birlikte diger cins
unlar ile yapilmis ekmekler ¢avdar ekmegi, misir ekmegi gibi yapildigt un isminin
eklenmesiyle adlandirilirlar. Insanlarin diyetinde ¢ok &nemli bir yere sahip, yeri
doldurulamaz besinlerden biri olmus ekmegin nitelikleri; kendine 6zgii notr 6zellikte bir
aromayi ihtiva etmesi boylelikle baska gida maddeleri icin i1yi bir tagiyic1 6zellige sahip
olmasi, diger besin maddelerine nazaran daha uygun fiyata, kolaylikla elde edilebilir
olmasi, besleyicilik ve doyuruculuk 6zelliklerine sahip olmasidir. Yiizyillardir siiregelmis
aligkanliklarimizin ve ulusal kiiltiiriimiiziin etkisi ile karbonhidrat ve protein kaynagi olup

insanlarin diyetinde biiyiik 6nem arz etmektedir (Kaleli, 2013).

2.2. Ekmegin Beslenmedeki Yeri ve Onemi

Tim diinya {iilkelerinde ve iilkemizde eskiden oldugu gibi giiniimiizde de tahil
mamulleri bilhassa da ekmek beslenme icin 6n siralardaki yerini muhafaza etmektedir
(Koca ve Yazici, 2014). Halkimizin beslenmesinde vazgecilmez bir konumda olan ekmek,
un ve unlu mamuller igerisinde tiikketimi en yaygin olan ve her giin tiikettigimiz bir gida

maddesidir (Dogan ve Kiigiikoner, 1998).

Gilinlimiizde tilkelerin % 53’liik kisminda ekmek, alinan toplam enerjinin % 50°lik
boliimiini, % 87’lik kismindaysa alinan enerjinin % 30’luk boliimiinden fazla bir kismini
olusturmaktadir. Ekmegin daha az kullanildig1 sdylenen Bati Avrupa’da dahi alinan
proteinin % 30’luk kismi, karbonhidratlarin % 50’lik kismi, B grubu vitaminlerin % 50°lik
kism1 ve E vitamininin % 75’1 ekmek aracilifiyla saglanir. Giiney Avrupa’da ve Dogu
Avrupa’da (italya, Yunanistan, Romanya, Bulgaristan, Macaristan, Yugoslavya) ekmek
tiikketim oram daha yiiksektir (Altinisik, 2014). Ulkemizde ise tiiketilen gida maddelerinin

% 66’s1m1 tahillar, bunun % 56’sin1 ekmek olusturmaktadir.

Sili, Meksika, Peru, Venezuela gibi kita Amerikas: iilkelerinin gilinlik gida
gereksiniminin % 50’si, Asya {ilkelerinin, bilhassa Yakindogu ve Uzakdogu iilkelerinin

giinliik gida gereksiniminin % 75°1 ekmek tarafindan karsilanir (Caglayan, 2008).



Tiiketilen ekmek agisindan Afrika iilkelerinin arasinda 6nemli farklar mevcuttur.
Afrika Kitasi’'nda toplam besinin 2/3’{inii olusturan ekmek, Misir’da ve bazi Kuzey Afrika,

Bat1 Afrika ve Giiney Afrika tilkeleri tarafindan tiiketilir.

Bedenen fazla calisanlar, cok kalori sarf ettiklerinden ekmegi tiiketme miktarlar
bedenen az c¢alisanlardan daha fazladir. Kalori ihtiyaglar1 az oldugu i¢in kadinlarin da
erkeklere gore ekmek tliketim miktarlar1 daha azdir. Bilhassa yaz doneminde insaat
sektoriinde ¢alisan isgiler pisirilmis yemekler yerine ekmek-meyve, ekmek-sebze, ekmek-
peynir, ekmek-zeytin, ekmek-helva, ekmek-et tiriinleri, ekmek-yumurta gibi karigimlari
tikketmektedir. Glinlimiizde bu “sandvi¢ beslenmesi’ olarak da bilinir. Hizl1 beslenme (Fast
Food) sisteminde ekmek biiyiikk bir yer tutmaktadir. Yine sulu yemek tiikketimi ekmek
tiketim miktarini yiikseltirken, susuz yemeklerle pilav, makarna, borek ve tatlilarin
beslenmede bulunmasi da ekmegin tliketim miktarini disiiriir. Genellikle bedenen az
calisan ve farkli gida siniflarindan tiikketme olanagi bulunan eriskin erkekler i¢in giinliik
150-300, kadinlar i¢in 100-150 gram ekmek yeterli olurken, bedenen fazla ¢alisanlarda bu
oranlar birkag kat artmaktadir (Baysal ve Over, 1994).

Diinyada ekmek Onemini antik donemlerde oldugu gibi giinlimiizde de
siirdiirmektedir. Yasam diizeyinin artiginin aksine ekmek tiiketiminde bir azalma olsa da
ekmegin yerini alacak bir gida olmadigindan 6neminin gelecekte de devam edecegi

sOylenebilir (Akargay ve Sugur, 2015).

2.3. Tiirkiye’de Ekmek Cesitleri

Tiirkiye’de toplam niifusun % 61,1’ini olusturan kirsal bolgede yasayan aileler
genellikle yufka, bazlama, tandir ve diger tiir sa¢ izerinde pisirilen ekmekleri
tiilketmektedirler. Il ve ilgelerde somun ekmek (% 22,5), yufka (% 15,5) ve bazlama(%
6,9), koylerde yufka (% 16,7), somun (% 15,8) ve bazlama (% 5,2) oraninda
tilketilmektedir. Buna gore tilkemizde en fazla somun (% 16,7), yufka (% 16,5) ve bazlama
(% 8,1) tiiketilmektedir. En ¢ok sevilen ekmekler kentlerde somun (% 29,3), yufka (%
19,0) ve bazlamadir (% 11,4) (Boyacioglu, 2012).



2.4. Ekmek ve Ekmek Cesitlerinin Kimyasal Ozellikleri

Ekmekte istenen nitelikler duyusal ve kimyasal olmak iizere iki grupta ele
alinabilir. Duyusal nitelikler, disaridan bakildig1 zaman iyice pismis ve kabarik, kendine
Ozgli goriiniis ve kokuda, kabuk renk dagilimi mimkiin oldugunca homojen, basik ve
yanmamis, kesildiginde i¢ kismi siingerimsi yapida, gozenekler olabildigince homojen
dagilmis olmali, biiyiik hava bosluklari, hamur ve yapiskan olmayan, homojen karistirilmis
ve yabanct maddeler i¢cermeyen, krem beyaz renkli, kendine 6zgii lezzet ve kokuda,

yabanci tat ve kokular hissedilmeyen bir 6zellikte olmalidir (Tanik, 2006).

Cizelge 2.1°de resmi gazetede yayimlanan teblige gore ekmek ve farkli ekmek
cesitlerinin kimyasal ozellikleri gosterilmektedir. Resmi gazeteden elde edilen bulgulara
gore tebligin yayim tarihi Oncesinde faaliyet gostermekte olan gida isletmelerinin bu
maddenin ikinci fikras1 sakli kalmak kaydiyla, bu tebligin yayim tarihi itibariyle bir ay

iginde bu teblig hiikiimlerine uymalar1 zorunludur.

Cizelge 2.1. Ekmek, ekmek cesitleri ve diger ekmek cesitlerinin kimyasal 6zellikleri

(Anonim, 2012)

Uriin Rutubet % (m/m) en ¢cok | Tuz % (m/m) en ¢cok (kuru madde)
Ekmek 38 15
Tam bugday ekmegi 42 15
Tam bugday unlu ekmek 42 15
Cavdarli ekmek 43 1,5
Kepekli ekmek 43 15
Yulafli ekmek 43 15
Misirh ekmek 42 15
Diger ekmek cesitleri - 15

Ekmek ve gesitleri ambalajli bir sekilde tiiketim i¢in sunulmaktadir. Ekmek ve
cesitleri, sadece firinlarda ambalajsiz bir sekilde tiikketim ig¢in sunulabilir. Bu durumda,
liretici firma ismi, adresi, {iretim yeri, net agirligi, Tarim ve Koy Isleri Bakanligi’ndan
alinan iretme izni tarihi ve sayisiyla ilgili bilgileri barindiran etiketler tiiketicilerin
gorebilecegi yerlere konulmali veya ekmek ve ¢esitleriyle beraber tiiketicilere sunulmasi

gerekmektedir (Anonim, 2002).



2.5. Ekmek Uretimi Yapilmasi i¢in Isyerlerinde Aranacak Genel Sartlar

Ekmek iiretiminin yapilmasi i¢in gerekli olan fiziki sartlarin saglanmasi {iretim
asamasindaki sartlarin ve son iriinlin istenilen kalite parametrelerine sahip olmasi
acisindan onem arz etmektedir. Ureticilerin; 6zel yap1 bicimini gerektirmekte olan ekmek
firinlarinda yapi1 kullanimi izin belgesini almig olmalar1 ve biiyliksehir belediyesiyle niifusu
100.000’in iizerinde olan belediye sinirlar igerisinde agilacak ekmek firininin bu amaca
tahsisli ayrik diizende miistakil binada a¢ilmis olmasi gerekir. Fakat, alisveris merkezi
icerisinde bulunan 1000 m? ve iizeri alam ihtiva eden hipermarket, siipermarket,
grosmarket ve mega market vb. isimlerle agilmis isyeri biinyesinde yer almakta olan

firinlarda ayrik diizende miistakil bina kosulu aranmaz (Celik, 2008).

Ekmek ve ekmek c¢esitlerinin agik bir sekilde satisa sunulmasi, isyerlerinin
cevresinde kirlenmeye sebebiyet verebilecek isletmelerin ve hayvan barmnaklarinin
bulunmasi istenmemektedir. Uretim faaliyetlerine ve havalandirmaya engel teskil

etmemesi i¢in taban-tavan arasi yiikseklik en az dort metre olmalidir (inan, 2013).

Ekmek {iretimi yapan is yerleri Biiyiiksehir belediyelerinde 400, illerde 300 ve
ilgelerde 200 m? asgari alana sahip olmasi saglik ve cevre sartlarina uyum saglamasi
acisindan uygun goriilmektedir. Ekmek {retiminde gerekli olan malzemeler ve
ekipmanlarin kolay temizlenebilir, dis etkenlerden bulasma ve deformasyona imkén

saglamayacak, liretim akisini uygun bi¢imde diizenlemek gerekmektedir (Anonim, 2011a).

Ekmek satig yerlerinin ambalajsiz olarak piyasaya sunulan ekmekleri, alicilarin el
degmelerini Onleyecek bi¢cimde ekmek dolaplar1 veya tezgadhlarinda konularak gida
isletmecisinin gozetiminde satilmali ya da gida isletmecisi, tiiketicilerin bu iriinleri
eldivenle almalarini saglamalidir. Ambalajsiz bir sekilde tiiketiciye sunulan iiriinlerin satis
icin sergilendigi ekmek dolaplarinin ya da tezgahlarin agikta kalmayacagi bigimde kapali

bir ortamda bulunmasi kanunen istenmektedir (Anonim, 2013).

2.6. HACCP Sistemi

HACCP, hatalardan kagmabilmek ve tehlike analizi yapabilmek amaciyla
kullanilan, evrensel olarak kabul goren bir gida giivenlik sistemidir. Gida maddesinin
iiretimi, depolanmasi ve nakliyesinin tiiketiciye ulasana kadar gecen her kademesinde

insan sagligma yonelik tehdit olusturabilecek potansiyel mikrobiyolojik, kimyasal veya
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fiziksel tehlikeleri tanimlamak ve kontroliinii saglamak amacini tasir (Sarioglan ve Sahin,
2008). HACCP “Hazard Analysis Critical Control Points”in kisaltmasi olup Tiirk¢esi
Kritik Kontrol Noktalar1 Tehlike Analizi anlamina gelmektedir (Dagnilak, 2010).

Son yillarda gida endiistrisinde kaydedilen biiyiik gelismeler liretim ve dagitimin
tim asamalarinda etkin bir kontrol sisteminin yerlestirilmesi gereksinimi dogurmustur
(Kilig, 2002). Klasik gida kontrolleri iiretimin denetimi ile ilgili kanun ve tiiziiklerde
durum degerlendirmesinde genellikle denet¢inin yorumuna bagh kalmaktadir (Mordydor,
2006). Uriin analizi seklinde yiiriitiilen kontrol sistemi biiyiik miktarlarda iiretim yapan
tesislerde yetersiz kalmaktadir. Maliyeti arttirmadan giivenir nitelikte ve kaliteli gida
tiretimi konusunda gosterilen ¢cabalar HACCP sistemin ortaya ¢ikmasia neden olmustur

(Erkmen, 2010).

HACCP sistemi ilk kez ABD’de “Apollo” uzay programina saglikli besin iireten
Pillsbury sirketinin ¢alisanlar1 araciligiyla gelistirilmistir. Bahsi gegen uzay programinda
1959’da uzay uguslarinda astronotlarin tiiketmesi amaciyla iretilen besinlerin %2100
glivenilir 6zellikte olmast NASA (Amerikan Ulusal Havacilik ve Uzay Kurumu) tarafindan
Pillsbury sirketinden talep edilmistir (Sertakan, 2006). Pillsbury sirketi tarafindan bu
amacgla baglatilan projede Oncelikli olarak belirlenen ozelliklere uygun gidanmn
tiretilebilmesi i¢in biitin hammadde ve katki maddelerinin nitelikleri, hammaddeleri
tiretmekte olan tedarik¢i firmalarin iiretim Kosullar1 ve ¢alisanlar1 ile ilgili son derece
ayrintili aragtirmalart igeren ve gereken biitiin testleri de i¢eren bir aragtirma yapilip gerekli

veriler elde edilmistir (Kiligalp, 2011).

“Kritik Kontrol Noktalar1” belirlendiginde risk distirtilerek, tehlikenin
engellenmesi sonucu gelmektedir. Boylelikle HACCP ile birlikte teknik, sosyal ve
ekonomik boyutlarda olaylar1 ele alan yepyeni bir bakis agis1 gelistirilip yayginlagmigtir.
Ozgiin riskleri belirleyip, 6nleyici etkinlik aplikasyonlarmi igeren HACCP sistemi, gida
giivenligi ve kalitesi igin bir anahtar olarak degerlendirilmektedir (Sargin, 2005).

HACCP Sistemi gidalarda biyolojik, kimyasal ve fiziksel zararlanmalari, kalite
beklentisi dogrultusunda yok etmeye yonelik bir belirleme aracidir. Bu baglamda ekipman
dizaynin1 ve isleme basamaklarmi iyilestirmek, teknolojik gelisimleri uyarlamak gibi
avantajlarla istenilen hedefe ulasmayi saglamaya yonelik yontemleri de ihtiva eder
(Sertakan, 2006).



HACCP Sistemi saglik i¢in tehlikenin (Hazard), riskler i¢in analizin (Analysis),
kontrol i¢in kritik odaklarin ve olaylarin (Critical), kosullar i¢in kontroliin (Control),

proses i¢in kritik noktalarin (Point) incelenmesinin temel alindig1 bir felsefedir.

2.6.1. HACCP Sistemindeki Ana Tanimlar
HACCEP sistemindeki ana tanimlar su sekildedir (Uysal, 2005):

a. Akis diyagrami: Herhangi bir gida {riinliniin imalat asamalarim1 veya

operasyonlarini gostermek i¢in kullanilan temsili sema.
b. Aksiyon degeri: Miidahale gerektiren kritik deger.

c. Asama: Hammaddeyi de barindiracak sekilde, ilk iiretim baglangicindan son
tilketim asamasina kadar gida zincirinde gegen bir nokta, prosediir, operasyon veya proses

basamagi.

d. Dogrulama: Uygulamalarin HACCP planina uygun olup olmadigin1 ve HACCP
sisteminin etkin olup olmadigini belirlemek {izere, izlemeye ek olarak, bazi metotlarini,

prosediirlerinin, testlerin ve diger inceleme metotlarinin uygulanmasi.

e. Diizeltici faaliyet: KKN’deki izleme; sonuglart kontroliin kaybedildigini (sapma)

ve KKN’nin kontrolden ¢iktig1 gosterdigi zaman alinacak herhangi bir faaliyet.
f. Gegerlilik: HACCP planinin elemanlarinin etkin oldugunu gosteren kanit.

g. GMP (lyi Uretim Uygulamalar1): Ozellikle hijyen ile ilgili olarak ¢ikarilan bir

tretim kontrol sistemi.

h. HACCP: Gida giivenligi i¢in 6nemli olan tehlikeleri belirlemek, degerlendirmek

ve kontrol etmek i¢in kullanilan sistemdir.

1. HACCP Plani: S6z konusu iiriiniin imalat zincirinde de giivenligi i¢in 6nem arz
eden tehlikelerin kontroliinden emin olmak i¢in HACCP asamalarina uygun bir sekilde

hazirlanmis dokiimanlar.

j. Izlemek: Bir KKN’nin kontrol altinda olup olmadigini incelemek amaciyla

onceden planlanan dl¢iimlerin veya gozlemlerinin yapilmasi faaliyeti.

k. Kontrol etmek: HACCP planindaki kriterlere uygunlugunun ve devamliligin

saglanmasi i¢in gerekli biitiin faaliyetleri almak.

1. Kontrol altinda: Dogru prosediirlerin izlenmesi ve kriterlerin saglanmasi durumu.
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m. Kontrol dlgiimleri (faaliyetleri): Gida giivenligi agisindan 6nemli bir tehlikeyi
yok etmek veya kabul edilebilir seviyelere indirmek i¢in kullanilabilecek herhangi bir

islem.

n. Kritik kontrol noktasi (KKN): Gidanin giivenligi i¢in bir tehlikeyi ortadan
kaldirmak veya kabul edilebilir seviyelere indirmek i¢in 6nemli olan ve kontrol edilebilen

bir islem noktasi/agama veya prosediir.

o. Kritik limit: Kabul edilebilir, kabul edilemezden ayirmak i¢in kullanilan bir

kriter.

p. Risk: Herhangi bir potansiyel tehlikenin ne derece o6nemli/ciddi ve hangi

olasilikla soruna neden olabileceginin kestirilmesidir.
r. Sapma: Bir kritik limitin saglanamamasi.

s. Tehlike: Insan saghgm kotii sekilde etkileyebilecek bir biyolojik, kimyasal,

fiziksel ajan veya durum.

t. Tehlike analizi: Gidanin giivenligi icin 6nemli olan tehlikeleri ve durumlari

degerlendirme ve ilgili verileri toplama islemi.

2.6.2. HACCP Sisteminin Amaglari ve Yararlari

Her sene binlerce insan gidalarla bulagan tehlikeler sebebiyle hastalanmakta,
zehirlenmekte veya hayatlarini kaybetmektedirler. Bu riskleri bertaraf etmek igin gida
isletmelerinde geleneksel kontrol ve test metotlart uygulanmis olup bir takim gorsel
muayene, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik testler ile gida giivenligi saglanmaya
calistlmistir. Ancak, nihai Kkalite kontrolde istenmeyen iiriinlerin agiga alinmasi ve
prosesteki bir sonraki asamaya gegirilmemesi veya tiiketiciye gonderilmemesi sinirl bir

giivenlik saglamaktadir (Aras ve Giirbiiz, 2002).

Cogunlukla tehlikeler diizenli bir sekilde dagilmamistir. Bu nedenle Ornekleme
usuliiyle yapilan testler ile gidanin % 100 giivenli olmasi saglanamaz. Gidanin giivenligi
igin istenilen hata seviyesi 0’dir. Ciinkii, cok az miktarlarda dahi bulasan, hastalik yapici ve
hatta dldiiriicii olabilir. Ayrica, binlerce ton gida iireten bir firmadan tek bir adet kontamine
olmus gidanin sevk edilmesi bile belki de o giday1 tiiketecek kiginin hastalanmasina ve
hatta 6lmesine sebep olabilmektedir. Bu tip olaylar ise firmayi kanun 6niinde zor duruma

diisiirmekte ve firmanin itibarin1 zedelemektedir (Arslan, 2011). Orneklemeli kalite kontrol



yaklasiminda hata oraninin % 0 olmasi1 saglanamaz. Son {iriiniin biitiiniiniin 6rneklenmesi
ve test edilmesi ise uygulamada pratik degildir (Anonim, 2010). Ancak, gida iireticisi
biitiin Uriiniin testini gerceklestirse dahi veri toplamadan dogan hatalar ve ekipmandan
kaynaklanabilecek smirlamalar gibi nedenlerden dolayr yine de tam bir muhafaza

saglayamamaktadir (Boyacioglu, 2012).

Dikkat edilmesi gereken bir diger durum son kalite kontrolde gerceklestirilen
mikrobiyolojik analizlerin sonuglarinin ¢ok yavas alinmasidir. Bu nedenle bazen kontrol
sonucglar1 alinmadan tretim, aksamamasi icin tedbirli bir sekilde devam ettirilmekte ve

belki de gesitli tehlikeler igeren hammaddeler tiriin iiretiminde kullanilabilmektedir.

Gelisen teknoloji gilincel uygulamalarda {irlin, isleme kosullar1 ve isletme
kontrollerinde yeni ihtiyaglart ve zorunluluklari giindeme getirmistir. Bu kapsamda
“geleneksel kalite kontrolleri”, “kalite giivenligini saglama” kavramiyla yer degistirmistir
(Sarioglan ve Sahin, 2008).

HACCP sisteminin ozellikleri o6zetle (Sertakan, 2006):Sistematik ve bilimsel,
optimum fiyat-fayda iliskisini goz Oniinde bulunduran, kritik etkinliklerin teknik
kaynaklarina odaklanmis, gereken 6zenle donatilmis, onleyici, kayiplar1 azaltici, evrensel
kabul gormiis organizasyonlara (FAO, WHO, CODEX Alim. vb.) uyumlu, pro-aktif ve
onleyici, muhtemel tehlikeleri belirleyen, diger kalite yonetim sistemlerini tamamlayici,
gida zincirlerine uyarlanabilen, iirlin glivenligini artirici, tanimlanan iirlin gelisiminde

teminat saglayan, egitilmis ve yetismis eleman saglanmasina agirlik veren.

Tim bu oOzelliklerden yola ¢ikilarak HACCP sisteminin yararlarin1 su sekilde
ozetlememiz miimkiindiir. Islemin kritik yerinde kontroliin ¢ok iyi yapilmasini saglar.
Kontrol zaman, sicaklik, gorsel muayene gibi ucuz ve hizli parametreler ile kolaylikla
yapilir. Dolayzst ile Kalite kontrol maliyetlerini diigiiriir. Kontrol sonuglari kullanilarak hizl
¢oziimler bulunabilir. Kontrol igleminde laboratuvardan ¢ok proses operatorleri etkili olur.
Potansiyel tehlikeler hesaba katilir. HACCP, yeniliklere kolayca adapte edilebildiginden
proses degisikliklerinde veya yeni proseslerin tasarimi asamasindaki uygulamalarda zorluk
¢ekilmez. Giivenilir {irlin elde edilmesinde teknik personel kadar teknik olmayan personel

de rol oynar.

HACCP belirlenen tehlikelerin kontroliinii geleneksel kalite kontrolden daha

sistemli bir sekilde yapan bir yonetim sistemidir. Basarisizliklarin daha ortaya ¢ikmadan
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Onlenmesini saglar. Boylece basarisizlik maliyetlerini diisiiriir. Maliyet diistisleri sayesinde
tirlinlin pazarlama giiciinii arttirir. Son triiniin bilindik kontrol testleri yerine tiim proses
asamalarina yonelik oOnleyici bir yaklasim gelistirir. Diizeltici yerine onleyici metotlarin

kullanilmast iirtin kayiplarini engeller.

HACCP, kritik proses kontrol agsamalarini hedef aldigindan hatali iiriin tiretebilme
riskini azaltir. Nihai triinde olabilecek tehlike ve riskleri elimine ederek veya kabul
edilebilir seviyeye diisiirerek insan saghigi bakimindan giivenilir gida tiretimini saglar.
Organizasyonel problemleri tespit etmek ve ortadan kaldirmak igin sistematik bir yaklagim
saglar. Yaygin bilgi aligverisi, kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi tecriibe ve esnekligi
arttirir. Takim ¢aligmasi, personelin bilinglenmesi ve katilimin saglanmasina fayda getirir.

Miisteri gliveninin artmasini saglar.

Tliim bu yararlarinin disinda her uygulamanin kendine 6zel olmasi, iyi egitilmis
personele ihtiya¢ duyulmasi ve HACCP’in aninda ¢6ziim isteginin her zaman uygulanabilir

olmamasi sistemin uygulanmasina sinirlamalar getirmektedir.

2.7. Tiirkiye’de Gida Kapsaminda Yer Alan Mevzuatlar

2.7.1. Tiirkiye’deki Gida Mevzuati

Gida mevzuati, giivenli ve kaliteli gida maddeleri iiretimini saglamak, tiiketiciyi
korumak ve gida iireticileri arasinda haksiz rekabeti Oonlemek ig¢in uygulanan kanun,
yonetmelik ve tebligleri kapsayan bir biitlindiir. Giivenli ve kaliteli gida maddelerinin
tiretiminin saglanmasi ic¢in teknolojik gelismelerin uygun olmasimi ve gida maddelerinin

asgari kalite standartlarini tasimasini amaglar (Buzbas, 2010).

Resmi Gazete’de 28.06.1995-22327 tarih-sayili yayinlanan “560 sayili Gidalarin
Uretimi Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hakkinda Kararname” adli bildiride
gidalarin tiretimi ile ilgili diizenlemelere yer verilmistir. (Anonim, 1995). 560 sayili kanun
hiikmiinde kararname, gidanin iretiminden tiiketimine kadar tiim asamalarinda

uygulanmak {izere hazirlanmistir.

05.6.2004 tarih ve 25483 sayili resmi gazetede “5179 Sayili Gidalarm Uretimi,
Tiiketimi Ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabulii

Hakkinda Kanun”, gida giivenligi ve gida ile temasta olan ekipmanin teknik ve hijyenik
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ozelliklerini igermektedir. Gida giivenligi kavrami bu kanunda da yer almaktadir. Bu
dogrultuda gida gilivenliginin saglanabilmesi icin HACCP gibi sistemlerin etkili bir sekilde
uygulanmasi gerekmektedir (Anonim, 2004).

30.03.2005 tarih ve 25771 sayili resmi gazetede ‘Gida ve Gida ile Temasta Bulunan
Madde ve Malzemelerin Piyasa Gozetimi, Kontroli ve Denetimi ile igyeri
Sorumluluklarina Dair Yonetmelik” uyarinca gida liretim ve satis yerlerinde HACCP
zorunlu hale getirilmis et, siit ve su liriinleri, hazir yemek firmalar ile diisiik asitli konserve
gida tiretimi yapan isyerlerinin isletme biyiikliiklerine gére hijyen kodlarmi olusturarak

HACCP uygulamasina ge¢cmeleri gerekliligi vurgulanmistir (Anonim, 2005).

2.7.2. Tiirkiye’de Ekmek Mevzuati

04.01.2012 tarth ve 28163 sayili Resmi Gazete’de yayimlanarak yiiriirliige giren
“Tirk Gida Kodeksi-Ekmek ve Cesitleri Tebliginde (Teblig No: 2012/2) ekmekle ilgili
bazi tanimlamalar asagidaki sekilde yapilmaktadir (Anonim, 2013a):

Ekmek: Bugday unu igerisine; su, tuz, maya gereken durumda seker, enzimler,
enzim kaynagi olarak malt unu, vital gluten ve miisaade edilen katki maddeleri ilave
edilerek bu karigimin teknigine uygun bir sekilde yogrulmasi, sekillendirilmesi,

fermentasyona birakilmasi ve pisirilmesiyle yapilan trtindiir.

Kepekli ekmek: Bugday ununa en az % 10 en fazla % 30 oraninda kepek ilave

edilerek teknigine uygun bir sekilde iiretilen ekmek c¢esidi,

Tam bugday ekmegi: Tam bugday unundan teknigine uygun bir sekilde iiretilen

ekmek cesidi,

Tam bugday unlu ekmek: Bugday ununa en az % 60 oraninda tam bugday unu

ilave edilerek teknigine uygun bir sekilde iiretilen ekmek ¢esidi,

Cavdarh ekmek: Bugday ununa en az % 30 oraninda ¢avdar unu, ¢avdar kirmasi,
cavdar kingi, cavdar ezmesi veya bunlarin karisimi ilave edilerek teknigine uygun bir

sekilde tiretilen ekmek ¢esidi,
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Yulafli ekmek: Bugday ununa en az % 15 oraninda yulaf unu, yulaf kirmasi, yulaf
kirigi, yulaf ezmesi veya bunlarin karisimi ilave edilerek teknigine uygun bir sekilde

iiretilen ekmek cesidi,

Misirh ekmek: Bugday ununa en az % 20 misir unu ve/veya misir irmigi ilave

edilerek teknigine uygun olarak tiretilen ekmek ¢esidi, olarak tanimlanmistir.

Diger ekmek cesitleri: Bir veya birden fazla tahil unu, tahil ezmesi, tahil tanesi,
tahil kirmasi, tahil irmigi, soya unu, baklagil unlari, kepek, bitkisel yag, siit ve/veya siit
tiriinleri, bitkisel lif veya diger ¢esni maddelerinden bir veya birkaginin eklenmesinden

sonra teknigine uygun olarak iiretilen ekmegi, ifade etmektedir.

Tebligin amaci, tiiketime sunulan ekmek, ekmek ¢esitleri, diger ekmek ¢esitleri ve
eksi hamur ekmeklerinin teknigine uygun ve hijyenik sekilde iiretim, muhafaza, tasima ve

pazarlanmasini saglamak {izere bu iirlinlerin 6zelliklerini belirlemektir.

Teblig ile ekmegin kalite Ozelliklerinde bazi degisiklikler yapilmistir. Getirilen
degisik ile ekmekteki maksimum tuz orami yiizde 1,5’e indirilmis, 100 gram ekmegin
icerdigi tuz miktari, eski uygulamadaki sinir degeri olan 1,75 gramdan 1,5 grama

diistirtilmistiir (Sevilmis, 2012).

Ekmegin gramajinda da yapilan diisiis ile birlikte tuz miktarinda yaklasik % 30
oranda bir azalma olmas1 ongoriilmiistiir. Tebligdeki bir diger degisiklik ise kepek oranin
arttirtlmasidir. Teblige gore ekmek, Tiirk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebliginde yer alan
tip 650 ve daha yliksek kepek iceren ekmeklik bugday unlarindan yapilacak ve yine ayni
teblige gore ekmegin gramajinda da degisiklik olmus ve ekmegin, en az 250 gram
agirliktan bagslayarak 50°ser gram arttirilmak suretiyle piyasaya arz edilebilecegi

belirtilmistir (Anonim, 2012).

Tebligde yapilan son degisikliklere gore; “zorunlu etiket bilgilerine ilave olarak
iriiniin net miktarinin yer aldig1 etiketin alicinin rahatlikla gorebilecegi biiyiikliikte yer

almasi zorunludur” ibaresi eklenmistir.

Cizelge 2.2 ve Cizelge 2.3’te baslica ekmek ¢esitleri ve 6zellikleri gosterilmistir.
Cizelgeden de anlasilacagi gibi Tiirk Gida Kodeksine gore yapilan tanimlar1 ekmek

tiplerine gore farkliliklar gostermektedir.
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Cizelge 2.2. Ekmek ve cesitleri tebliginde yer alan ekmeklerin kimyasal ozellikleri

Rutubet En Kiil (M/M) (Kuru Tuz En Cok (Kuru

Uriin Cok maddede) Maddede)

% (M/M) En az En ¢cok % (M/M)
Ekmek 38 0,65 1,1 15
Tam bugday ekmegi 42 1,2 2,9 1,5
Tam bugday unlu ekmek 42 1,1 2,5 15
Kepekli ekmek 43 1,2 2,5 15
Yulafl: ekmek 43 0,7 15 15
Maisirlt ekmek 42 1,1 2,0 15
Cavdarli ekmek 43 0,7 2,5 15

2012/2 nolu Ekmek ve Cesitleri Tebliginde ayrica Teblig kapsaminda yer alan
iriinleri tliketiciye arz eden yerlerde tam bugday ekmegi ve/veya tam bugday unlu ekmek

ve/veya kepekli ekmek bulundurmasi zorunlu hale getirilmistir (Anonim,2012).

Cizelge 2.3. Ekmek cesitleri ve ozellikleri

Bugday unu, tam bugday unu veya bunlarin karisimina, her
birinden en az % 5 oraninda olmak {izere; musir, arpa, yulaf,
Kansik tahillh ekmek cavdar, piring, dari, tritikale unlari, kirmalari, kirik taneleri veya
ezmelerinden en az {i¢ii ilave edilerek teknigine uygun bir sekilde
tiretilen ekmek ¢esidini ifade eder.

Bugday ununa en az % 10, en fazla % 30 oraninda, kepek ilave
edilip teknigine uygun olarak iiretilen ekmek ¢esididir.

Bugday ununa, en az % 20 misir unu ve/veya misir irmigi ilave
edilip teknigine uygun sekilde tiretilen ekmek cesididir.

Bugday ununa en az % 30 oraninda c¢avdar unu, ¢avdar kirmasi,
Cavdarh ekmek cavdar kirigi, ¢avdar ezmesi veya bunlarin karigimi ilave edilip
teknigine uygun sekilde iiretilen ekmek c¢esididir.

Bugday ununa en az % 15 oraninda yulaf unu, yulaf kirmasi, yulaf

Kepekli ekmek

Misirh ekmek

Yulafli ekmek kirigi, yulaf ezmesi veya bunlarin karisimi ilave edilip teknigine
uygun sekilde iiretilen ekmek cesididir.

Tam bugday unlu Bugday ununa en az % 60 oramnda tam bugday unu ilave edilerek

ekmek teknigine uygun bir sekilde iiretilen ekmek ¢esidini ifade eder.
Tam bugday unundan teknigine uygun bir sekilde tiretilen ekmek

Tam bugday ekmegi cesitidir,
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2.8. Gida Giivenligi Kavram

Gida giivencesi, biitliin insanlarin her zaman aktif ve saglikli yasamalari igin
ihtiyaclar1 olan besin maddelerini ve gida isteklerini karsilayabilmek amaciyla yeterli,
saglikli, giivenilir ve besleyici gidaya fiziksel ve ekonomik olarak siirekli erigsebilmeleri
durumunu ifade eder (Kog ve Uzmay, 2015). Gida giivenligi, kamu sagligin1 gida tiiketimi
ile olusan risklerden korumaktir. Gida giivenligi i¢ barisin ve ulusal glivenligin teminatidir.
Gliniimiizde sanayilesme ve kitlesel tiretim, daha uzun ve daha karmasik gida zincirlerinin
olusmasi, ayakiistii gida (fastfood) tiiketimi, seyyar saticilar, ihra¢ artig1 gidalar ve uluslar
aras1 ticaret ve turizm iligkilerindeki artig gibi nedenlerle gida giivenligini etkileyen pek

cok tehlike olusmaktadir (Caglayan, 2015).

ABD’de 1998 biitgesinde, gida kaynakli hastaliklarin yayilmadan once teshisi ve
gida gilivenliginin saglanmasi1 amaciyla alinacak onlemlerin gelistirilmesi i¢in 43 milyon
dolarlik bir pay ayrilmistir. ABD’de yapilan degerlendirmelerde senede 4 kisiden birinin
gida kaynakli mikroorganizmalarin nedeniyle hastalandigi ve yaklasik 5000 kisinin
yasamini yitirdigi; ekonomik giderlerin 4-14 milyar dolar arasinda oldugu saptanmistir.
Gelismekte olan tilkelerde ise kontamine gidalar ve su yaklasik 2 milyon ¢ocugun 6liimiine

yol agmaktadir (Kilig, 2015).

Ulkemizde ise, Tiiketiciyi Koruma Dernegi'nin yaptign degerlendirmelerde ok
sayida zehirlenme vakasinin gozlendigi belirtilmektedir. Dernegin degisik bolgelerden
aldig1 gida 6rneklerinin laboratuvar sonuglaria gore, beyaz peynir, sosis, kiyma ve pakette
satilan hazir salatadaki mikrobiyolojik sonuclar Tiirk Standartlar1 Enstitiisii’niin belirledigi
ve uluslararasi standartlarin tizerinde ¢ikmistir. Ancak bu yasanan zehirlenmelerin ¢ok az
kisiyle smurli kalmasi, hastanelerin acil servislerine gelen zehirlenme vakalarinin
cogunlukla zehirlenme yerine, zehirlenmenin neden oldugu semptomlarin adiyla
kaydedilmesi basin ve ilgili kuruluslarda ¢ok az yanki uyandirmakta ve kayit disi
kalmaktadir (Kilig, 2015).

2.9. Gida Giivenligi ve HACCP Uygulamasinin Onemi

Gida giivenligi agisindan mikrobiyolojik kriterlerden sorumlu olan Amerikan
Ulusal Tavsiye Komitesi, HACCP’i gida giivenligini giivence altina alan sistematik bir

yaklasim seklinde tanimlamaktadir. Nihai iirlin {izerinde analiz ve islem kontrolii yapan
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geleneksel kontrol sistemlerine bir alternatif olarak gelistirilmistir. 1996-1998 yillar
arasinda HACCP sistemini uygulamis olan gida sektoriinde gidalarin bozulmasinda diisiis
oldugu belirtilmistir (Tanik, 2006).

Uluslararas1 alanda tehlike analizi ve kritik kontrol noktalar1 yonetim sistemi
(HACCP) onemli bir programdir. HACCP, tiiketiciye giivenli gida Sunulmasi amaciyla
islerligi olan bir sistemin kurulmasi ve korunmasina dayanan bir gida giivenligi sistemidir

(Copur ve ark., 2009).
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3. ONCEKI CALISMALAR

Aras ve Giirbiiz (2002), “Gida giivenligi agisindan kritik kontrol noktalar1 ve risk
analizleri sistemi” adl1 caligmasinda gidalarin {iretim asamasindan tiiketim agamasina kadar
tim asamalarda, gidalarin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik olarak kalite glivenliginin
saglanmasi amaciyla gelistirilmis olan HACCP sistemi ve bu sistemi olusturmakta olan
kritik kontrol noktalar1 iizerine son yillarda yapilmis olan arastirmalarin detayli bir sekilde
incelenmesini amaglamiglardir. Caligmalarinin sonucunda gida giivenligine dair riskler
giderek artmakta ve bu risklerin tiiketicilere gercek boyutuyla yansitilamadigi, bu nedenle
de gida bilimi iizerinde calisan tim kurum ve kuruluslara diisen gorev sistematik
yaklagimlarla riskleri engelleme ve tiiketicileri bilinglendirmenin gerektigi sonucuna

varmiglardir.

Mordydor (2006), ISO 9000:2000 Kalite Yonetimi ve HACCP sistemlerinin
entegre bir sekilde kurulmasini incelemeyi amaglamistir. Arastirma sonucunda isletmelerin
sistemlerden beklentilerinin % 100 oranda karsilandigi saptanmistir. Buna karsin pazar

pay1, karlilik oran1 ve tedarikgi sistemlerinde iyilesme ile ilgili bir sonuca ulasilamamistir.

Sertakan (2006), HACCP’in gidalarin kalitesi ile giivenliginin {lizerindeki etkiyi
incelemeyi amaglamistir. Calismasinin sonucunda HACCP sisteminin bugiine kadar
gelistirilmis en etkili, gida giivenligi sistemi oldugu ve isletmelere karlilik, giivenilirlik ve

sayginlik sagladig1 sonucuna varmistir.

Tanik (2006), ekmegin imalatinda kalite uygulamalart ve miisteri memnuniyet
dinamiklerini belirlemeyi amaglamistir. Calismasinda ¢alisma kapsaminda yer alan
katilimcilara anket uygulamasi yapilmis ve istatistiksel yontem olarak SPSS uygulamasini
kullanmigtir. Calismasinin sonucunda iilkemizde insanlarin beslenmesinde énemli bir yeri
olan ekmegin imalatinda, higbir egitim almamig ve insan sagligini hige sayan firilarda
imalat yapan Kisilerin yerini konu iizerine egitim almis miihendislerin almasi gerektigi,
firmlarin mevcut kapasitelerinin degerlendirilmesi ve kanuni yaptirnmlara da islerlik

kazandirilmasi gerektigi sonucuna varmistir.

Akgiin (2007), firmmcilik sektoriinde iiretimi hizlandirmak ve giinlik ekmek
kapasitesini arttirmak amaciyla yaygin olarak kullanilan eksi hamura alternatif olarak eksi

hamur tozunun iiretilmesi ve ekmek iiretiminde kullanilabilirliginin arastirilmasini
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amaglamistir. Calismasinin sonucunda maya ve laktik starter kullanimi, hamur ve ekmek

ozelliklerine, pH ve asitlik gelisimine etkide bulundugu sonucuna varmaistir.

Topalake1 (2007), 1ISO 22000 Besin Giivenligi Yonetim Sistemi’nin kurulmasi igin
bir alt yap1 olusturmay1 amaglamistir. Calismasinin sonucunda diizenleme yapilmak iizere
secilen yemekler HACCP sistemine goére diizenlenmis, mutfagin fiziksel kosullari, 6n
gereksinim programlart yardimiyla optimum diizeyde diizeltilmis, personel egitimi ve
personelin sisteme katilimi1 saglanmis, tedarikgilerin yonetimi ve Kontrol sistemi saglanmus,
mutfakta etkin bir temizlik ve hijyen yonetimi olusturulmus, porsiyon kontrolii saglanmis

ve gida gilivenligini tehdit edebilecek olas1 tehlikelerin olusumunu 6nlemeye ¢alismistir.

Yasan (2007), HACCP wuygulamasmin tiiketici ¢evresi tarafindan algisinin
Olciilmesini amaglamistir. Calismanin sonucunda her gida isletmesinin dikkate almasi
gereken ana dokiimanlara ve formlara yer verilerek 6rnek bir uygulama ile HACCP

sisteminin 6nemli oldugu gozlenmistir.

Caglayan (2008), ¢alismasinda izmir ilinde ¢esit ekmek adi altinda satilan ekmekler
tizerinde, ekmegin standartlara ve etiket bilgilerine uygun iiretilip tiretilmedigini fiziksel ve
kimyasal analizler ile duyusal degerlendirmeler yapilarak hem iireticiye hem de tiiketiciye
bakis agisi kazandirmayr amaglamigtir. Sonug olarak; standart {iretim yapan fabrikalar
haric, ildeki degisik firinlarda iiretilen gesit ekmeklerin gramaj, bilesim ve kalite yoniinden

onemli farkliliklara sahip oldugunu belirlemistir.

Celik (2008), tar¢in, yabani mercankosk, hashas ezmesi, patates nisastasi ve
yenibahar katkilarinin protein orani, Zeleny sedimantasyon degeri, diisme sayisi, Alveograf
W degeri, strech degeri, yumusama derecesi, renk degeri ve spesifik hacim yoniinden
ekmegin kalitesi ve mikrobiyal bozulmasi ilizerine etkilerini incelemeyi amaglamistir.
Calisma sonucunda; yabani mercankosk, hashas ezmesi, targin, Yyenibahar ve patates
nigastast gibi dogal katki maddelerinin ekmegin kalitesinin artirilmasi ve raf Omriiniin
uzatilmasi tlizerine olumlu etkilerinden otiirii tavsiye edilebilir uygulamalar olarak

onermektedir.

Ertiirk (2009), tiiketicilerin gida sanayi iirlinlerini satin alma kararlarinda; tiretim
stireclerinde kalite giivence sistemlerinin kullanildigin1 gdsteren sertifikalarin etkili olup
olmadigini, tiiketicilerin bu belgeleri ne Olgiide giivenilir bulduklari ve satin alma

kararlarim1 etkileyip etkilemedigini incelemistir. Calismadan elde edilen sonuca gore;
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tiiketicilerin gida iriinlerini satin alirken {irliniin saglik agisindan gilivenilir olmasini ve

kalite belgeli olmasini 6ncelikli olarak istedikleri tespit edilmistir.

Yildiz Akgiimiis (2010), Sivas ilindeki ekmek {iretimi, ekmek tiiketim
aliskanliklar1, ekmek israfi ve israfin nedenlerinin incelenmesini amaglamistir. Calismanin
sonucunda, bireylerin demografik 6zellikleri ile ekmek tiiketimi ve israfi arasinda anlamli

iligkilerin bulundugu sonucuna varilmistir.

Inan (2013), Karaman ilindeki ekmek iiretimi, ekmek tiiketim aliskanliklar1, ekmek
israft ve israfin nedenlerini incelemeyi amaglamistir. Caligmasinin sonucunda ankete
katilanlarin % 15 gibi 6nemli bir kism1 digsaridan ekmek almadiklarini kendi yaptiklar
ekmegi tiikettiklerini, ekmek alanlarin ise % 92,45’inin somun ekmek aldiklarini, ekmegi
kendilerine en yakin bakkaldan temin ettiklerini, ekmekte 6zellikle sicak ve taze olmasina,
hijyenik sartlarda satisina, iyi pismis olmasma ve goriinlisiine dikkat ettiklerini ifade

etmislerdir.

Ozgdz (2014), Izmir’de faaliyet gdsteren bir ekmek fabrikasindan alman ham su ve
ara kademe suyundan, ekmek {lretiminde kullanilacak kalitede su iiretimi i¢in
nanofiltrasyon ve ters ozmos gibi membran aritma yontemlerinin uygulanabilirligini
amaglamistir. Calismasinin sonucunda tiim membranlardan elde edilen {iriin suyu kimyasal
kalite degerleri, ekmek {iretimine uygun kalitede ve ‘Insani Tiiketim Amacli Sular
Hakkindaki Yonetmelik® hiikiimlerindeki degerlere uygun nitelikte oldugu sonucuna

varmistir.

Yurdatapan (2014), Tirkiye’de ekmek sanayinin genel durumunu ortaya koymay1
ve Edirne Merkez lIlge 6rnegi ele almarak ekmek tiiketim egilimlerini arastirmayi
amaglamistir. Calismasinin sonucunda tiiketicilerin genellikle birden fazla ekmek
cesitlerini tercih ettikleri, bunlardan; beyaz ekmek oraninin % 40,8 ile birinci sirada tercih

edildigi, tam bugday ekmeginin ise % 17,5 ile ikinci sirada yer aldig1 sonucuna varilmastir.
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4. MATERYAL VE METOT

4.1. Materyal

Calismada Adana ili merkezinde rastgele secilen 1 adet halk ekmek fabrikasi, 5
adet orta Olgekli ve 4 adet kiigiik 6lgekli olmak tizere 10 adet ekmek tiretim tesisi ziyaret
edilmistir. Calismada TGK (Tiirk Gida Kodeksi) Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi (Teblig
N0:2011/12) (Anonim, 2011b), TGK Ekmek Ve Ekmek Cesitleri Tebligi (Teblig
No0:2012/2)’nde Degisiklik Yapilmasina Dair Teblig (Teblig No:2013/10), TS 5000 Ekmek
Standardi, Saglik Bakanligi’ndan: Insani Tiiketim Amagli Sular Hakkinda Y®énetmelikte
Degisiklik Yapilmasina Dair Yonetmelik (7 Mart 2013) (Sayi: 28580) (Resmi Gazete)’ten
yararlanilmistir (Anonim, 2013b).

4.2. Metot

Bu caligma, uluslar arasi Codex Alimentarius Commission (CAC) tarafindan

gelistirilmis olan HACCP temel prensiplerinden yararlanilmistir.

Prensip 1: Tehlike Analizinin Yiiriitiilmesi (Tehlikelerin tanimlanmasi1 ve

tanimlanan tehlikelerin 6nemlerinin ve ortaya ¢ikis ihtimallerinin degerlendirilmesi)

Prensip 2: Kritik Kontrol Noktalarnin (KKN) Belirlenmesi (Tanimlanan

tehlikelerin kontrolii i¢cin gerekli olan kritik noktalarin tespit edilmesi)

Prensip 3: Kritik Limitlerin Belirlenmesi (Tanimlanan her bir kritik kontrol
noktasinda bir iglemin kontrol altinda oldugunu temin eden kritik limitlerin ve kriterlerin

belirlenmesi)

Prensip 4: Izleme Prosediirlerinin Belirlenmesi (Belirlenen kritik kontrol
noktalarinda tanimlanan kritik limitlerin ve kriterlerin kontrol altinda tutulmasi i¢in izleme

sistemlerinin kurulmasi ve uygulanmasi)

Prensip 5: Diizeltici Islemlerin Belirlenmesi (Kritik limitler ve kriterler

uyusmadiginda uygulanmasi gereken diizeltici islemlerin belirlenmesi)
Prensip 6: Dogrulayici Prosediirlerin Belirlenmesi (Sistemin Dogrulanmasi)

Prensip 7: Kayitlarin Tutulmasi ve Dokiimantasyon Prosediirlerinin

Belirlenmesi (Turantas ve Unliitiirk, 1998)
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5. BULGULAR

5.1. Uriin Tanim

Cizelge 5.1°de tiriin tanimi1 hakkinda bilgiler verilmistir.

Cizelge 5.1. Uriin tanim

Uriin Grubu

Ekmek ve Cesitleri

Uriiniin Ad1

Ekmek

Uriin Tanim

Bugday unu igerisine; su, tuz, maya (Saccharomyces cerevisiae)
gereken durumlarda seker, enzimler, enzim kaynagi olarak malt
unu, vital gluten ve mevzuatta izin verilmis olan katki maddeleri
eklenerek bu karigimin uygun bir sekilde yogrulup
sekillendirilmesi, fermentasyona birakildiktan sonra pisirilmesi
sonucu olusan {iriindiir.

Fiziksel:

Goriiniim: Kendine 6zgii goriiniim.
Koku: Kendine 6zgii kokuda olmalidir.
Tat: Kendine 6zgii olmalidir.

. . Kimyasal:

E/'Iﬁ'(ﬁ%l f:??’fsal Ve Uriin Rutubet % (m/m) en | Tuz % (m/m) en gok

(..)Zemklg’r J cok (kuru maddede)
Ekmek 38 15
Mikrobiyolojik nji|ec m M
Aeorobik mezofilik bakteri (kob/g) | 5 | 2 | 1,0x10* | 1,0x10°
Siinme (Rope sporu (kob/g) 5| 2| 45x10° | 1,1x10*
Maya ve Kiif (kob/g) 5| 2| 1,0x10° | 1,0x10°

Raf Omrii Oda sicakliginda 48 saat

Uriin Nerede Firin

Satilacak?

Uriinii Kimler

Tiiketecek? Genel halk

Uriin Ambalaji Tepsi

Dagitim Kosullar Servis araglariyla

Do cman 29 HAZIRLAYAN | ONAYLAYAN

ayin Tarihi

Revizyon No

Revizyon Tarihi

Sayfa No
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5.2. HACCP Akis Semasi

Sekil 5.1’de HACCP akis semasi1 gosterilmektedir.

5.0 Hammadde depolama |——»

1.0. Ambalaj 2.0. Hammadde Girdi 4.Su
GirdiKabul Kabul 0-OGP 1K
1.1. OPP-CPP 2.1.Un KKN 1B
1.2. koli / kasa 2.2. Ekmek mayasi
1.3. miirekkep 2.3.tuz

2.4. seker

2.5. Potasyum sorbat

2.6. bugday kepegi

v 2.7. musir unu
3.0. Ambalaj 2.8. cavdar unu
Depolama
v
v 6.0 Un eleme
KKN 2F

9.0 Yuvarlama |«———| 8.0 Porsiyonlama

7.0 Karisimin
hazirlanmasi ve
yogurma
KKN 3K

A 4

10.0 Dinlendirme- 11.0 Tavalara | 12.0
1. fermentasyon yerlestirme 2. Fermentasyon

A 4

15.0 Paketleme  |—— |  14.0 Sogutma +7

13.0 Firinlama

A 4

16.0 Depolama

17.0 Sevkiyat

A 4

Sekil 5.1. EKmek ve ¢esitleri akis semasi
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5.3. Operasyonel On Gereksinim Programlar:

Operasyonel 6n gereksinim programlart Cizelge 5.2°de gosterilmektedir.

Cizelge 5.2.0perasyonelon gereksinim programlar:

yaptiriir.

Tehlike Operasyonel OGP ile . OOGP’lerin Uygulanmakta Oldugunu Gésteren izleme Programi Kontrol . T
OO0G | Analizindeki | Kontrol Edilen Gida Kritlig : Eden / Dizeltme Ve Diizeltici
P Adr Yeri/Asamast Giivenligi Tehlikeleri Limitler Ne Nasil Sikhik Kim Kayitlar Dogrulayan Faaliyetler
Diizeltme :
Personelin ellerinin Eftl)nll(i)rgl]lloo Personelin Uygun gf;}?zﬁziﬂféiﬁﬁ?:éﬁr
TR > Personel yontemle Personel L . '
yetersiz hijyeni cm’ Tuvalet personelin Labora El Gida Diizeltici Faaliyet :
CALISAN neder}lyle tirlinlere veya Toplam_ Hijyen elinden Minimum Ayda bir tuar Hijyeni Giivenligi Personele gereken uyarllfi_r
gida ile temas eden Mezofilik Tali Soruml : LT yapilacak ve personele hijyen
. . . . alimatina swap Analiz Ekip Lideri e s
ylizeylere patojen bakteri | Aerop Bakteri - usu egitimi verilecek. Ilgili personele
U uyup analizi Formu : Lo - -
bulasmasi ihtimali. <100 kob/100 wvmadid alinarak ait el hijyeni swap analiz siklig1
cm? ymadig uygun bir siire boyunca her giin
yapilacak.
- Personelin Diizeltme :
= gzlil:;?r?;ia;‘{gie Yabanci Zﬁjr;ggel Hijyen N | Uretim reHriSj(;/Z?\I Gida Talimatlara uymayan personele
= CALISAN abanci madde madde Talimatina denetimleri | Minimum Ayda bir Soruml Kontrol Giivenligi gerekli talimatlar hatirlatilir.
= gula mast ihtimali olmayacak uvu yapilarak usu Formu Ekip Lideri Diizeltici Faaliyet :
% § ' uinfadlgl Personele hijyen egitimi verilir.
%3
3 . Yilda en az bir kez
Personelin S .
8 Portér is¢ilerin akciger
Caliganlarin- muayeneler filmleri gekilir.
i afet ilerin- Ziyaretci iva {larak Yilda en az bir kez Diizeltme :
yaretg .. Kurallar yap bogaz — burun Portor Hastalik tagtyan personel veya
taseronlarin-gegici . ve ..
CALISAN- Lo Bulasict Talimati ve . . kiltiird (S. aureus Uretim | muayene | Gida ziyaretgilerin {iretim alanina
: . is¢ilerin bulagici hastalik ziyaretgiler
ZIYARETCI hastalik Personel : yoniinden) Soruml | raporlart Giivenligi girigine izin verilmez.
tastyici olmasi sonucu " e isletme . L
-TASERON iirtine mikrobivel eida olmamal. Hijyen inslerinde | Muayenesi yaptirilir. | usu Ekip Lideri
Gvenlizi tehliiel egr in Talimatina fa“lsl Kla Gaita kiiltiirii Diizeltici Faaliyet :
Eula magm ihtimali uyum il gili (Salmonella, Personele egitim verilir.
s ' g Shigella yoniinden)
sorular -
en az yilda bir
sorularak.
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Cizelge 5.2’nin devam

Diizeltme :
- Grday T - Temizlik yetersizse tekrardan
yiizeylerin (depo, hatlar - yaptilr. . . -
makine, vb.) u 7un " | Temizlik ve -Personele igbas1 egitim verilir.
Z a 1lmz; an't n}1ligzli“i temizlik Temizlik ve -Temizlik uygulamali gosterilir.
E yago.en t}),akteiilering 4 sonrast Bakim Plan1 - Temizlikler yapilmadan
= patojen . durulama ve ilgili Temizlik . Ilgili - tretilmis Uriinler varsa uygun
= iremesine ve/veya liriine | . .. : Temizlik ve Bakim L Temizlik R o
= TEMIZLIK bulasmasina vol acma islemlerinin talimatlara sonrasi Planinda belirtilen Uretim Kontrol Uretim olmayan iiriin sahasina alinir ve
5 ihutin?ali sEtki}r;O ¢ ilgili gore gozle sikliklar dae ¢ Person Formu Sorumlusu bu iriinler {iizerinde gerekli
25 durulam.amn talimatlara yapilmasi kontrol eli analizler ~ yapilarak  {rtinler
j Imamasi son gore ve ilgili gereken hakkindaki son karar Gida
(6] giiri)ne l?imasaszsi(l) uea sikliklarda temizlikler Giivenligi  ekibi  tarafindan
. 4 yapilmasi. verilir.
tehlikelerin bulasma e o
ihtimali Diizeltici Fﬁallyet._ o
' Personele hijyen egitimi
verilecek.
Diizeltme :
Hagsere popiilasyonunda artis
I olan bolge haserelerden
Depolama veya tiretim temizlenecek
sirasinda haserelerden, . PR L
hayvanlardan ve Bulasma Hagere llaglama Uretim | flaglama | 92 Dizeltici Faaliyet :
DEPOLAMA e\)//;/e den mikrobivel olmainah o Sﬁlas onu raporlarina Her ay Sorum Raq orlart Giivenligi Hasere popiilasyonunun artisina
36 a fiziksel bulayma ' popuiasy bakilarak P Ekip Lideri neden olan sebepler
olr§r]1a ihtimali § aragtirilacak. Isletmenin
' haserelere kars1 aldig1 6nlemler
<§f gozden gegirilerek hasere
< girisleri kontrol edilecek.
61 Diizeltme :
& Temizlik Eger depolar uygunsuz durumda
a maddeleri ve ise uygun hale getirilecek.
Temizlik maddeleri ve diger Disarida ve iiretim alaninda
KIMYASAL diger kimyasallarin Kimyasal kimyasallarin Hijyen . Gt_a_nel Gida lflm-yasal maddeler birakilmis ise
uygunsuz depolanmasi uygunsuz . . . . Uretim | Hijyen . .o iiretim alanindan
MADDE ) R bulagsma denetimleri | Minimum Ayda bir : Giivenligi
nedeniyle diger girdilere depolanmasin Sorum Denetim LS uzaklastirilacak.
DEPOLAMA . olmamal. yapilarak Ekip Lideri PR o
kimyasal bulagsmaya dan ) Formu D_uzeltlcl Faaliyet : )
neden olmasi ihtimali. kaynaklanabil Kimyasallar konusunda gerekli
ecek kimyasal onlemleri almayan personel
bulagmalar uyarilacak ve personele egitim
verilecek.
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Cizelge 5.2°nin devanm

Uretim ve depolama
— alanlarindaki aydmlatma Cam ve
So lambalarin, camlarin-sert P .
?n O oo ol Uretim ve plastik
=29 plastiklerin kirilmasi depolama T
- sonucu ve/veya bunlarm .
E E CAM Hegisimi sydisines alanlarinda in karihip
2 g KIRILM-AS-I kirilmag@ticn C?;;t-islflgrin Cam ,sert Einilil;[::g;gl Uretim CH;ie'm:n Gada Kirilan veya catlamis camlar
< 7 | VEKESICI triine/hatlara/makineye/ imlmam - plastikler ve ah’mm da Her ay Soruml D <ejr)1/etim Giivenligi dedi tiriliry ¢ $
E ‘2 | ALET girdilere cam bulagsma Giretim kesici aletler kesici alet usu Formu Ekip Lideri £l ’
E = BULASMASI | ihtimali.
== R alaninda kullanip
g & Uretim alaninda falcata, fal bicak Kullanlmad
= bigak kullanilmasi algata,bica wianiima
= 1gax kula kullanilmasi 181 kontrol
< < sonucu ve kaybolmasi '
&) ederek.
veya kirilan pargalarin
iiriine bulagma ihtimali.
Mikrobiyol Diizeltme :
E.coli : 0 adet/ ojik. Tigili triinler analize tabii
7 . 250 mi . Sudan analizler
4 Isletmede kullanilan Koliform Bakteri = | | ov oo aplarak Mikrobi tutulacak.
I Suda E.Coli, Koliform 0 adet/ 250 ml ecg,k atoien zep Labora oloiik Y | Gida Diizeltici Faaliyet :
= suU vb. patojen bakterilerin mg;;: Max. 0.5 bakteFr)iIerJve tedarikcide Minimum 6 ayda bir | tuvar anajliz Giivenligi Mikrobiyel bulasmanin kaynagi
§ ve kimyasal tehlikelerin Nitrat : Max. 50 . arg Sorum Ekip Lideri tespit edilecek ve ortadan
5 bul htimali mg/it klm_yasal n klmyasal raporlart Kaldirilacak. Sud )
ulunmast ihtimali ) aldirilacak. Suda yapilan
@ Arsenik: Max. 10 | tehlikeler analiz mikrobiyolojik analiz siklig1
It
hel raporlart ayda bire indirilecek.
istenerek.
Gida Tesis havasindaki
= Son iiriin Giivenligi mikroorganizma artisi
= R . I Ekip Lideri gozlendiginde tesisin izolasyonu
= Uretim alaninm mikrobiyoloji Tesis Genel ve havaland lar kontrol
= havasinin mikrobiyel izol Uretim Hii Lab vg_l_ava an klrmae;r ontrot,
é HAVA yiikiiniin artmasi sonucu | analizlerinin Hava hijyeni 1zolasyonu Her ay Soruml lyen aboratuvar edilir. Gerek gorii urse uretim
- - . L kontrol Denetim Sorumlusu durdurularak gerekli 6nlemler
< mikrobiyel tehlike limitleri dilerek usu F Son iirii lindik
> bulasma ihtimali UyguNsLZ edilerek. ormu ( onlirin | alindiktan sonra uygun
< ' Kmast mikrobiyoloji | dezenfektanla sisleme yapilarak
= ¢ k analizlerini mikroorganizma yiikii
yaparak). azaltilabilir.
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Cizelge 5.2°nin devami

- Uretim — depo
alanlarindaki bakim-
onarimlar sirasinda Bakim
yeterince onlem o
. sonrasi Bakim sonrasi temizlik
alinmamasi nedeniyle L
o yapilan yapilmadiysa tiretim durdurulur
fe=] iirline metal tozu-pargast, P A
3 . - temizlikl ve temizlik yaptirilir.
o makine yag1 bulagmasi Bakim sonrasi er ve Makina Gidava uyeun vas
& - Bakim sonrasi temizliklerin yapilmasi, . ya uygun yag
= temizlizin veterli d 1 vas gerekli Her bakimda | Bakim | Bakim kullanilmadiysa iiretim
4 MAKINELE N En yere gidaya uygun yag onlemleri | Gozle Her yag Onarim | Cizelgesi | Uretim durdurulur, gerekli 6nlemler
Q diizeyde yapilmamasi kullanilmasi, tiretim 5
X R ve BAKIM - . n kontrol kullanimim Soruml | Ve Sorumlusu alinarak yag bosaltilir ve gidaya
sonucunda iiriine patojen | alaninda yapilan -
= . . alinmast. da usu Bakim uygun yag konulur.
=] bakteri bulagmasi bakimlarda gerekli I
X . . . Gidaya Raporu Uygunsuzluk sartlarinda iiretilen
> - Kompresor havasindan | onlemlerin alinmasi uvaun iiriinler uyeun olmavan iiriin
< veya Makinelerin Y9 Ve yan u
< yag sahasina alinir ve gerekli
yaglanan aksamlarindan K
R ullanilm muayeneler yapilir.
sizint1 nedeniyle {iriin ast
ve/veya gidayla temas '
eden yiizeye makine yag:
bulagmasi
Hammadde:
*Koliform :9 kob/g
*E.coli : 3 kob/g
Salmonella: 0 kob/25g
Listeria monocytogenes : | Girdi
. 0 kob/25g Kalite Hammad
5=
= Hammaddevve. y.ardlmm **Staphylococcus Kontrol Satin de Diizeltme :
=) malzemelerin i¢inde X Alma - ..
7 HAMMADD | o coli.Coliform aureus : Planinda Miidiir Labaratu Satin alinan {iriin geri iade
; E ve StaphvIoCOCCUS AUTEUS <1x10 kob/g belirtilmi | Satin Alma | Her satin five var Gida edilecek.
5 | yArRDIMCI Sal&gnella Literia | **Clostridium $ Sartnameler | alma Labora | Analizler | Giivenligi Diizeltici Faaliyet :
E MALZEMEL monocyto énes vb perfringens : <1x10 yapilmasi | ine gore isleminde tuvar i Formu Ekip Lideri Tedarik¢iye uyarilarda
a ER . Yenes vo. kob/g gereken Girdi bulunacak, gerekli faaliyetler
patojen bakterilerin . Soruml
= T Ambalaj ve yardimer kontroller Kontrol baglatilacak.
T} bulunma ihtimali. . usu
malzemeler: yapilacak Formu
E.coli : Bulunmamali .
Salmonella:
Bulunmamali
Staphylococcus aureus :
Bulunmamal
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Cizelge 5.2°nin devami

Miksleme islemi Diizeltme : Tlgili iiriinler

suasufdae esrs60ne1 den Koliform : Uvaun laboratuvar analizine tabii
;1ca p <10 kob/100 | Personelin y9 tutulacak.

patojen veya fekal ) yontemle Personel L .

. - cm Personel - Labora Diizeltici Faaliyet : Personele
= .. . mikroorgagiziya Toplam Hijyen personelin tuar El Gida ereken uyarilar yapilacak ve
E URETIM bulagmasi ve hammadde Mepzofilik Pr(]))s/e diiriine elinden Minimum Ayda bir Soruml Hijyeni Giivenligi gersonele }}/11' en Z'Ii)timi
> de olabilecek patojen ve . swap Analiz Ekip Lideri pers yen eg .

- Aerop Bakteri | uyup e usu verilecek. Tlgili personele ait el
= fekal < analizi Formu N . .
== . . <100 kob/100 | uymadig: hijyeni swap analiz siklig1
Z mikroorganizmalarin ) alinarak S .
e cm uygun bir siire boyunca her giin
< bulasma ihtimali.
% yapilacak.
j Personelden Personelin Diizeltme : Talimatlara uymayan
&3 bull)aiatilﬁczlzi slac,;, i11<11 vb. Yabanct Eﬁ_rsce)gel Hijyen Uretim Ea”e_nzL Gida Ee;src;nte::e gei\(rekll talimatlar
URETIM yabanci madderer tie madde Iven denetimleri | Minimum Ayda bir | Soruml Jyen Giivenligi atratiiacax.
hammaddede kil, sag, tas Prosediiriine Denetim LS Diizeltici Faaliyet :
P, olmayacak yapilarak usu Ekip Lideri . e
vb. her tiirlii yabanci uyup Formu Personele hijyen egitimi
madde varligi uymadigi verilecek.
- Temizlik yetersizse tekrardan
— yaptirilir.
Egkﬁgs{gﬁa?ﬁ:él;ismden Son iiriinde -Personele igbas1 egitim verilir.
v PAKETLEM E )(I:O" Koliform E.coli : Temizlik -Temizlik uygulamali gosterilir.
= E St.aphy'lococcus a'u reus Bulunmamal: | Paketleme isleminin Uretim | Temizlik ) - Temizlikler yapilmadan
N MAKINASI Salmonella, Listeria S.aureus : makinelerine et}(mllgml Her giin person | Kontrol Uretim tretilmis '1.1r'1'mler varsa uygun
= ILE monocytogenes vb Bulunmamali | yapilan gozle eli Formu Sorumlusu olmayan iiriin sahasina alinir ve
E PAKETLEM atoien vegfekal ’ Koliform : temizlik kontrol bu iirlinler tizerinde gerekli
E Enikgoor anizmalarn Maksimum edilerek analizler yapilarak iirtinler
{iriine bugla ma ihtimali 100 adet/1gr hakkindaki son karar Gida
$ ’ Giivenligi ekibi tarafindan
verilir.
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5.4. OOGP Plani

Cizelge 5.3°de ekmek ve gesitleri OOGP plani cergevesinde aktarilmistir.

Cizelge 5.3. Ekmek ve cesitleri OOGP plam

) ) izleme . s
0OGP No Prosesv Tehllke/TehI_l ke Kontrol . Diizeltme/Diizeltici Dogrulama Kaytlar
Basamag Kategorisi Onlemleri . Faaliyet
Ne Nasil Sikhik Kim
a % _ - vS Uriinler Bloke Uretim Miidiirii
9y 20 Su Klor Miktarinin Dozaj Pompasi S 2 E =] 5 Edilir, Analize Tarafindan Klorlama
8 - ’ Yiiksek Olmast Takibi 8 E S S = 8 g Gonderilir. Cihaz Formlar Takip Formu
e~ o Yenilenir. Kontrol Edilir.

28



5.5. Tehlike Analizi

Cizelge 5.4’de tehlike analizi hakkinda bilgiler verilmistir.

Cizelge 5.4. Tehlike analizi

.-
TR
X Z .M .
= |23 |E|z|838.|3 N
Sira No Tehlike Kaynag: Tanimlanmis Tehlikeler -E 2 g g cg -9 E E KONTROL ONLEMI
J |7 | % | 8 = g
(@] L =
a O
o =z
=
) .. o e . OGP-Calisan Hijyeni Egitimi ve talimatlara uyum.
Ca!lsan ellerinin yetersiz hijyeni nedeniyle {iriinlere, yiizeylere B 2 4 8 E H | Operasyonel OGP-Personel el hijyeni
CALISAN- patojen bulagmasi " ! . T
. . mikrobiyolojik analizleri
ZIYARETC- OGP-Calisan Hijyeni Egitimi
1 TASERON - Calisanlardan ve elbiselerinden yabanci madde bulagsmasi F 2 2 4 E H 0 $ 10 ng P g L hifveni tali
KAYNAKLI perasyone -Personel hijyeni talimati
H . o P Operasyonel OGP-Uretim Hijyeni ve Bulagmalarin
TEHLIKELER - Calisanlarm-ziyaretgilerin-tageronlarin-gegici isgilerin bulagici - R - .
hastalik tastyic: olmast sonucu diriine mikrobivel bulasma B 1 4 4 E H | Onlenmesi talimati ve Saglik Taramasi talimatlari.
i Y sma. Operasyonel OGP-Ziyaret¢i Kurallar: Talimat
yun yapimayan enelg - pucien balderlern wemese | B | 2 | 3 | 6 | £ | w | Operesyonel OGP Temislk Plan
TEMIZLiK yEun yaprmay gl . patox Operasyonel OGP-Temizlik Talimatlart
ve/veya liriine bulagsmasina yol agabilir.
2 KAYNAKLI -Temizlik sonrasi n yapilmayan durulama temizlik
TEHLIKELER | ™~ uygun - yaprimayan - du ’ Operasyonel OGP- Temizlik Talimatlart
kimyasali kalintis1 kalmasma ve {rine bulagmasina neden | K 2 3 6 E H S
olabilir OGP- Calisan Egitimi
Operasyonel OGP-Depolama Talimati
- OGP-Calisan Egitimi
Depo!ama sirasinda ha}s.erelerden, hayvanlardan ve g¢evreden B 2 2 4 E H | OGP-Hasere Miicadele
mikrobiyal bulagsma olabilir. L
DEPOLAMA OGP- Temizlik
OGP- Uygun Depolama
3 KAYNAKLI - Tehlikeli yabanci maddelere karsi yeterince alinmayan
TEHLIKELER | g sy o Fl1|2]2 E H
onlemler girdilere bulagmaya neden olabilir
- Yarim kalan yardimci malzemelerinin  — ambalaj Operasyonel OGP-Uretim Hijyeni ve Bulagmalarin
malzemelerinin  yeterince korumaya alinmamasi sonucu F 1 2 2 E H | Onlenmesi talimat: talimatina uyum

cevreden yabanci madde bulagmasi.

OGP- Uygun Depolama
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Cizelge 5.4%iin devam

,\KAIE;T(]j)ézsal - Temizlik maddeleri ve diger kimyasallarin uygunsuz Operasyonel OGP-Depolama Talimatina uygun
4 Depolama Ka depolanmasi nedeniyle diger girdilere kimyasal bulagmaya K depolama
PO Y- neden olabilir. OGP- Uygun Depolama
Tehlikeler
Cam, Sert Plast
5 Kesici Alet Kay.
Tehlikeler
L . Operasyonel OGP- Uretim Hijyeni ve Bulagmalarin
Uretim ve depole‘lma ‘alanlarlndakl aydmlatma lambalarin, Onlenmesi Talimat: (Cam, sert plastik ve kesici alet
camlarin-sert plastiklerin Kkirilmasi sonucu ve/veya bunlarin . .
Cam Kirilmasi e o d F bulagmalarinin 6nlenmesi)
degisimi sirasinda kirtllmast sonucu P .
o . o Uretim ve depolama alanlarindaki camlara film
tiriine/hatlara/makineye/girdilere cam bulagmasi . .
¢ekilmesi ve lambalara koruyucu takilmasi.
— Operasyonel OGP- Uretim Hijyeni ve Bulasmalarin
Kesici alet bulagmalar: Uretim alaninda falcata, blca.l.( - kullanifmast sonucu - ve F Onlenmesi Talimati (Cam, sert plastik ve kesici alet
kaybolmasi veya kirilan pargalarin iriine bulasmasi. . .
bulagmalarinin 6nlenmesi)
Sudan kaynaklanabilecek E. coli, Koliform vb. patojen Operasyonel OGP- Tedarik¢i Degerlendirme
- B f X
bakterilerin bulunmasi Su analiz sertifikalar1
6 SU KAYNAKLI | Sudan kaynaklanabilecek tas, ¢akil, kum, toz, toprak vb. fiziksel F Operasyonel OGP- Tedarik¢i Degerlendirme
TEHLIKELER | tehlikelerin bulunmasi. Su analiz sertifikalar
Sudan kaynaklanabilecek Arsenik, Nitrit, Nitrat vb. limitlerin K Operasyonel OGP- Tedarik¢i Degerlendirme
tizerinde olmast. Su analiz sertifikalari
HAVA
7 KAYNAKLI
TEHLIKELER
- Uretim alaninin havasmin mikrobiyel yiikiiniin artmast sonucu Operasyonel OGP-Temizlik Plani
Hava - . B . .
mikrobiyel bulasma OGP-Tesis sanitasyonu
Basingh Hava - Kf)mpresorde yaglla_nan aksamlardan basingli havaya makineye B Operasyonel OGP- Gidaya uygun yag
yag bulagmas: olabilir OGP- Bakim
BAKIM
8 KAYNAKLI
TEHLIKELER
. - Makinelerin yaglanan aksamlarindan sizinti nedeniyle iiriin Operasyonel OGP- Gidaya uygun yag
Makineler N . - K
ve/veya gidayla temas eden yiizeye makine yag1 bulagmasi OGP- Bakim
Bakim - Uretim — depo alanlarindaki bakim-onarimlar sirasinda OGP- Calisan Egitimi (Bakimct)
yeterince Onlem alinmamasi nedeniyle iriine metal tozu- Operasyonel OGP- Uretim Hijyeni ve Bulagmalarin
. N KF = g
pargasi, makine yag1 bulagmasi Onlenmesi Talimati (Bakim kaynakli bulagmalarin
Onlenmesi)
- Bakim sonrasi temizligin yeterli diizeyde yapilmamasi OGP- Calisan Egitimi (Bakimer)
sonucunda iirline patojen bakteri bulagsmasi B Operasyonel OGP- Uretim Hijyeni ve Bulagmalarimn

Onlenmesi Talimat1 (Bakim kaynakli bulagmalarmn
Onlenmesi)

30




Cizelge 5.4’iin devam

IMALAT ISLEMLERI

Personelden patojen veya fekal mikroorganizma bulagmasi ve
hammadde de olabilecek patojen ve fekal mikroorganizmalar.

OGP-Calisan Hijyeni Egitimi.
Operasyonel OGP-Personel el hijyeni
mikrobiyolojik analizleri

Personelden bulasabilecek sag, kil vb. yabanci maddeler ile
hammaddede kil, sag, tag vb. her tiirlii yabanc1 madde varlig:

Operasyonel OGP-Personel Hijyeni Talimat.
OGP-Calisan Hijyeni Egitimi.

PAKETLEME MAKINASI iLE
PAKETLEME

Paketleme makinesinden kaynaklanabilecek E. coli, Koliform,
Staphylococcus aureus, Salmonella, Listeria monocytogenes vb.
patojen ve fekal mikroorganizmalar.

Operasyonel OGP-Temizlik Plani
Operasyonel OGP-Paketleme Makinesi Temizlik
Talimati

KOLIiLEME

Tehlike yok.

SEVKIYAT

Tehlike yok.
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5.6. Karar Agaci

Kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi i¢in karar agaci Ornegi Sekil 2’de

verilmistir.
S1 Kontrol amagli dnleyici 6nlem(ler) mevcut mu?
l l A
Evet Hayir Adim, islem veya lirlinii gozden gegirin.
Bu adimdaki kontrol giivenlik i¢in gerekli mi? — Evet
Haywr—® KKNdegir———>  Dur
v
$2 Bu basamak bir tehlikenin meydana gelme ihtimalini ortadan

kaldirmak veya kabul edilebilir bir seviyeye indirmek i¢in 6zel | — Evet
olarak mu tasarlandi?**

v

Hayir

S3 Tanmimlanmig tehlikelerle bulasma, kabul edilebilir seviyeden fazla nu
meydana gelir veya kabul edilemez seviyelere mi ¢ikar?

! !

Evet Hayr — KKNdegil —>» Dur*
S4 Sonraki bir basamak tanimlanmig tehlikeleri ortadan kaldiracak veya ortaya

¢itkma olasiliklarint kabul edilebilir bir seviyeye indirecek mi?

} ! i

Evet Hayr — | KRITIK KONTROL NOKTASI

!

KKN degit— Durun*

*  Tamimlanmus siirecteki bir sonraki tanimlanmis tehlikeye gegin.
**  Kabul edilebilir ve edilemez seviyeler KKNlar1 ve HACCP plan1 tanimlanirken genel hedefler iginde
tanimlanmalidir.

Sekil 5.2. Karar agaci 6rnegi
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Kritik Kontrol Noktas1 Karar Agaci (Hammaddeler i¢in)

Asagida belirtilen sorular sorulur:

Soru 1: Hammadde kabul edilebilir bir seviyede bir tehlike iceriyor mu?

Evet Hayir I:“> Dur

Soru 2: Bir sonraki safhada, iiriiniin hedeflenen tiiketimi de goz 6niine alinarak,
belirlenmis tehlikeyi kabul edilebilir bir seviyeye azaltmak miimkiin mii?

JL

Haywr I:“> KKN

Soru 3: Hammadde ile yerlesim birimleri veya diger iiriinler arasinda kontrol
edilemeyen capraz bulasma riski var m?

Haywr I:“> Dur

s

ks

A m
Z\—2
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5.7. Ekmek ve Cesitleri Uretimi Tehlike Analizi

Ekmek ve ¢esitleri tiretimi tehlike analizi Cizelge 5.5°de gosterilmistir.

Cizelge 5.5. EKmek ve cesitleri iiretimi tehlike analizi

Tehlike OGP ile j
b;;;fn“;gl IsLiZ“m(;:;’ses Belirlenmis Tehlikeler Biyolojik, Kimyasal, Fiziksel O“Ie,'\‘ﬂellj’;"yor KARAR AGACI KONTROL ONLEMLERI SONUC
E/H S1 | S2 | S3 | s4
FIZIKSEL: Tas, toprak, cam, tahta, kil, tiiy, hasere vb. * Opa)fll tefiarlkq:lden firiin alum .
. o E o Girdi kalite kontrol OGP
Yabanci madde kontaminasyonu olabilir. . .
e Uriin sertifikalar
AMBALAJ ; . . . e Onayh tedarik¢iden iiriin alm
10 GIiRDI grl\l/lleSAL. Ambalajda gidaya uygun olmayan kimyasal E « Girdi kalite kontrol OGP
KONTROL & o Uriin sertifikalari
. . . . e Onayh tedarik¢iden iiriin alimi
BIYOLOJIK. Cevresel faktorlerden dolayr  patojen E « Girdi kalite kontrol OGP
mikroorganizma bulagmasi. . N
e Uriin sertifikalar:
FIZIKSEL: Ambalaj bozuklugu ve uygunsuz tasima kosullari E : g?r?;l;(:?tzrpl(lgﬁlt(:ﬁ firiin alum OGP
nedeniyle fiziksel kontaminasyon . .
e Uriin sertifikalar:
20 HAMMADDE | KIMYASAL: Cevresel faktorlerden olusabilecek kimyasal £ : gPZYILt‘;fit“r;k‘?‘tde‘l' {iriin alum 5GP
’ GiRDi KABUL | bulasma olabilir. Pestisit, limit degerlerin iizerinde olmasi % ": I'ka l.e ontro
e Uriin sertifikalar:
BIYOLOJIK: URUN + TASIMA kosullan uygunsuzlugu c : gf‘?‘:(t‘l’fiar;kﬂtde'l‘ firiin ahm G
nedeniyle mikrobiyal kontaminasyon - ": Hxa |.e ontro
e Uriin sertifikalar:
FIZIKSEL: Depo alt yapisinin uygun olmamast ve temizlik, e Temizlik Talimatlar .
hijyen kurallarma uyulmamasi sonucu olusabilecek fiziksel E e Egitim OGP
kontaminasyon.. e Uygun depolama kosullari
KIMYAYASAL: Temizlik kurallarina uyulmamast sonucu ° T?n,mlk Talimatlar o
3.0 AMBALAJ 1daya bulasabilecek kimyasal kontaminasyon E * Egitim oGP
: DEPOLAMA | 8194 Y yon « Uygun depolama kosullar:
BIYOLLOJIK: Depo altyapisimn uygun olmamasi ve : E?T.lznk Talimatlar:
temizlik, hijyen kurallarina uyulmamasi sonucu olusabilecek E sttim OGP
biyolojik kontaminasyon.. * Uygun depolama kosullan
e Pest kontrol
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Cizelge 5.5’in devam

FIZIKSEL: Tas, toprak, cam, tahta, kil, tily, hasere vb. Yabanci madde

kontaminasyonu olabilir. * Filtre Kontrolii OGP
40 su KiMYASAL:K_lf)r miktarinin yiiksek olmasi, Suda nitrat-nitrit, klor ve agir o Kior dozajlama pompasi vasitasi ile O:OGP
' metal bulunabilir. klorlama, dis laboratuvar analizleri OGP
BIYOLOJIK: Mikrobiyal yiikiin bulunmas1 * UVlamba KKN
e Klorlama
FIZIKSEL: Depo alt yapisimn uygun olmamasi ve temizlik, hijyen ° T?n,mlk Talimatlan OGP
kurallarina uyulmamasi sonucu olusabilecek fiziksel kontaminasyon. * Egitim
e Uygun depolama kosullari
; L e Temizlik Talimatlar:
' DEPOLAMA o Uygun depolama kosullari
e Temizlik Talimatlar:
BIYOLOIJIK: Temizlik kurallarina uyulmamas: sonucu gidaya bulasabilecek o Egitim OGP
biyolojik kontaminasyon, e Uygun depolama kosullar
o Pest kontrol
FIZIKSEL: o Personel Egitimi ve Hijyen
o Undan gelebilecek fiziksel tehlike kontrolii KKN
o Personel kaynakl fiziksel bulasi e Temizlik talimati ve kontrolii
6.0 UN ELEME o Ekipman kaynakli fiziksel bulasma o Elek kontrolii
KIMYASAL: yok * Personel Egitimi OGP
e Temizlik kontrol
; A . . . e Personel Egitimi ~~
BIYOLOIJIK: Personel ve ekipman kaynakli mikrobiyal bulagma « Temizlik ve hijyen kontrol OGP
FIZIKSEL: e Personel egitimi ve hijyen kontrolii
o Personel kaynakli fiziksel bulasi o Ekipman temizligi ve kontrolii OGP
e Temizligin etkin yapilamamasi sonucu ekipman kaynakl fiziksel bulasma e Bakim onarim
KARISIMIN KTMYASiL: = ’ > Sitimi
7.0 HAZIRLANM | | Ekipman Temizligi esnasinda etkin durulama yapilmamasi sonucu kimyasal * Personel Egitimi
' ASI VE Kalintt riski ¢ Temizlik kontrol KKN
YOGURMA o Potasyum sorbat ilavesinde limit agimi * Kansim hazirlama formu
; A . . . e Personel Egitimi >
BIYOLOIJIK: Personel ve ekipman kaynakli mikrobiyal bulasma « Temizlik kontrol OGP
FIZIKSEL: Lo .
e Personel kaynakli fiziksel bulast ¢ Per:sonel egltlfm.t/.e hijyen kmitrolu OGP
. e  Ekipman kaynakl fiziksel bulagma * Ekipman temizligi ve kontroli
8.0 {A(?A\RSIYONLA o KIMYASAL: Ekipman Temizligi esnasinda etkin durulama yapilmamasi ¢ Personel Egitimi OGP
sonucu kimyasal kalint1 riski e Temizlik kontrol
BIYOLOJIK: Personel ve ekipman kaynaklh mikrobiyal bulagma : Personel Egitimi OGP

Temizlik kontrol
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Cizelge 5.5’in devam

FiZIKSEL:

e Personel egitimi
e Personel kaynakli bulasi e Personel Hijyen Kurallar OGP
. Ekipman ve ortam kaynakli bulagi e Temizlik ve bakim planlari
90 YUVARLAMA KIMYAsAL: Ekipman T'errfizligi esnasinda etkin durulama yapilmamasi . PerSf)n.el Egitimi OGP
sonucu kimyasal kalint: riski e Temizlik kontrol
e Personel egitimi
BIYOLOIJIK: Personel ve ekipman kaynakli mikrobiyal bulagma e Personel Hijyen Kurallar OGP
e Temizlik ve bakim planlari
. . FIZIKSEL: e Personel egitimi
lE)IlN PLNDIRMS Personel kaynakli bulasi e Personel Hijyen Kurallar OGP
10.0 i e Ekipman ve ortam kaynakli bulasi o Temizlik ve bakim planlari
'\:(%T\IMANTAS K.iMYASAL: YOK
BIYOLOIJIK: YOK
FIZIKSEL: o Personel egitimi
e Personel kaynakli bulasi e Personel Hijyen Kurallar OGP
11.0 TAVALAMA e  Ekipman ve ortam kaynakli bulagi o Temizlik ve bakim planlar
KIMYASAL: YOK
BIYOLOJIK: YOK
FiZIKSEL: o Personel egitimi
2. e Personel kaynakli bulasi o Personel Hijyen Kurallar: OGP
12.0 FERMENTAS e  Ekipman ve ortam kaynakli bulagi o Temizlik ve bakim planlar
YON KIMYASAL: YOK
BIYOLOJIK: YOK
- . e Personel Egitimi
igsl};illatiynakh fiziksel bulas1 * Temizlik ve hijyen kontrol OGP
13.0 FIRINLAMA e Bakim-onarim
KIMYASAL: YOK
BIYOLOJIK: YOK
FIZIKSEL: * Personel Egitimi
e  Personel kaynakl fiziksel bulas: * Temizlik ve hijyen kontrol OGP
e Caligma ortamindan gelebilecek fiziksel tehlikeler * ,U ygun ¢ahisma ortamumin
saglanmasi
14.0 SOGUTMA KIMYASAL: YOK
e Personel Egitimi
BIYOLOIJIK: Personel, islenmemis {iriin ve ortam kaynakli mikrobiyal e Temizlik ve hijyen kontrol OGP

bulagma

e Cig iiriinle, nihai iiriinii aym
ortamda tutmama
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Cizelge 5.5’in devam

FiZIKSEL:
o Personel kaynakl fiziksel bulasi
e Caligma ortamindan gelebilecek fiziksel tehlikeler

e Personel Egitimi

e Temizlik ve hijyen kontrol
e Uygun ¢calisma ortaminin
saglanmasi

e Bakim-onarim

15.0 PAKETLEME KIMY ASAL: YOK
e Personel Egitimi
BIYOLOIJIK: Personel ve ortam kaynakli mikrobiyal bulasma : E;g:il I:alll(;lrrlg):)i?al:slnnt:fl
saglanmasi
i o Temizlik Talimatlar
FIZIKSEL: _ 4 _ « Egitim OGP
Caligma ortamindan gelebilecek fiziksel tehlikeler(hasere vb) « Uygun depolama kosullar:
16.0 DEPOLAMA KIMYASAL: YOK
BIYOLOJIK: Uygun depolama kosullar : E?F;}th Talimatlar OGP
saglanamamasi sonucunda mikrobiyal yiikiin artmasi Uglg“:: depolama kosullar)
[ ygu u 1
FIZIKSEL YOK
17.0 SEVKIYAT KIMYASAL: YOK
BIYOLOJIK YOK
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5.8. Ekmek ve Cesitleri HACCP Plam

Ekmek ve ¢esitleri HACCP plami Cizelge 5.6°da gosterilmistir.

Cizelge 5.6. Ekmek ve cesitleri HACCP plani

Uriin KKN/ iIZLEME
adi/Proses . TEHLIKE Kritik I . g HACCP
Basamag CI\%P Katadis (Tanimi) Limitler | NE | NASIL | SIKLIK | Kim Diizeltici Faaliyetler Dogrulama Kayitlar
/Islem
—
—_ |Sa|
= z
M < < @)
= = o} = %) ; ;
> @ 5 T < s o 5 e UV LAMBA YENILENIR. UV LAMBA
2 Z 2 Mlk;"'l"rylﬂ Y‘:k““ s < % ° & URUNLER BLOKE EDILIR VE AD]fIiLL?f ggﬁggg :]5 KONTROL
< < = vunmas S > S g > ANALIZE GONDERILIR. FORMU
‘“ = 5 T E
@ 2
.. o)
w FiZIKSEL: - - =
> e Personel < < “'
— 2 ..
w W B | kaynakh fiziksel = = o g z | Oretim miidiirii
m > z bul S S n < o Elekte problem tespit edilmesi halinde tarafindan ileili forml Elek kontrol
P 4 3 W asma zZ z & = < elek telinin degismesi aratindan gL formiar | - ¢pmy,
=) g N e Ekipman 5 5 8 L I kontrol edilir.
23 . — | Z
S kaynakl fiziksel 3 3 T v
© bulagsma m m E
S
w S i 2 2 o
> g3 = 5 URETIM
Z= . Pot 285 =5 2 MUDURU
=2 S v = Koo BECR|I2R| 4 a = | URETIMI GERCEKLESEN URUN | URETIM MUDURU | +yohe o
22 = 2 Z belitlenen 2828 %< % % = | IMHAEDILIR, URETIME DAHIL | TARAFINDAN AN
S <5 < E limitlerin iizerinde | & 5 2 8 y; < & & 2 EDILMEYEN KARISIM YENIDEN | FORMLAR FORMLAR
e} = Ko N J O O s iLi iLi
= % o S Katilmas: =N Sa % FORMULE EDILIR. KONTROL EDILIR. KONTROL.
=N EEE N = EDILIR.
T S T 2
&

38



5.9. Depo Sicaklik Kontrol Formu

Depo sicaklik kontrol formu Cizelge 5.7°de gosterilmektedir.

Cizelge 5.7. Depo sicakhik kontrol formu

‘ DEPO SICAKLIK KONTROL FORMU

KONTROL

GUN .
SAATI

SICAKLIK

KONTROL
EDEN

KONTROL

. SICAKLIK
SAATI

KONTROL
EDEN

O 0| Nl o af | W N

[
o

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

Dokiiman No

Revizyon No

Yayin Tarihi

Revizyon Tarihi :
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5.10. Hammadde Giris Kalite Kontrol Formu

Hammadde giris kalite kontrol formu Cizelge 5.8’de gosterilmektedir.

Cizelge 5.8. Hammadde giris kalite kontrol formu

HAMMADDE GiRi$S KALITE KONTROL FORMU
FiZiKSEL :
.. \ AMBALAJ ANALIZ RAPORU KABUL/RED P
URUN ADI KABUL URETIMTARIHI MIKTARI OZELLIKLER (SAGLAM/ (REDSE TEDARIKCI
TARIHI (RENK, HASARLI) VAR/ o NEDEN]) FiRMA
KOKU VB.) SONUCLAR YOK
KONTROL EDEN: ONAYLAYAN
Dokiiman No: Revizyon No:
Yayin Tarihi: Revizyon Tarihi:
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5.11. Malzeme Kontrol Formu

Malzeme kontrol formu Cizelge 5.9°da gésterilmektedir.

Cizelge 5.9. Hammadde giris kalite kontrol formu

Dénem
Sayfa No
Alinan Son Analiz
Siparis No I—_|arr_1madde Firma adi Miktar . numune Tem'Z"!.( kullanma Sekilsel Ambalaj Gramaju Ser,t'ﬁka?l . KABUL/RED
cinsi kontrolii . kontrolii P kontrol kontrol kontrolii Degerlerinin
miktari tarihi .
Kontrolii
ACIKLAMALAR URETIM USTASI URETIM SORUMLUSU
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5.12. Iimha Takip Formu

Imha takip formu Cizelge 5.10°da gdsterilmektedir.

Cizelge 5.10. Imha takip formu

‘ IMHA TAKIP FORMU

TARIH :------/-------- YA

GUN URUN ADI

URETIM TARIiHI

iMHA TARIiHi

iMHA EDILEN
MIiKTARI

iMHA EDEN

O 0| N o g | W N

[
o

=
[N

[any
N

[
w

N
N

[
[

[y
(o]

-
-

[
©

[any
[{e]

N
o

N
[

N
N

N
w

N
~

N
]

N
(o]

N
By

N
[ee]

N
©

w
o

31

Dokiiman No

Revizyon No

Yayin Tarihi

Revizyon Tarihi :
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5.13. Numune Alma Formu

Numune alma formu Cizelge 5.11°de gosterilmektedir.

Cizelge 5.11. Numune alma formu

HACCP

NUMUNE ALMA FORMU

Tarih

Numunenin Adi

Tedarik¢i Ad1

Numuneyi Alan

Saklama Siiresi
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5.14. Personel Temizlik ve Hijyen Kontrol Formu

Personel temizlik ve hijyen kontrol formu Cizelge 5.12°de gosterilmektedir.

Cizelge 5.12. Personel temizlik ve hijyen kontrol formu

PERSONEL

KONTROL KRITERLERI | Tarih
SOYUNMA
: EL/TIRNAK BIYIK, MAKYAJ, KIYAFET A
PONE ELDIVEN | rpmizLicGi SAKAL 0JE TAKI TEMIZLIiGi ONLUK YARA ODASI NOT/UYGUNSUZLUK
TEMIZLiGi
+/- +/- +/- +/- +/- +/- +/- +/- +/- +/-

KONTROL EDEN

Dokiiman No:

Revizyon No:

Yayn Tarihi:

Revizyon Tarihi:

44




5.15. Sicak Alim Takip Formu

Sicak alim takip formu Cizelge 5.13’de gosterilmektedir.

Cizelge 5.13. Sicak alim takip formu

SICAKLIK TAKIiP FORMU | TARIH
: SAAT
TARIH 08:00 | 10:00 | 12:00 | 14:00 | 16:00 | 18:00 | 20:00 | 22:00 | 00:00 | 02:00
ACIKLAMALAR
KONTROLU YAPAN ONAYLAYAN
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5.16. Uygun Olmayan Uriin Kontrol Formu

Uygun olmayan {iriin kontrol formu Cizelge 5.14’de gosterilmektedir.

Cizelge 5.14. Uygun olmayan iiriin kontrol formu

UYGUNSUZLUGUN TESPIT EDILDIiGI

PARTI NO: BOLUM ADI:
URUN ADI: MIKTARI:

UYGUNSUZLUGU TESPIT EDEN BiRiM:

UYGUNSUZLUGUN TANIMI, NEDENI ve ONERILERI (Tespit Eden Birim Dolduracak)

Degerlendiren:

UYGUNSUZLUGUN GIiDERILMESI iCiN YAPILAN iSLEMLER (ilgili Boliim Sorumlusu Tarafindan Doldurulacak)

DEGERLENDIRME SONUCU VERILEN KARAR

ACIKLAMA

() DUZELTICI FAALIYET TALEBI YAPILDI TARIH:

Dokiiman No: Revizyon No:
Yayin Tarihi: Revizyon Tarihi:
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6. SONUC VE TARTISMA

Bu HACCP planinin yapilmasinda gezilmis olan ekmek fabrikalarinin ¢ogunda

teknoloji kullaniminin yetersiz oldugu goriilmiistiir.

Firinlarin 6nemli bir boliimii geleneksel yapida oldugundan, isletme yonetimi
patron yoneticiler tarafindan gerceklestirilmektedir. Oyle ki gezilmek istenen bazi
isletmelerin gezilmesine patronlar tarafindan karsi c¢ikilmistir. Bu durum isletmelerin
gerekli kosullara sahip olmadigi izlenimini uyandirmistir. Cogu fabrikada ise gida

giivenligi i¢in gerekli olan hijyen ve sanitasyon kurallarinin hice sayildigi goriilmiistiir.

Profesyonel yoneticilerin ise genellikle halk ekmek fabrikalarinda bulundugu
goriilmektedir. Halk ekmek fabrikalarinda teknolojinin daha yakindan takip edildigi ve

tiretim kosullarinin daha iyi oldugu gézlenmistir.

Tiim gida isletmelerinde oldugu gibi, ekmek sektoriinde de, iyi yetismis, bilgili ve
tecriibeli personele ihtiya¢ vardir. Zira ekmek firinlarinda olduk¢a deneyimsiz ve tahsil
durumu son derece yetersiz is¢ilik uygulanmaktadir. Verimli ve rekabet giicii yiiksek bir
isletmecilik i¢in 1yi egitilmis, bilgili ve tecriibeli elemanlara ihtiya¢c duyulmaktadir. Kalite,
sanitasyon ve verimlilik bakimindan biiyiik kayiplarin minimuma indirilebilmesi i¢in iyi

yetigmis kalifiye eleman istihdami 6zendirilmelidir.

Ulkemizde insan saghgmi birinci derecede etkileyebilecek olciide 6nemli olan
ekmegin saglikli kosullarda iiretilebilmesi icin ileri teknolojiyi 6zendirici desteklerin

uygulamaya konmasi ve denetimlerin artirilmasi zorunlu goriilmektedir.
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