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EKMEK ÜRETĠM TESĠSĠNDE HACCP GIDA GÜVENLĠĞĠ SĠSTEMĠNĠN 

KURULMASI 

(YÜKSEK LĠSANS TEZĠ) 

ALPER EKĠCĠ 

ÖZET 

 Bu çalıĢmada ekmek üretiminde gıda güvenliğinin sağlanması amacıyla Kritik 

Kontrol Noktaları Tehlike Analizi (HACCP) sistemi kurulmaya çalıĢılmıĢtır. ÇalıĢmada 

metot olarak HACCP sisteminin temel prensipleri ve ekmek üretim yöntemi esas alınarak 

HACCP gıda güvenliği sistemi oluĢturulmuĢtur. Ürünün üretim akıĢ Ģeması üzerinden 

gidilerek hammadde alımından baĢlamak üzere tüm üretim aĢamaları ile ürünün sevkiyatı 

sırasında oluĢabilecek potansiyel tehlikeler ortaya konulmuĢ, karar ağacı kullanılarak kritik 

kontrol noktaları belirlenmiĢ ve belirlenen bu noktalarda yapılması gereken kontroller 

tespit edilmiĢtir. Ekmeğin üretiminde kullanılan hammaddelerin iĢletmeye kabulünden son 

ürüne kadar karar ağacı yardımıyla ortaya konan her bir potansiyel tehlike HACCP AkıĢ 

ġeması üzerinde belirtilmiĢtir. Yapılan tehlike analizleri sonucunda, ekmek üretiminde 

kullanılacak su, un eleme ile karıĢımın hazırlanması ve yoğurma olmak üzere 3 aĢama 

kritik kontrol noktası olarak belirlenmiĢtir. 

 Kritik kontrol noktaları dıĢındaki noktaların güvenliği için Standart Operasyon 

Prosedürleri (SOP), Ġyi Üretim Teknikleri (GMP) ve Ġyi Hijyen Uygulamaları (GHP) gibi 

ön gereksinim programları ile sağlanmıĢtır. 

Anahtar Kelimeler: Ekmek, Gıda güvenliği yönetim sistemi, HACCP, Fırın 
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HACCP CONSTRUCTION FOR BREAD PRODUCTION PLANT 

(M.Sc. THESIS) 

ALPER EKĠCĠ 

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). 

Keywords: Bread, Food safety management system, HACCP, Bakery 
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1. GĠRĠġ 

 Ekmek, ekmeklik buğday ununa tüketilebilir özellikte su, tuz, maya gerektiği 

durumlarda müsaade edilen katkı maddeleri eklenerek hazırlanmıĢ hamurun usulüne uygun 

olarak yoğrulup, çeĢitli biçimde hazırlanarak fermentasyona bırakıldıktan sonra piĢirilerek 

yapılmıĢ ürüne verilen addır (Tanık, 2006). 

 Ekmeğin tarihi incelendiğinde uygarlıkların geçmiĢi kadar eski olduğu 

görülmektedir. Ekmek, insanlığın yüzyıllar boyunca ihtiyaç duyduğu en önemli gıda 

maddelerinden birisidir.  Eski çağlarda insanlar ateĢi ilk bulduklarında, suyla ıslatılıp kendi 

haline bırakılmıĢ buğday kırması üzerinde gözenekler oluĢtuğunu fark etmiĢler, daha sonra 

elde ettikleri bu ürünü ısıtılmıĢ taĢların üzerinde piĢirdiklerinde tadının daha güzel 

olduğunu keĢfetmiĢlerdir (Özgöz, 2014). 

 Türkiye‟de insanların alıĢılmıĢ olarak fazla tüketmekte olduğu ekmeğin, 

beslenmede enerji ve protein gereksinimini karĢılamada vazgeçilmez bir önemi olup 

halkımız için yeri doldurulmaz bir gıda maddesidir (Demir ve Kartal, 2012). GeliĢmemiĢ, 

az geliĢmiĢ ve geliĢmekte olan ülkeler nüfusunun büyük bir kısmını ekonomik olanakları 

sınırlı aileler oluĢturmaktadır. Bu ailelerin satın alma güçleri kısıtlı olduğundan, yaĢadıkları 

ortamın koĢulları gereğince en çok üretilen ve uzun ömürlü olan yiyecekleri tüketme 

eğilimi göstermektedirler. Bu tür yiyeceklerin baĢında ise ekmek ve diğer tahıl ürünleri 

gelmektedir (Çağlayan, 2015). Bu açıdan ekmek dünya çapında insanlığın en önemli enerji 

kaynağı, Anadolu insanı için ise kutsal sayılan değerlerden biri sayılmaktadır. Ekmek halk 

için alın terini, dayanıĢmayı, çalıĢma hayatını ve hayatta kalmayı içinde barındıran bir 

simge niteliğindedir. Dünyada en çok ekmek tüketen milletlerin baĢını Türk insanı 

çekmektedir (Yurdatapan, 2014). 

 AraĢtırmalara göre çok eski çağlarda, Yunanlar, Babilliler, Mısırlılar ve 

Romalıların ekmekten besin kaynağı olarak yararlandıklarını göstermektedir (Demir ve 

Kartal, 2012). Ülkemizde tüketilen gıda maddelerinin % 66‟sını tahıllar, bunun % 56‟sını 

ekmek oluĢturmaktadır. Ekmek ülkemizde sofraların en temel gıda maddesi olarak göze 

çarpmaktadır. KiĢi baĢı ortalama tüketim 400 g, yani iki ekmektir. Bu miktar günlük enerji 

gereksiniminin yaklaĢık % 40-44‟üne tekabül etmektedir (Tanık, 2006). 
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2. GENEL BĠLGĠLER 

2.1. Ekmek 

 Ekmek deyimi, buğday unuyla imal edilen ekmeğe ait olmakla birlikte diğer cins 

unlar ile yapılmıĢ ekmekler çavdar ekmeği, mısır ekmeği gibi yapıldığı un isminin 

eklenmesiyle adlandırılırlar. Ġnsanların diyetinde çok önemli bir yere sahip, yeri 

doldurulamaz besinlerden biri olmuĢ ekmeğin nitelikleri; kendine özgü nötr özellikte bir 

aromayı ihtiva etmesi böylelikle baĢka gıda maddeleri için iyi bir taĢıyıcı özelliğe sahip 

olması, diğer besin maddelerine nazaran daha uygun fiyata, kolaylıkla elde edilebilir 

olması, besleyicilik ve doyuruculuk özelliklerine sahip olmasıdır. Yüzyıllardır süregelmiĢ 

alıĢkanlıklarımızın ve ulusal kültürümüzün etkisi ile karbonhidrat ve protein kaynağı olup 

insanların diyetinde büyük önem arz etmektedir (Kaleli, 2013). 

 

2.2. Ekmeğin Beslenmedeki Yeri ve Önemi 

 Tüm dünya ülkelerinde ve ülkemizde eskiden olduğu gibi günümüzde de tahıl 

mamulleri bilhassa da ekmek beslenme için ön sıralardaki yerini muhafaza etmektedir 

(Koca ve Yazıcı, 2014). Halkımızın beslenmesinde vazgeçilmez bir konumda olan ekmek, 

un ve unlu mamuller içerisinde tüketimi en yaygın olan ve her gün tükettiğimiz bir gıda 

maddesidir (Doğan ve Küçüköner, 1998).  

 Günümüzde ülkelerin % 53‟lük kısmında ekmek, alınan toplam enerjinin % 50‟lik 

bölümünü, % 87‟lik kısmındaysa alınan enerjinin % 30‟luk bölümünden fazla bir kısmını 

oluĢturmaktadır. Ekmeğin daha az kullanıldığı söylenen Batı Avrupa‟da dahi alınan 

proteinin % 30‟luk kısmı, karbonhidratların % 50‟lik kısmı, B grubu vitaminlerin % 50‟lik 

kısmı ve E vitamininin % 75‟i ekmek aracılığıyla sağlanır. Güney Avrupa‟da ve Doğu 

Avrupa‟da (Ġtalya, Yunanistan, Romanya, Bulgaristan, Macaristan, Yugoslavya) ekmek 

tüketim oranı daha yüksektir (AltınıĢık, 2014). Ülkemizde ise tüketilen gıda maddelerinin 

% 66‟sını tahıllar, bunun % 56‟sını ekmek oluĢturmaktadır. 

 ġili, Meksika, Peru, Venezuela gibi kıta Amerikası ülkelerinin günlük gıda 

gereksiniminin % 50‟si, Asya ülkelerinin, bilhassa Yakındoğu ve Uzakdoğu ülkelerinin 

günlük gıda gereksiniminin % 75‟i ekmek tarafından karĢılanır (Çağlayan, 2008). 
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 Tüketilen ekmek açısından Afrika ülkelerinin arasında önemli farklar mevcuttur. 

Afrika Kıtası‟nda toplam besinin 2/3‟ünü oluĢturan ekmek, Mısır‟da ve bazı Kuzey Afrika, 

Batı Afrika ve Güney Afrika ülkeleri tarafından tüketilir. 

 Bedenen fazla çalıĢanlar, çok kalori sarf ettiklerinden ekmeği tüketme miktarları 

bedenen az çalıĢanlardan daha fazladır. Kalori ihtiyaçları az olduğu için kadınların da 

erkeklere göre ekmek tüketim miktarları daha azdır. Bilhassa yaz döneminde inĢaat 

sektöründe çalıĢan iĢçiler piĢirilmiĢ yemekler yerine ekmek-meyve, ekmek-sebze, ekmek-

peynir, ekmek-zeytin, ekmek-helva, ekmek-et ürünleri, ekmek-yumurta gibi karıĢımları 

tüketmektedir. Günümüzde bu “sandviç beslenmesi‟ olarak da bilinir. Hızlı beslenme (Fast 

Food) sisteminde ekmek büyük bir yer tutmaktadır. Yine sulu yemek tüketimi ekmek 

tüketim miktarını yükseltirken, susuz yemeklerle pilav, makarna, börek ve tatlıların 

beslenmede bulunması da ekmeğin tüketim miktarını düĢürür. Genellikle bedenen az 

çalıĢan ve farklı gıda sınıflarından tüketme olanağı bulunan eriĢkin erkekler için günlük 

150-300, kadınlar için 100-150 gram ekmek yeterli olurken, bedenen fazla çalıĢanlarda bu 

oranlar birkaç kat artmaktadır (Baysal ve Över, 1994). 

 Dünyada ekmek önemini antik dönemlerde olduğu gibi günümüzde de 

sürdürmektedir. YaĢam düzeyinin artıĢının aksine ekmek tüketiminde bir azalma olsa da 

ekmeğin yerini alacak bir gıda olmadığından öneminin gelecekte de devam edeceği 

söylenebilir (Akarçay ve Suğur, 2015). 

 

2.3. Türkiye’de Ekmek ÇeĢitleri 

 Türkiye‟de toplam nüfusun % 61,1‟ini oluĢturan kırsal bölgede yaĢayan aileler 

genellikle yufka, bazlama, tandır ve diğer tür saç üzerinde piĢirilen ekmekleri 

tüketmektedirler. Ġl ve ilçelerde somun ekmek (% 22,5), yufka (% 15,5) ve bazlama(% 

6,9), köylerde yufka (% 16,7), somun (% 15,8) ve bazlama (% 5,2) oranında 

tüketilmektedir. Buna göre ülkemizde en fazla somun (% 16,7), yufka (% 16,5) ve bazlama 

(% 8,1) tüketilmektedir. En çok sevilen ekmekler kentlerde somun (% 29,3), yufka (% 

19,0) ve bazlamadır (% 11,4) (Boyacıoğlu, 2012). 
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2.4. Ekmek ve Ekmek ÇeĢitlerinin Kimyasal Özellikleri 

 Ekmekte istenen nitelikler duyusal ve kimyasal olmak üzere iki grupta ele 

alınabilir. Duyusal nitelikler, dıĢarıdan bakıldığı zaman iyice piĢmiĢ ve kabarık, kendine 

özgü görünüĢ ve kokuda, kabuk renk dağılımı mümkün olduğunca homojen, basık ve 

yanmamıĢ, kesildiğinde iç kısmı süngerimsi yapıda, gözenekler olabildiğince homojen 

dağılmıĢ olmalı, büyük hava boĢlukları, hamur ve yapıĢkan olmayan, homojen karıĢtırılmıĢ 

ve yabancı maddeler içermeyen, krem beyaz renkli, kendine özgü lezzet ve kokuda, 

yabancı tat ve kokular hissedilmeyen bir özellikte olmalıdır (Tanık, 2006).  

 Çizelge 2.1‟de resmi gazetede yayımlanan tebliğe göre ekmek ve farklı ekmek 

çeĢitlerinin kimyasal özellikleri gösterilmektedir. Resmi gazeteden elde edilen bulgulara 

göre tebliğin yayım tarihi öncesinde faaliyet göstermekte olan gıda iĢletmelerinin bu 

maddenin ikinci fıkrası saklı kalmak kaydıyla, bu tebliğin yayım tarihi itibariyle bir ay 

içinde bu tebliğ hükümlerine uymaları zorunludur.  

Çizelge 2.1. Ekmek, ekmek çeĢitleri ve diğer ekmek çeĢitlerinin kimyasal özellikleri 

(Anonim, 2012) 

Ürün Rutubet % (m/m) en çok Tuz % (m/m) en çok (kuru madde) 

Ekmek 38 1,5 

Tam buğday ekmeği 42 1,5 

Tam buğday unlu ekmek 42 1,5 

Çavdarlı ekmek 43 1,5 

Kepekli ekmek 43 1,5 

Yulaflı ekmek 43 1,5 

Mısırlı ekmek 42 1,5 

Diğer ekmek çeĢitleri - 1,5 

 

 Ekmek ve çeĢitleri ambalajlı bir Ģekilde tüketim için sunulmaktadır. Ekmek ve 

çeĢitleri, sadece fırınlarda ambalajsız bir Ģekilde tüketim için sunulabilir. Bu durumda, 

üretici firma ismi, adresi, üretim yeri, net ağırlığı, Tarım ve Köy ĠĢleri Bakanlığı‟ndan 

alınan üretme izni tarihi ve sayısıyla ilgili bilgileri barındıran etiketler tüketicilerin 

görebileceği yerlere konulmalı veya ekmek ve çeĢitleriyle beraber tüketicilere sunulması 

gerekmektedir (Anonim, 2002). 
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2.5. Ekmek Üretimi Yapılması Ġçin ĠĢyerlerinde Aranacak Genel ġartlar 

 Ekmek üretiminin yapılması için gerekli olan fiziki Ģartların sağlanması üretim 

aĢamasındaki Ģartların ve son ürünün istenilen kalite parametrelerine sahip olması 

açısından önem arz etmektedir. Üreticilerin; özel yapı biçimini gerektirmekte olan ekmek 

fırınlarında yapı kullanımı izin belgesini almıĢ olmaları ve büyükĢehir belediyesiyle nüfusu 

100.000‟in üzerinde olan belediye sınırları içerisinde açılacak ekmek fırınının bu amaca 

tahsisli ayrık düzende müstakil binada açılmıĢ olması gerekir. Fakat, alıĢveriĢ merkezi 

içerisinde bulunan 1000 m
2
 ve üzeri alanı ihtiva eden hipermarket, süpermarket, 

grosmarket ve mega market vb. isimlerle açılmıĢ iĢyeri bünyesinde yer almakta olan 

fırınlarda ayrık düzende müstakil bina koĢulu aranmaz (Çelik, 2008). 

 Ekmek ve ekmek çeĢitlerinin açık bir Ģekilde satıĢa sunulması, iĢyerlerinin 

çevresinde kirlenmeye sebebiyet verebilecek iĢletmelerin ve hayvan barınaklarının 

bulunması istenmemektedir. Üretim faaliyetlerine ve havalandırmaya engel teĢkil 

etmemesi için taban-tavan arası yükseklik en az dört metre olmalıdır (Ġnan, 2013). 

 Ekmek üretimi yapan iĢ yerleri BüyükĢehir belediyelerinde 400, illerde 300 ve 

ilçelerde 200 m
2
 asgari alana sahip olması sağlık ve çevre Ģartlarına uyum sağlaması 

açısından uygun görülmektedir. Ekmek üretiminde gerekli olan malzemeler ve 

ekipmanların kolay temizlenebilir, dıĢ etkenlerden bulaĢma ve deformasyona imkân 

sağlamayacak, üretim akıĢını uygun biçimde düzenlemek gerekmektedir (Anonim, 2011a). 

 Ekmek satıĢ yerlerinin ambalajsız olarak piyasaya sunulan ekmekleri, alıcıların el 

değmelerini önleyecek biçimde ekmek dolapları veya tezgâhlarında konularak gıda 

iĢletmecisinin gözetiminde satılmalı ya da gıda iĢletmecisi, tüketicilerin bu ürünleri 

eldivenle almalarını sağlamalıdır. Ambalajsız bir Ģekilde tüketiciye sunulan ürünlerin satıĢ 

için sergilendiği ekmek dolaplarının ya da tezgâhların açıkta kalmayacağı biçimde kapalı 

bir ortamda bulunması kanunen istenmektedir (Anonim, 2013). 

 

2.6. HACCP Sistemi 

 HACCP, hatalardan kaçınabilmek ve tehlike analizi yapabilmek amacıyla 

kullanılan, evrensel olarak kabul gören bir gıda güvenlik sistemidir. Gıda maddesinin 

üretimi, depolanması ve nakliyesinin tüketiciye ulaĢana kadar geçen her kademesinde 

insan sağlığına yönelik tehdit oluĢturabilecek potansiyel mikrobiyolojik, kimyasal veya 
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fiziksel tehlikeleri tanımlamak ve kontrolünü sağlamak amacını taĢır (Sarıoğlan ve ġahin, 

2008). HACCP “Hazard Analysis Critical Control Points”in kısaltması olup Türkçesi 

Kritik Kontrol Noktaları Tehlike Analizi anlamına gelmektedir (Dağnilak, 2010).  

 Son yıllarda gıda endüstrisinde kaydedilen büyük geliĢmeler üretim ve dağıtımın 

tüm aĢamalarında etkin bir kontrol sisteminin yerleĢtirilmesi gereksinimi doğurmuĢtur 

(Kılıç, 2002). Klasik gıda kontrolleri üretimin denetimi ile ilgili kanun ve tüzüklerde 

durum değerlendirmesinde genellikle denetçinin yorumuna bağlı kalmaktadır (Möröydor, 

2006). Ürün analizi Ģeklinde yürütülen kontrol sistemi büyük miktarlarda üretim yapan 

tesislerde yetersiz kalmaktadır. Maliyeti arttırmadan güvenir nitelikte ve kaliteli gıda 

üretimi konusunda gösterilen çabalar HACCP sistemin ortaya çıkmasına neden olmuĢtur 

(Erkmen, 2010). 

 HACCP sistemi ilk kez ABD‟de “Apollo” uzay programına sağlıklı besin üreten 

Pillsbury Ģirketinin çalıĢanları aracılığıyla geliĢtirilmiĢtir. Bahsi geçen uzay programında 

1959‟da uzay uçuĢlarında astronotların tüketmesi amacıyla üretilen besinlerin %100 

güvenilir özellikte olması NASA (Amerikan Ulusal Havacılık ve Uzay Kurumu) tarafından 

Pillsbury Ģirketinden talep edilmiĢtir (Sertakan, 2006). Pillsbury Ģirketi tarafından bu 

amaçla baĢlatılan projede öncelikli olarak belirlenen özelliklere uygun gıdanın 

üretilebilmesi için bütün hammadde ve katkı maddelerinin nitelikleri, hammaddeleri 

üretmekte olan tedarikçi firmaların üretim koĢulları ve çalıĢanları ile ilgili son derece 

ayrıntılı araĢtırmaları içeren ve gereken bütün testleri de içeren bir araĢtırma yapılıp gerekli 

veriler elde edilmiĢtir (Kılıçalp, 2011). 

 “Kritik Kontrol Noktaları” belirlendiğinde risk düĢürülerek, tehlikenin 

engellenmesi sonucu gelmektedir. Böylelikle HACCP ile birlikte teknik, sosyal ve 

ekonomik boyutlarda olayları ele alan yepyeni bir bakıĢ açısı geliĢtirilip yaygınlaĢmıĢtır. 

Özgün riskleri belirleyip, önleyici etkinlik aplikasyonlarını içeren HACCP sistemi, gıda 

güvenliği ve kalitesi için bir anahtar olarak değerlendirilmektedir (Sargın, 2005). 

 HACCP Sistemi gıdalarda biyolojik, kimyasal ve fiziksel zararlanmaları, kalite 

beklentisi doğrultusunda yok etmeye yönelik bir belirleme aracıdır. Bu bağlamda ekipman 

dizaynını ve iĢleme basamaklarını iyileĢtirmek, teknolojik geliĢimleri uyarlamak gibi 

avantajlarla istenilen hedefe ulaĢmayı sağlamaya yönelik yöntemleri de ihtiva eder 

(Sertakan, 2006). 
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 HACCP Sistemi sağlık için tehlikenin (Hazard), riskler için analizin (Analysis), 

kontrol için kritik odakların ve olayların (Critical), koĢullar için kontrolün (Control), 

proses için kritik noktaların (Point) incelenmesinin temel alındığı bir felsefedir. 

 

2.6.1. HACCP Sistemindeki Ana Tanımlar 

 HACCP sistemindeki ana tanımlar Ģu Ģekildedir (Uysal, 2005): 

 a. AkıĢ diyagramı: Herhangi bir gıda ürününün imalat aĢamalarını veya 

operasyonlarını göstermek için kullanılan temsili Ģema. 

 b. Aksiyon değeri: Müdahale gerektiren kritik değer. 

 c. AĢama: Hammaddeyi de barındıracak Ģekilde, ilk üretim baĢlangıcından son 

tüketim aĢamasına kadar gıda zincirinde geçen bir nokta, prosedür, operasyon veya proses 

basamağı. 

 d. Doğrulama: Uygulamaların HACCP planına uygun olup olmadığını ve HACCP 

sisteminin etkin olup olmadığını belirlemek üzere, izlemeye ek olarak, bazı metotlarını, 

prosedürlerinin, testlerin ve diğer inceleme metotlarının uygulanması. 

 e. Düzeltici faaliyet: KKN‟deki izleme; sonuçları kontrolün kaybedildiğini (sapma) 

ve KKN‟nın kontrolden çıktığı gösterdiği zaman alınacak herhangi bir faaliyet. 

 f. Geçerlilik: HACCP planının elemanlarının etkin olduğunu gösteren kanıt. 

 g. GMP (Ġyi Üretim Uygulamaları): Özellikle hijyen ile ilgili olarak çıkarılan bir 

üretim kontrol sistemi. 

 h. HACCP: Gıda güvenliği için önemli olan tehlikeleri belirlemek, değerlendirmek 

ve kontrol etmek için kullanılan sistemdir. 

 ı. HACCP Planı: Söz konusu ürünün imalat zincirinde de güvenliği için önem arz 

eden tehlikelerin kontrolünden emin olmak için HACCP aĢamalarına uygun bir Ģekilde 

hazırlanmıĢ dokümanlar. 

 j. Ġzlemek: Bir KKN‟nın kontrol altında olup olmadığını incelemek amacıyla 

önceden planlanan ölçümlerin veya gözlemlerinin yapılması faaliyeti. 

 k. Kontrol etmek: HACCP planındaki kriterlere uygunluğunun ve devamlılığın 

sağlanması için gerekli bütün faaliyetleri almak. 

 l. Kontrol altında: Doğru prosedürlerin izlenmesi ve kriterlerin sağlanması durumu. 
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 m. Kontrol ölçümleri (faaliyetleri): Gıda güvenliği açısından önemli bir tehlikeyi 

yok etmek veya kabul edilebilir seviyelere indirmek için kullanılabilecek herhangi bir 

iĢlem. 

 n. Kritik kontrol noktası (KKN): Gıdanın güvenliği için bir tehlikeyi ortadan 

kaldırmak veya kabul edilebilir seviyelere indirmek için önemli olan ve kontrol edilebilen 

bir iĢlem noktası/aĢama veya prosedür. 

 o. Kritik limit: Kabul edilebilir, kabul edilemezden ayırmak için kullanılan bir 

kriter. 

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

olasılıkla soruna neden olabileceğinin kestirilmesidir. 

 r. Sapma: Bir kritik limitin sağlanamaması. 

 s. Tehlike: Ġnsan sağlığını kötü Ģekilde etkileyebilecek bir biyolojik, kimyasal, 

fiziksel ajan veya durum. 

 t. Tehlike analizi: Gıdanın güvenliği için önemli olan tehlikeleri ve durumları 

değerlendirme ve ilgili verileri toplama iĢlemi. 

 

2.6.2. HACCP Sisteminin Amaçları ve Yararları 

 Her sene binlerce insan gıdalarla bulaĢan tehlikeler sebebiyle hastalanmakta, 

zehirlenmekte veya hayatlarını kaybetmektedirler. Bu riskleri bertaraf etmek için gıda 

iĢletmelerinde geleneksel kontrol ve test metotları uygulanmıĢ olup bir takım görsel 

muayene, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik testler ile gıda güvenliği sağlanmaya 

çalıĢılmıĢtır. Ancak, nihai kalite kontrolde istenmeyen ürünlerin açığa alınması ve 

prosesteki bir sonraki aĢamaya geçirilmemesi veya tüketiciye gönderilmemesi sınırlı bir 

güvenlik sağlamaktadır (Aras ve Gürbüz, 2002). 

 Çoğunlukla tehlikeler düzenli bir Ģekilde dağılmamıĢtır. Bu nedenle örnekleme 

usulüyle yapılan testler ile gıdanın % 100 güvenli olması sağlanamaz. Gıdanın güvenliği 

için istenilen hata seviyesi 0‟dır. Çünkü, çok az miktarlarda dahi bulaĢan, hastalık yapıcı ve 

hatta öldürücü olabilir. Ayrıca, binlerce ton gıda üreten bir firmadan tek bir adet kontamine 

olmuĢ gıdanın sevk edilmesi bile belki de o gıdayı tüketecek kiĢinin hastalanmasına ve 

hatta ölmesine sebep olabilmektedir. Bu tip olaylar ise firmayı kanun önünde zor duruma 

düĢürmekte ve firmanın itibarını zedelemektedir (Arslan, 2011). Örneklemeli kalite kontrol 
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yaklaĢımında hata oranının % 0 olması sağlanamaz. Son ürünün bütününün örneklenmesi 

ve test edilmesi ise uygulamada pratik değildir (Anonim, 2010). Ancak, gıda üreticisi 

bütün ürünün testini gerçekleĢtirse dahi veri toplamadan doğan hatalar ve ekipmandan 

kaynaklanabilecek sınırlamalar gibi nedenlerden dolayı yine de tam bir muhafaza 

sağlayamamaktadır (Boyacıoğlu, 2012). 

 Dikkat edilmesi gereken bir diğer durum son kalite kontrolde gerçekleĢtirilen 

mikrobiyolojik analizlerin sonuçlarının çok yavaĢ alınmasıdır. Bu nedenle bazen kontrol 

sonuçları alınmadan üretim, aksamaması için tedbirli bir Ģekilde devam ettirilmekte ve 

belki de çeĢitli tehlikeler içeren hammaddeler ürün üretiminde kullanılabilmektedir. 

 GeliĢen teknoloji güncel uygulamalarda ürün, iĢleme koĢulları ve iĢletme 

kontrollerinde yeni ihtiyaçları ve zorunlulukları gündeme getirmiĢtir. Bu kapsamda 

“geleneksel kalite kontrolleri”, “kalite güvenliğini sağlama” kavramıyla yer değiĢtirmiĢtir 

(Sarıoğlan ve ġahin, 2008). 

 HACCP sisteminin özellikleri özetle (Sertakan, 2006):Sistematik ve bilimsel, 

optimum fiyat-fayda iliĢkisini göz önünde bulunduran, kritik etkinliklerin teknik 

kaynaklarına odaklanmıĢ, gereken özenle donatılmıĢ, önleyici, kayıpları azaltıcı, evrensel 

kabul görmüĢ organizasyonlara (FAO, WHO, CODEX Alim. vb.) uyumlu, pro-aktif ve 

önleyici, muhtemel tehlikeleri belirleyen, diğer kalite yönetim sistemlerini tamamlayıcı, 

gıda zincirlerine uyarlanabilen, ürün güvenliğini artırıcı, tanımlanan ürün geliĢiminde 

teminat sağlayan, eğitilmiĢ ve yetiĢmiĢ eleman sağlanmasına ağırlık veren. 

 Tüm bu özelliklerden yola çıkılarak HACCP sisteminin yararlarını Ģu Ģekilde 

özetlememiz mümkündür. ĠĢlemin kritik yerinde kontrolün çok iyi yapılmasını sağlar. 

Kontrol zaman, sıcaklık, görsel muayene gibi ucuz ve hızlı parametreler ile kolaylıkla 

yapılır. Dolayısı ile kalite kontrol maliyetlerini düĢürür. Kontrol sonuçları kullanılarak hızlı 

çözümler bulunabilir. Kontrol iĢleminde laboratuvardan çok proses operatörleri etkili olur. 

Potansiyel tehlikeler hesaba katılır. HACCP, yeniliklere kolayca adapte edilebildiğinden 

proses değiĢikliklerinde veya yeni proseslerin tasarımı aĢamasındaki uygulamalarda zorluk 

çekilmez. Güvenilir ürün elde edilmesinde teknik personel kadar teknik olmayan personel 

de rol oynar. 

 HACCP belirlenen tehlikelerin kontrolünü geleneksel kalite kontrolden daha 

sistemli bir Ģekilde yapan bir yönetim sistemidir. BaĢarısızlıkların daha ortaya çıkmadan 
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önlenmesini sağlar. Böylece baĢarısızlık maliyetlerini düĢürür. Maliyet düĢüĢleri sayesinde 

ürünün pazarlama gücünü arttırır. Son ürünün bilindik kontrol testleri yerine tüm proses 

aĢamalarına yönelik önleyici bir yaklaĢım geliĢtirir. Düzeltici yerine önleyici metotların 

kullanılması ürün kayıplarını engeller. 

 HACCP, kritik proses kontrol aĢamalarını hedef aldığından hatalı ürün üretebilme 

riskini azaltır. Nihai üründe olabilecek tehlike ve riskleri elimine ederek veya kabul 

edilebilir seviyeye düĢürerek insan sağlığı bakımından güvenilir gıda üretimini sağlar. 

Organizasyonel problemleri tespit etmek ve ortadan kaldırmak için sistematik bir yaklaĢım 

sağlar. Yaygın bilgi alıĢveriĢi, kritik kontrol noktalarının belirlenmesi tecrübe ve esnekliği 

arttırır. Takım çalıĢması, personelin bilinçlenmesi ve katılımın sağlanmasına fayda getirir. 

MüĢteri güveninin artmasını sağlar. 

 Tüm bu yararlarının dıĢında her uygulamanın kendine özel olması, iyi eğitilmiĢ 

personele ihtiyaç duyulması ve HACCP‟in anında çözüm isteğinin her zaman uygulanabilir 

olmaması sistemin uygulanmasına sınırlamalar getirmektedir. 

 

2.7. Türkiye’de Gıda Kapsamında Yer Alan Mevzuatlar 

2.7.1. Türkiye’deki Gıda Mevzuatı 

 Gıda mevzuatı, güvenli ve kaliteli gıda maddeleri üretimini sağlamak, tüketiciyi 

korumak ve gıda üreticileri arasında haksız rekabeti önlemek için uygulanan kanun, 

yönetmelik ve tebliğleri kapsayan bir bütündür. Güvenli ve kaliteli gıda maddelerinin 

üretiminin sağlanması için teknolojik geliĢmelerin uygun olmasını ve gıda maddelerinin 

asgari kalite standartlarını taĢımasını amaçlar (BuzbaĢ, 2010). 

 Resmi Gazete‟de 28.06.1995-22327 tarih-sayılı yayınlanan “560 sayılı Gıdaların 

Üretimi Tüketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hakkında Kararname” adlı bildiride 

gıdaların üretimi ile ilgili düzenlemelere yer verilmiĢtir. (Anonim, 1995). 560 sayılı kanun 

hükmünde kararname, gıdanın üretiminden tüketimine kadar tüm aĢamalarında 

uygulanmak üzere hazırlanmıĢtır. 

 05.6.2004 tarih ve 25483 sayılı resmi gazetede “5179 Sayılı Gıdaların Üretimi, 

Tüketimi Ve Denetlenmesine Dair Kanun Hükmünde Kararnamenin DeğiĢtirilerek Kabulü 

Hakkında Kanun”, gıda güvenliği ve gıda ile temasta olan ekipmanın teknik ve hijyenik 
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özelliklerini içermektedir. Gıda güvenliği kavramı bu kanunda da yer almaktadır. Bu 

doğrultuda gıda güvenliğinin sağlanabilmesi için HACCP gibi sistemlerin etkili bir Ģekilde 

uygulanması gerekmektedir (Anonim, 2004). 

 30.03.2005 tarih ve 25771 sayılı resmi gazetede „Gıda ve Gıda ile Temasta Bulunan 

Madde ve Malzemelerin Piyasa Gözetimi, Kontrolü ve Denetimi ile iĢyeri 

Sorumluluklarına Dair Yönetmelik” uyarınca gıda üretim ve satıĢ yerlerinde HACCP 

zorunlu hale getirilmiĢ et, süt ve su ürünleri, hazır yemek firmaları ile düĢük asitli konserve 

gıda üretimi yapan iĢyerlerinin iĢletme büyüklüklerine göre hijyen kodlarını oluĢturarak 

HACCP uygulamasına geçmeleri gerekliliği vurgulanmıĢtır (Anonim, 2005). 

 

2.7.2. Türkiye’de Ekmek Mevzuatı 

 04.01.2012 tarih ve 28163 sayılı Resmi Gazete‟de yayımlanarak yürürlüğe giren 

“Türk Gıda Kodeksi-Ekmek ve ÇeĢitleri Tebliğinde (Tebliğ No: 2012/2) ekmekle ilgili 

bazı tanımlamalar aĢağıdaki Ģekilde yapılmaktadır (Anonim, 2013a): 

 Ekmek: Buğday unu içerisine; su, tuz, maya gereken durumda Ģeker, enzimler, 

enzim kaynağı olarak malt unu, vital gluten ve müsaade edilen katkı maddeleri ilave 

edilerek bu karıĢımın tekniğine uygun bir Ģekilde yoğrulması, Ģekillendirilmesi, 

fermentasyona bırakılması ve piĢirilmesiyle yapılan üründür. 

 Kepekli ekmek: Buğday ununa en az % 10 en fazla % 30 oranında kepek ilave 

edilerek tekniğine uygun bir Ģekilde üretilen ekmek çeĢidi, 

 Tam buğday ekmeği: Tam buğday unundan tekniğine uygun bir Ģekilde üretilen 

ekmek çeĢidi, 

 Tam buğday unlu ekmek: Buğday ununa en az % 60 oranında tam buğday unu 

ilave edilerek tekniğine uygun bir Ģekilde üretilen ekmek çeĢidi, 

 Çavdarlı ekmek: Buğday ununa en az % 30 oranında çavdar unu, çavdar kırması, 

çavdar kırığı, çavdar ezmesi veya bunların karıĢımı ilave edilerek tekniğine uygun bir 

Ģekilde üretilen ekmek çeĢidi, 
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 Yulaflı ekmek: Buğday ununa en az % 15 oranında yulaf unu, yulaf kırması, yulaf 

kırığı, yulaf ezmesi veya bunların karıĢımı ilave edilerek tekniğine uygun bir Ģekilde 

üretilen ekmek çeĢidi, 

 Mısırlı ekmek: Buğday ununa en az % 20 mısır unu ve/veya mısır irmiği ilave 

edilerek tekniğine uygun olarak üretilen ekmek çeĢidi, olarak tanımlanmıĢtır. 

 Diğer ekmek çeĢitleri: Bir veya birden fazla tahıl unu, tahıl ezmesi, tahıl tanesi, 

tahıl kırması, tahıl irmiği, soya unu, baklagil unları, kepek, bitkisel yağ, süt ve/veya süt 

ürünleri, bitkisel lif veya diğer çeĢni maddelerinden bir veya birkaçının eklenmesinden 

sonra tekniğine uygun olarak üretilen ekmeği, ifade etmektedir. 

 Tebliğin amacı, tüketime sunulan ekmek, ekmek çeĢitleri, diğer ekmek çeĢitleri ve 

ekĢi hamur ekmeklerinin tekniğine uygun ve hijyenik Ģekilde üretim, muhafaza, taĢıma ve 

pazarlanmasını sağlamak üzere bu ürünlerin özelliklerini belirlemektir. 

 Tebliğ ile ekmeğin kalite özelliklerinde bazı değiĢiklikler yapılmıĢtır. Getirilen 

değiĢik ile ekmekteki maksimum tuz oranı yüzde 1,5‟e indirilmiĢ, 100 gram ekmeğin 

içerdiği tuz miktarı, eski uygulamadaki sınır değeri olan 1,75 gramdan 1,5 grama 

düĢürülmüĢtür (SevilmiĢ, 2012). 

 Ekmeğin gramajında da yapılan düĢüĢ ile birlikte tuz miktarında yaklaĢık % 30 

oranda bir azalma olması öngörülmüĢtür. Tebliğdeki bir diğer değiĢiklik ise kepek oranın 

arttırılmasıdır. Tebliğe göre ekmek, Türk Gıda Kodeksi Buğday Unu Tebliğinde yer alan 

tip 650 ve daha yüksek kepek içeren ekmeklik buğday unlarından yapılacak ve yine aynı 

tebliğe göre ekmeğin gramajında da değiĢiklik olmuĢ ve ekmeğin, en az 250 gram 

ağırlıktan baĢlayarak 50‟Ģer gram arttırılmak suretiyle piyasaya arz edilebileceği 

belirtilmiĢtir (Anonim, 2012). 

 Tebliğde yapılan son değiĢikliklere göre; “zorunlu etiket bilgilerine ilave olarak 

ürünün net miktarının yer aldığı etiketin alıcının rahatlıkla görebileceği büyüklükte yer 

alması zorunludur” ibaresi eklenmiĢtir. 

 Çizelge 2.2 ve Çizelge 2.3‟te baĢlıca ekmek çeĢitleri ve özellikleri gösterilmiĢtir. 

Çizelgeden de anlaĢılacağı gibi Türk Gıda Kodeksine göre yapılan tanımları ekmek 

tiplerine göre farklılıklar göstermektedir. 
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Çizelge 2.2. Ekmek ve çeĢitleri tebliğinde yer alan ekmeklerin kimyasal özellikleri 

Ürün 

Rutubet En 

Çok 

Kül (M/M) (Kuru 

maddede) 

Tuz En Çok (Kuru 

Maddede) 

% (M/M) En az En çok % (M/M) 

Ekmek 38 0,65 1,1 1,5 

Tam buğday ekmeği 42 1,2 2,9 1,5 

Tam buğday unlu ekmek 42 1,1 2,5 1,5 

Kepekli ekmek 43 1,2 2,5 1,5 

Yulaflı ekmek 43 0,7 1,5 1,5 

Mısırlı ekmek 42 1,1 2,0 1,5 

Çavdarlı ekmek 43 0,7 2,5 1,5 

 

 2012/2 nolu Ekmek ve ÇeĢitleri Tebliğinde ayrıca Tebliğ kapsamında yer alan 

ürünleri tüketiciye arz eden yerlerde tam buğday ekmeği ve/veya tam buğday unlu ekmek 

ve/veya kepekli ekmek bulundurması zorunlu hale getirilmiĢtir (Anonim,2012). 

Çizelge 2.3. Ekmek çeĢitleri ve özellikleri 

KarıĢık tahıllı ekmek 

Buğday unu, tam buğday unu veya bunların karıĢımına, her 

birinden en az % 5 oranında olmak üzere; mısır, arpa, yulaf, 

çavdar, pirinç, darı, tritikale unları, kırmaları, kırık taneleri veya 

ezmelerinden en az üçü ilave edilerek tekniğine uygun bir Ģekilde 

üretilen ekmek çeĢidini ifade eder. 

Kepekli ekmek 
Buğday ununa en az % 10, en fazla % 30 oranında, kepek ilave 

edilip tekniğine uygun olarak üretilen ekmek çeĢididir. 

Mısırlı ekmek 
Buğday ununa, en az % 20 mısır unu ve/veya mısır irmiği ilave 

edilip tekniğine uygun Ģekilde üretilen ekmek çeĢididir. 

Çavdarlı ekmek 

Buğday ununa en az % 30 oranında çavdar unu, çavdar kırması, 

çavdar kırığı, çavdar ezmesi veya bunların karıĢımı ilave edilip 

tekniğine uygun Ģekilde üretilen ekmek çeĢididir. 

Yulaflı ekmek 

Buğday ununa en az % 15 oranında yulaf unu, yulaf kırması, yulaf 

kırığı, yulaf ezmesi veya bunların karıĢımı ilave edilip tekniğine 

uygun Ģekilde üretilen ekmek çeĢididir. 

Tam buğday unlu 

ekmek 

Buğday ununa en az % 60 oranında tam buğday unu ilave edilerek 

tekniğine uygun bir Ģekilde üretilen ekmek çeĢidini ifade eder. 

Tam buğday ekmeği 
Tam buğday unundan tekniğine uygun bir Ģekilde üretilen ekmek 

çeĢitidir. 
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2.8. Gıda Güvenliği Kavramı 

 Gıda güvencesi, bütün insanların her zaman aktif ve sağlıklı yaĢamaları için 

ihtiyaçları olan besin maddelerini ve gıda isteklerini karĢılayabilmek amacıyla yeterli, 

sağlıklı, güvenilir ve besleyici gıdaya fiziksel ve ekonomik olarak sürekli eriĢebilmeleri 

durumunu ifade eder (Koç ve Uzmay, 2015). Gıda güvenliği, kamu sağlığını gıda tüketimi 

ile oluĢan risklerden korumaktır. Gıda güvenliği iç barıĢın ve ulusal güvenliğin teminatıdır. 

Günümüzde sanayileĢme ve kitlesel üretim, daha uzun ve daha karmaĢık gıda zincirlerinin 

oluĢması, ayaküstü gıda (fastfood) tüketimi, seyyar satıcılar, ihraç artığı gıdalar ve uluslar 

arası ticaret ve turizm iliĢkilerindeki artıĢ gibi nedenlerle gıda güvenliğini etkileyen pek 

çok tehlike oluĢmaktadır (Çağlayan, 2015). 

 ABD‟de 1998 bütçesinde, gıda kaynaklı hastalıkların yayılmadan önce teĢhisi ve 

gıda güvenliğinin sağlanması amacıyla alınacak önlemlerin geliĢtirilmesi için 43 milyon 

dolarlık bir pay ayrılmıĢtır. ABD‟de yapılan değerlendirmelerde senede 4 kiĢiden birinin 

gıda kaynaklı mikroorganizmaların nedeniyle hastalandığı ve yaklaĢık 5000 kiĢinin 

yaĢamını yitirdiği; ekonomik giderlerin 4-14 milyar dolar arasında olduğu saptanmıĢtır. 

GeliĢmekte olan ülkelerde ise kontamine gıdalar ve su yaklaĢık 2 milyon çocuğun ölümüne 

yol açmaktadır (Kılıç, 2015).  

 Ülkemizde ise, Tüketiciyi Koruma Derneği‟nin yaptığı değerlendirmelerde çok 

sayıda zehirlenme vakasının gözlendiği belirtilmektedir. Derneğin değiĢik bölgelerden 

aldığı gıda örneklerinin laboratuvar sonuçlarına göre, beyaz peynir, sosis, kıyma ve pakette 

satılan hazır salatadaki mikrobiyolojik sonuçlar Türk Standartları Enstitüsü‟nün belirlediği 

ve uluslararası standartların üzerinde çıkmıĢtır. Ancak bu yaĢanan zehirlenmelerin çok az 

kiĢiyle sınırlı kalması, hastanelerin acil servislerine gelen zehirlenme vakalarının 

çoğunlukla zehirlenme yerine, zehirlenmenin neden olduğu semptomların adıyla 

kaydedilmesi basın ve ilgili kuruluĢlarda çok az yankı uyandırmakta ve kayıt dıĢı 

kalmaktadır (Kılıç, 2015). 

 

2.9. Gıda Güvenliği ve HACCP Uygulamasının Önemi 

 Gıda güvenliği açısından mikrobiyolojik kriterlerden sorumlu olan Amerikan 

Ulusal Tavsiye Komitesi, HACCP‟i gıda güvenliğini güvence altına alan sistematik bir 

yaklaĢım Ģeklinde tanımlamaktadır. Nihai ürün üzerinde analiz ve iĢlem kontrolü yapan 
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geleneksel kontrol sistemlerine bir alternatif olarak geliĢtirilmiĢtir. 1996-1998 yılları 

arasında HACCP sistemini uygulamıĢ olan gıda sektöründe gıdaların bozulmasında düĢüĢ 

olduğu belirtilmiĢtir (Tanık, 2006). 

 Uluslararası alanda tehlike analizi ve kritik kontrol noktaları yönetim sistemi 

(HACCP) önemli bir programdır. HACCP, tüketiciye güvenli gıda sunulması amacıyla 

iĢlerliği olan bir sistemin kurulması ve korunmasına dayanan bir gıda güvenliği sistemidir 

(Çopur ve ark., 2009). 
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3. ÖNCEKĠ ÇALIġMALAR 

 Aras ve Gürbüz (2002), “Gıda güvenliği açısından kritik kontrol noktaları ve risk 

analizleri sistemi” adlı çalıĢmasında gıdaların üretim aĢamasından tüketim aĢamasına kadar 

tüm aĢamalarda, gıdaların fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik olarak kalite güvenliğinin 

sağlanması amacıyla geliĢtirilmiĢ olan HACCP sistemi ve bu sistemi oluĢturmakta olan 

kritik kontrol noktaları üzerine son yıllarda yapılmıĢ olan araĢtırmaların detaylı bir Ģekilde 

incelenmesini amaçlamıĢlardır. ÇalıĢmalarının sonucunda gıda güvenliğine dair riskler 

giderek artmakta ve bu risklerin tüketicilere gerçek boyutuyla yansıtılamadığı, bu nedenle 

de gıda bilimi üzerinde çalıĢan tüm kurum ve kuruluĢlara düĢen görev sistematik 

yaklaĢımlarla riskleri engelleme ve tüketicileri bilinçlendirmenin gerektiği sonucuna 

varmıĢlardır.   

 Möröydor (2006), ISO 9000:2000 Kalite Yönetimi ve HACCP sistemlerinin 

entegre bir Ģekilde kurulmasını incelemeyi amaçlamıĢtır. AraĢtırma sonucunda iĢletmelerin 

sistemlerden beklentilerinin % 100 oranda karĢılandığı saptanmıĢtır. Buna karĢın pazar 

payı, karlılık oranı ve tedarikçi sistemlerinde iyileĢme ile ilgili bir sonuca ulaĢılamamıĢtır. 

 Sertakan (2006), HACCP‟in gıdaların kalitesi ile güvenliğinin üzerindeki etkiyi 

incelemeyi amaçlamıĢtır. ÇalıĢmasının sonucunda HACCP sisteminin bugüne kadar 

geliĢtirilmiĢ en etkili, gıda güvenliği sistemi olduğu ve iĢletmelere karlılık, güvenilirlik ve 

saygınlık sağladığı sonucuna varmıĢtır.   

 Tanık (2006), ekmeğin imalatında kalite uygulamaları ve müĢteri memnuniyet 

dinamiklerini belirlemeyi amaçlamıĢtır. ÇalıĢmasında çalıĢma kapsamında yer alan 

katılımcılara anket uygulaması yapılmıĢ ve istatistiksel yöntem olarak SPSS uygulamasını 

kullanmıĢtır. ÇalıĢmasının sonucunda ülkemizde insanların beslenmesinde önemli bir yeri 

olan ekmeğin imalatında, hiçbir eğitim almamıĢ ve insan sağlığını hiçe sayan fırınlarda 

imalat yapan kiĢilerin yerini konu üzerine eğitim almıĢ mühendislerin alması gerektiği, 

fırınların mevcut kapasitelerinin değerlendirilmesi ve kanuni yaptırımlara da iĢlerlik 

kazandırılması gerektiği sonucuna varmıĢtır. 

 Akgün (2007), fırıncılık sektöründe üretimi hızlandırmak ve günlük ekmek 

kapasitesini arttırmak amacıyla yaygın olarak kullanılan ekĢi hamura alternatif olarak ekĢi 

hamur tozunun üretilmesi ve ekmek üretiminde kullanılabilirliğinin araĢtırılmasını 
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amaçlamıĢtır. ÇalıĢmasının sonucunda maya ve laktik starter kullanımı, hamur ve ekmek 

özelliklerine, pH ve asitlik geliĢimine etkide bulunduğu sonucuna varmıĢtır. 

 Topalakçı (2007), ISO 22000 Besin Güvenliği Yönetim Sistemi‟nin kurulması için 

bir alt yapı oluĢturmayı amaçlamıĢtır. ÇalıĢmasının sonucunda düzenleme yapılmak üzere 

seçilen yemekler HACCP sistemine göre düzenlenmiĢ, mutfağın fiziksel koĢulları, ön 

gereksinim programları yardımıyla optimum düzeyde düzeltilmiĢ, personel eğitimi ve 

personelin sisteme katılımı sağlanmıĢ, tedarikçilerin yönetimi ve kontrol sistemi sağlanmıĢ, 

mutfakta etkin bir temizlik ve hijyen yönetimi oluĢturulmuĢ, porsiyon kontrolü sağlanmıĢ 

ve gıda güvenliğini tehdit edebilecek olası tehlikelerin oluĢumunu önlemeye çalıĢmıĢtır. 

 Yasan (2007), HACCP uygulamasının tüketici çevresi tarafından algısının 

ölçülmesini amaçlamıĢtır. ÇalıĢmanın sonucunda her gıda iĢletmesinin dikkate alması 

gereken ana dokümanlara ve formlara yer verilerek örnek bir uygulama ile HACCP 

sisteminin önemli olduğu gözlenmiĢtir. 

 Çağlayan (2008), çalıĢmasında Ġzmir ilinde çeĢit ekmek adı altında satılan ekmekler 

üzerinde, ekmeğin standartlara ve etiket bilgilerine uygun üretilip üretilmediğini fiziksel ve 

kimyasal analizler ile duyusal değerlendirmeler yapılarak hem üreticiye hem de tüketiciye 

bakıĢ açısı kazandırmayı amaçlamıĢtır. Sonuç olarak; standart üretim yapan fabrikalar 

hariç, ildeki değiĢik fırınlarda üretilen çeĢit ekmeklerin gramaj, bileĢim ve kalite yönünden 

önemli farklılıklara sahip olduğunu belirlemiĢtir. 

 Çelik (2008), tarçın, yabani mercanköĢk, haĢhaĢ ezmesi, patates niĢastası ve 

yenibahar katkılarının protein oranı, Zeleny sedimantasyon değeri, düĢme sayısı, Alveograf 

W değeri, strech değeri, yumuĢama derecesi, renk değeri ve spesifik hacim yönünden 

ekmeğin kalitesi ve mikrobiyal bozulması üzerine etkilerini incelemeyi amaçlamıĢtır. 

ÇalıĢma sonucunda; yabani mercanköĢk, haĢhaĢ ezmesi, tarçın,  yenibahar ve patates 

niĢastası gibi doğal katkı maddelerinin ekmeğin kalitesinin artırılması ve raf ömrünün 

uzatılması üzerine olumlu etkilerinden ötürü tavsiye edilebilir uygulamalar olarak 

önermektedir. 

 Ertürk (2009), tüketicilerin gıda sanayi ürünlerini satın alma kararlarında; üretim 

süreçlerinde kalite güvence sistemlerinin kullanıldığını gösteren sertifikaların etkili olup 

olmadığını, tüketicilerin bu belgeleri ne ölçüde güvenilir buldukları ve satın alma 

kararlarını etkileyip etkilemediğini incelemiĢtir. ÇalıĢmadan elde edilen sonuca göre; 
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tüketicilerin gıda ürünlerini satın alırken ürünün sağlık açısından güvenilir olmasını ve 

kalite belgeli olmasını öncelikli olarak istedikleri tespit edilmiĢtir. 

 Yıldız AkgümüĢ (2010), Sivas ilindeki ekmek üretimi, ekmek tüketim 

alıĢkanlıkları, ekmek israfı ve israfın nedenlerinin incelenmesini amaçlamıĢtır. ÇalıĢmanın 

sonucunda, bireylerin demografik özellikleri ile ekmek tüketimi ve israfı arasında anlamlı 

iliĢkilerin bulunduğu sonucuna varılmıĢtır. 

 Ġnan (2013), Karaman ilindeki ekmek üretimi, ekmek tüketim alıĢkanlıkları, ekmek 

israfı ve israfın nedenlerini incelemeyi amaçlamıĢtır. ÇalıĢmasının sonucunda ankete 

katılanların % 15 gibi önemli bir kısmı dıĢarıdan ekmek almadıklarını kendi yaptıkları 

ekmeği tükettiklerini, ekmek alanların ise % 92,45‟inin somun ekmek aldıklarını, ekmeği 

kendilerine en yakın bakkaldan temin ettiklerini, ekmekte özellikle sıcak ve taze olmasına, 

hijyenik Ģartlarda satıĢına, iyi piĢmiĢ olmasına ve görünüĢüne dikkat ettiklerini ifade 

etmiĢlerdir. 

 Özgöz (2014), Ġzmir‟de faaliyet gösteren bir ekmek fabrikasından alınan ham su ve 

ara kademe suyundan, ekmek üretiminde kullanılacak kalitede su üretimi için 

nanofiltrasyon ve ters ozmos gibi membran arıtma yöntemlerinin uygulanabilirliğini 

amaçlamıĢtır. ÇalıĢmasının sonucunda tüm membranlardan elde edilen ürün suyu kimyasal 

kalite değerleri, ekmek üretimine uygun kalitede ve „Ġnsani Tüketim Amaçlı Sular 

Hakkındaki Yönetmelik‟ hükümlerindeki değerlere uygun nitelikte olduğu sonucuna 

varmıĢtır. 

 Yurdatapan (2014), Türkiye‟de ekmek sanayinin genel durumunu ortaya koymayı 

ve Edirne Merkez Ġlçe örneği ele alınarak ekmek tüketim eğilimlerini araĢtırmayı 

amaçlamıĢtır. ÇalıĢmasının sonucunda tüketicilerin genellikle birden fazla ekmek 

çeĢitlerini tercih ettikleri, bunlardan; beyaz ekmek oranının % 40,8 ile birinci sırada tercih 

edildiği, tam buğday ekmeğinin ise % 17,5 ile ikinci sırada yer aldığı sonucuna varılmıĢtır.  
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4. MATERYAL VE METOT 

4.1. Materyal 

 ÇalıĢmada Adana ili merkezinde rastgele seçilen 1 adet halk ekmek fabrikası, 5 

adet orta ölçekli ve 4 adet küçük ölçekli olmak üzere 10 adet ekmek üretim tesisi ziyaret 

edilmiĢtir. ÇalıĢmada TGK (Türk Gıda Kodeksi) Mikrobiyolojik Kriterler Tebliği (Tebliğ 

No:2011/12) (Anonim, 2011b), TGK Ekmek Ve Ekmek ÇeĢitleri Tebliği (Tebliğ 

No:2012/2)‟nde DeğiĢiklik Yapılmasına Dair Tebliğ (Tebliğ No:2013/10), TS 5000 Ekmek 

Standardı, Sağlık Bakanlığı‟ndan: Ġnsani Tüketim Amaçlı Sular Hakkında Yönetmelikte 

DeğiĢiklik Yapılmasına Dair Yönetmelik (7 Mart 2013) (Sayı: 28580) (Resmi Gazete)‟ten 

yararlanılmıĢtır (Anonim, 2013b). 

 

4.2. Metot 

 Bu çalıĢma, uluslar arası Codex Alimentarius Commission (CAC) tarafından 

geliĢtirilmiĢ olan HACCP temel prensiplerinden yararlanılmıĢtır. 

 Prensip 1: Tehlike Analizinin Yürütülmesi (Tehlikelerin tanımlanması ve 

tanımlanan tehlikelerin önemlerinin ve ortaya çıkıĢ ihtimallerinin değerlendirilmesi) 

 Prensip 2: Kritik Kontrol Noktalarının (KKN) Belirlenmesi (Tanımlanan 

tehlikelerin kontrolü için gerekli olan kritik noktaların tespit edilmesi) 

 Prensip 3: Kritik Limitlerin Belirlenmesi (Tanımlanan her bir kritik kontrol 

noktasında bir iĢlemin kontrol altında olduğunu temin eden kritik limitlerin ve kriterlerin 

belirlenmesi) 

 Prensip 4: Ġzleme Prosedürlerinin Belirlenmesi (Belirlenen kritik kontrol 

noktalarında tanımlanan kritik limitlerin ve kriterlerin kontrol altında tutulması için izleme 

sistemlerinin kurulması ve uygulanması) 

 Prensip 5: Düzeltici ĠĢlemlerin Belirlenmesi (Kritik limitler ve kriterler 

uyuĢmadığında uygulanması gereken düzeltici iĢlemlerin belirlenmesi) 

 Prensip 6: Doğrulayıcı Prosedürlerin Belirlenmesi (Sistemin Doğrulanması) 

 Prensip 7: Kayıtların Tutulması ve Dokümantasyon Prosedürlerinin 

Belirlenmesi (TurantaĢ ve Ünlütürk, 1998) 
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5. BULGULAR 

5.1. Ürün Tanımı 

 Çizelge 5.1‟de ürün tanımı hakkında bilgiler verilmiĢtir. 

Çizelge 5.1. Ürün tanımı 

Ürün Grubu Ekmek ve ÇeĢitleri 

Ürünün Adı Ekmek 

Ürün Tanımı 

Buğday unu içerisine; su, tuz, maya (Saccharomyces cerevisiae) 

gereken durumlarda Ģeker, enzimler, enzim kaynağı olarak malt 

unu, vital gluten ve mevzuatta izin verilmiĢ olan katkı maddeleri 

eklenerek bu karıĢımın uygun bir Ģekilde yoğrulup 

Ģekillendirilmesi, fermentasyona bırakıldıktan sonra piĢirilmesi 

sonucu oluĢan üründür. 

Fiziksel, Kimyasal Ve 

Mikrobiyolojik 

Özellikler 

Fiziksel: 

Görünüm: Kendine özgü görünüm. 

Koku: Kendine özgü kokuda olmalıdır. 

Tat: Kendine özgü olmalıdır. 

Kimyasal:  

Ürün 
Rutubet % (m/m) en 

çok 

Tuz % (m/m) en çok 

(kuru maddede) 

Ekmek 38 1,5 

Mikrobiyolojik n c m M 

Aeorobik mezofilik bakteri (kob/g) 5 2 1,0x10
4 

1,0x10
5
 

Sünme (Rope sporu (kob/g) 5 2 4,5x10
3
 1,1x10

4
 

Maya ve Küf (kob/g) 5 2 1,0x10
2
 1,0x10

3
 

Raf Ömrü Oda sıcaklığında 48 saat 

Ürün Nerede 

Satılacak? 
Fırın 

Ürünü Kimler 

Tüketecek? 
Genel halk 

Ürün Ambalajı Tepsi 

Dağıtım KoĢulları Servis araçlarıyla 

Doküman No  
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN 

Yayın Tarihi  

Revizyon No    

Revizyon Tarihi  

Sayfa No  
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5.2. HACCP AkıĢ ġeması 

 ġekil 5.1‟de HACCP akıĢ Ģeması gösterilmektedir. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ġekil 5.1. Ekmek ve çeĢitleri akıĢ Ģeması

1.0. Ambalaj 

GirdiKabul 

1.1. OPP-CPP 

1.2. koli / kasa 

1.3. mürekkep 

2.0. Hammadde Girdi 

Kabul 

2.1. Un 

2.2. Ekmek mayası 

2.3. tuz 

2.4. Ģeker 

2.5. Potasyum sorbat 

2.6. buğday kepeği 

2.7. mısır unu 

2.8. çavdar unu 
3.0. Ambalaj 

Depolama 

5.0 Hammadde depolama 

15.0 Paketleme 

16.0 Depolama 17.0 Sevkiyat 

14.0 Soğutma 

7.0 KarıĢımın 

hazırlanması ve 

yoğurma  

KKN 3K 

13.0 Fırınlama 

8.0 Porsiyonlama 9.0 Yuvarlama 

10.0 Dinlendirme-

1. fermentasyon 
11.0 Tavalara 

yerleĢtirme 

12.0  

2. Fermentasyon 

4.Su 

O-ÖGP 1K 

KKN 1B 

6.0 Un eleme 

KKN 2F 
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5.3. Operasyonel Ön Gereksinim Programları 

 Operasyonel ön gereksinim programları Çizelge 5.2‟de gösterilmektedir. 

Çizelge 5.2.Operasyonelön gereksinim programları 

OOG

P Adı 

Tehlike 

Analizindeki 

Yeri/AĢaması 

Operasyonel OGP ile 

Kontrol Edilen Gıda 

Güvenliği Tehlikeleri 

Kritik 

Limitler 

OOGP’lerin Uygulanmakta Olduğunu Gösteren Ġzleme Programı Kontrol 

Eden / 

Doğrulayan 

Düzeltme Ve Düzeltici 

Faaliyetler Ne Nasıl Sıklık Kim Kayıtlar 

Ç
A

L
Iġ

A
N

 H
ĠJ

Y
E

N
Ġ 

ÇALIġAN 

Personelin ellerinin 

yetersiz hijyeni 
nedeniyle ürünlere veya 

gıda ile temas eden 

yüzeylere patojen bakteri 
bulaĢması ihtimali. 

Koliform :                

<10 kob/100 

cm² 
Toplam 

Mezofilik 

Aerop Bakteri 
<100 kob/100 

cm² 

Personelin 
Personel  

Tuvalet 

Hijyen 
Talimatına 

uyup 

uymadığı 

Uygun 
yöntemle 

personelin 

elinden 
swap 

analizi 

alınarak 

Minimum Ayda bir 

Labora
tuar 

Soruml

usu 

Personel 

El 

Hijyeni 
Analiz 

Formu 

Gıda 

Güvenliği 
Ekip Lideri 

Düzeltme : 

Ġlgili ürünler laboratuvar 

analizine tabii tutulacak.  

Düzeltici Faaliyet : 

Personele gereken uyarılar 

yapılacak ve personele hijyen 

eğitimi verilecek. Ġlgili personele 
ait el hijyeni  swap analiz sıklığı  

uygun bir süre boyunca her gün 

yapılacak. 

ÇALIġAN 

ÇalıĢanlardan veya 

elbiselerinden ürüne 

yabancı madde 

bulaĢması ihtimali. 

Yabancı 

madde 

olmayacak 

Personelin 

Personel 

Hijyen 

Talimatına 

uyup 

uymadığı 

Hijyen 

denetimleri 

yapılarak 

Minimum Ayda bir 

Üretim 

Soruml

usu 

Personel 

l Hijyen 

Kontrol 

Formu 

Gıda 

Güvenliği 

Ekip Lideri 

Düzeltme : 

Talimatlara uymayan personele 

gerekli talimatlar hatırlatılır. 

Düzeltici Faaliyet : 

Personele hijyen eğitimi verilir. 

ÇALIġAN-

ZĠYARETÇĠ 

-TAġERON 

ÇalıĢanların-

ziyaretçilerin-
taĢeronların-geçici 

iĢçilerin bulaĢıcı hastalık 

taĢıyıcı olması sonucu 
ürüne mikrobiyel gıda 

güvenliği tehlikelerin 

bulaĢması ihtimali. 

BulaĢıcı 
hastalık 

olmamalı. 

Ziyaretçi 

Kuralları 

Talimatı ve  
Personel 

Hijyen 

Talimatına 
uyum 

Personelin 
Portör 

muayeneler

i yapılarak 
ve 

ziyaretçiler

e iĢletme 
giriĢlerinde 

sağlıkla 

ilgili 
sorular 

sorularak. 

Yılda en az bir kez 

iĢçilerin akciğer 

filmleri çekilir. 
Yılda en az bir kez 

boğaz – burun 

kültürü (S. aureus 
yönünden) 

muayenesi yaptırılır. 

Gaita kültürü 
(Salmonella, 

Shigella yönünden) 

en az yılda bir 
yaptırılır. 

Üretim  
Soruml

usu 

Portör 

muayene 
raporları 

 

 

Gıda 
Güvenliği 

Ekip Lideri 

Düzeltme : 

Hastalık taĢıyan personel veya 

ziyaretçilerin üretim alanına 
giriĢine izin verilmez. 

 

Düzeltici Faaliyet : 

Personele eğitim verilir. 
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Çizelge 5.2’nin devamı 

Ç
A

L
Iġ

A
N

 H
ĠJ

Y
E

N
Ġ 

TEMĠZLĠK 

- Gıdayla temas eden 
yüzeylerin (depo, hatlar, 

makine,  vb.) uygun 

yapılmayan temizliği , 
patojen bakterilerin 

üremesine ve/veya ürüne 

bulaĢmasına yol açma 
ihtimali. Etkin 

durulamanın 

yapılmaması sonucu 
ürüne kimyasal 

tehlikelerin bulaĢma 

ihtimali. 

Temizlik ve 
temizlik 

sonrası 

durulama 
iĢlemlerinin 

ilgili 

talimatlara 

göre ve ilgili 

sıklıklarda 

yapılması. 

Temizlik ve 

Bakım Planı 

ve ilgili 
talimatlara 

göre 

yapılması 

gereken 

temizlikler 

Temizlik 
sonrası 

gözle 

kontrol 

Temizlik ve Bakım 

Planında belirtilen 
sıklıklarda 

Ġlgili 
Üretim 

Person

eli 

Temizlik 

Kontrol 
Formu 

Üretim 

Sorumlusu 

Düzeltme : 

- Temizlik yetersizse tekrardan 

yaptırılır. 

-Personele iĢbaĢı eğitim verilir. 
-Temizlik uygulamalı gösterilir. 

- Temizlikler yapılmadan 

üretilmiĢ ürünler varsa uygun 
olmayan ürün sahasına alınır ve 

bu ürünler üzerinde gerekli 

analizler yapılarak ürünler 

hakkındaki son karar Gıda 

Güvenliği ekibi tarafından 

verilir. 

Düzeltici Faaliyet : 

Personele hijyen eğitimi 

verilecek. 

D
E

P
O

L
A

M
A

 

DEPOLAMA 

Depolama veya üretim 

sırasında haĢerelerden, 

hayvanlardan ve 
çevreden mikrobiyel 

veya fiziksel bulaĢma 

olma ihtimali. 

BulaĢma 
olmamalı. 

HaĢere 
popülasyonu 

Ġlaçlama 

raporlarına 

bakılarak 

Her ay 
Üretim  
Sorum 

Ġlaçlama 
Raporları 

Gıda 

Güvenliği 

Ekip Lideri 

Düzeltme : 

HaĢere popülasyonunda artıĢ 

olan bölge haĢerelerden 

temizlenecek 

Düzeltici Faaliyet : 

HaĢere popülasyonunun artıĢına 

neden olan sebepler 

araĢtırılacak. ĠĢletmenin 

haĢerelere karĢı aldığı önlemler 
gözden geçirilerek haĢere 

giriĢleri kontrol edilecek.  

KĠMYASAL 

MADDE 

DEPOLAMA 

Temizlik maddeleri ve 

diğer kimyasalların 
uygunsuz depolanması 

nedeniyle diğer girdilere 

kimyasal bulaĢmaya 
neden olması ihtimali. 

Kimyasal 

bulaĢma 
olmamalı. 

Temizlik 
maddeleri ve 

diğer 

kimyasalların 
uygunsuz 

depolanmasın

dan 
kaynaklanabil

ecek kimyasal  

bulaĢmalar 

Hijyen 

denetimleri 
yapılarak 

Minimum Ayda bir 
Üretim  

Sorum 

Genel 
Hijyen 

Denetim 

Formu 

Gıda 

Güvenliği 
Ekip Lideri 

Düzeltme : 

Eğer depolar uygunsuz durumda 
ise uygun hale getirilecek. 

DıĢarıda ve üretim alanında 

kimyasal maddeler bırakılmıĢ ise 
üretim alanından 

uzaklaĢtırılacak. 

Düzeltici Faaliyet : 
Kimyasallar konusunda gerekli 

önlemleri almayan personel 

uyarılacak ve personele eğitim 
verilecek. 
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Çizelge 5.2’nin devamı 
C

A
M

 K
IR

IL
M

A
S

I 
V

E
 K

E
S

ĠC
Ġ 

A
L

E
T

L
E

R
ĠN

 K
O

N
T

R
O

L
Ü

 

CAM 

KIRILMASI 

VE KESĠCĠ 

ALET 

BULAġMASI 

Üretim ve depolama 
alanlarındaki aydınlatma 

lambaların, camların-sert 

plastiklerin  kırılması 
sonucu ve/veya bunların 

değiĢimi sırasında 

kırılması sonucu 
ürüne/hatlara/makineye/

girdilere cam bulaĢma 

ihtimali. 
Üretim alanında falçata, 

bıçak kullanılması 

sonucu ve kaybolması 
veya kırılan parçaların 

ürüne bulaĢma ihtimali. 

Üretim ve 

depolama 

alanlarında 
cam-sert 

plastiklerin  

kırılması ve 

üretim 

alanında 

falçata,bıçak 
kullanılması. 

Cam ,sert 
plastikler  ve 

kesici aletler 

Cam ve 
plastik 

malzemeler

in kırılıp 
kırılmadığı

nı, üretim 

alanında 

kesici alet 

kullanıp 

kullanılmad
ığı kontrol 

ederek. 

Her ay 
Üretim  
Soruml

usu 

Genel 

Hijyen 

Denetim 

Formu 

Gıda 
Güvenliği 

Ekip Lideri 

Kırılan veya çatlamıĢ camlar 

değiĢtirilir. 

S
U

 K
A

L
ĠT

E
S

Ġ 

SU 

ĠĢletmede kullanılan 

Suda E.Coli, Koliform 

vb. patojen bakterilerin 
ve kimyasal tehlikelerin 

bulunması ihtimali 

E.coli : 0 adet / 

250 ml 

Koliform Bakteri : 

0 adet / 250 ml 

Nitrit : Max. 0.5 

mg/lt 

Nitrat : Max. 50 

mg/lt 

Arsenik : Max. 10 

µg/lt 

Sudan 

kaynaklanabil
ecek patojen 

bakteriler ve 

kimyasal 
tehlikeler 

Mikrobiyol
ojik 

analizler 

yapılarak 
ve 

tedarikçide

n kimyasal 
analiz 

raporları 

istenerek. 

Minimum 6 ayda bir 

Labora 

tuvar 
Sorum 

Mikrobiy
olojik 

analiz 

raporları 

Gıda 

Güvenliği 
Ekip Lideri 

Düzeltme : 

Ġlgili ürünler analize tabii 
tutulacak. 

Düzeltici Faaliyet : 

Mikrobiyel bulaĢmanın kaynağı 
tespit edilecek ve ortadan 

kaldırılacak. Suda yapılan 

mikrobiyolojik analiz sıklığı 
ayda bire indirilecek.  

H
A

V
A

 K
A

L
ĠT

E
S

Ġ 

HAVA 

Üretim alanının 

havasının mikrobiyel 
yükünün artması sonucu 

mikrobiyel tehlike 

bulaĢma ihtimali. 

Son ürün 

mikrobiyoloji

k 
analizlerinin 

limitleri 

uygunsuz 
çıkması 

Hava hijyeni 

Tesis 

izolasyonu 

kontrol 
edilerek. 

Her ay 
Üretim  
Soruml

usu 

Genel 

Hijyen 

Denetim 
Formu 

Gıda 

Güvenliği 

Ekip Lideri 
ve 

Laboratuvar 

Sorumlusu 
(Son ürün 

mikrobiyoloji

k analizlerini 

yaparak). 

Tesis havasındaki 

mikroorganizma artıĢı 

gözlendiğinde tesisin izolasyonu 
ve havalandırmalar kontrol 

edilir. Gerek görülürse üretim 

durdurularak gerekli önlemler 
alındıktan sonra uygun 

dezenfektanla sisleme yapılarak 

mikroorganizma yükü 

azaltılabilir. 
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Çizelge 5.2’nin devamı 
B

A
K

IM
 K

O
N

T
R

O
L

Ü
 

MAKĠNELE

R ve BAKIM 

- Üretim – depo 

alanlarındaki bakım-

onarımlar sırasında 
yeterince önlem 

alınmaması nedeniyle 

ürüne metal tozu-parçası, 

makine yağı bulaĢması 

- Bakım sonrası 

temizliğin yeterli 
düzeyde yapılmaması 

sonucunda ürüne patojen 

bakteri bulaĢması 
- Kompresör havasından 

veya Makinelerin 

yağlanan aksamlarından 
sızıntı nedeniyle ürün 

ve/veya gıdayla temas 

eden yüzeye makine yağı 
bulaĢması 

Bakım sonrası 

temizliklerin yapılması, 

gıdaya uygun yağ 
kullanılması, üretim 

alanında yapılan 

bakımlarda gerekli 
önlemlerin alınması 

Bakım 

sonrası 
yapılan 

temizlikl

er ve 
gerekli 

önlemleri

n 
alınması. 

Gıdaya 

uygun 
yağ 

kullanılm

ası. 

Gözle 

kontrol 

Her bakımda 

Her yağ 

kullanımın 
da 

Bakım 

Onarım 

Soruml
usu 

Makina 
Bakım 

Çizelgesi 

Ve 
Bakım 

Raporu 

Üretim  

Sorumlusu 

Bakım sonrası temizlik 
yapılmadıysa üretim durdurulur 

ve temizlik yaptırılır. 

Gıdaya uygun yağ 
kullanılmadıysa üretim 

durdurulur, gerekli önlemler 

alınarak yağ boĢaltılır ve  gıdaya 
uygun yağ konulur. 

Uygunsuzluk Ģartlarında üretilen 

ürünler uygun olmayan ürün 
sahasına alınır ve gerekli 

muayeneler yapılır. 

G
ĠR

D
Ġ 

K
O

N
T

R
O

L
Ü

 

HAMMADD

E ve 

YARDIMCI 

MALZEMEL

ER 

Hammadde ve yardımcı 
malzemelerin içinde 

E.coli,Coliform, 

Staphylococcus aureus, 
Salmonella, Listeria 

monocytogenes vb. 

patojen bakterilerin 
bulunma ihtimali. 

Hammadde: 

*Koliform :9 kob/g 

*E.coli : 3 kob/g 
Salmonella: 0 kob/25g 

Listeria monocytogenes : 
0 kob/25g 

**Staphylococcus 

aureus : 
≤1x10 kob/g 

**Clostridium 

perfringens : ≤1x10 
kob/g 

Ambalaj ve yardımcı 

malzemeler: 

E.coli : Bulunmamalı 

Salmonella: 

Bulunmamalı 
Staphylococcus aureus : 

Bulunmamalı 

Girdi 
Kalite 

Kontrol  

Planında 
belirtilmi

Ģ 

yapılması 
gereken 

kontroller 

yapılacak

. 

Satın Alma 

ġartnameler

ine göre 

Her satın 

alma 

iĢleminde 

Satın 
Alma 

Müdür

ü ve 
Labora

tuvar 

Soruml
usu 

Hammad

de 

Labaratu
var 

Analizler

i Formu  
Girdi 

Kontrol  

Formu 

Gıda 

Güvenliği 

Ekip Lideri 

Düzeltme : 

Satın alınan ürün geri iade 
edilecek. 

Düzeltici Faaliyet : 

Tedarikçiye uyarılarda 
bulunacak, gerekli faaliyetler 

baĢlatılacak. 
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Çizelge 5.2’nin devamı 
Ç

A
L

Iġ
A

N
 H

ĠJ
Y

E
N

Ġ 

ÜRETĠM 

Miksleme iĢlemi 

sırasında personelden 
patojen veya  fekal 

mikroorganizma 

bulaĢması ve hammadde 
de olabilecek patojen ve 

fekal 

mikroorganizmaların 
bulaĢma ihtimali. 

Koliform : 

<10 kob/100 

cm² 
Toplam 

Mezofilik 

Aerop Bakteri 
<100 kob/100 

cm² 

Personelin  

Personel 
Hijyen 

Prosedürüne 

uyup 
uymadığı 

Uygun 
yöntemle 

personelin 

elinden 
swap 

analizi 

alınarak 

Minimum Ayda bir 

Labora
tuar 

Soruml

usu 

Personel 

El 

Hijyeni 
Analiz 

Formu 

Gıda 

Güvenliği 
Ekip Lideri 

Düzeltme : Ġlgili ürünler 
laboratuvar analizine tabii 

tutulacak.  

Düzeltici Faaliyet : Personele 
gereken uyarılar yapılacak ve 

personele hijyen eğitimi 

verilecek. Ġlgili personele ait el 
hijyeni  swap analiz sıklığı  

uygun bir süre boyunca her gün 

yapılacak. 

ÜRETĠM 

Personelden 

bulaĢabilecek saç, kıl vb. 

yabancı maddeler ile 
hammaddede kıl, saç, taĢ 

vb. her türlü yabancı 

madde varlığı 

Yabancı 

madde 

olmayacak 

Personelin  

Personel 

Hijyen 
Prosedürüne 

uyup 

uymadığı 

Hijyen 

denetimleri 

yapılarak 

Minimum Ayda bir 

Üretim  

Soruml

usu 

Genel 

Hijyen 
Denetim 

Formu 

Gıda 

Güvenliği 

Ekip Lideri 

Düzeltme : Talimatlara uymayan 

personele gerekli talimatlar 

hatırlatılacak.  

Düzeltici Faaliyet : 

Personele hijyen eğitimi 

verilecek. 

T
E

M
ĠZ

L
ĠK

 PAKETLEM

E 

MAKĠNASI 

ĠLE 

PAKETLEM

E        

Paketleme makinesinden 
kaynaklanabilecek  

E. coli, Koliform, 

Staphylococcus aureus, 
Salmonella, Listeria 

monocytogenes vb. 

patojen ve fekal 
mikroorganizmaların 

ürüne bulaĢma ihtimali. 

Son üründe  

E.coli : 
Bulunmamalı 

S.aureus : 

Bulunmamalı 
Koliform : 

Maksimum  

100 adet/1gr 

Paketleme 

makinelerine 

yapılan 
temizlik 

Temizlik 
iĢleminin 

etkinliğini 

gözle 
kontrol 

edilerek 

Her gün 
Üretim 
Person

eli 

Temizlik 
Kontrol 

Formu 

Üretim 

Sorumlusu 

- Temizlik yetersizse tekrardan 
yaptırılır. 

-Personele iĢbaĢı eğitim verilir. 

-Temizlik uygulamalı gösterilir. 
- Temizlikler yapılmadan 

üretilmiĢ ürünler varsa uygun 

olmayan ürün sahasına alınır ve 
bu ürünler üzerinde gerekli 

analizler yapılarak ürünler 

hakkındaki son karar Gıda 
Güvenliği ekibi tarafından 

verilir. 

 

 

 

 

 



28 

 

 5.4. OÖGP Planı 

 Çizelge 5.3‟de ekmek ve çeĢitleri OÖGP planı çerçevesinde aktarılmıĢtır. 

 

Çizelge 5.3. Ekmek ve çeĢitleri OÖGP planı 

OÖGP No 
Proses 

Basamağı 

Tehlike/Tehlike 

Kategorisi 

Kontrol 

Önlemleri 

Ġzleme 
Düzeltme/Düzeltici 

Faaliyet 
Doğrulama Kayıtlar 

Ne Nasıl Sıklık Kim 

O
-Ö

G
P

 

1
K

 

2.0 Su 
Klor Miktarının 

Yüksek Olması 
Dozaj Pompası 

Takibi D
o

za
j 

P
o

m
p
as

ı 

G
ö

rs
el

 

S
ab

ah
, 

A
k

Ģa
m

 

T
ek

n
ik

 

P
er

so
n

el
 Ürünler Bloke 

Edilir, Analize 

Gönderilir. Cihaz 

Yenilenir. 

Üretim Müdürü 
Tarafından 

Formlar 

Kontrol Edilir. 

Klorlama 

Takip Formu 
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 5.5. Tehlike Analizi 

 Çizelge 5.4‟de tehlike analizi hakkında bilgiler verilmiĢtir.  

 

Çizelge 5.4. Tehlike analizi 

Sıra No Tehlike Kaynağı TanımlanmıĢ Tehlikeler 

T
ĠP

Ġ 

O
L

A
S

IL
IK

 

ġ
ĠD

D
E

T
 

P
U

A
N

 

O
P

E
R

A
S

Y
O

N
E

L
 

O
G

P
 Ġ

L
E

 

E
N

G
E

L
L

E
N

E
B

ĠL
ĠR

 

M
Ġ?

 

K
K

N
 M

Ġ?
 

KONTROL ÖNLEMĠ 

1 

ÇALIġAN-

ZĠYARETÇĠ- 

TAġERON 

KAYNAKLI  

TEHLĠKELER 

- ÇalıĢan ellerinin yetersiz hijyeni nedeniyle ürünlere, yüzeylere 
patojen bulaĢması 

B 2 4 8 E H 

OGP-ÇalıĢan Hijyeni Eğitimi ve talimatlara uyum. 

Operasyonel OGP-Personel el hijyeni  

mikrobiyolojik analizleri 

- ÇalıĢanlardan ve elbiselerinden yabancı madde bulaĢması F 2 2 4 E H 
OGP-ÇalıĢan Hijyeni Eğitimi 

Operasyonel OGP-Personel hijyeni talimatı 

- ÇalıĢanların-ziyaretçilerin-taĢeronların-geçici iĢçilerin bulaĢıcı 

hastalık taĢıyıcı olması sonucu ürüne mikrobiyel bulaĢma. 
B 1 4 4 E H 

Operasyonel OGP-Üretim Hijyeni ve BulaĢmaların 

Önlenmesi talimatı ve Sağlık Taraması talimatları. 
Operasyonel OGP-Ziyaretçi Kuralları Talimatı 

2 
TEMĠZLĠK 

KAYNAKLI 

TEHLĠKELER 

- Gıdayla temas eden yüzeylerin (depo, hatlar, makine,  vb.) 

uygun yapılmayan temizliği , patojen bakterilerin üremesine 
ve/veya ürüne bulaĢmasına yol açabilir. 

B 2 3 6 E H 
Operasyonel OGP-Temizlik Planı 

Operasyonel OGP-Temizlik Talimatları 

-Temizlik sonrası uygun yapılmayan durulama temizlik 

kimyasalı kalıntısı kalmasına ve ürüne bulaĢmasına neden 

olabilir. 

K 2 3 6 E H 
Operasyonel OGP- Temizlik Talimatları 
OGP- ÇalıĢan Eğitimi 

3 
DEPOLAMA 

KAYNAKLI 

TEHLĠKELER 

- Depolama sırasında haĢerelerden, hayvanlardan ve çevreden 

mikrobiyal bulaĢma olabilir. 
B 2 2 4 E H 

Operasyonel OGP-Depolama Talimatı 

OGP-ÇalıĢan Eğitimi 

OGP-HaĢere Mücadele 
OGP- Temizlik 

OGP- Uygun Depolama 

- Tehlikeli yabancı maddelere karĢı yeterince alınmayan 
önlemler girdilere bulaĢmaya neden olabilir 

F 1 2 2 E H  

- Yarım kalan yardımcı malzemelerinin – ambalaj 

malzemelerinin yeterince korumaya alınmaması sonucu 

çevreden yabancı madde bulaĢması. 

F 1 2 2 E H 

Operasyonel OGP-Üretim Hijyeni ve BulaĢmaların 

Önlenmesi talimatı  talimatına uyum 

OGP- Uygun Depolama 
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4 

Kimyasal 

Madde 

Depolama Kay. 

Tehlikeler 

- Temizlik maddeleri ve diğer kimyasalların uygunsuz 

depolanması nedeniyle diğer girdilere kimyasal bulaĢmaya 
neden olabilir. 

K 1 3 3 E H 

Operasyonel OGP-Depolama Talimatına uygun 

depolama 
OGP- Uygun Depolama 

5 
Cam, Sert Plast 

Kesici Alet Kay. 

Tehlikeler 

       
 

Cam Kırılması 

- Üretim ve depolama alanlarındaki aydınlatma lambaların, 

camların-sert plastiklerin  kırılması sonucu ve/veya bunların 

değiĢimi sırasında kırılması sonucu 

ürüne/hatlara/makineye/girdilere cam bulaĢması 

F 1 3 3 E H 

Operasyonel OGP- Üretim Hijyeni ve BulaĢmaların 
Önlenmesi Talimatı (Cam, sert plastik ve kesici alet 

bulaĢmalarının önlenmesi) 

Üretim ve depolama alanlarındaki camlara film 
çekilmesi ve lambalara koruyucu takılması. 

Kesici alet bulaĢmaları 
- Üretim alanında falçata, bıçak kullanılması sonucu ve 
kaybolması veya kırılan parçaların ürüne bulaĢması. 

F 1 3 3 E H 

Operasyonel OGP- Üretim Hijyeni ve BulaĢmaların 

Önlenmesi Talimatı (Cam, sert plastik ve kesici alet 

bulaĢmalarının önlenmesi) 

6 
SU KAYNAKLI 

TEHLĠKELER 

Sudan kaynaklanabilecek E. coli, Koliform vb. patojen 

bakterilerin bulunması 
B 1 4 4 E H 

Operasyonel OGP- Tedarikçi Değerlendirme 

Su analiz sertifikaları 

Sudan kaynaklanabilecek taĢ, çakıl, kum, toz, toprak vb. fiziksel 

tehlikelerin bulunması. 
F 2 2 4 E H 

Operasyonel OGP- Tedarikçi Değerlendirme 

Su analiz sertifikaları 

Sudan kaynaklanabilecek Arsenik, Nitrit, Nitrat vb. limitlerin 

üzerinde olması. 
K 1 4 4 E H 

Operasyonel OGP- Tedarikçi Değerlendirme 

Su analiz sertifikaları 

7 
HAVA 

KAYNAKLI 

TEHLĠKELER 

 

      

 

Hava 
- Üretim alanının havasının mikrobiyel yükünün artması sonucu 

mikrobiyel bulaĢma 
B 1 3 3 E H 

Operasyonel OGP-Temizlik Planı 

OGP-Tesis sanitasyonu 

Basınçlı Hava 
- Kompresörde yağlanan aksamlardan basınçlı havaya makineye 

yağ bulaĢması olabilir 
B 1 3 3 E H 

Operasyonel OGP- Gıdaya uygun yağ 

OGP- Bakım 

8 
BAKIM 

KAYNAKLI  

TEHLĠKELER 

 

      

 

Makineler 
- Makinelerin yağlanan aksamlarından sızıntı nedeniyle ürün 

ve/veya gıdayla temas eden yüzeye makine yağı bulaĢması 
K 1 3 3 E H 

Operasyonel OGP- Gıdaya uygun yağ 

OGP- Bakım 

Bakım - Üretim – depo alanlarındaki bakım-onarımlar sırasında 
yeterince önlem alınmaması nedeniyle ürüne metal tozu-

parçası, makine yağı bulaĢması 
KF 1 3 3 E H 

OGP- ÇalıĢan Eğitimi (Bakımcı) 
Operasyonel OGP- Üretim Hijyeni ve BulaĢmaların 

Önlenmesi Talimatı (Bakım kaynaklı bulaĢmaların 

önlenmesi) 

- Bakım sonrası temizliğin yeterli düzeyde yapılmaması 

sonucunda ürüne patojen bakteri bulaĢması 
B 2 3 6 E H 

OGP- ÇalıĢan Eğitimi (Bakımcı) 

Operasyonel OGP- Üretim Hijyeni ve BulaĢmaların 

Önlenmesi Talimatı (Bakım kaynaklı bulaĢmaların 
önlenmesi) 
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ĠMALAT ĠġLEMLERĠ Personelden patojen veya  fekal mikroorganizma bulaĢması ve 
hammadde de olabilecek patojen ve fekal mikroorganizmalar. B 2 3 6 E H 

OGP-ÇalıĢan Hijyeni Eğitimi. 
Operasyonel OGP-Personel el hijyeni 

mikrobiyolojik analizleri 

Personelden bulaĢabilecek saç, kıl vb. yabancı maddeler ile 

hammaddede kıl, saç, taĢ vb. her türlü yabancı madde varlığı 
F 2 2 4 E H 

Operasyonel OGP-Personel Hijyeni Talimatı. 

OGP-ÇalıĢan Hijyeni Eğitimi. 

PAKETLEME MAKĠNASI ĠLE 

PAKETLEME 

 

Paketleme makinesinden kaynaklanabilecek E. coli, Koliform, 

Staphylococcus aureus, Salmonella, Listeria monocytogenes vb. 

patojen ve fekal mikroorganizmalar. 

B 1 4 4 E H 

Operasyonel OGP-Temizlik Planı 

Operasyonel OGP-Paketleme Makinesi Temizlik 

Talimatı 

KOLĠLEME Tehlike yok.        

SEVKĠYAT Tehlike yok.        
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5.6. Karar Ağacı 

 Kritik kontrol noktalarının belirlenmesi için karar ağacı örneği ġekil 2‟de 

verilmiĢtir. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

*     TanımlanmıĢ süreçteki bir sonraki tanımlanmıĢ tehlikeye geçin. 

**   Kabul edilebilir ve edilemez seviyeler KKNları ve HACCP planı tanımlanırken genel hedefler içinde 

tanımlanmalıdır. 

ġekil 5.2. Karar ağacı örneği 

 

 

 

Kontrol amaçlı önleyici önlem(ler) mevcut mu? 

Adım, iĢlem veya ürünü gözden geçirin. Evet Hayır 

S1 

Bu adımdaki kontrol güvenlik için gerekli  mi? 

Hayır KKN değil 

Evet 

Dur 

Bu basamak bir tehlikenin meydana gelme ihtimalini ortadan 

kaldırmak veya kabul edilebilir bir seviyeye indirmek için özel 

olarak mı tasarlandı?** 
Evet 

S2 

Hayır 

TanımlanmıĢ tehlikelerle bulaĢma, kabul edilebilir seviyeden fazla mı 

meydana gelir veya kabul edilemez seviyelere mi çıkar? 
S3 

Hayır KKN değil Dur* Evet 

Sonraki bir basamak tanımlanmıĢ tehlikeleri ortadan kaldıracak veya ortaya 

çıkma olasılıklarını kabul edilebilir bir seviyeye indirecek mi? 
S4 

Hayır Evet KRĠTĠK KONTROL NOKTASI 

KKN değil Durun* 
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 Kritik Kontrol Noktası Karar Ağacı (Hammaddeler Ġçin) 

 AĢağıda belirtilen sorular sorulur: 

 

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

 

            Evet 

 

Hayır 

 

Dur 

 

 

Soru 2: Bir sonraki safhada, ürünün hedeflenen tüketimi de göz önüne alınarak, 

belirlenmiĢ tehlikeyi kabul edilebilir bir seviyeye azaltmak mümkün mü?  

 

 

            Evet 

 

Hayır 

 

KKN 

 

 

 

Soru 3: Hammadde ile yerleĢim birimleri veya diğer ürünler arasında kontrol 

edilemeyen çapraz bulaĢma riski var mı?  

 

 

            Evet 

 

Hayır 

 

Dur 

 

 

           KKN 
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5.7. Ekmek ve ÇeĢitleri Üretimi Tehlike Analizi 

 Ekmek ve çeĢitleri üretimi tehlike analizi Çizelge 5.5‟de gösterilmiĢtir. 

 

Çizelge 5.5. Ekmek ve çeĢitleri üretimi tehlike analizi 

ĠĢlem 

basamağı 

ĠġLEM (Proses 

aĢaması) 
BelirlenmiĢ Tehlikeler Biyolojik, Kimyasal, Fiziksel 

Tehlike ÖGP ile 

Önlenebiliyor 

Mu? 

KARAR AĞACI 
KONTROL ÖNLEMLERĠ SONUÇ 

E/H S1 S2 S3 S4 

1.0 
AMBALAJ 

GĠRDĠ 

KONTROL 

FĠZĠKSEL: TaĢ, toprak, cam, tahta, kıl, tüy, haĢere vb. 

Yabancı madde kontaminasyonu olabilir. 
E     

 Onaylı tedarikçiden ürün alımı 

 Girdi kalite kontrol 

 Ürün sertifikaları 

ÖGP 

KĠMYASAL: Ambalajda gıdaya uygun olmayan kimyasal 

varlığı 
E     

 Onaylı tedarikçiden ürün alımı 

 Girdi kalite kontrol 

 Ürün sertifikaları 

ÖGP 

BĠYOLOJĠK: Çevresel faktörlerden dolayı patojen 

mikroorganizma bulaĢması. 
E     

 Onaylı tedarikçiden ürün alımı 

 Girdi kalite kontrol 

 Ürün sertifikaları 

ÖGP 

2.0 
HAMMADDE 

GĠRDĠ KABUL 

FĠZĠKSEL: Ambalaj bozukluğu ve uygunsuz taĢıma koĢulları 

nedeniyle fiziksel kontaminasyon 
E     

 Onaylı tedarikçiden ürün alımı 

 Girdi kalite kontrol 

 Ürün sertifikaları 

ÖGP 

KĠMYASAL: Çevresel faktörlerden oluĢabilecek kimyasal 

bulaĢma olabilir. Pestisit, limit değerlerin üzerinde olması 
E     

 Onaylı tedarikçiden ürün alımı 

 Girdi kalite kontrol 

 Ürün sertifikaları 

ÖGP 

BĠYOLOJĠK: ÜRÜN + TAġIMA koĢulları uygunsuzluğu 

nedeniyle mikrobiyal kontaminasyon 
E     

 Onaylı tedarikçiden ürün alımı 

 Girdi kalite kontrol 

 Ürün sertifikaları 

ÖGP 

3.0 
AMBALAJ 

DEPOLAMA 

FĠZĠKSEL: Depo alt yapısının uygun olmaması ve temizlik, 
hijyen kurallarına uyulmaması sonucu oluĢabilecek fiziksel 

kontaminasyon.. 

E     

 Temizlik Talimatları 

 Eğitim 

 Uygun depolama koĢulları 

ÖGP 

KĠMYAYASAL: Temizlik kurallarına uyulmaması sonucu 

gıdaya bulaĢabilecek kimyasal kontaminasyon. 
E     

 Temizlik Talimatları 

 Eğitim 

 Uygun depolama koĢulları 

ÖGP 

BĠYOLLOJĠK: Depo altyapısının uygun olmaması ve 

temizlik, hijyen kurallarına uyulmaması sonucu oluĢabilecek 

biyolojik kontaminasyon.. 

E     

 Temizlik Talimatları 

 Eğitim 

 Uygun depolama koĢulları 

 Pest kontrol 

ÖGP 
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4.0 Su 

FĠZĠKSEL: TaĢ, toprak, cam, tahta, kıl, tüy, haĢere vb. Yabancı madde 
kontaminasyonu olabilir. 

E      Filtre Kontrolü ÖGP 

KĠMYASAL:Klor miktarının yüksek olması, Suda nitrat-nitrit, klor ve ağır 
metal  bulunabilir. 

H     
 Klor dozajlama pompası vasıtası ile 

klorlama, dıĢ laboratuvar analizleri 

0-ÖGP 
ÖGP 

BĠYOLOJĠK: Mikrobiyal yükün bulunması  H     
 UV lamba  

 Klorlama 
KKN 

5.0 
HAMMADDE 

DEPOLAMA 

FĠZĠKSEL: Depo alt yapısının uygun olmaması ve temizlik, hijyen 

kurallarına uyulmaması sonucu oluĢabilecek fiziksel kontaminasyon. 
E     

 Temizlik Talimatları 

 Eğitim 

 Uygun depolama koĢulları 

ÖGP 

KĠMYAYASAL: Temizlik kurallarına uyulmaması sonucu gıdaya 
bulaĢabilecek kimyasal kontaminasyon. 

E     

 Temizlik Talimatları 

 Eğitim 

 Uygun depolama koĢulları 

ÖGP 

BĠYOLOJĠK: Temizlik kurallarına uyulmaması sonucu gıdaya bulaĢabilecek 

biyolojik kontaminasyon,  
H     

 Temizlik Talimatları 

 Eğitim 

 Uygun depolama koĢulları 

 Pest kontrol 

ÖGP 

6.0 UN ELEME 

FĠZĠKSEL:  

 Undan gelebilecek fiziksel tehlike 

 Personel kaynaklı fiziksel bulaĢı 

 Ekipman kaynaklı fiziksel bulaĢma 

H     

 Personel Eğitimi ve Hijyen 

kontrolü 

 Temizlik talimatı ve kontrolü 

 Elek kontrolü 

KKN 

KĠMYASAL: yok E     
 Personel Eğitimi 

 Temizlik kontrol 
ÖGP 

BĠYOLOJĠK: Personel  ve ekipman kaynaklı mikrobiyal bulaĢma E     
 Personel Eğitimi 

 Temizlik ve hijyen kontrol 
ÖGP 

7.0 

KARIġIMIN 

HAZIRLANM

ASI VE 

YOĞURMA  

FĠZĠKSEL: 

 Personel kaynaklı fiziksel bulaĢı 

 Temizliğin etkin yapılamaması sonucu ekipman kaynaklı fiziksel bulaĢma 

E     

 Personel eğitimi ve hijyen kontrolü 

 Ekipman temizliği ve kontrolü 

 Bakım onarım 

ÖGP 

KĠMYASAL:  

 Ekipman Temizliği esnasında etkin durulama yapılmaması sonucu kimyasal 
kalıntı riski 

 Potasyum sorbat ilavesinde limit aĢımı 

E     

 Personel Eğitimi 

 Temizlik kontrol 

 KarıĢım hazırlama formu 

KKN 

BĠYOLOJĠK: Personel  ve ekipman kaynaklı mikrobiyal bulaĢma E     
 Personel Eğitimi 

 Temizlik kontrol 
ÖGP 

8.0 
PORSĠYONLA

MA 

FĠZĠKSEL: 

 Personel kaynaklı fiziksel bulaĢı 

 Ekipman kaynaklı fiziksel bulaĢma 

E     
 Personel eğitimi ve hijyen kontrolü 

 Ekipman temizliği ve kontrolü 
ÖGP 

 KĠMYASAL: Ekipman Temizliği esnasında etkin durulama yapılmaması 
sonucu kimyasal kalıntı riski 

E     
 Personel Eğitimi 

 Temizlik kontrol 
ÖGP 

BĠYOLOJĠK: Personel  ve ekipman kaynaklı mikrobiyal bulaĢma E     
 Personel Eğitimi 

 Temizlik kontrol 
ÖGP 
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9.0 YUVARLAMA 

FĠZĠKSEL: 

 Personel kaynaklı bulaĢı 

 Ekipman ve ortam kaynaklı bulaĢı 

E     

 Personel eğitimi 

 Personel Hijyen Kuralları 

 Temizlik ve bakım planları 

OGP 

KĠMYASAL: Ekipman Temizliği esnasında etkin durulama yapılmaması 

sonucu kimyasal kalıntı riski 
E     

 Personel Eğitimi 

 Temizlik kontrol 
OGP 

BĠYOLOJĠK: Personel  ve ekipman kaynaklı mikrobiyal bulaĢma E     

 Personel eğitimi 

 Personel Hijyen Kuralları 

 Temizlik ve bakım planları 

OGP 

10.0 

DĠNLENDĠRM

E 1. 

FERMANTAS

YON 

FĠZĠKSEL: 

 Personel kaynaklı bulaĢı 

 Ekipman ve ortam kaynaklı bulaĢı 

E     

 Personel eğitimi 

 Personel Hijyen Kuralları 

 Temizlik ve bakım planları 

ÖGP 

KĠMYASAL: YOK        

BĠYOLOJĠK: YOK        

11.0 TAVALAMA 

FĠZĠKSEL: 

 Personel kaynaklı bulaĢı 

 Ekipman ve ortam kaynaklı bulaĢı 

E     

 Personel eğitimi 

 Personel Hijyen Kuralları 

 Temizlik ve bakım planları 

ÖGP 

KĠMYASAL: YOK        

BĠYOLOJĠK: YOK        

12.0 

2. 

FERMENTAS

YON 

FĠZĠKSEL: 

 Personel kaynaklı bulaĢı 

 Ekipman ve ortam kaynaklı bulaĢı 

E     

 Personel eğitimi 

 Personel Hijyen Kuralları 

 Temizlik ve bakım planları 

ÖGP 

KĠMYASAL: YOK        

BĠYOLOJĠK: YOK        

13.0 FIRINLAMA 

FĠZĠKSEL: 

Personel kaynaklı fiziksel bulaĢı 
E     

 Personel Eğitimi 

 Temizlik ve hijyen kontrol 

 Bakım-onarım 

ÖGP 

KĠMYASAL: YOK        

BĠYOLOJĠK: YOK        

14.0 SOĞUTMA 

FĠZĠKSEL: 

 Personel kaynaklı fiziksel bulaĢı 

 ÇalıĢma ortamından gelebilecek fiziksel tehlikeler 

E     

 Personel Eğitimi 

 Temizlik ve hijyen kontrol 

 Uygun çalıĢma ortamının 

sağlanması 

ÖGP 

KĠMYASAL: YOK        

BĠYOLOJĠK: Personel, iĢlenmemiĢ ürün ve ortam kaynaklı mikrobiyal 

bulaĢma 
E     

 Personel Eğitimi 

 Temizlik ve hijyen kontrol 

 Çiğ ürünle, nihai ürünü aynı 

ortamda tutmama 

ÖGP 
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15.0 PAKETLEME 

FĠZĠKSEL: 

 Personel kaynaklı fiziksel bulaĢı 

 ÇalıĢma ortamından gelebilecek fiziksel tehlikeler 

E     

 Personel Eğitimi 

 Temizlik ve hijyen kontrol 

 Uygun çalıĢma ortamının 

sağlanması 

 Bakım-onarım 

 

KĠMYASAL: YOK        

BĠYOLOJĠK: Personel  ve ortam kaynaklı mikrobiyal bulaĢma E     

 Personel Eğitimi 

 Temizlik ve hijyen kontrol 

 Uygun çalıĢma ortamının 

sağlanması 

 

16.0 DEPOLAMA 

FĠZĠKSEL: 

* ÇalıĢma ortamından gelebilecek fiziksel tehlikeler(haĢere vb) 
E     

 Temizlik Talimatları 

 Eğitim 

 Uygun depolama koĢulları 

ÖGP 

KĠMYASAL: YOK        

BĠYOLOJĠK: Uygun depolama koĢulları 

sağlanamaması sonucunda mikrobiyal yükün artması 
E     

 Temizlik Talimatları 

 Eğitim 

 Uygun depolama koĢulları 

ÖGP 

17.0 SEVKĠYAT 

FĠZĠKSEL YOK        

KĠMYASAL: YOK        

BĠYOLOJĠK YOK        
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5.8. Ekmek ve ÇeĢitleri HACCP Planı 

 Ekmek ve çeĢitleri HACCP planı Çizelge 5.6‟da gösterilmiĢtir. 

 

Çizelge 5.6. Ekmek ve çeĢitleri HACCP planı 

Ürün 

adı/Proses 

Basamağı 

/ĠĢlem 

KKN/ 

CCP 

No 

Kategori 
TEHLĠKE     
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5.9. Depo Sıcaklık Kontrol Formu 

 Depo sıcaklık kontrol formu Çizelge 5.7‟de gösterilmektedir. 

Çizelge 5.7. Depo sıcaklık kontrol formu 

  DEPO SICAKLIK KONTROL FORMU 

TARĠH :------/--------/--------- 

GÜN 
KONTROL 

SAATĠ 
SICAKLIK 

KONTROL 

EDEN 

KONTROL 

SAATĠ 
SICAKLIK 

KONTROL 

EDEN 

1       
   

2       
   

3       
   

4       
   

5       
   

6       
   

7       
   

8       
   

9       
   

10       
   

11       
   

12       
   

13       
   

14       
   

15       
   

16       
   

17       
   

18       
   

19       
   

20       
   

21       
   

22       
   

23       
   

24       
   

25       
   

26       
   

27       
   

28       
   

29       
   

30       
   

31       
   

  

Doküman No    : Revizyon No     : 

Yayın Tarihi      : Revizyon Tarihi : 
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5.10. Hammadde GiriĢ Kalite Kontrol Formu 

 Hammadde giriĢ kalite kontrol formu Çizelge 5.8‟de gösterilmektedir. 

 

Çizelge 5.8. Hammadde giriĢ kalite kontrol formu 

 HAMMADDE GĠRĠġ KALĠTE KONTROL FORMU 

ÜRÜN ADI 
KABUL 

TARĠHĠ 
ÜRETĠMTARĠHĠ MĠKTARI 

FĠZĠKSEL 

ÖZELLĠKLER 

(RENK, 

KOKU VB.) 

AMBALAJ 

(SAĞLAM/ 

HASARLI) 

ANALĠZ RAPORU KABUL/RED 

(REDSE 

NEDENĠ) 

TEDARĠKÇĠ 

FĠRMA VAR/ 

SONUÇLAR YOK 

          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          

KONTROL EDEN: ONAYLAYAN 

Doküman No: Revizyon No: 

Yayın Tarihi:  Revizyon Tarihi: 
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5.11. Malzeme Kontrol Formu 

 Malzeme kontrol formu Çizelge 5.9‟da gösterilmektedir. 

 

Çizelge 5.9. Hammadde giriĢ kalite kontrol formu 

 Dönem 

 Sayfa No 

SipariĢ No 
Hammadde 

cinsi 
Firma adı 

Miktar 

kontrolü 

Alınan 

numune 

miktarı 

Temizlik 

kontrolü 

Son 

kullanma 

tarihi 

ġekilsel 

kontrol 

Ambalaj 

kontrol 

Gramaj 

kontrolü 

Analiz 

Sertifikası 

Değerlerinin 

Kontrolü  

KABUL/RED 

             

             

             

             

             

             

             

             

             

             

             

             

             

             

AÇIKLAMALAR ÜRETĠM USTASI ÜRETĠM SORUMLUSU 
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5.12. Ġmha Takip Formu 

 Ġmha takip formu Çizelge 5.10‟da gösterilmektedir. 

Çizelge 5.10. Ġmha takip formu 

  ĠMHA TAKĠP FORMU 

 
TARĠH :------/--------/--------- 

GÜN ÜRÜN ADI ÜRETĠM TARĠHĠ ĠMHA TARĠHĠ 
ĠMHA EDĠLEN 

MĠKTARI 
ĠMHA EDEN 

1      

2 
     

3 
     

4 
     

5 
     

6 
     

7 
     

8 
     

9 
     

10 
     

11 
     

12 
     

13 
     

14 
     

15 
     

16 
     

17 
     

18 
     

19 
     

20 
     

21 
     

22 
     

23 
     

24 
     

25 
     

26 
     

27 
     

28 
     

29 
     

30 
     

31 
     

Doküman No    : Revizyon No     : 

Yayın Tarihi      : Revizyon Tarihi : 

 

 



43 

5.13. Numune Alma Formu 

 Numune alma formu Çizelge 5.11‟de gösterilmektedir. 

Çizelge 5.11. Numune alma formu 

HACCP NUMUNE ALMA FORMU 

Tarih Numunenin Adı Tedarikçi Adı Numuneyi Alan Saklama Süresi 

     

 
    

 
    

 
    

 
    

 
    

 
    

 
    

 
    

 
    

 
    

 
    

 
    

 
    

 
    

 
    

 
    

 
    

 
    

 
    

 
    

 
    

 
    

 
    

 
    

 
    

 
    

 
    

 
    

 
    

 
    

 
    

 
    

 
    

 
    

 
    

 



44 

5.14. Personel Temizlik ve Hijyen Kontrol Formu 

 Personel temizlik ve hijyen kontrol formu Çizelge 5.12‟de gösterilmektedir. 

Çizelge 5.12. Personel temizlik ve hijyen kontrol formu 

PERSONEL 

KONTROL KRĠTERLERĠ Tarih 

BONE ELDĠVEN 
EL/TIRNAK 

TEMĠZLĠĞĠ 

BIYIK, 

SAKAL 

MAKYAJ, 

OJE 
TAKI 

KIYAFET 

TEMĠZLĠĞĠ 
ÖNLÜK YARA 

SOYUNMA 

ODASI 

TEMĠZLĠĞĠ 
NOT/UYGUNSUZLUK 

+ / - + / - + / - + / - + / - + / - + / - + / - + / - + / - 

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

KONTROL EDEN 

Doküman No: Revizyon No: 

Yayın Tarihi: Revizyon Tarihi: 
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5.15. Sıcak Alım Takip Formu 

 Sıcak alım takip formu Çizelge 5.13‟de gösterilmektedir. 

Çizelge 5.13. Sıcak alım takip formu 

SICAKLIK TAKĠP FORMU TARĠH 

TARĠH 
SAAT 

08:00 10:00 12:00 14:00 16:00 18:00 20:00 22:00 00:00 02:00 

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

           

AÇIKLAMALAR 

KONTROLÜ YAPAN ONAYLAYAN 
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5.16. Uygun Olmayan Ürün Kontrol Formu 

 Uygun olmayan ürün kontrol formu Çizelge 5.14‟de gösterilmektedir. 

Çizelge 5.14. Uygun olmayan ürün kontrol formu 

UYGUNSUZLUĞUN TESPĠT EDĠLDĠĞĠ 

PARTĠ NO: BÖLÜM ADI: 

ÜRÜN ADI: MĠKTARI: 

UYGUNSUZLUĞU TESPĠT EDEN BĠRĠM: 

UYGUNSUZLUĞUN TANIMI, NEDENĠ ve ÖNERĠLERĠ (Tespit Eden Birim Dolduracak) 

……………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

……………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

……………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

……………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

……………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

……………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

……………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

……………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

     Değerlendiren: 

UYGUNSUZLUĞUN GĠDERĠLMESĠ ĠÇĠN YAPILAN ĠġLEMLER (Ġlgili Bölüm Sorumlusu Tarafından Doldurulacak) 

(       ) ĠMHA EDĠLDĠ (…………………………………………………………………………………………………) 

……………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

(       ) DĠĞER (AÇIKLANACAK) ………………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

……………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

……………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

DEĞERLENDĠRME SONUCU VERĠLEN KARAR 

AÇIKLAMA 

 

 

 

 

 

(    ) DÜZELTĠCĠ FAALĠYET TALEBĠ YAPILDI TARĠH:   

Doküman No: Revizyon No: 

Yayın Tarihi: Revizyon Tarihi: 
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6. SONUÇ VE TARTIġMA 

 Bu HACCP planının yapılmasında gezilmiĢ olan ekmek fabrikalarının çoğunda 

teknoloji kullanımının yetersiz olduğu görülmüĢtür. 

 Fırınların önemli bir bölümü geleneksel yapıda olduğundan, iĢletme yönetimi 

patron yöneticiler tarafından gerçekleĢtirilmektedir. Öyle ki gezilmek istenen bazı 

iĢletmelerin gezilmesine patronlar tarafından karĢı çıkılmıĢtır. Bu durum iĢletmelerin 

gerekli koĢullara sahip olmadığı izlenimini uyandırmıĢtır. Çoğu fabrikada ise gıda 

güvenliği için gerekli olan hijyen ve sanitasyon kurallarının hiçe sayıldığı görülmüĢtür. 

 Profesyonel yöneticilerin ise genellikle halk ekmek fabrikalarında bulunduğu 

görülmektedir. Halk ekmek fabrikalarında teknolojinin daha yakından takip edildiği ve 

üretim koĢullarının daha iyi olduğu gözlenmiĢtir. 

 Tüm gıda iĢletmelerinde olduğu gibi, ekmek sektöründe de, iyi yetiĢmiĢ, bilgili ve 

tecrübeli personele ihtiyaç vardır. Zira ekmek fırınlarında oldukça deneyimsiz ve tahsil 

durumu son derece yetersiz iĢçilik uygulanmaktadır. Verimli ve rekabet gücü yüksek bir 

iĢletmecilik için iyi eğitilmiĢ, bilgili ve tecrübeli elemanlara ihtiyaç duyulmaktadır. Kalite, 

sanitasyon ve verimlilik bakımından büyük kayıpların minimuma indirilebilmesi için iyi 

yetiĢmiĢ kalifiye eleman istihdamı özendirilmelidir. 

 Ülkemizde insan sağlığını birinci derecede etkileyebilecek ölçüde önemli olan 

ekmeğin sağlıklı koĢullarda üretilebilmesi için ileri teknolojiyi özendirici desteklerin 

uygulamaya konması ve denetimlerin artırılması zorunlu görülmektedir. 
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