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Keskiil Uretiminde HACCP Sisteminin Uygulanmasi*

Elif ONBASI'", Aycan CINAR?

Oz: Siit iiriinleri arasinda yer alan siitlii tathlar gelisen teknoloji, toplumun tiiketim aliskanliklarinin degismesi
ve buna bagl olarak hazir tiiketimin yayginlagmasiyla sanayide iiretilen ve marketlerde yerini alan ticari bir tirtin
grubu olmustur. Mikrobiyolojik a¢idan riskli iirlin grubu olarak bilinen siitlii tatlilar i¢in gida giivenliginin
saglanmasi artan talepler karsisinda giderek daha da 6nem kazanmistir. HACCP (Hazard Analysis of Critical
Control Points); tirliniiniin hammadde temininden baslayip son tiiketiciye ulagana kadar gergeklestirilen tiim
tretim basamaklarinin sistematik olarak izlenmesi, kontrol altinda tutulmasi ve olasi tim tehlikelerin daha
gerceklesmeden tespit edilerek dnlenmesini saglayan uluslararast bir “risk yonetim” sistemidir. Bu ¢aligsmada;
Halk saglig1 iizerinde yasanabilecek olumsuz etkilerin (gida zehirlenmeleri, salginlar vb.) elimine edilmesi ve
buna bagl olarak ekonomik kayiplarin yaganmamasi igin, Keskiil siitlii tatlisi liretiminde HACCP sistemi
kurulmus; pisirme ve metal dedektdr proseslerini igeren 2 adet kritik kontrol noktast (KKN) ve 9 adet

operasyonel 6n gereksinim (0OGP) tanimlanmuistir.

Anahtar Kelimeler: Gida giivenligi, HACCP, keskiil iiretimi, kritik kontrol noktasi (KKN), 6n gereksinim

programlari.
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Implementation of HACCP System in Keskul Production

Abstract: Dairy desserts have become a commercial product group produced in the industry and placed in the
markets with the developing technology, the change in the consumption habits of the society and the widespread
consumption of ready-made consumption. Ensuring food safety in dairy desserts is becoming important due to
they are microbiologically risky product. HACCP (Hazard Analysis of Critical Control Points is an international
“risk management” system that enables the systematic monitoring and control of all production steps from the
raw material to final product, and to detect and prevent all possible dangers before they occur. In this study; an
effective HACCP system has been applied in the production of Keskul dairy dessert, 2 critical control points
(KKN) and 9 operational prerequisites (OPRPs), including cooking and metal detector processes were
determined in order to eliminate the food safety hazards that may be adversely affecting public health and to

reduce economic losses.

Keywords: Food safety, HACCP, keskul production, critical control point (CCP), prerequisite programmes
(PRPs).

Giris

Gecmisten gilinlimiize, saglikli ve dengeli beslenmede 6nemli bir yere sahip olan siit, potansiyel olarak cesitli
besin 6gelerinin ve biyoaktif bilesiklerin kaynagi olmasi1 nedeniyle insan sagligi iizerinde olumlu etkilere sahiptir
(Rogeli, 2000). Siit oOzellikle protein, lipit, amino asit, vitamin ve mineral bakimindan zengin bir gida
maddesidir (Haug ve ark., 2007). Siitiin bu degerli besin niteliklerinden daha ¢ok fayda saglamak, dayaniklilik
siiresini uzatmak, yeni, kaliteli ve fonksiyonel iiriinler elde etmek i¢in ¢esitli siit {irlinleri ve tiretim teknolojileri
giinden giine gelismektedir (Tekingen, 2000). Besin degeri yiiksek, sindirimi kolay, ekonomik ve her ortamda

tiiketilebilen siitlii tatlilarin bu iiriinler arasinda tiiketimi olduk¢a yaygin oldugu sdylenebilmektedir.

Siitlii tatlilar; pastorize ve homojenize inek siitiine seker, un, yumurta, irmik, piring, badem, findik, ceviz gibi
kuruyemigler, damla sakizi, kakao, meyve soslari, peynir telemesi ve tavuk gogsii eti vb. malzemeler katilmak
suretiyle tiretim teknige uygun olarak pisirilen iriinlerdir (TSE K 98, 2010). Keskiil, sakizli muhallebi, siitlag,
hésmerim, findikli krem sokola, tavukgogsii gibi genis ¢esitlilige sahip siitlii tatlilar sanayide iretilen ve
marketlerde yerini alan ticari bir iiriin grubu olmustur. Kegkiil, Osmanli mutfagindan giiniimiize kadar gelen ve
yogun kaymagimsi tada sahip geleneksel bir siitli tatli c¢esididir (Kadagan, 2015). Giiniimiizde sevilerek
tiketilen bu tatli; pastdrize inek siitiine seker, misir nigastasi, piring unu ve yumurta katilmasi suretiyle

pisirilerek, tiiketime hazir hale getirilmektedir ( Cinar ve ark., 2021).

Siitlii tatlilarin, zengin besin bilesenlerine sahip olmasi, su aktivitesi (aw) ve pH degerlerinin mikroorganizma

gelisimi icin ideal bir ortam olusturmasi nedeniyle mikrobiyolojik olarak riskli {irtin grubu katagorisinde
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degerlendirilmektedir (Oksiiztepe ve ark., 2013). Halk saglig iizerinde yasanabilecek olumsuz etkilerin (gida
zehirlenmeleri, salginlar vb.) elimine edilmesi ve buna bagli olarak ekonomik kayiplarin yasanmamasi i¢in sitlii
tatlilarin giivenli gida olarak tiiketiciye sunulmasi gerekmektedir. Giivenli gida; halk saglig1 acisindan herhangi
bir hastaliga yol acabilecek olan fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik tehlikeleri barindirmayan, yasal mevzuat,
miisteri ve hijyen gerekliliklerini karsilayan ve besin degerini oldugu gibi koruyan gidalar olarak kabul

edilmektedir (Cevik ve Ozpinar, 2019).

Gida giivenligi tarimsal iiretim olan hammaddeden baslayan isleme, depolama, dagitim ve tiiketime kadar
olan her asamada besin zincirinin giivenli kalmasini saglayan kritik 6neme sahip bilimsel bir disiplindir (FAO,
2007). Giinden giine artan gida kaynakli zehirlenmeler, salginlar ve hastaliklar nedeniyle gida giivenligi kiiresel
bir sorun olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Satcher, 2000). Gidalarin giivenli ve kaliteli bir sekilde tiiketime hazir
hale getirilmesi, gida kaynakli hastaliklar ve ekonomik kayiplarin oniine gegilebilmesi i¢in basta ABD, AB
iilkeleri ve Tiirkiye’nin de iginde bulundugu bir ¢ok iilke ¢esitli yasal standartlar ve yonetim sistemleri
gelistirmis ve uygulamaya koymustur (Kogak, 2007). Bu yéniiyle, ISO 22000, BRC (Ingiliz Perakendeciler
Birligi Konsorsiyumu), IFS (Uluslararas1 Gida Standardi) ve FSSC 22000 (Gida Giivenligi Yonetim Sistem

Sertifikasyonu) vb. gida giivenligi sistemleri gida sanayinde etkin olarak uygulanmaktadir.

Avrupa Komisyonu Ydnetmeligi'ne gore (2016/C 278/01) tiim gida isletmelerinin HACCP ilkelerine dayali
bir Gida Giivenligi Yonetim Sistemi uygulamasi zorunlu kilinmistir (European Commission, 2016). HACCP;
gida isletmelerinde giivenli gida {iretimi i¢cin hammaddeden son iirline kadar gegen biitiin proses adimlarinda
tilketici agisindan saglik riski olusturabilecek kimyasal, fiziksel, mikrobiyolojik, alerjen tehlikeleri ile taklit ve
tagsis’in tanimlanmasi, kontrol edilmesi ve ortadan kaldirilmasini saglayan sistematik bir aragtir (Amoa-Awna
ve ark., 2007; Fukushima, 2019; Hasnan ve Mohd Ramli, 2020). Etkili bir HACCP i¢in 6ncelikle 6n gereksinim
programlarinin tanimlanmasi ve giivenli proses dizayninin saglanmast ve sonrasinda HACCP'nin yedi temel

prensibi dogrultusunda sistemin kurulmasi gerekmektedir (Nada ve ark., 2012).

Bu calismada siitlii tathi tiretimi yapan bir isletmede, keskiil {iretiminde HACCP sisteminin kurulumu ve
uygulamasi gerceklestirilmigtir. Bu amagla, hammaddeden baglayarak iiretim basamaklarinin tiimiinde
karsilagilabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik, alerjen tehlikeleri ile taklit ve tagsis unsurlari saptanmistir.
HACCP’in yedi temel prensibinin de iginde yer aldigi 12 adim; HACCP ekibinin olusturulmasi, iiriiniin
tanimlanmasi, iiriiniin amaglanan kulaniminin tanimlanmasi, liretim akis semasinin olusturulmasi, akig semasinin
iiretim hattinda dogrulanmasi, tehlike analizinin yapilmasi (Prensip-1), kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi
(KKN) (Prensip-2), kritik limitlerin olusturulmasi (Prensip-3), her bir KKN i¢in izleme sisteminin olusturulmasi
(Prensip-4), diizeltici faaliyetlerin belirlenmesi (prensip 5), dogrulama ve gecerli kilma prosediirlerinin
olusturulmas: (Prensip-6), kayit tutma ve dokiimantasyon prosediirlerinin olusturulmasi (Prensip-7) takip

edilerek sistem kurulumu yapilmustir.
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Materyal ve Yontem

Materyal

Calisma, 1995 yilinda siitlii tath tretimiyle faaliyete gecen, iiretim kapasitesi yaklasik 3000 ton/giin olan ve 48
calisani ile Bursa ilinde yer alan bir siitlii tath isletmesi ile ortak yiiriitilmiistiir. Secilen isletmenin, kegkiil
iretiminde onde gelen firmalar arasinda olmasi ve bilyiikk zincir marketlere iiriin tedarik etmesi sebebiyle

HACCEP sistemi keskiil {iretimi {izerinde kurulmustur.

Yontem
HACCP Kurulumu

HACCP sisteminin keskiil iiretiminde kurulmasi ve aktif olarak uygulanmasi icin 6ncelikli olarak, iist yonetim
ve isletme personeline HACCP egitimi verilmistir. Egitimde, HACCP’in gida giivenligi iizerindeki etkileri ve
sistem konsepti aktarilarak, personelin uygulama igin pratik bilgi ve beceri edinmesi saglanmistir. Bu siirecte
ozellikle iist yonetimin destegini kazanmak; yatirim maaliyetleri, uygulama siireci ve personelin sisteme baglilig

noktalarinda biiyiik 6nem tagimaktadir.

Keskiil iiretimine 6zel HACCP kurulumunda metot olarak sistemin 7 temel prensibinden yola g¢ikilarak
gelistirilen (Karaali, 2003; TGK, 2005; ISO 22000, 2018), Sekil 1’de yer alan, HACCP organizasyon semast
kullamlmustir. Isletme icin ayrica HACCP sistem tamimlar1 ve gereklilikleri, sorumlu personel, risk
degerlendirmesi, karar agaci gibi bir cok parametrenin anlatildigi, yasal gereklilikleri de igeren rehber niteliginde

bir ‘HACCP Uygulamalar1 Prosediirii’de olusturulmustur.

* Onkosul Programlan l

+HACCP Takimiun Olusturnilmasi I

+ Ui s1 ve Hedeflenen
Eelitlenmesi
* AlE Semastu g1 ve Ure
Onaylatmas:

«Tehlike Analizinin Yapimas: |

+Eaitik Kontrol Noktalanmin (EEIV) Belitlenmesi I

+Kritik Limitlerin Beliflenmesi
sireme Sisteminin Olustunilmas
+ Drizeltici Faaliyetlenin Belilenmesi

+ Sistemnin Dogrulanmas:
+Kayitlann Tutulmas:

Sekil 1: HACCP Sistemi Organizasyon Semasi
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On Kosul Programlar:

Iyi iiretim, hijyen ve sanitasyon uygulamalarini igeren ve HACCP kurulumunun ilk adimi1 olan 6n gereksinim
programlarinin kavranmasi ve uygulanmasi amaciyla tiim fabrika personeline farkindalik egitimleri verilmistir
(Sahin ve ark., 2010). GMP (Iyi Uretim Uygulamalar1) kapsaminda; personel, bina ve tesisler, temizlik ve
dezenfeksiyon iglemleri, ¢evre yonetimi, ekipman tasarimi, zararlilarla miicadele, cam ve sert plastik kontroli,
metal kontrolii, tedarik¢i denetimi, iiriin izlenebilirlik ve geri ¢cagirma uygulamalarini da iceren Sekil 2’de yer

alan konularin tiimii ele alinmustir.

On Kosul
Programlar

Sekil 2: Gida endiistrisinde yaygin olarak kullanilan on kosul programlart

Personel ve ziyaret¢i hijyeninin saglanmasi, bunlardan gelebilecek olan tehlikelerin elimine edilmesi ve bu
yolla giivenli gida tretiminin gerceklestirilmesi i¢in hijyen prosediirii olusturulmustur. Bu prosediirde tiim
fabrika personelinin ve ziyaretcilerin uymasi gereken hijyen kurallar1 ele alinmaktadir. Sanitasyon islemleri i¢in
uygulama alanlari, kullanilacak alet, ekipman ve kimyasallar, sorumlu personel ve etkinlik degerlendirme
yontemlerinin tanimlandig1 temizlik uygulamalar: plani isletmeye kazandirilmis ve ilgili alanlara asilmstir.
Tehlike Analizi, KKN, OGP ve 0OGP’lerin belirlenmesi
Keskiil akis semasinda yer alan her bir islem basamagi, gida giivenligi agisindan riskli olarak kabul edilen tiim
potansiyel fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikeler agisindan degerlendirilmistir. Tehlikeler belirlenirken sistem
gereklilikleri acisindan asagidaki parametreler gdz dniine alinmistir.

1) Uriinii olusturan malzemelerden gelebilecek tehlikeler (Hammadde, ambalaj ve katki maddeleri); Kalint1,

bulasan, mikrobiyolojik, migrasyon, GDO (Genetigi Degistirilmis Organizma), yabanci madde, taklit-
tagsis vb.

2) Personel ve ziyaretci kaynakli tehlikeler; sag, ziynet esyasi, mikroorganizma vb.
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3) Makine ve ekipmandan gelebilecek tehlikeler; makine yagi, makine parcasi, biyolojik kontaminasyon vb.

4) Uretim parametrelerinden gelebilecek tehlikeler; diisiik pisirme sicaklifi, yetersiz sogutma kaynakli
biyolojik tehlikeler vb.

5) Uretim cevresinden gelebilecek tehlikeler; toz, pest, vb.

6) Temizlik uygulamalarindan gelebilecek tehlikeler; kimyasal bulagisi, iiriin kalintilart vb.

Uretim siirecinde yer alan bir noktanin veya islemin KKN olup olmadigini belirlemede; NACMCF (Gidalar
icin Mikrobiyolojik Kriterler Ulusal Danigsma Komitesi) ve CODEX HACCP yonergelerinin 6nerdigi, mantiksal
bir yaklagim olan Sekil 3’te yer alan karar agaci1 kullanilmaktadir. KKK lerin iiriin giivenligini etkili bir sekilde
saglayabilmeleri, islev gormeleri ve gerekli yerlerde belirlenebilmeleri igin keskiil tiretiminde her bir kontrol

noktasi i¢in karar agacina gidilmistir.

Bu ¢alismada, tehlikelerin ger¢eklesme olasiliklar: ve gergeklestiginde halk saglig iizerinde yaratabilecekleri
siddet degerlendirilerek risk nicel olarak hesaplanmigtir. Bu hesaplama ge¢miste yasanmis sorunlar, miisteri
sikdyetleri, yasal ve miisteri sartlari, bilimsel bilgiler, uzman goriisleri, veri analizi gibi 6nemli mantiksal

cergevelere dayandirilmistir.

Keskiil iiretiminde tanimlanan ve listelenen her bir tehlikenin asagida belirlenmis kriterlere goére risk
degerlendirilmesi yapilmistir. Degerlendirme sonucunda gerekli durumlarda karar agaci kullanilarak kontrol tiirii

(KKN, OGP veya 0OGP) belirlenmistir.

Risk Analizi Yontemi

1. Tehlike analizinde tanimlanan tehlikelerin halk saglig1 iizerindeki siddet derecesi Cizelge 1°de verilmistir.

Cizelge 1. HACCP sisteminde tehlike analizinde kullanilan siddet derecesi

Siddet derecesi Puan Etken
Yiiksek (Oldiiriicii) 4 o C. botulinum, S. typhi, S. paratypi, Sh. dysenteriae, L. monocytogenes, E. coli
Hayati tehlikeye O157: H7, V. cholerae, V. vulnifucus, Hepatit A viriisii, Polio viriisii (¢ocuk felci), B.
sebep olmasi melitensis, V. cholerae, paralitik kabuklu deniz {iriinii, amnezik kabuklu deniz iiriinii
(Biyolojik)

e Mikotoksinler, aflatoksin (4. flavus, A.ochraceus, P.expansum) (Kimyasal)
o Agir metaller, katki maddeleri (limitli kullanilanlar) (Kimyasal)
e Cam, metal, tas, tahta gibi tabanct maddeler (Fiziksel)

Orta siddet 3 e Brucella spp., B. abortus, Listeria spp., Campylobacter spp., Salmonella spp.,
Yatarak tedavi Shigella spp., Sh. flexneri, Sh. sonnei, Streptococcus tip A, Yersinia enterocolitika, V.
gerektiren \parahaemolyticus, B. cereus, E. coli (EPEC), S. aureus, C. perfringens (Biyolojik)

e Kimyasal (QS olarak kullanilanlar katki maddeleri, hormon, ambalaj materyalinden
migrasyon, temizlik maddeleri, tarim ilaci kalintist) kalintilardan kaynaklanan
zehirlenmeler (Kimyasal)

e Sap, saman gibi yabanci maddelerden kaynaklanan yaralanmalar. (Fiziksel)

Diisiik siddet 2 e Norvalk viriis, parazitlerin ¢ogu, histamin benzeri maddeler ve hafif akut hastaliga
Ayakta tedavi sebep olan agir maddeler, toksin treten kiifler, Fusarium graminearum, mayalar
gerektiren (Biyolojik)

e Hasere pisligi, canli cansiz bocek kalintilar1 gibi yabanci maddelerden kaynaklanan
yaralanmalar (Fiziksel)

Onemsiz 1 o Bitki sap1, orijinal gidadan farkli gida bilesenleri (bitki tohumlarr) vb. gibi yabanci
madde ¢ikmasi (Fiziksel)
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2. Son yillarda yapilan kalite analizleri ve yasanan miisteri sikayetlerine dayanarak tehlikenin keskiil
iretiminde gerceklesme olasiligini belirlemek icin Cizelge 2’de yer alan olasilik tablosundan

yararlanilmistir.

Cizelge 2. HACCP Sisteminde ger¢eklesme olasilig1 belirleme

Degerlendirme Gerceklesme olasihigi Gerc¢eklesme derecesi Gerceklesme sikhig1

Cok az 1 %1-25 Yilda bir kez veya daha az
Az 2 %26-50 Yilda 2-4 kez

Miimkiin 3 %51-75 Yilda 5-15 kez

Siirekli 4 %76-100 (Yilda 15°ten fazla)

3. Risk seviyesi hesaplanirken 4x4°liik ¢arpim sistemi kullanilmistir (Esitlik 1) (OHSAS, 18001).
R=SxZ (1)
R: Risk Seviyesi (1-16)
S: Tehlikenin gergeklesme olasiligi (1-4)
Z: Tehlike ve riskin zarar verme derecesi (1-4)

Sonuglar degerlendirilirken, R=8’in altinda yer alan tehlikeler igin kontrol yontemi OGP veya oOGP olarak
belirlenmistir. R=8 ve iizerinde tespit edilen tehlikeler i¢in Sekil 3’te yer alan karar agacit uygulanmis olup
ulasilan sonug kritik kontrol noktas1 (KKN) ise tehlike analizinde bu yonde tanimlama yapilmistir. Sonug “KKN

degildir” ¢ikan noktalar ise kontrol noktasi olarak kabul edilmis ve belirlenen periyodlarda kontrol dlgiimleri

yapilmustir.
S1. Bu basamakta tehlike icin kontrol yéntemleri var m1? —
l l Uriinde, proseste veya
iglem g
| EVET ‘ | HAYIR | degisiklik yap.

X > EVET
Bu basamakta

'kor_lEr_vLurﬁn _ KKN degildir
guvealiginde tnemii - ’ (DUR)

mi?

S2. Bu basamakta tehlike kabul edilebilir diizeye indirilebiliyor mu veya tamamen elimine
edilebiliyor mu?

S3. Sonraki basamaklardaki tehlike ¢ok yiiksek diizeylerde midir veya zamanla onemli
artiglar olabilmekte midir?

l KKN degildir

| R | ——s]  ®UR)

S4. Daha sonraki bir basamakta tehlike kontrol altma almabiliyor mu?

|
by T

Sekil 3: Karar agact (BRC ver. 8, 2017)
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Bulgular ve Tartisma

HACCP Takimimin Olusturulmasi

HACCEP sisteminin saglikli bir sekilde kurulmasi, yonetilmesi ve farkli agilardan degerlendirilmesi i¢in HACCP
takiminin multi-disipliner bir yapida olmas1 gerekmektedir. Bu kapsamda keskiil tiretiminde HACCP takimui igin
aranan yetkinlikler ve segilen kisilerden olusan HACCP takimi Cizelge 3°te yer almaktadir. Peynir iriini i¢in
tehlike analizi ve kritik kontrol noktasinin (HACCP) gozden gegirilmesini igeren benzer bir calismada yer alan
HACCP takimi, ¢calismamizda yer alan takim ozellikleri ile benzerlik gostermektedir (Suherman ve ark., 2021).
HACCP takimi ve giivenli gida iiretiminin bir parcasi olan her personele HACCP egitimi verilmistir. Bu
egitimde esas olan parametre her personelin sistemde yer aldig1 seviyeye gore bilin¢lendirilmesidir. Sistemin
stirdiirebilirliginin saglanabilmesi adina yilda en az bir kez olmak iizere bu egitimin her yil tekrarlanmasi
gerekliligi prosediirlere ilave edilmistir. HACCP takimi ¢aligma siiresi boyunca her ay i¢in belirlenen giinlerde
olagan toplantilarin1 gergeklestirmis ve bu toplantilarda HACCP faaliyetleri (yeni iiriin, dogrulama ve gegerli
kilma, revizyonlar vb.), miisteri sikayetleri, yatirimlar, denetimler ve uygunsuz iiriinler gibi konular
degerlendirilmistir. Bir sonraki ay icin planlamalar yapilmis, toplanti sonunda goriisiilen konular toplanti

tutanag1 haline getirilerek iist yonetim ile paylasilmis ve dosyalanarak sisteme kazandirilmaistir.
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Cizelge 3. HACCP takimi

TEHLIKELERN DEGERLENDIRILMESi

ADISOYADI

TAKIMDAKI
GOREVi

SIRKETTEK
GOREVi

FiZ.

KiM.

M.BiY.

DIGER
(Allerjen, Taklit
ve Tagsis
Teknolojik vs)

YETKINLIK TABLOSU

M.G

HACCP
TAKIM
LIDERI

Kalie Giivence
Sorumlusw/GGEL

BEKLENEN
YETKINLIK

X3

X4

* Gida alaninda yiiksek ogrenim gormils olmalt.

* Gida sektoriinde min. 4 yillik mesleki tecriibe sahibi olmalz.

*Kalite ve Gida Giivenligi Yonetim Sistemlerinin yiiriitiilmesi ve yonetilmesi konusunda min.2
yillik tecriibe ve deneyime sahip olmali.

*Hacep egitimi almis olmalt.

MEVCUT DURUM

X3

X4

Hacep egitimi verebilecek yetkinlige sahip olmali.

* ¢ denetgi egitimi almug olmalz,

* Mikrobiyolojik analiz uygulama ve degerlendirme faaliyetleri konusunda min.2 yillik mesleki
tecriibe sahibi olmalt.

* Literatir takip edebilecek diizeyde ingilizee bilgisine sahip olmals.

*Yasal mevzuatlarin tabiki konusunda yeterli bilgi ve deneyime sahip olmali

SK

HACCP
TAKIM
SEKRETERI

Kalte Kontrol
Sorumiusu

BEKLENEN
YETKINLIK

X3

X4

DURUM

X3

X4

* Gida konusunda yiiksek Ggrenim gormis olmali.

* Gida sektoriinde min.2 yillik mesleki tecriibe sahibi olmalt.

*Kalite ve Gida Giivenligi Yonetim Sistemlerinin yiiriitiilmesi ve yonetilmesi konusunda min.|
yillik uygulama tecriibesine sahip olmalt.

*Hacep egitimi almis olmalt.

* ¢ denetgi egitimi almig olmalz,

* Mikrobiyolojik analiz uygulama ve degerlendirme faaliyetleri konusunda min. 1 yillik mesleki
tecriibe sahibi olmalt.

* Yonettigi departmanda Haccp egitimi verebilecek yetkinlige sahip olmal1.

UK

Uretim Sef

BEKLENEN| MEVCUT

YETKINLIK]

X3

X4

* Enaz lise mezunu olmali,
* Gida sektoriinde min. 4 yillik mesleki tecriibe sahibi olmal.
* Uretim faaliyetlerinin yiiritilmesi ve yonetilmesi konusunda min. 4 yillik mesleki tecriibe sahibi

MEVCUT DURUM

X3

X4

olmal1.

* Hacep egitimi almig olmal1.

*Giivenli gida tiretimi, kalite sistemleri , personel saglik ve hijyen konularinda gerekli bilgi ve
tecribeye sahip olmalt.

#s ve Isgi saglid gibi yasal konularda egitimli olmalr.

* ¢ denetgi egitimi almig olmal1,

AT

UYE

Bakim Sorumhusu

BEKLENEN
YETKINLIK

X3

X4

MEVCUT
DURUM

X3

X4

* Alaminda yiiksek dgrenim gormis olmali,

* Gida sektoriinde min4 yillik mesleki tecriibe sahibi olmali.

*Bakim ve onarim faaliyetlerinin yiiriitiilmesi ve yonetilmesi konularinda min4 yillik mesleki
tecriibe sahibi olmalt.

* Hacep egitimi almig olmali.

#fs ve fsi saghd gibi yasal konularda egitimli olmals,

*Giivenli gida iiretimi ve planlt bakim konularmda yeterli bilgi ve tecribeye sahip olmal1.

Tehlikelerin
Degerlendirilmesi

Hammadde, iirtin, ambalaj malzemesi, makine ekipman, personel, ziyaretiler, fabrika binasi ve dig evreden gelebilecek fiziksel tehiikeler konusunda yetkin olmak.

Hanmadde, makine ekipman, yardime: malzeme(migrasyon), temiztk maddeler ve diger kimyasallardan gelebilecek kimyasal tehiikeler konusunda yetkin olmak.

X3

Ambalaj malzemesi, tretimde kullaniian su, hammadde, makine ekipman, personel, ziyaretgilr ve dis cevre gbi kaynaklardan gelebilecek biyolojik tehlker konusunda yetkin olmak.

X4

Alerjentaklt ve tagsis noktalarmdan gelebilecek potansiyel tehtikeler konusunda yetkin olmak.

Uriiniin Tammmlanmasi ve Hedeflenen Kullaniminin Belirlenmesi

Keskiil tiriiniiniin bilesimi (hammaddeler, igerikler, recete, alerjenler, vb.), bu igeriklerin orijini, gida giivenligini

etkileyen biyolojik, fiziksel ve kimyasal 6zellikleri, iiretimde kullanilan islem ve siirecler (Orn; pastdrizasyon,

1sitma, sogutma, vb.), son iiriin ambalajlama sistemi (Orn; modifiye atmosfer, vakum), etiketleme, son iiriin
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depolama ve dagitim sartlar1 (Orn; sogutulmus, ortam sartlarinda), tavsiye edilen depolama ve kullanim sartlar1

altinda ongoriilen raf omrt,

hazirlama ve kullanim talimati (Orn; tiiketime hazir, pisir) gibi gerekliliklerin

tanimlandig1 Cizelge 4’te yer alan keskiil {irini olusturulmus ve sisteme kazandirtlmistir. Bunlarin yani sira

hedef tiiketici kitlesi tamimlanmis ve hassas tiiketici gruplari icin (Orn; yeni doganlar, yaslilar ve alerjisi olanlar)

iirtinlin uygunlugu degerlendirilip ilgili gida giivenligi yasal mevzuatlar1 da detaylandirilmistir.

Cizelge 4. Keskiil Uriin Tanim

Uriin Adi

Keskiil

Uriin Tamm

Keskiil; pastorize inek siitiine seker, musir nigastasi, piring unu ve yumurta katilmasi
suretiyle teknigine uygun olarak pisirilerek tiiketime hazir hale getirilmis mamul.

Icindekiler

Siit, seker, misir nigastasi, yumurta, piring unu.

Fiziksel ve Duyusal Ozellikler

Renk ve goriiniis: Kendine has renkte ve goriiniiste olmali,
Tat ve koku : Yabanci tat ve koku igermemeli
Yabancit madde : Yabanci madde igermemeli

TSE K 98 Tiketime hazir siitli tathilar

Kimyasal Ozellikler

Kuru madde : min.%28
Yag :min.: % 2,5
Protein :min. % 2,5

TSE K 98 Tiiketime hazir siitlii tatlilar
Miisteri spesifikasyonlari

Mikrobiyolojik Ozellikler

Numune Limitler

Mikroorganizma n c M ‘ m
Stafilokokal enterotoksinler 5 0 25 g’da bulunmamal
Salmonella 5 0 25 g’da bulunmamali
Kiif-Maya (kob/g) 5 2 10? ‘ 10°
Escherichia coli 5 0 <3

Staphylococcus aureus (kob/g) 5 2 10? ‘ 10°
Listeria monocytogenes 5 0 25 g’da bulunmamali

- n: Deney numune sayisi,

- ¢”m” ile “M” arasinda mikroorganizma sayisint bulduran, kabul edilebilir en fazla
numune sayist,

- m:(n-c) deney numunesinde bulunmasina izin verilen en ¢cok mikroorganizma sayisi,

- M:”c” sayisindaki deney numunesinin bir graminda bulunabilecek kabul edilebilir en ¢cok
mikroorganizma sayisi,

- Kob: Koloni olusturan birim

Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi Ek-1

TSE K 98 Tiketime hazir sitli tathilar

Bulasanlar ve Pestisitler

Bulasanlar miktar1; Tiitk Gida Kodeksi Bulaganlar Yonetmeliginde Ek-1 de belirtilen
Gidalardaki Bulasanlarin Maksimum Limitleri bolimiinde yer alan hiikiimlere uygun
olmalidir.

Pestisit Kalintilar1; Turk Gida Kodeksi Pestisitlerin  Maksimum Kalint1i Limitleri
Yonetmeliginde yer alan hiikiimlere uygun olmalidir.

Veteriner flag Kalmti Miktari; ‘Tiirk Gida Kodeksi Hayvansal Gidalarda Bulunabilecek
Farmakolojik Aktif Maddelerin Smiflandirilmasi” ve ‘Maksimum Kalintt Limitleri
Yonetmeligi’nde belirtilen farmakolojik aktif maddeler, maksimum kalint1 limitinin altinda
olmalidir.
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Cizelge 4. (Devam)

Uriin siit ve siit iiriinleri (laktoz dahil), yumurta ve yumurta iiriinleri icerir. Eser miktarda

Alerjenler gluten igeren tahillar igerebilir.
Orijin Tiirkiye
GDO Genetigi degistirilmis organizma (GDO) i¢cermemeli.

Paketleme/Ambalajlama Sekli

Ambalaj sekline gore:

Vakum ambalajlarda koruyucu atmosfer olarak azot gazi
Ambalajlamada; PP kaseye dolum yapilir, kase iizerine PP film uygulanir
Kapakli ambalajlarda; PP kaseye dolum, kase tizerine PVC kapak takilir
Uriinler etiketlenir ve paketli olarak kolilere yerlestirilir.

Birim paket agirliklar: 100 g ile 200 g aras: degismektedir.

kullanilmaktadir.

Depolama ve Sevkiyat

+4°C de muhafaza edilmeli ve sogutmali araclar ile (+4°C) sevk edilmeli.

Enerji ve Besin Ogeleri 100 g icin IO%gAfm 1 p0rs1y0R1;£60 gem
Enerji (kcal, kJ) 127 /532 6 10
Yag (g) 3,0 4 7
.. . . -Doymus yag (g) 1,9 10 16
Enerji ve Besin Ogeleri Karbonhidrat (g) 2.6 9 14
-Seker (g) 18,3 20 33
Protein (g) 2,6 5 8
Tuz (g) 0,1 1 2
*Degerler ortalama bir yetiskinin Referans Alim Diizeyini belirtir
(8400 kj/2000kcal)

Raf Omrii:

Uygun depolama kosullarinda;
Vakum ambalaj: 12 giin
Kapakli ambalaj: 8 giin

Etiket Bilgileri

Ambalajin {lizerinde asagidaki bilgiler okunakli ve silinmeyecek sekilde yazili olmalidir.
- Gida maddesinin adi, icerik bilgileri

- Firmanin ticari unvani veya kisa adi, adresi, varsa tescilli markas,

- Son tiiketim tarihi (STT), Parti numarasi

- Net agirlik

- Isletme onay numarasi

- Enerji ve besin dgeleri

- Alerjenler

- Muhafaza kosullari

- Orijin

Hedef Tiiketici Grubu

0-2 yas mamayla beslenen bebekler hari¢ yetigkin bireyler

Hassas Tiiketici Grubu

Alerjenlere kargi duyarl tiiketiciler, Colyak hastalari, seker hastalari

Hazirlama ve Tiiketim Sekli

Direk tiiketime hazir

Yasal Sartlar

Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi

Tiirk Gida Kodeksi Bulaganlar Yo6netmeligi

Tirk Gida Kodeksi Hayvansal Gidalarda Bulunabilecek Farmakolojik Aktif Maddelerin
Siniflandirilmasi ve Maksimum Kalint1 Limitleri Yonetmeligi

Tiirk Gida Kodeksi Pestisitlerin Maksimum Kalintt Limitleri Y6netmeligi

Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Ydnetmeligi

TSE K 98 Tiiketime Hazir Stitlii Tatlilar Kriteri

Akis Semasimin Olusturulmasi ve Uretim Hattinda Dogrulanmasi

Keskiil tiretiminde gida giivenligi tehlikelerinin muhtemel olusum ve/veya artis noktalarini tespit edebilmek igin

hammaddeden firiin sevkiyatina kadar (Yardimci malzemeler ve atiklar da dahil olmak iizere) biitiin {iretim

asamalarinin sistematik ve ardigik olarak goriilebilecegi akis semasi Sekil 4’te yer almaktadir. Keskiil akis

semast HACCP takimi esliginde keskiil {iretim hattinda yerinde dogrulanmustir.
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KESKUL AKIS SEMASI
[sor | [wisasta | [ vumurta | [ piringunu
HAMMADDE KONTROL PISIRME
(FIZIKSEL KONTROL- KURU > (90 °C 20 Dakika)
ERZAK DEPOSU)

KESKULON DOLUM
HAMM"DDE””‘M'—“ME MAKINASINA ALINMASI
GETIRILMESI(SEKER, ¢'
AMBALAI MATERYAU
KASELEREDOLUM || (awaLaICEP
YAPILMASI DEPOSU)

NISASTA, PIRING UNU)
ATIK

¢ DINLENDIRME - SOGUTMA {KARTON VE
(12-18 °C YE KADAR 60 DK) Graiy
GIG SUT GIRisi SUT GIRisi
ISUTgEg;Z:LT“EN = (soronsuzowmes) ——
¢l NP Fil VAKUM PAKETLEME
) wsg:omw Dl (AP AMBALAILAMA)
YUMURTA GIRDI SUTON PISIRME KAZANINA RRRSGY Q55
KONTROL VE ALINMASI

METAL DEDEKTORDEN
PISIRME UTTEN BIR GECIRME (Fe:1,5 mm, Non

ATK SUTUN PASTORIZASYONU (72 MIKTAR ALINARAK PIRING UNU VE Fe: 2,50, 55:3,00)
(KARTON) °C 15 saniye) NISASTANIN KOVALARDA
¢ COZUNDURULMEST
(=)
i’ SOGUK HAVA DEPOSUNA
ALNMASI (+4°C)

NISASTA VE PIRING UNU
ILAVESi
SEVKIYAT (+4°C)

Sekil 4: Keskiil iiretimi akis semasi

dsyi“»}xﬁf:qlélMA | CI6SUT (+4°C) KONTROL

PIRING UNU VE

¢ ATIK
(PPFiLM)

EASTRTH NISASTANIN KOVALARA

YuMURTA | =) YUMURTA ILAVES]

ILAVES T

AMBALAJ MATERYALI

ATIK
(KARTONVE
PLASTIK)

KOLI PAKETLEME

Tehlike Analizi, KKN, OGP ve 0OGP’lerin Belirlenmesi

Keskiil iiretim akisinda yer alan her bir islem basamagi; bilimsel kaynaklar, miisteri sikayetleri, ge¢mis veriler,
yasal gereklilikler ve sektdr deneyimleri 1s181inda gida giivenligine etki edebilecek olas1 tiim fiziksel, kimyasal ve
biyolojik tehlikeler, alerjen ve taklit-tagsis kavramlari agisindan degerlendirilmistir. Tehlike analizinde
tanimlanan her bir tehlike i¢in gergeklesme olasiligi ve gergeklestiginde halk sagligi {izerinde yaratabilecegi

siddet degerlendirilerek risk derecesi hesaplanmustir.

Pisirme prosesinde yetersiz sicaklik ve siire uygulanmasi sonucu mikrobiyolojik yiikiin istenilen seviyeye
indirilememesi veya elimine edilememesi (Salmonella, Listeria monocytogenes, Stafilokokal Enterotoksinler,
maya, kiif, Escherichia coli, Staphylococcus aureus) riskinin derecesi 8 olarak hesaplanmistir (Cizelge 5). Bu
tehlike icin Sekil 3’te yer alan karar agaci uygulanmig ve pisirme prosesi KKN-1 olarak belirlenmistir. Metal
dedektor prosesinde hammadde, personel, ziyaretgi ve iiretim makine-ekipmanlarindan gelebilecek fiziksel
tehlikelerin (metal pargalarin) tespit edilememesi riskinin derecesi 12 olarak hesaplanmustir (Cizelge 5). Karar
agac1 uygulanmis ve sonuglar kapsaminda metal dedektor prosesi KKN-2 olarak belirlenmistir. Pisirme ve metal
dedektor asamalarinda yer alan her bir tehlike ve bu tehlikelerin kontrol altinda tutulabilmesini saglayan
onlemler detayli bir sekilde Cizelge 5°te yer alan tehlike analizinde verilmistir. Peristeropoulou ve ark. (2015)’te
siit sektdriinde HACCP sistemi iizerine yaptiklari bir ¢aligmada, 4 adet KKN belirtilmis olup ¢alismamizda yer
alan pisirme prosesi bu ¢alismada da KKN olarak tanimlanmistir. Diger yandan bu g¢alismada kontrol noktasi
olarak tanimlanan siit alimi, pastorizasyon ve son {iriin sevkiyati prosesleri ¢aligmamizin aksine KKN olarak
belirlenmistir. Bu farkliliklarin nedeninin Kegkiil {irliniiniin akis semasinin diger siit Girlinlerinden farkli olmasi
kaynakli oldugu diisiiniilmektedir. Isletmelerde KKN’lerin etkin olarak takip edilebilmesi ve saglanabilmesi igin
cok fazla sayida olmamasina dikkat edilmeli, tehlike analizi yapilirken 6zellikle tanimlara ve kapsama dikkat

edilmelidir.
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Tehlike analizi sonucunda 9 adet oOGP noktasi (siitiin iiretime uygunlugu, yumurtann iiretime uygunlugu,
siitlin pastorizasyonu, kaselere dolum, dinlendirme-sogutma, vakum paketleme, etiket-tarih basimi, son iiriin
depolama, sevkiyat) tanimlanmigtir. Muresan ve ark. (2020) tarafindan kiigiik 6lcekli bir yogurt isletmesinde
Kalite Kontrol Noktalar1 (HACCP)’in incelendigi ¢alismada belirlenen oOGP’ler ¢alismamizla benzerlik

gostermektedir.

Cizelge 5. Keskiil tehlike analizi (Pisirme ve metal dedektor

KESKUL TEHLIKE ANALIZi

I N . Sayfa
Yayin Tarihi: ‘Rewzyon Tarihi: No:1/10
TEHLIKE TURLERI: F:FIZIKSEL B:BIYOLOJIK K:KIMYASAL T: TAKLIT/TAGSIS A: ALERJEN
RISK ANALIZI
¢
PROSES  |Proses Adimi| 3 POTANSIYEL TEHLIKE TEHLIKELERIN ONLENMESI IGIN ALINACAK ONLEMLER KARAR
g <,
H = P
< ] é OGP/OOGP
S |®|®| !KKN

Personel ve zZiyaretgilerden gelebilecek olasi fiziksel |Personel hijyen uygulamalari ve egitimi,

tehlikeler (sag, kil, hijyen ekipmanlar, taki, saat vb.) |Ziyaretgi hijyen uygulamalan ve biilteni,

Personel ve ziyaretgi koruyucu hijyen donanimi kullanimi (bone, eldiven, &nliik,
maske vb.), "

PRS10 Giinliik hijyen kontrolleri ( bone, kiyafet, taki vb.), 3| 412 OGP

Son Uriin kontrolleri,

Metal dedektor.

amagl kullanian velveya Periyodik cam ve sert plastik kontrolleri,
dogal aydmnlatma camlarinin kirimasi sonucu ortaya | Elektrikli aydinlatmalarda koruyucu plastik kapak,
Gkabilecek cam ve sert plastik kontaminasyonu. Uretim alaninda veya iretime yakin yerlerde bulunan pencere camlarinin
kinima &nleyici film ile kaplanmasi, 11414 OGP

Uretim alanina cam ve sert plastik girisinin sinrlandirmast,
Cam ve sert plastik kontrol talimati.

Makineden kopabilecek metal pargalari Grine Plani bakm uygulamalari,
F bulagmasinin neden olabilecegi fiziksel Planli temizlik uygulamalari,
kontaminasyon. Planl makine-ekipman kontroli, "
Metal dedektor. 2|48 OGP
Hasere kontaminasyonu. Periyodik pest kontrol uygulamalart (anlasmal sirket),

Fabrika disi zehirli kapanlarin kullanimi,

Fabrika igin yapiskanl kapanlarin kullanimi,

Yeterli sayida aydmnlatmali sinek yakalayici kullanimi,
Dis ortama agilir pencere ve kapilara sineklik takimasi, 21214 OGP
Dis alan igin kus agt kullanimi,

Mazgal igi hasere 6nleyici kapaklar,

Periyodik i ve dis alan temizlikleri ve etkinlik kontrolleri,
GMP denetimleri (iyi iretim uygulamalari denetimleri).

Pisirme alet ekipmanlarin i temizienmemesi Personel kimyasal kulanmi ve temizlik egitimieri,
sonucu iiriine fiziksel kontaminasyon Temiziik sonras! alet-ekipman kontrolii (gérsel kontrol, protein kalnti testi), 312]|6 oGP
Temiziigin tekrar yapimast.
Personel ve Ziyarelginin neden olabilecedi Personel ve ziyaretci koruyucu Kiyafet kullanmi (Gnidk, maske, eldiven vb.),
PISIRME mikrobiyolojik kontaminasyon ( E.coli , Coliform, Personele hijyen ve sani egitim ve uygulamal Vo.
S.aureus vb.). Ziyaretsi hijyen uygulamalari ve biilteni, "
yi diretim uygulamalari (GMP) ve ginlik hijyen kontrolleri, 339 OGP

Cevresel izeme programi (GIP) kapsaminda periyodik personel
mikrobiyolojik swap analizleri ve degerlendirmeleri.

Pisirme kazaninin iy ykanmamasi sonucu mikrobiyal | Personel kimyasal kullanimi ve temizlik egitimleri,

yikiin artmasi ve rine kontaminasyonu Temiziik sonrast alet-ekipman kontrolil (gérsel kontrol, protein kalnti testi),
Temizigin tekrar yapimasi, "
Gewresel izieme programi (GIP) kapsaminda periyodik alet-ekipman yiizeyleri | 3 | 3 | 9 oGpP
B mikrobiyolojik swap analizleri ve degerlendirmeleri,
Son iirin analizleri.

Yetersiz sire ve sicaklk uygulanmasi sonucu enzim _|Isilislem parametreleri (sicaklk-sure) periyodik olarak takip edifr,

unun sag ve yapimis ve izieme ve dlgme aletieri

yiikiin istenilen seviyeye indirilememesi(Salmonella, [kullanilr,

Listeria monocytogenes , Stafilokokal Fosfataz testi yapilr, > lals KKN-1
Enterotoksinler,Kif, Maya, E.coli, S.aureus ) Personellere KKN egitimi verilir,

KKN'nin sapmast durumunda HACCP plani kapsaminda diizettici faaliyetier
gergeklestirilr.

Pisirme kazaninin iyi durulanmamasi sonucu trine | Temizlik ekibine kimyasal kullanimi egitimlerinin verilmesi,
K |temiziik kimyasali buasmast Temiziik uygulamalari etkinlik kontrolleri (pH kontrolleri), 213le OGP
Uygun olmayan durumlarda durulamanin tekrar yapimast.

Pisimme kazaninin iyi ykanmamasi sonucu kazanda | Alerjen uyguiamalart (Egitim, prosedar, talimat vb.)

alerjen, organik kalinti bulunmast Gapraz bulasma talimati,
A Temizlik sonrast kalinti kontrolii (protein) 1 4|4 oGpP
Son iriin etiketinde alerjen teblig edilir
Hammadde, personel, ziyaretgi retim makine- Periyodik metal dedektdr kontrolleri,
ekipmanlarndan gelebilecek metal pargalarinin Metal dedektdr calisma kontrolleri (Test kitleri) (Fe, Non-Fe,SS)
PRS16 F [|tespitedilememesi. Kritik kontrol noktast personel egitimleri, 3 | 4 12| KKN 2

Planli bakim uygulamalari,
KKN'nin sapmasi durumunda HACCP plani kapsaminda diizeltici faaliyetler

Herhangi bir tehlike 6ngorilmemistir.

METAL Herhangi bir tehiike 6ngdriimemistir.

DEDEKTOR

Herhangi bir tehlike 6ngériilmemistir.
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HACCP Planimin Olusturulmasi (Kritik Limitler, izleme Sistemi, Diizeltici Faaliyet)

Keskiil tiretiminde KKN-1 pisirme ve KKN-2 metal dedektor prosesleri i¢in bilimsel veri, miisteri sikayetleri ve
ilgili yasal otoritereler 1s18inda kritik limitler (giivenli sinirlar) olusturulmustur. KKN-1 pisirme prosesi igin
patojen mikroorganizmalarin (Salmonella, Listeria) elimine edildigi ve diger indikatdér mikroorganizmalarin
(Maya-kiif, S. aureus, E. coli) istenilen seviyelere indirgenebildigi sicaklik ve siire Se¢im’in (2011) belirttigi
parametreler de goz Oniine alinarak degerlendirildiginde minimum 90 °C ve 20 dakika olarak belirlenmistir. Bu
limitler belirlenirken iiriiniin yap1, goriintii, koku ve tat gibi kalitesel 6zelliklerinin de saglanmasi hedeflenmistir.
KKN-2 metal dedektor prosesi igin yiiksek hassasiyette c¢alisan, siitlii tatl iriinii ve miktarina uygun olarak
dizayn edilmis, metal algilanmasi durumunda duran, gorsel ve sesli alarm mekanizmasi bulunan yeni bir metal
dedektor almmistir. Keskiil {iriiniiniin yapisi, igletmede fiziksel tehlikeye neden olabilecek metallerin tiir ve
hassasiyetleri incelendiginde test kitlerinin kritik limitleri 1,5 mm demir (Fe), 2,5 mm demir olmayan (Non- Fe)
ve 3 mm paslanmaz ¢elik (SS) olarak belirlenmistir. HACCP yonetim sisteminin Banglades, Dakka'da yer alan
firincilik endiistrisine (kek) uygulanmasi ¢aligmasinda; metal dedektoriin, metal tehlike kontrolii i¢in son derece
onemli ve etkili oldugu vurgulanmis olup ¢aligmamizla benzer bir sekilde bu proses KKN olarak belirtilmigtir

(Jubayera ve ark., 2021).

Keskiil iiretiminde tanimlanan kritik limitler, bunlar igin secilen izleme yontemleri (Ne, nasil, siklik, kim,
kayit) ve bunlarin saglanamadigi veya kontrol digina dogru egilim gosterdigi durumlarda alinacak diizeltici
Onleyici faaliyetlerin agiklandig1 keskiil HACCP plani Cizelge 6’te verilmistir. Gandhi, (2009) soya siitii iiretimi
icin yaptig1t HACCP kontrol ¢izelgesine; tehlike tanimini, kritik limitleri, gdzlem prosediiriinii, sorumlu kisileri,
izleme prosediiriinii ve diizeltici eylemleri dahil ederken, Burson, (2015)’te yaptig1 benzer bir ¢aligmada et iiriinii
isleme HACCP kontrol tablosuna; kayitlarin kontrolii ve dogrulama prosediirlerini ilave etmistir. Bu sekli ile

mevcut ¢calismadaki HACCP kontrol ¢izelgesi, 6nceki ¢alismalara benzerlik gostermektedir.

Cizelge 6. HACCP plani
o IZLEME DUZELTME/DUZETICIONLEYICI FAALIYET
A d‘:rs:ls Proses  [Tehiike [Potansiyel Tehiike Kritk Limit KKN Dog
NE NASIL SIKLIK KiM KAYIT Faaliyet Sorumlu
KKN NO 4
Uretim, hata kayna tespit edilip tekran 6rlenene kadar
Yetersiz si iglem nedeniyle Endm durdurulur.
inaktivasyonun saglanamamasi ve Kok Y i istenen|
mikrobiyolojk ikiinisenien dizeye scaklk ve sireye ayaranr.
indilememesi (Samonella, Termomette, Yetersiz s iglem gormi irinler Gretim hattndan ayrr. gy |COEL reimkortol makine
ici Stafilokokal Enterotoksinler ve min.90°C de  |Sicaklk ve kronometre, Kalite Kontrol Sorumlusu/ | Urefim Kontrol {Uygun olmast durumunda (Kalitesel olarak, tat, koku, rek vb.) 1 |bakim onarm, kalibrasyon
KKN1  |PRS10 PISIRME B Listeria monocytogenes; 25 g'da |20 dk Sire Akali fosfataz HerPar Uretim Sorumlusu Formlan tekrar isi islem uygulanr. CUVENLG raporlan, son (iriin mikrobiyolojik
. . EKGBI -
bulunmamall, Kiif-Maya ve festi Uygun olmayan driinler bioke edilerek
S. Aureus; <103, Escherichia coli tanmianr.
) I mikrobiyolojk
5 lizkrivh, i
saglamayan (rlinler imha edilr.
Metal dedektor test kitlerine uyan vermedigi (yedek test kitleri
velveya metal kalem, metal yarabandiile dogruiand) durumda
hemen Urefim durdurulr.
Bir dnceki i potansiyel
giiveni olmayan iirin olarak tanmlanr ve bu sekilde
degerendirir.
Metal dedektor tekrar etkin bir sekilde galisana kadar bakm,
s baslangicive i dgardan destek e
Tim kitler metal dansmanik alnr.
Vel dedekdrinhassasiel |y o |oitsinde, Vetal dedelor etkinbir sekide galstian o, busirege ve (GGEL (metldedektrkontol
ayartannn bozumas! sonucu refim TestKiteri (1,5 |Rutin olarak 2 saatte tekaar DA Kayter, makine bakn
METAL hatt (aet- ki ) -
KKN2 ~ [PRs16 ] F emmadde, | el (15 |dedeldorin | C 23 birkono, Kaite Kontol Sonms |t Decektr inyal ! Grdayeniden | GUVENLIGH |onarm estkiter srtfkalan,
DEDEKTOR personel, ziyaretgi vb.‘den Non-Fe, 3mm {Ise ara veriip tekrar ~|Uretim Sorumlusu nirol Formu .
mm Fe, 2,5 mm|calmas! N metal dedektorden gegiriir. EKBI milsteri sikayeteri kaytiar
kaynaklanabilecek metal pargalam SS) baslandignda, - .
Non-Fe, 3 mm | Alam vermesi durumunda alarm veren paket icerisindeki iriin 2 incelenir)
i icerisinde tespit edilememesi, Yeni bir riine o N
s5) ol ye bolinir ayn ayr meta dedekiorden gecirir Metaltespit
gecikdiinde.
yaptana kadarislem devam eder.
Tespit edilen metal kok-neden analii igin muhafaza
edilmelidir Kok-neden analizi yapidiktan ve gerekii onlemler
alndiktan sonva Uretim devam eder.
Gerekii takirde iriin geri gekme prosedirine gdre islem
yapiabilrve i imasi gergekegtiebilr:
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HACKCEP Sisteminin Etkinliginin Kamitlanmasi ve Gézden Gecirme

Calismada keskiil HACCP sisteminde tanimlanan izleme sistemleri ve diizeltici-Onleyici faaliyetlerin saglikli bir
sekilde uygulandiginin kanitlanmasi amaciyla dogrulama faaliyetleri HACCP planinda tanimlanmustir. Uretim
kontrol formlari, makine bakim-onarim kayitlari, kalibrasyon raporlari, son {irlin analiz raporlart (fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik), miisteri sikayetleri, metal dedektor kontrol kayitlar1 ve test kiti sertifikalar1 gibi
sistemin igerisinde tutulan tiim kayitlar bu kapsamda eksiksiz olarak kontrol edilmis ve sistemin etkin bir sekilde

calistig1 kanitlanmistir.

Keskiil iiretimi, HACCP sisteminde belirlenen Pigirme ve Metal Dedektor olmak iizere, 2 adet KKN iiretim
hatt1 tizerinde dogrulanmis ve gecerli kilinmistir. HACCP sistemi yeni yatirimlar, gida giivenligi sikayetleri,
olusan yeni tehlikeler, recete icerigi gibi degisiklikler olustugunda ve/veya en az yilda bir kez gecerli kilinmast

ve dogrulanmasi kararlastirilmistir.

HACCEP Sisteminin Dogrulanmas

HACCEP sisteminin gecerliligini ve siirecin HACCP planina uygun olarak etkin bir sekilde calistigin1 onaylamak
i¢cin; dogrulama sistemi ve prosediirleri olmalidir (Quinn ve Marriott, 2002). Dogrulama faaliyetlerini olusturan
iki farkli onay tiirii bulunmaktadir. Bunlardan validasyon ‘HACCP plan unsurlarmin bilimsel olarak
dogrulugunun kontrolii’ iken; verifikasyon ‘HACCP planin olusturan prosediir, test ve diger uygulamalarin etkin

olarak caligmakta oldugunun teyididir (Karaali, 2003).

Kayitlarin Tutulmasi

Calismada, HACCP sistemi dokiiman ve kayitlari, HACCP takim plani, keskiil iiriin tanimi1 ve spesifikasyonlart,
akis semasi, OGP ve OOGP planlari, tehlike analizi, HACCP plani, iyi Uretim Uygulamalari (GMP) ve
Sanitasyon Standart Operasyon Prosediirleri (SSOP’lar), keskiil iiretim, kalite ve giinliik hijyen kontrol kayitlari
olmak iizere ¢ok sayida evrak olusturulmustur. Kayitlar giinlik olarak kontrol edilip onaylandiktan sonra

dosyalanmis olup, yilsonunda kaldirilarak yasal siiregler boyunca arsivde saklanmasi saglanmstir.

Sonuc¢

Modern gida giivenligi sistemleri giincel tehlikeler karsisinda stirdiilebilir bir sekilde degisim gostermekte olup
gida igletmeleri yeni gereklilikler karsisinda kalite sistemlerinde revizyonlarini gergeklestirilmelidirler. Gida
iirtinlerinde giivenli ve kaliteli iiriin Uiretilebilmesi igin isletmelerde bu giincel tehlikelerin yer aldigt HACCP
sistemine uyum sarttir. Gliniimiizde, kiiresellesme ve yogun yasam tarzi nedeniyle hazir tiikketim {iriinii olan siitli
tathilara egilim gittikge artmaktadir. Mikrobiyolojik agidan riskli iriin grubu olarak degerlendirilen bu iiriinlerde

gida giivenligi ve kalitenin saglanmasi halk saglig1 ve ekonomik acgidan olduk¢a dnemli bir konudur. Bu ¢alisma
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siitlii tathilarda veya diger hazir tiikketim tiriinlerin de HACCP sistemini uygulamak ve dogrulamak i¢in giincel

bilimsel bir model saglamaktadir.
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