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OZET

Yiiksek Lisans Tezi

BURSA ILINDE GIDA SANAYINDE

ISO 22000 KALITE UYGULAMALARI

Perihan CIHANGIR
Uludag Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiist

Tarim Ekonomisi Anabilim Dali

Damisman: Prof. Dr. Hasan VURAL

Bilgi, teknoloji ve iletisim alanindaki gelismeler toplumlart her gecen giin yeni gelisimlerin
yasandig1 ekonomik bir yarisa itmistir. Kalite ise bu gelisimde en belirgin yere sahiptir.
Miisteri beklenti ve ihtiyaclarina uygun kaliteli mal ve hizmet iiretiminin saglanmasi
pazarlanmas1 ve satis sonrasit hizmetlere kadar tim kademeleri kapsayan stirekli
yenilenmeyi kapsayan kalite yonetim ve kalite gilivence sistemlerinin uygulanmasiyla
gerceklesmektedir. ISO 22000:2005 gida zincirinde yer alan kuruluslar icin sartlar
standard1 yaymlanmistir. ISO 22000: 2005, gida zincirinde yer alan kuruluslarda, gidanin
tiketimi aninda giivenli olmasini saglamak ve gida giivenligine yonelik tehditleri kontrol
altina almak yetenegini gostermek icin gerekli olan gida giivenligi yonetim sistemine ait
sartlar1 kapsamaktadir.

Bu ¢alismanin amaci ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetimi Sisteminin Bursa da bulunan

gida firmalarinda uygulanmasi arastirmasinin yapilmasina yoneliktir.

Anahtar kelimeler:
HACCP; GIDA GUVENLIGI, ISO 22000: 2005 2017, 84 sayfa ve CD



ABSTRACT

Master Thesis

ISO 22000 QUALITY APPLICATIONS FOOD INDUSTRY IN BURSA
Perihan CIHANGIR
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Developments in information, technology and communication push societies into an
economic race where new evolutions are increasing every day. Quality is the most
prominent in these developments. Quality; which includes provision of quality goods and
services to meet customer expectations and needs, marketing and continuous renewal
including all stages until after-sales services takes place with management and quality
assurance systems. The standards for 1ISO 22000: 2005 are published for the organizations
involved in the food chain. ISO 22000: 2005 covers the requirements of the food safety
management system in organizations that are involved in the food chain to ensure that food

is safe at the time of consumption and that it is capable of controlling threats to food safety.

The aim of this study is to carry out a research on the application of ISO 22000 Food

Safety Management System in food companies in Bursa province.
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1.GIRIS

Gelisen hayat sartlari, gida iiretim ve tiiketilmesinde yeni gereksinim ve kalite uygulama
standartlarin1 zorunlu hale getirmistir. Tiim trlinler de kalite kontrolii, kalite giivenligi
cercevesini genisletmistir. Uriin kalitesinden, ham madde kalitesi ve tiim iiretim kosullari
sorumludur fikri ortaya c¢ikmistir. Ayrica Uriinlerin tiilketim asamasina kadar gelen
depolama, dagitim yerleri ve tiiketiciye ulasana kadar gecen tiim evre tirliniin 6zelliklerini

etkileyen faktorler olarak belirlenmistir.

Gida giivenligini saglamaya yonelik olarak tiim Diinyada ve Tiirkiye’de “Gida Giivenligi
Yonetim Sistemleri’” basligi altinda bir dizi yonetim sistemleri uygulamaya konulmustur.
Iyi Tarimsal Uygulamalar1 (Good Agricultural Practice-GAP), Iyi Uretim Uygulamalari
(Good Manifucturing Practice-GMP), Iyi Hijyenik Uygulamalari (Good Hyggienic
Practice-GHP), lyi Laboratuar Uygulamalar1 (Good Laboratory Practice-GLP) ile Kritik
Kontrol Noktalar1 ve Tehlike Analizi (Hazard Analysis and Critical Control Points-
HACCP) gibi uygulamalar gida giivenligini saglamaya yonelik araglar olarak uluslararasi

boyutta kabul goérmiis ve uygulamalar1 hizla yayginlagsmaya baslamustir.

2005 Kasim ayindan itibaren yiiriirliige giren ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Y6netim
Sistemi, ISO VE HACCP standartlarinin entegrasyonu sonucu ortaya konulmus bir
standarttir. HACCP ten farkli olarak Uluslararas: bir akreditasyona sahiptir. ISO 22000
standard1 diger yOnetim sistemi standartlarindan bagimsiz olarak uygulanabildigi gibi

diger yonetim sistemleri olan (1SO 9001, ISO 14001 gibi) ile birlikte de uygulanabilir.

ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Standardi; 1SO 9001 gibi gida sanayi
uygulamasi olmayip HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point)’i de tamamen igine

alan bir gida giivenligi standardidir.

Gida iriinlerinin ireticiden tiiketiciye ulastirilmasi asamasinda yasanan olumsuzluklar
firmalarda kotii intibaya, tiiketicilerde yetersiz beslenmeye, kalitesiz iiriine kazancin
azalmasina ve tiiketicinin zehirlenmesine kadar gidebilir. ISO 22000 Gida Giivenligi
Yonetim Sistemi Standardi, gida zinciri boyunca gida kalitesini giivence altina almak

sayilan tehlikeleri en aza indirebilmek i¢in kurulan bir kalite sistemidir.

Bursa’nin dogal sartlar itibariyla uygun bir fiziki konumda bulunmasi, tarim iiriinlerinin,

kalite, miktar ve ¢esit yoniinden zenginlik gostermesine imkan saglamaktadir. Bursa’da



gida endiistrisine iliskin olarak hemen her dalda faaliyet gosteren firmalar mevcuttur.
Ozellikle meyve suyu, alkolsiiz icki, konserve, konsantre sal¢a iiretiminde Bursa’da
mevcut kapasiteler, Tiirkiye genelinde onemli paya sahip olmaktadir. Bursa, tarimsal
kaynaklarmin ve tretim giiclinlin yiiksekliginin yani sira imalat gida sektoriinde de
gerceklestirdigi tiretim degerleri ile bolge ve iilke ekonomisinde dnemli agirliga sahiptir.
Konserve gida, islenmis gida ve siit tirlinleri géz ontline alindiginda Tiirkiye nin 6nemli
firmalar1, Bursa’da kapasitelerini gelistirmektedir. Belirtmek gerekir ki, tarimsal triinler,
sanayi Urlinlerinin ardindan ihra¢ edilen iriinler listesinde Onemli yer almaktadir.
Bursa’daki konserve ve sal¢a fabrikalarinin biiyiik bolimii dondurulmus gida tiretimi de
gerceklestirmektedir. Bu nedenle, Bursa’dan yas sebze-meyve ihracatt oldugu gibi
dondurulmus gida iriinii ihracati da yapilmaktadir. Tirkiye’de 130 000 ton olan
dondurulmus gidanin %61,5’1 (80 000 ton) Bursa’da faaliyet gosteren fabrikalarda
tiretilmektedir. Bursa’da 79 soguk hava deposu bulunmaktadir. Bursa genelinde 28 un
fabrikasi, 31 konserve ve sal¢a, 10 ay ¢igek yagi, 5 gazoz, 25 tursu ve 31 sekerleme- helva

imalathanesi mevcuttur. Tiirkiye’deki toplam 500 000 ton olan meyve suyu iiretiminin

130 000 tonu (%26’s1) Bursa’daki mevcut fabrikalarda iiretilmektedir. Bursa yillik 16 823
124 dolarlik ihracat hacmiyle (7 879 185 kg) siyah incir iiretiminde Diinyada 1. kiraz
ithracatinda Diinyada 2. ve Avrupa’da ise 1. siradadir. Ancak belirtilen bu iiriinlerin AB
mevzuatt itibartyla benimsenen normlarda Ongdriilen kaliteye sahip olmasi,

ambalajlanmasi vb hususlara uyulmasi son derece 6nemli olmaktadir (Anonim 2014).

Bu ¢alismadaki amag; Bursa ilinde bulunan gida sanayinin 6nemi ve bu gida sanayinde
bulunan isletmelerde kullanilan ISO 22000 kalite sistemleri konusunda uygulanabilirligin

ve yararlarinin incelenmesidir.



2. BURSA iLINDE TARIMSAL YAPI

Bursa, dogal giizelliklerle sanayi ve teknoloji uyumunu basarmis diinyanin nadir birkag
sehrinden biridir. Gegmiste Ipekyolu iizerinde yer alan Bursa sahip oldugu bu stratejik
konumu ile her zaman Snemli bir ticaret kenti olmustur. Ayn1 zamanda Bizans, Osmanl
ve Cumbhuriyet donemlerinin mekéansal ve mimari 6zelliklerini giiniimiize tasiyan bir

uygarliklar besigi ve tarih kentidir.

Marmara Denizinin giineydogusunda yer alan Bursa doguda Bilecik, Adapazari, kuzeyde
Kocaeli, Yalova ve Marmara Denizi, Gilineyde Kiitahya, batida Balikesir illeriyle
gevrilidir. Denizden yiiksekligi 100 metre olan Bursa’nin yiizélgiimii 10 882 km?’dir
(Anonim 2014).

Bursa dogal bitki oOrtiisii agisindan zengin bir ildir. Bursa ilinde daglar genellikle dogu-
bati yoniinde uzanan siradaglar seklindedir. Bunlar; Orhangazinin batisindan Gemlik
korfezi’nin bati ucunda bulunan Bozburun’a dogru uzanan Samanli Daglari, Gemlik
Korfezinin giiney yiiziinii kaplayan ve Bursa ovasini denizden ayiran Mudanya Daglari,
Iznik Golii’niin giineyi ile Bursa ovasmin kuzey kesimleri arasinda yer alan Katirli
daglari, Mudanya Daglari’nin uzantist olan Karadag ve Marmara Bolgesi’nin en yiiksek
dagi olan Uludag’dir (2 543 m). Bursa topraklariin %17’sini ovalar olusturmaktadir.
Bunlardan en &nemlisi Bursa Ovasrdir. Verimli topraklariyla Yenisehir, Inegdl,

Karacabey, Orhangaziv ve Iznik Ovalar1’da bitkisel iiretimin yogunlastig1 yerlerdir.

[lin en 6nemli akarsuyu Susurluk Cay1’nin bir kolu olan Niliifer Cay1’dir. Ilimizdeki diger
onemli akarsular ise Mustafakemalpasa Cay1, Goksu Cayi, Kocadere, Karadere ve Aksu
deresidir. Bursa ili siirlar iginde iki dnemli g6l bulunmaktadir. Bunlardan biri Marmara

Boélgesinin en biiyiik golii olan iznik Gélii ve bir digeri ise Uluabat Golii’diir.

Bursa genelde iliman iklime sahiptir. Ancak iklim bolgelere gore de degisiklik
gostermektedir. Kuzeyde Marmara Denizi’nin yumusak ve 1lik iklimine karsilik giineyde
Uludag’in sert iklimi ile karsilasilmaktadir. 1961 yilinda Milli Park ilan edilen Uludag,
Milli Parki essiz giizellikleri, flora ve faunasinin zenginligi ile kis turizminin yani sira yaz

aylarinda da, kampcilik, dag yiiriiyiisii ve gilintibirlik piknik etkinliklerine olanak
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saglamasiyla yerli ve yabanci turistlerin ilgisini ¢ekmektedir. Bu 6zellikleri ile Uludag

dort mevsim turizme hizmet veren bir dogaya sahiptir.

Bursa ilinin niifusu, 2016 adrese dayali Niifus Kayit Sistemi sonuglarina gére 2 901 396
kisi’dir. Niifiis bakimindan en biiyiik ilceleri sirastyla Osmangazi, Yildirim, Niliifer,
Inegol, Gemlik ve Mustafakemalpasa’dir. Yiizdlgiimii bakimindan en biiyiik ilgesi
Mustafakemalpasa, niifus bakimdan en kiigiik ilgesi Harmancik’tir. Yiizol¢timii
bakimindan en kiiciik ilgesi ise Yildirim’dir. Bursa Tiirkiye’nin en kalabalik dordiincii

kentidir. Bursa’da merkez il¢eler dahil 17 ilge bulunmaktadir (Anonim 2014).

Toplamda 1 088 638 hektar alana sahip olan ilin 338 841 5 hektarini tarim yapilan kiltiir
arazisi teskil etmektedir. Tarim yapilan bu alanin 133 038 1 hektar alani sulanabilmektedir.
Sahip oldugu uygun iklim kosullar1 ve yiiksek verimli topraklar1 sebebiyle hemen her
tiirlii bitkinin tarimima imkan veren ilimizin, M.K. Pasa, Karacabey, Yenisehir, inegol ve
Giirsu Ovalarinda en ¢ok domates, sogan, karpuz, yonca, bugday, misir, celtik ve aygicegi
yaninda zeytin, armut, seftali, elma ve ceviz gibi iiriinlerde yetistirilmektedir (Bursa il

Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii 2016 Faailiyet Raporu).

Cizelge 2.1. Bursa ilinin Genel Arazi Dagilimi(ha)

Arazinin Kullanim Durumu Alam (ha) TO%'?:;Q';Z?W
Tarim Arazisi 338.841,5 31,1
Orman ve Fundalik 486.305,0 447
Cayir Mera 24.353,7 2,2
Su Yiizeyleri 54,9941 51

Dogal G6l Yiizeyleri 50.595,6

Golet Yiizeyleri 387,3

Baraj Rezervuar Yiizeyleri 2.545,2

Akarsu Ylizeyleri 1.466,0
Diger 184.143,70 16,9
TOPLAM 1.088.638 100%

Kaynak: TUIK 2016




Cizelge 2.2. Bursa ilinin tarim arazisinin kullanim durumu(ha)

Alan(ha) Oran(%o)
Tarla Arazisi 145.915,0 43,1
Sebzelik 43.065,2 12,7
Meyvelik (Igecek ve Baharatli Bitkiler dahil) 41.163,5 12,1
Baglar 6.194,8 1,8
Zeytinlik 41.256,2 12,2
Nadas Alani 22.649,8 6,7
*Tarima Elverisli Olup Kullanilmayan Arazi 38.309,7 11,3
Siis Bitkileri Alani 287,3 0,1
TOPLAM 338.841,5 100,0

Kaynak: TUIK 2016

fl1de bulunan kiiltiir arazilerinin durumuna baktigimizda; tarla bitkilerinin toplam arazinin
yarisina yakiminda (%43,1) iretildigini, meyveliklerin (bag ve zeytinlik dahil) yaklagik
%26 ile ikinci sira da yer aldigin1 gérmekteyiz. Yaklasik %13°lik kisminda yapilan sebze

tiretimi ise ili 6nemli bir sebze liretim merkezi yapmaktadir.

Ilin biiyiik tiiketim merkezlerine ve dnemli limanlara yakinlig1 ve bolgede bulunan gida
dretim tesislerinin varligi nedeni ile ilimizde yogun entansif bir tarim yapilmaktadir.
Yetistirilen tiriinlerin bir kism1 gerek Bursa gerekse, Tiirkiye iiretim toplamlarinda 6nemli

paylara sahiptirler.

Ilde ¢ayir ve mera varlig1 yetersiz oldugundan 6zellikle biiyiikbas hayvancilikta agik ve

kapal1 ahirlarda entansif yetistiricilik yapilmaktadir.

Biiyiikbas hayvancilik faaliyetleri son yillarda 6nemli asama kaydetmistir. Tekstil
sektoriindeki gerilemeye bagli olarak miitesebbislerimiz ozellikle siit hayvancilig
konusunda arayis ve yatirimlara yonelmistir. Ulkemiz pazarinda siit mamulleri
bakimindan ilk siralarda yer alan biiyiik entegre tesislerin isleyecegi siitlerinde yine

bolgemizden saglanmasi amaglanmaktadir.

Biiyiikbas hayvan varlig1 icerisinde kiiltiir ve kiiltlir melezi oran1 %96 gibi ¢ok yiiksek bir
seviyededir (Bursa Il Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii 2016 Faailiyet Raporu).
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Cizelge 2.3. Bursa ilin Hayvansal Uretim Verileri

Ilin Hayvan Varhig Dagihmi(2016) Miktar (Bas)

KUCUKBAS TOPLAM 441.859
Koyun 330.549
Keci 111.310
BUYUKBAS TOPLAM 186.145
Manda 1.374
Sig1ir Toplami 184.771

Kiiltiir Irk1 135.732

Melez 40.748

Yerli 8.291
At 2.101
Tavuk (Yumurtaci) 5.728.276
Tavuk (Broiler) 5.393.300
Kaz-Ordek-Hindi 70.007
Ar1 Kovani (Eski) 1.678
Ar1 Kovani (Yeni) 73.860

Kaynak: TUIK 2016

Cizelge2.4. Bursa ilinde elde edilen hayvansal iiriin verileri

Hayvansal Uriinler 2016
Kirmiz1 Et (ton) 14.213
Kanatli Et(ton) 41.176
B.Bas Siit (ton) 340.997
K.Bas Siit(ton) 15.504
Yumurta (adet) 1.619.839.363
Bal (ton) 769
Balmumu (ton) 33
Yiin,Kil, Tiftik(ton) 819

Kaynak: TUIK 2016

Bursa iline ait tarimsal gelir ise ¢gizelge 2.5 de belirtildigi gibidir.

Cizelge 2.5. ilde Tarimsal Gelir

TOPLAM

Bitkisel iiretim degeri (1000 TL) 3.515.855
Canli hayvanlar degeri (1000 TL) 1.374.336
Hayvansal iiriinler degeri (1000 TL) 332.038

5.222.229

Kaynak: TUIK 2016




2.1. Bursa Ilinin Tarim ve Gida ihracati

Bursa ilinde 2013 yilinda 107 {ilkeye 64 ¢esit 107 milyon $ tutarinda yas meyve- sebze,
186,6 milyon $ tutarinda meyve- sebze {irlinleri ihracati gergeklesmistir. En fazla Avrupa
Birligi iilkelerine dis satim yapilirken, ilk siray1 %31°lik orani ile Almanya almakta, bunu
%7,5’lik pay1 ile ingiltere izlemektedir. Baslica ihrag iiriinleri armut, ayva, kiraz ve sivri
biber ¢esitleridir. Ihracat genel olarak artma egiliminde olup, yildan yila diisiik oranda da

olsa ihracatta dalgalanmalar yasanmaktadir(Vural ve ark. 2013).

2.2. Bursa Ilinde Gida Sanayi

Bursa’da 54 farkli alanda gida isyeri bulunmaktadir (sekill.1). Gida Sanayi tarimsal
tretimle siki bir iliski icerisindedir. Niifusun beslenmesi, isdihdami, katma deger, dis
satim agisindan olduk¢a Onemlidir. Gida sektoriiniin mevcut sorunlarini su sekilde

siralamak mimkiindiir.

e  Kayit dis1 liretim ve ticaret

e (Gida sanayi envanterinin ve tarima dayali bir cografi planin olugsmasi
e Temel gida maddelerinde KDV yiiksekligi

e Ana girdi maliyetlerinin yiiksekligi

e Yetersiz gida denetimi ve belirsiz denetim sorumlulugu

e Yatirim tesviki sorunu

e Yetersiz Orgiitlenme markalasmama

e (Calisma izni ve gida sicil numaras1 alinindaki zorluk

e Tedarikgilerin egitim yetersizligi (Vural ve ark. 2013).

Gida sanayinde Oncelikli hedefler; iiretimin artirilmasi, iiretimin c¢esitlendirilmest,
kalitenin yiikseltilmesi, maliyetin diistiriilmesi, dig satimin artirilmasi ve yurt igi tiiketimin
dengeli ve saglikli tiikketim acisindan yénlendirilmesidir.‘Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve
Denetlenmesine Dair’> 5.6.2004 tarih ve 25483 sayili kanuna uygun {iiretim ve ticaret

kosullarina uyulmasi énem tasimaktadir. Kayitsiz iiretim ve ticaretin dnlenmesinin yani



sira, AB’ye uyum acisindan bu kanuna uygun {iretim ve ticaret yapilmasi ayrica dnem
tasimaktadir. Giliniimiizde ticari markasi olmayan isyerlerinin ticarette uzun Omiirli

calisma ve rekabet edebilme sansi ¢ok azdir.

Gida sanayinde ilkel teknolojinin terk edilmemesi ve kiigiik kapasiteli iiretimin varligi
pazarda rekabet sartlarini gelismis iilkelerden farkli kilmaktadir. Bu sekilde calisan
piyasalara et, siit, unlu mamiiller ve sekerli iiriinler verilebilir. Uriinlere TSE standardinin
olmamasi fiyat avantajini yok ederek, haksiz rekabete yol agmaktadir (Mural ve ark.
2013).



Bursa ilinde gida firmalarinin faaliyet ¢esitleri sekil 2.1 de goriildiigii gibidir.

Konusu Isletme sayis1
Siit ve siit tirtinleri 244
Et ve et tirtinleri 125
Tahil, un ve unlu mamiiller 1110
Meyve — sebza Isleme paketleme 180
Konserve salca 65
Bitkisel yag 21
Hayvansal yag 5
Zeytin yagi 130
Su tiriinleri 3
Sekerli mamiiller 132
Pastacilik tirtinleri ve tathilar 860
Nisasta ve nisasta mamiilleri 2
Biskiivi 7
Yumurta ve yumurta tirlinleri 29
Makarna 2
Dondurulmus gida 24
Gida katki ve yardimer maddeleri 1
Guida ile temas eden maddeler 103
Kuruyemis ve cerezler 40
Baharatlar 44
Hazir yemek ve yemek fabrikalari 235
Alkolsiiz icecekler 36
Alkollii i¢egekler 6
Diger 600

Sekil 2.1 Bursa ilinde Gida Firmalarinin Faaliyet Cesitleri

Kaynak: Gida Tarim ve Hayvancilik Bursa Il Miidiirligii




3. KALIiTE GUVENCE SiSTEMLERI

3.1 .Kalite Giivence Sistemleri

Tarimsal pazarlama tarimsal iriiniin ireticiden tliketiciye ulastirilmasina kadar olan
asamalarin tiimiinii i¢ine alan bir sistemdir. Ulkemizdeki tarimsal {iretim pazarlamasini1 da
bu sistem igerisinde degerlendirmek, sorun ve ¢dziim Onerilerini bu dogrultuda belirlemek
gerekmektedir. Tarim {iriinleri, temel gida maddeleri arasinda olmasinin yaninda tarimsal
sanayimizin de hammaddesini olusturmaktadir(Vural 2014).Diger taraftan tarim
tiriinlerinin ¢abuk bozulabilir karakterde olusu talep ve arz esnekliginin diistikligii

pazaralama hizmetlerinin daha etkin ve degisik yapida olmasini gerektirmektedir.

Birgok tlilkede pazarlama hizmetleriyle ilgili bir¢ok kural yasal diizenlemelerde yer
almistir. Bu gelisme tarim irlinleri ve gida maddelerinin sagliklt bir sekilde alicilara
ulagtirilmasinda pazarlama kanali ve hizmetlerinin gida giivenligini esas alarak yerine
getirilmesinin onemini giinden giline artirmaktadir. Ancak az gelismis ekonomilerde ve

tiretimi kadar pazarda da sorunlar yasanmaktadir (Albayrak ve ark. 2010).

Kalite giivencesi bir iiriin veya hizmetlerin kalite konusunda belirlenmis unsurlar1 yerine
getirmesinde tiiketiciye yeterli giiveni saglamak i¢in uygulanan planli ve sistematik
olaylarin biitiinii olarak tanimlanmaktadir. Ana unsurlari i¢inde; iirlin ya da hizmetin
gectigi biitiin asamalardaki uygulamalar, gérev ve sorumlulugu igine alan tiim tanimlar ile
belgelendirmesi, c¢alisanlarin  gerekli egitimleri almalart ve Kkalite konusunda
bilinglendirilmesi ile kalitenin hedeflenen diizeyde en az kaynaklarin kullanimiyla

korunmasi yatmaktadir (Anonim 2016).

3.2. Kalite Giivence Sistemlerinin Tanimi

Yiizyilimizda, kiiresellesen diinyamizda yogun rekabet ortamindan kararli bir iiretim
yapabilmek i¢in kalitenin giivenceli bir sekilde siirekli koruma altinda olmasi gerekliligi
ve bunun da bir yontem isi oldugu, bu isin de belli bir boyut ve dlgiiler i¢indeki verilen
emekler sonucunda gergeklestirilebilecegi, baska bir deyisle sistem olmanin gerekliligi
meydana gelmektedir. Bu gergekten yola ¢ikilarak bir¢ok iilkenin bilimsel ve teknik

acidan nitelikli arastirmacilari, sistem modelleri hakkinda ¢alismalar yapmislar ve bu
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calismalarin neticesinde Kalite Giivence Sistemi’ni gelistirmislerdir (Simsek 2007).

Kalite glivencesi mal ve hizmetlerin miisteri yoniinden bekledigi kalite ile takdim edilen
kalite arasindaki farkin  minimuma indirilerek misteri glivenini  arttirmay1
amaclamaktadir. Kalite giivencesi; iiretim yapan isletmelerde verimliligin arttilmasi ve
maliyetlerin azaltilmasini saglar. Kalite glivencesi, kalite sorumlulugun isletmenin tiimiine
uygulanmasii amaglamaktadir. Tiim mal ve hizmet iiretiminin tek seferde yanligsiz

olarak yapilmasina yardimci olur (Tekin 2009).

Bir iriin iizerinde meydana gelebilecek tiim hatalarin biiyiik bir kismi, gelistirme ve
konstriiksiyon sirasinda meydana gelmekte ve bunlarin imalat i¢i muayene, son muayene
asamalar1 veya misteriye teslim edilmesi sonrasinda giderilmesi miimkiin olmaktadir.
Planlama veya tasarim esnasinda kolayca onlem altina alinabilecek bir hata, giderek
yiikselen maliyetlere ve miisteri memnuniyetsizligi sonucunda firma imajinin kot yonde
etkilenmesine neden olmaktadir. Bu konuda bir miisterinin memnuniyetsizligi, potansiyel
miisteriler arasinda, memnun bir miisterinin hosnutlugundan ¢ok daha hizli bir sekilde

yayildig1 da unutulmamalidir (Beskese 1995).

3.3. Diinyada Kalite Giivence Sisteminin Olusum Siireci

Kalite Giivence Sistemleri (KGS), yaklasik yarim yiizyil 6nce savunma sanayi donemin
de ortaya ¢ikmistir. Ardindan ugak sanayi, tibbi cihazlar ve iriinler alaninda, sonrasinda
niikleer tesislerde, buna bagli olarak insan hayatin1 etkileyen asamalarda zorunlu
kilmmistir. KGS yayilan zaman siirecinde geliserek c¢esitli degisimlere ugramis ve

giiniimiizdeki seklini almigtir.

Kalite Yonetimi ve Kalite Giivencesi Standartlarinin temeli 1963 yili Amerika Birlesik
Devletleri'nde savunma teknolojisindeki yiiksek kalite talepleri ile hazirlanan MIL-Q
9858'e dayanir. Sistemin meydana gelmesinin en 6nemli sebebi, bitmis tiriiniin bir {iriiniin
test edildikten sonra hatali ya da hatasiz olarak ayrilmasi yerine iiretimin muayeneye
gerek kalmadan giivence altina alinmasi bdylece hatali iiretimin engellenmesi temeline
dayanir. 1968 yilinda MIL-Q 9858'in yerine, ABD'de NATO i¢in hazirlanan ve tim
NATO Htyesi tlkelerde askeri kalite glivencesi standardi olarak kabul edilip yiirtirliige

giren AQAP(Allied Quality Assurance Publication- Miittefikler Kalite Glivencesi Yayini)
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standartlar1 almigtir. Bugilin dahi firmalar savunma sanayine girebilmek icin kalite

sistemleri ile ilgili AQAP standardina uygunlugunu belgelendirmek zorundadirlar.

Savunma sanayinden sonra kalite sistem yaklasimi, enerji sektoriinde de kendisini
gostermis ve ABD'de 1970 yilinda 10 CRF 50 App.B(Quality Assurance Criteria for
Nucleer Power Plants and Fuel Prosessing Plants- Niikller ve Sivi Yakitli Enerji
Standartler1 i¢in Kalite Giivencesi Kriterleri), 1971 ANSI N 45.2(Quality Assurance
Programme Requiriments For Nucleer Plants- Niikleer Tesisler i¢in Kalite Giivence
Program Gereklilikleri) ve 1972 yilinda da ASME III NCA 4000 (Quality Assurance-
Kalite Glivencesi) standartlar1 yayinlanmistir. Ayrica 1978'de bu standartlar1 Uluslararasi
Atom Enerjisi Standartlar1 Igin Kalite Giivencesi (Quality Assurance For Nucleer Power

Plants) standartlar izlemistir.

Ingiltere'de 1977 yilinda Sir Frederick Warner, " Miihendislik Endiistrilerinde Standartlar
ve Spesifikasyonlar" adli incelemesinde imalatgilarin kalite yonetimi standartlarinin
yalnizca miisterileri tarafindan degil bagimsiz iiciincii kisi (third party) belgelendirme
kuruluslari ile degerlendirilebilmeleri konusunu giindeme getirmistir. Ingiltere'de énemli
ve gercekten ileri goriislii olarak nitelendirilebilecek BS5750 Kalite Sistemleri Standardi,
Sir Frederick Warner'in anilan calismasindan hareketle olusturulmustur. BS 5750'nin
onceki standartlardan farki, onerilerden ¢ok gereklilikleri belirtiyor olmasidir. Bu arada
ulusal diizeyde kalite standartlarina gegis 1978-1979'da CSA Z.299.1-4 ile Kanada'da,
1979'da ANSI Z.-1.15 (taslak) ile ABD'de gerceklesmistir.

Uluslararast ticari iliskilerin giderek artmasi ve daha da karmasiklasmasi ISO
(International Organization For Standardization) tarafindan 1987 yilinda ISO 9000 Kalite
Yonetimi ve Kalite Giivencesi ve Standartlarinin yayinlanmasina yol agcmistir. Merkezi
Cenevre'de olan Uluslarars: Standartlar Orgiitii, diinyada bir¢ok iiye iilkeye sahiptir. ISO
9000 serisi ISO fiyesi iilkelerin katilimi ile olusturulan teknik komite (ISO/TC 176)
tarafindan gelistirilmistir. Bu teknik komiteye 5 ISO {iyesi iilke temsilcilikleri aktif olarak
katilmis ve diger iiye lilkelerin goriisleri alinmak suretiyle standart hazirlama siirecine
katilmalar saglanmistir. Bu seri daha sonra CEN(Comite Europeen And Normalization -

Avrupa Standartlar Komitesi) tarafindan 1988 yilinda EN 29000 olarak yayinlandi.
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Gilinitimiizde Avrupa, ABD ve Japonya dahil diinyanin hemen hemen tiim iilkelerinde
gecerli genel amacgh kalite giivencesi standardi olan ISO 9000'i degisik kodlar ile ilgili
iilkeler kendi dillerine cevirerek, Ingilizcesi ile birlikte yaymlamislardir. Ornegin;
Almanya'da DIN 1SO 89000, Fransa'da NF X50 131-133, Tirkiye'de TS EN ISO 9000 ve
digerleri gibi.

3.4. Kalite Guivencesinin Yararlari

Genel olarak Kalite Giivence sistemini uygulayan isletmeler Onemli Yyararlar
saglanabilmektedir. Bu faydalarin basinda iyi bir ¢alisma ortami, memnuniyeti artan ve
tekrar tercih edilen satin alma egilimi ve kararliligi yiiksek olan bilingli miisteriler

gelmektedir (Anonim 2012).

Kalite sisteminde uygulanan hatalarin aranmasi yerine, bunlarin nedenlerinin arastirilmasi
ve hata kaynaklarinin ortadan kaldirilmasin1 hedefleyen Kalite Giivencesi ile saglanan

faydalar soyle siralamak miimkiindiir (Anonim 2012).

o Kalitede siireklilik,

e Yonetim kontroliiniin ve organizasyonunun toplam etkililiginin iyilestirilmesi,
e Dabha iyi lirlin tasarim1 yapilmasi,

e Hurda/yeniden isleme ve miisteri sikayetlerinde azalma,

e s ortaminda stresin azalmasi,

e Sirket imaj ve itibarmin iyilestirilmesi,

e Daha iyi rekabet olanagi,

e Miisterinin giiven duygusu,

e Zaman igerisinde ve sistemin basarisi oraninda kalite kontrol isleminin kapsamina
girerek daraltilmasi,

e Yiiksek verim,
e (agdas bir calisma ortami,
e (alisanlarda yiiksek motivasyon,

e Minimum maliyet ve Maksimum giivence.
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4. GIDA GUVENLIGI YONETIM SIiSTEMi

4.1. Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin Tarihgesi

Baslangi¢ olarak iiretici, son noktasi ise tiiketici olan gida giivenligi; hammadde temini,
gidalarin iiretimi, islenmesi, depolanmasi, tasinmasi, dagitimi ve tiiketiciye sunulmasi
asamalarinin tamamini icermektedir (Ozbek ve Fidan 2009). Gidalarmn giivenli bir sekilde
tilketime uygun hale getirilmesi i¢in basta ABD ve AB iilkeleri olmak iizere birgok iilke
gida gilivenligi ile ilgili baz1 standart ve yoOnetim sistemleri gelistirmis ve bunlari
uygulamaya koymustur. Bunlara &rnek olarak; Iyi Uretim Uygulamalar: (GMP), lyi Hijyen
Uygulamalar1 (GHP), Standart Operasyon Uygulamalar1 (SOP) verilebilir. Tehlike Analizi
ve Kritik Kontrol Noktalar1 (HACCP) sistemi birgok iilkede uygulanmasi zorunlu olan
sistemlerdir (Kogak 2007).1973 yilinda NASA (Amerikan Ulusal Havacilik ve Uzay
Kurumu), Natick Laboratuarlar1 ve Pillsbury grubunun Astronotlar icin gida tiretiminden
tiketimine kadar sifir hata projesinin yiiriitiilmesi ile HACCP kavramu literatiire gegmistir

(Anonim 2011d).

Uzay calismalarinda gida da kalite giivencesini saglamak amaciyla kullanilmis olan
FMEA (Failure Mode and Effects Analysis) yonteminin, 1971 yilinda Amerika Denver,
Colorado’da gergeklestirilen Ulusal Gida Maddeleri Koruma Konferansinda, FMEA nin
gida sektoriinde de uygulanmas: fikri ortaya atilmistir. Bu konferansta HACCP sistemi; en
kaliteli ve saglikli gida {iretimine imkan veren ve gidalarin glivenli bir sekilde tiretilmesini
saglayan koruyucu bir sistem olan HACCP iireticilere tamitilmistir. Ulusal Arastirma
konseyi, gida maddelerinin sahip oldugu mikrobiyolojik degerleri kritik olarak
degerlendirmis ve HACCP sisteminin gidalarin korunmasinda en iyi yaklasim oldugunu
One siirmiiglerdir. Birlesmis Milletlere bagli Gida ve Tarim Organizasyonu ve Diinya
Saglik Orgiitii (FAO/WHO) ‘‘Codex Alimentaarius — Gida Hijyeni Komitesi’’ tarafindan
HACCP ilk kez uluslararast diizeye ¢ikartilmistir. 1993 yilinda Avrupa Birligi’nin (AB)
hazirladig1 93/43/EEC ‘*Gida Maddelerinin Hijyeni’’direktifi ile 1996 yilindan sonra tiim

Avrupa iilkelerinde bu sistemin uygulanmasina karar verilmistir (Y1ilmaz 2007).
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Tiirkiye’de ise 16 Kasim 1997 yilinda resmi Gazete’de yayinlanan Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi ile HACCP kanunlarimizda yeralmistir. Bu yonetmeligin 16. ve 17.
maddeleri HACCP sisteminin gida isletmelerinde kurulmasini ve uygulanmasini zorunlu
hale getirmistir. 1998 tarihli resmi Gazete’de yaymlanan‘‘Gidalarmm Uretimi ve
Denetlenmesine Dair Yonetmelik’’de  HACCP  sisteminin  uygulanmasi gerektigi

belirlenmistir.

Ayn1 yonetmelikte 15.11.2002 tarihinden itibaren basta et, siit ve su {rlinleri isleyen
isletmeler olmak {izere tiim gida iireten diger isletmelerinde kademeli olarak HACCP

sisteminin uygulanmasi zorunlu hale getirilmistir (Anonim 2011a).

Kalite Giivence Sistemini ele almak istedigimizde ise; Kurulus i¢i Kalite Giivencesi ve

Kurulus Dis1 Kalite Giivencesi olmak tizere iki boliimde incelemek miimkiindiir.

Kurulus I¢i Kalite Giivencesi; istenilen yiiksek kalite seviyesine ulagsmak icin kurulus
yonetimine giivence saglamayi planlayan faaliyetler grubudur Ki, bunlar asagida

belirtilmektedir.

Yapilacak isin yonetim tarafindan detayli olarak analiz edilmesi,
Isteklerin neler oldugunun belirlenmesi,

Uygun personelin belirlenmesi,

Tiim Personelin gerekli egitimi almasi,

Uygun olan ekipmanlarin kullanimi,

Is icin uygun gevre sartlarinin belirlenmesi,

N o o a &~ w Db Ee

Bu isleri yapacak kisi ya da kisilerin sorumluluklarinin belirlenmesi ve izlenmesi.

Kurulus Dis1 Kalite Giivencesi; alicinin belirledigi kalite prensiplerine gore iiriin ya da
hizmeti saglama konusunda aliciya giiven vermek ve bunun i¢in gerekli olan iglevlerin en

uygun sekilde yerine getirilmesidir (Topal 2001a).

TSE Tiirk Standartlar1 Enstitiisii 24 Nisan 2006 tarihinde ISO 22000 standardini kabul
edilerek uygulamaya konulmus, bu standardin kabulii ile TS 13001 (HACCP) standard:
iptal edilmesi uygun goriilmistiir (Anonim 2011a). Boylece diinya ¢apinda giivenli gida

iretim zinciri olusturmak amaciyla uluslararasi bir standart ortaya ¢ikmustir.
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4.2. Gida Giivence Sistemleri

Gida giivenligi ile ilgili birgok WHO faaliyetleri FAO ile yakin isbirligi iginde
yiriitilmektedir. Mayis 1963’de, Onaltinc1 Diinya Saglik Asamblesinde, baslica organi
Codex Alimentarius Komisyonu olarak, FAO / WHO Ortak Gida Standartlar1 Programi
kurulmasi onaylandi. Komisyonun temel amaci, bir gida kodu (Codex Alimentarius)
iginde yer alan gida standartlarinin hazirlanmasi yoluyla, gida ticaretinde adil uygulamay1
saglamak ve tiiketicinin sagligin1 korumaktir. Kodeks gida giivenliginde bircok
uluslararasi standartlar hazirlamistir ve genellikle iye devletler ulusal mevzuatta bunu

kullanmisglardir.

1983 yilinda FAO ve Diinya Saglik Orgiitii (WHO) tarafindan ortaklasa toplanan bir grup
uzman, belki de ¢agdas diinyada en yaygin saglik sorununun kirlenmis gidanin yol agtig1
hastaliklar oldugu ve bunun da diisiik ekonomik verimliligin énemli bir nedeni oldugu
sonucuna vardilar (WHO 1984). 1992 yilinda, FAO/WHO sponsorlugun da Uluslararasi
Beslenme Konferansi’nda milyonlarca insanin yiizlerce kontamine yiyecek ve icme suyu

nedeniyle bulasic hastaliklardan muzdarip oldugu agiklandi.

2000 yilinda, Diinya Saglik Asamblesinin en yliksek yonetim organi oybirligiyle yasamsal
oneme sahip bir halk saglig1 fonksiyonu gibi gida gilivenligini taniyan bir karar1 kabul etti
(Kaferstein 2003). Gida giivenligi konusunda artan kamu ilgisi 2007 yilinda Pekin'de
diizenlenen "Kiiresel Topluluk Gida Giivenligi Gelistirilmesi" konulu st diizey bir
uluslararasi forumla sonuglandi. Forumun bitiminde, Gida Giivenligi Pekin Deklarasyonu
kabul edilmistir. Beyanname gida giivenligi sorunlarini ¢6zmek ic¢in gelismis kapsamli

programlar konusunda bir iist diizey taahhiitii gostermektedir (ITC 2008).

Son yillarda, gida giivenligi tiiketiciler i¢in hayati bir konu haline gelmistir. Tiketiciler
yurt icinde iiretilen veya ithal edilen yedikleri gidalarin giivenli olmasini talep eden
organize bir tavir almiglardir. Artan tiiketici talepleri, gida giivenligi tedbirleri ve sofistike

sistemlerin gelistirilmesinin arkasindaki ana itici gliglerden biri olarak kabul edilebilir.

[zlenebilirlik kavrami gida sektdriinde bu tiir kontrol sistemleri hakkinda genel bir temel

aciklamak igin kullamilabilir. Izlenebilirlik tohumdan tiiketici masasina kadar arz zinciri
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boyunca bir iirlin ve dzelliklerinin izlenmesi yetenegidir. Toplanan bilgilerin genisligi,
derinligi ve dogrulugu izlenebilirlik sistemlerinin ana bilesenleridir (Starbird ve ark.2008).
Tabii ki, etkili bir izleme sistemi i¢in hassas ve dogru kayith veriler olmalidir. Ocak
2005'te yiiriirliige giren yeni Avrupa Birligi Izlenebilirlik Yénetmeligi No.178 / 2002
gore, 'izlenebilirlik' tanimlamasi “bir gida, yem, gida iireten hayvan veya maddenin iz ve
takip yetenegidir veya bir gida ya da yem olmasi amaglanan maddedir (AB 2006). En
degerli zincirler sadece bir ileri ve bir geri izin verirken, tohum icin geriye daha derin bir
izlenebilirlik sistemi gereklidir. Japonya'da Ornegin, tiiketicilere internette sigir igin iz

saglayan bir izleme sistemi kurulmustur (Frohberg ve ark. 2006).

Gilivenilir gidalar saglamak i¢in, bazi standartlar gelistirilmistir ve tohumdan catala gida
iretiminin diizenlenmesi baslatilmistir. Aflatoksin veya pestisit igeriginin maksimum
seviyeleri, hijyen standartlari, saglik ve bitki saglig1 standartlar1 gibi gida sektoriinde
farkli standartlar ve yonetmeliklerin genis bir yelpazesi vardir (Frohberg ve ark. 2006).
Standartlara daha kapsamli bir yaklagim sertifikasyondur. Sertifikasyon genellikle piyasa
seffafliginin artirilmasi, gida tirtinlerinin kalitesi ve 6zellikleri hakkinda daha iyi bilgileri
tiiketicilere sunmayi, bdylece piyasa seffafliginin artirtlmasini amacglamaktadir. Bir¢cok
sitket gida sektoriinde is yapmak i¢in temel olarak bir standart almaktadir 6rnegin,

EUREPGAPI1 standartlar1 (Frohberg ve ark. 2006).

4.3. Kalite Standartlari

Uluslararas1 Standardizasyon Orgiitii (ISO) ulusal standartlar1 ayarlama organizasyonunun
uluslararasi bir igbirligidir. ISO hikayesi 1946 yilinda 25 iilkeden delegelerin Londra'daki
Sivil Miihendisler Enstitiisiinde 25 {ilkeden delegelerin bulusmasi ile bagsladi ve
endiistriyel standartlarin uluslararasi koordinasyonunu ve birlesmesini kolaylastirmak i¢in
yeni bir uluslararasi organizasyon olusturulmasina karar verildi. Subat 1947de yeni
organizasyonda, ISO resmen faaliyete basladi. Bugiin ISO nun standart gelisimine dikkat
cekmek i¢in 163 iilke ve 3368 teknik organi bulunmaktadir.

ISO 9001: 2000 miisterilerin ihtiyaglar1 ve beklentilerine odaklanmistir. En Onemli
miisteri beklentilerinden biri giivenli gida {iriinlerine sahip olmaktir. ISO 9001:2000, gida
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giivenligi sisteminin uygulanmasi ile kalite yonetim sistemini entegre eden bir
organizasyon saglamaktadir. En yaygin olan, gida ve icecek sektorlerinde, bir Kalite
Yonetim Sistemi (KYS) ve HACCP gibi bir gida giivenligi sisteminin es zamanl

operasyonudur.

Bu asamada, uluslararas1 "Kiiresel Gida Giivenligi Girisimi (GFSI)" den bahsetmek
gerekmektedir. GFSI perakendeciler, gida tedarik zincirindeki aktif servis saglayicilarinin
yant sira, perakendiciler, iiretici firmalar ve gida hizmet sirketlerinin diinyanin 6nde gelen
gida giivenligi uzmanlarindan bazilar1 arasindaki isbirliginin sonucudur.2000 yilinin
Mayis ayinda, bir dizi gida giivenligi olaylarin1 takiben, bir grup uluslararasi
perakendecilerin CEO’lar1, gida giivenligini artirmak, tiiketicinin korunmasini saglamak
ve tiiketici giivenini giiclendirmek icin gerekenleri belirlemistir. Sonucta, gida gilivenligi
programlari i¢in sartlar1 belirlemede Belgika hukuku ¢ercevesinde olusturulan kar amaci

giitmeyen bir vakif olan GFSI kuruldu.

Yeni standart olan ISO 22000:2005 gida isletmelerine yeni alternatif sunmaktadir, ISO
9001 uygulamayan ve etkin bir gida giivenligi yonetim sistemine sahip olmak isteyenler
icin. HACCP prensiplerinin yani sira izlenebilirlik 6nlemleri icermektedir. Uluslararasi
Organizasyon; Avrupa Birligi (CIAA) Gida ve Igecek Sanayi Konfederasyonu,
Uluslararas1 Otel ve Restoran Dernegi (IH&RA), CIES Kiiresel Gida Giivenligi Girisimi
(GFSI) ve Diinya Gida Giivenligi Orgiitii (WFSO) ile birlikte ISO 220001 gelistirmistir.
Bu nedenle, 1SO 22000, bir sivil kurum seklinde, goniilliilik esasina gore diinya ¢apinda
ulusal gida gilivenligi yonetim sistemlerinin gerekliliklerini biitlinlestirmektedir. Gida
zincirinin herhangi bir paydas1 (bitkisel freticiler, yem ireticileri, gida iireticileri,
isleyiciler, toptancilar, perakendeciler) bu standardi uygulamak i¢in bagvuruda
bulunabilirler. ISO 22000 bagimsiz olarak ya da diger yonetim sistemi standartlar1 ile

kombinasyon halinde de kullanilabilir. ISO logosu iirtinlerde kullanilamaz (Liu 2007).
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5. 1SO 22000:2005 GIDA GUVENLIGI SISTEMi

5.1. ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin Tanim, Kapsam ve I¢cerigi

Gida giivenligi halkin saglik sorunlari nedeniyle her gegen giin degeri Onem
kazanmaktadir. Gida zehirlenmeleri, toplumun saglhigim1i bozarak, isgiicii kayiplarina,
verimsiz ¢alismaya, dolayisiyla lilke ekonomisinin kotiiye gitmesine neden oldugu gibi

oliimlere kadar gidebilmektedir (Kaprol 2004).

ISO 22000:2005 tiim diinyada giivenli gida elde edilmesini saglama amaciyla
diizenlenmis yeni bir standartir. Bu standard; Eyliil 2005°te gelismekte olan iilkelerdeki
gidalardan kaynaklanan hastaliklar ve bunlarim sonucun da meydana gelen &liimler ile
ilgili gerekli onlemleri almak, ayrica iiretici ve tiiketici firmalarin uluslararasi diizeyde
birbirlerine gliven duymalari1 saglayacak ortak bir cati olusturmak amaciyla

yayinlanmistir (Topal 2006).

Gida zincirinin bir ya da diger asamalarin da, dogrudan veya dolayli olarak yer alan tim
kuruluglar i¢inde bulundurmaktadir. Bu gerceve igerisinde dogrudan yer alan kuruluslar;
ciftciler, gida tireticileri, yem lreticileri, gida bileseni iireticileri, hasatcilar, gida servisleri,
hazir yemek iireten firmalar, temizlik ve sanitasyon hizmeti veren kuruluslar, tasiyicilar,
depolama ve dagitim yapan tiim kuruluslaridir.Ancak asamalar sadece bunlarla sinirlt
kalmamaktadir. Dolayli olarak yer alan kuruluslar arasinda ekipman saglayan kuruluslar,
temizlik ve sanitasyon ajanlari, ambalaj malzemeleri ve gida ile temasta bulunan tiim
malzemeleri iireten kuruluslar yer almaktadir. Bu uluslararasi standard, gida zinciri
basamaginda iireticiden son tiiketime kadar gida giivenligini saglamak i¢in takip eden,

genellikle anahtar 6geler olarak kabul edilir.

Bunlar;

e Interaktif iletisim sistemleri
e lstem yonetimi

e On gereksinim programlari

e HACCP prensipleri olarak siralanabilir.
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Gida zinciri boyunca iletisim, gida zinciri i¢erisinde yer alan her asamada tiim ilgili gida
giivenligi tehlikelerinin tanimlanmasinda ve yeterince kontrol edilmesinin saglanabilmesi
icin zorunlu bir unsurdur. Bu gida zinciri boyunca en alt kademeden en iist kademeye
kadar kuruluslarin birbirleriyle iletisimini gostermektedir. Tiiketicilerle ve tedarikgilerle
tanimlanan tehlikeler ve bu tehlikelerle kontrol altina alma onlemleri hakkinda iletisim,
tiikketici ve tedarik¢i gereksinimlerinin (son iriiniin kullanilis1 ve bunun i¢in gerekenler ile
son iriin lizerine etkileri gibi) agiga ¢ikartilmasinda yardimer olacaktir. Kurulusun gida
zincirindeki roliinlin ve pozisyonunun bilinmesi, iireticiden son tiiketiciye gida zincirinde
giivenli gida {irlinleri ulastirmak ve etkili bir iletisim saglamak i¢in olmasi gereken bir

zorunluluktur (TS EN 1SO 22000).

5.2. TS EN ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Standardi

Bu Standard, gida zincirinde yer alan tiim kuruluslar, gidanin tiiketiminin giivenli
olmasimi saglamak ve gida giivenligine yonelik tehditleri kontrol altina almak yetenegini
gostermek i¢in gerekli olan gida giivenligi yonetim sistemine ait tiim sartlari igerisine alir

(TS EN 22000).

TS EN ISO 22000 Standardi, gida zincirinde yer alarak, sistemi uygulayip, giivenli gida
tiretmek isteyen boyutu her ne olursa olsun, her kurulusta uygulanmas1 miimkiindiir. Bu
standardin herhangi bir gereksinimini yerine getirmek i¢in i¢ veya dis kaynaklarin

kullanilmast miimkiindiir (TS EN 22000).

Bu Standarda gore, bir gida kurulusu sahip olmas1 gereken asagidaki kosullar1 icermesi
gerekir. Bir gida giivenlik sistemi planlayarak, uygulayarak, devamliligini saglayarak ve
gerektiginde giincelleyerek, iirlinleri kullanim amacina gore tiiketiciler i¢in giivenli hale

getirilmelidir.

e Kanuni ve diizenleyici gida giivenligine uygun oldugunu gostermellidir.

e Misteri gereksinimlerini degerlendirmek ve miisteriye deger vermek, tiiketici
memnuniyetini arttirmak i¢in gida giivenligi ile ilgili tiikketici ihtiyacinin iki tarafli
uyumun igerisinde oldugunu gostermelidir.
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e (ida giivenligi ile ilgili konularda, gida zincirinde yer alan tedarik¢i, miisteri ve ilgili
birimlerle siki bir iletisim kurmak.

e Kurulusun gida giivenligi politikasina uygun oldugunun teminatini vermek.

e Kurulusun konu ile ilgili tiim firmalarla uyumlulugunu gostermek.

e (ida giivenligi yonetim sisteminin bir dig kurulustan sertifikas1 ya da onay1 ig¢in
calismak veya bu standarda uyumlulugunu beyan etmek, ve ayrica kendi

uyumlulugunu degerlendirmektir.

5.3. IS0 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin Kurulmasi

ISO 22000:2005 sistemi Deming’in ¢ok bilinen PDCA (Plan-Do-CheckAct/Planla-Yap-
Kontrolet-Faaliyete ge¢) dongiisiinii igine alan, dinamik, takip edilebilen, wveri
toplanabilen, herhangi bir problemde diizeltilebilen ve siirekli iyilestirme ve gelistirmeye
dayanan bir yaklasim gerektirmektedir. I1ISO 22000:2005, ISO 9000 Kalite Yonetim
Sistemi, ISO 14000 Cevre Yonetim Sistemine kolayca entegre edilebilir bir kalite kontrol
sistemidir (Kisla 2010).

ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemini Firmalarinda uygulamak isteyen
isletmeler, bu standardi kendi firmalarinda uygulayacag: gibi dis kaynak kullanarak yani,
bir danigmanlik firmasindan yardim alarak da uygulayabilirler. Aym1 zamanda ISO
22000:2005 Standardi tek basina uygulanabilen bir standart oldugundan ISO 9001 gibi
Kalite Yonetim Sistemi standardimi ayrica uygulama zorunlulugu bulunmamaktadir.
Isletmelerde ISO 9001 standard:r ile ISO 22000 standard: biitiinlesmis bir sekilde
isletmede kurulup uygulanabilir. 1ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemini
asagida belirtilen kuruluslar kullanabilir (TS EN 22000).

Dogrudan yer alan kuruluslar;
e Ciftciler,

e Yem ireticileri,

e Hasatgilar,

¢ (Gida bilesent iireticilerti,

e (ida ureticileri,
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e (ida saticilari,

e (Gida servisleri (otel, lokanta, restoran vb),

e Hazir yemek sanayileri,

e Temizlik ve sanitasyon hizmeti veren kuruluslar,

e Tasiyicilar, depolama ve dagitim kuruluslart dolayli olarak yer alan kuruluslar,
e Alet ve ekipman saglayan kuruluslar,

e Temizlik ve sanitasyon saglayan firmalar,

e Ambalaj malzemeleri tireten firmalar,

e (Gida ile temasta bulunan diger 6geleri lireten firmalar ve benzeri sayilabilir.

5.4. Tiirkiye’deki Mevcut Durum

Tiirkiye’de yayinlanan, gida maddeleriyle ilgili “yonetmelik/ teblig/ kodekste” HACCP
sisteminin uygulanmasi ve denetlenmesi zorunlu kilinmistir. Avrupa Birligi’ne (AB) liye
olan iilkeler ve bu iilkelere ihracat yapan iilkeler AB’nin yayinlamis oldugu yonetmelik ve
direktiflere uymak zorundadir. Direktifler, olmasi zorunlu olan tiim kurallar1 belirler,
ancak yonetmelik ve direktiflerin uygulama seklini ve metodunu {ilkelerin kendi
kanunlarina birakir. Ornegin Tiirkiye’den AB iilkelerine yapilan tiim ihracatlarinda,
AB’nin yayinladig1 93/43 no’lu hijyen direktifine gore, biitiin gida firmalarinin HACCP
sistemini kurmalarint zorunlu kilmistir. Amerika Birlesik Devletlerinde bulunan gida ile
ilgili iki kurum, USDA (United States Dept. of Agriculture) ve FDA (Food and Drug
Administration) gida sektoriiyle ilgili olan tiim yasal diizenlemeleri kendisi yapmakta ve
denetimini de yine kendisi saglamakta olup, HACCP sisteminin kurulmasmi tiim

tilkelerden talep etmektedirler.

Tiirkiye’de, ulusal bir HACCP standardi hazirlama hedefi ile Tiirk Standartlar1 Enstitiisii
(TSE) birlikte ¢alismalar yapmis, Mart 2003 tarihinde Danimarka standardin1 esas alan TS
13001 Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalarina (HACCP) gore Gida Giivenligi
Yénetimi - Gida Ureten Kuruluslar ve Tedarikgileri icin ‘“Yonetim Sistemine Iliskin
Kurallar” standardin1 yayinlamigtir. Bunun akabinde, Nisan 2003 tarihinde “TS 13027

Gida Uretim Yerlerinde Hijyen ve Sanitasyon Genel Kurallar” standard1 yayimlanmustir.
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2005 yilinda, ISO tarafindan, HACCP sistemini de iceren “ISO 22000:2005 Gida
Giivenligi Yonetim Sistemleri Standardi” yayimlanmistir. Tiirkiye’de de TSE tarafindan
HACCP sisteminin belgelenmesini i¢ceren TS 13001 standardi uygulamadan kaldirilarak
bunun yerine 24 Nisan 2006 tarihli TSE Teknik Kurul toplantisinda aldig1 bir kararla TS
EN ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi-Gida Zincirindeki Tiim Kuruluslar i¢in
Sartlar standardini uygulamaya baslatmistir (Kogak 2007).

5.5. 1SO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sisteminde Kullanilan Terimler:

ISO 22000:2005 gida giivenligi Yonetim Sisteminin Kurulmas: icin gerekli olan bazi

tanimlar ve bunlarin agiklamalar1 standart kapsaminda asagidaki gibi tanimlanmistir:

Gida giivenligi: Gida friinlerinin, amaglanan sekilde islenmesi ve/veya tiiketilmesi

halinde, tiiketiciye zarar vermeyeceginin giivencesidir.

Gida zinciri: Gidanin ve ingradiyentlerinin iiretiminden son tiiketimine kadar olan,
iiretim, proses, dagitim, depolama ve hazirlama gibi birbirini takip eden basamaklar ve
bunlarda kullanilan islemlerdir. Bu terim gida tiretimi igin; gida olarak iireten ve gida
olarak tretilen hayvanlarin beslenmesinde kullanilan yemleride igine alir. Gida zinciri

ayni zamanda gida ile temasta bulunan materyallerin iiretimini de igine alir.

Gida giivenligi tehlikesi: Gidanin iginde bulunan biyolojik, kimyasal veya fiziksel
etmenler araciligiyla olumsuz saglik sorunlarina yol agma potansiyelidir. Tehlike terimi
ile risk terimi birbiriyle tamamen farkli kavramlardir ve bunlar Dbirbirine
karistirtlmamalidir. Gida giivenligi kapsaminda risk; belirli bir tehlikeyle kars1 karsiya
kalma durumunda, olumsuz saglik etkisi gdstermesi (6rnegin hastalanma) ve bu etkinin
siddetini (6liim, hastaneye yatma, ¢alismaya devam edememe) belirlemektedir. Gida
giivenligi hem tehlikeleri bunun yanin da alerjenleri de igine almaktadir. Gida giivenligi
tehlikeleri icerisinde, yem ve / veya yem ingradiyentlerinde olabilecek veya daha sonraki
asamalarda hayvanin tiikketimi sonrasinda tasinabilecek ve insan sagligini olumsuz bir
sekilde etkileyebilecek yem ve yem ingradiyentleri de i¢ine almaktadir. Gidaya dogrudan
temas edilmesi disinda (ambalaj materyallerinin {iretimi, temizleme ajanlar1 gibi),

gidalarin hedeflenen kullanimi ve / veya tiiketimi sirasinda gidaya dogrudan veya dolayli
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olarak bulasabilecek ve bu yolla sagligi olumsuz yonde etkileyebilecek durumlarda bu

kapsamda yer almaktadir.

Gida giivenligi politikasi: Ust ydnetim tarafindan resmi olarak ifade edildigi gibi, gida

giivenligi ile ilgili bir kurulusun tiim niyeti ve izleyecegi yoldur.
Son iiriin: Kurulus tarafindan baska bir prosese ve degisime ugratilmayan iiriindiir.
AKis semasi: Asamalarin, siralari ile etkilesimlerinin, sistematik ve sematik gosterimidir.

Kontrol énlemi: Gida giivenligi tehlikesine engel olmak veya ortadan kaldirmak ya da

kabul edilebilir seviyeye indirmek i¢in uygulanacak islemler ve bunlarin faaliyetleridir.

On gereksinim programn (OGP): Gida zinciri boyunca gerekli hijyenik ortami
saglayarak uygun bir iiretim yapmak, son iriiniin giivenli bir sekilde hazirlanmasini
saglamak ve insan tiiketimi igin giivenli gidalar sunmak igin temel kosullar ve faaliyetler.
On gereksinim programlar1 esdeger terimlerin drnekleri; 1yi Tarim Uygulamalar1 (GAP);
Iyi Veteriner Uygulamalari(GVP); lIyi Uretim Uygulamalari (GMP); Iyi Hijyen
Uygulamalar1 (GHP); Iyi Dagitim Uygulamalar1 (GDP); lyi Ticaret Uygulamalar1 (GTP).

Operasyonel on gereksinim programm (O-OGP): Olasi gida giivenligi tehlikelerini
ve/veya lirlinde ya da proses ortaminda gida giivenligi tehlikelerinin kontaminasyonu veya
cogalmasimi kontrol altina almak i¢in zorunlu oldugu tehlike analizleriyle tanimlanan 6n

gereksinim programidir.

Kritik kontrol noktas1 (KKN): Gida giivenligi tehlikesinin onlendigi veya elimine
edildigi ya da kabul edilebilir diizeye indirilebildigi ve kontrol edilebilen asamadir.

Kritik limit: Kabul edilme durumunun kabul edilmeme durumundan ayrildigi kriterlerdir.

Izleme: Bir dizi planli inceleme ve 6l¢iim yaparak kontrol &nlemlerinin tasarlanmis

sekilde ylirliyiip yiirimedigini belirlemektir.
Diizeltme: Tespit edilen uygunsuz durumu elimine etmek i¢in gergeklestirilen faaliyettir.

Diizeltici faaliyet: Tespit edilen uygunsuzlugun veya diger istenmeyen durumun
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nedenlerinin giderilmesidir.

Gecerli kilma: HACCP plan1 ve operasyonel on gereksinim programi tarafindan

yiiriitiilen kontrol 6nlemleriyle elde edilen verilerin etkinlik diizeyinin belirlenmesidir.
Dogrulama: Objektif dlciitlerle yerine getirilen spesifik gereksinimlerin onaylanmasidir.

Giincelleme: Uygulamanin en son verilerle hemen ve/veya planli olarak gbézden

gecirilmesidir.

Kalite ve gida giivenligi politikasi: Kurulusta kalite ve gida giivenligi degerlerini en 6zli
sekilde ifade eden ve basta Genel Miidiir olmak iizere tiim ¢alisanlarinin benimseyip,

yasatmak ic¢in ugras verdikleri degerleri agiklayan dokiimandir.

Basar kriterleri ve is (kalite) hedefleri: Kurulusun Kalite Politikasinda ifade edilen
temel degerlerini destekleyen ve somut gostergelerini ifade eden, Ol¢iimlenebilir,
donemsel olarak sorgulanabilen, iyilestirmek ve gelistirmek igin ¢aba harcanilan

degerlerdir.

Gida giivenligi el kitabi: Kurulusun Kalite Yonetim Sisteminin genel yapisini ve kalite

anlayisini belirleyen bir dokiimandir.

Prosediirler: Kurulusta yiiriitilen Kalite Yo6netim Sisteminin ana faaliyetlerini ve
asamalarini, neyin nasil yapilacagini, calismalarin niteligini, yetki ve sorumluluklari

tanimlayan yazili dokiimanlardir.

Politikalar: Firmanin belirli hususlarla ilgili anlayis ve uygulama prensiplerini

tanimlayan dokiimanlardir.

Proses haritalari: Kurulusun temel faaliyetlerini ve bu faaliyetlerin girdilerini, ¢iktilarini,

kaynaklarini, performans parametrelerini agiklayan sematik dokiimanlardir.

Talimatlar: Kurulusta yorumsuz uygulanmasi gereken detay faaliyetleri tanimlayan

dokiimanlardir.

Planlar: Satin alinan girdiler ve iiretilen {irinlerin tanimlandigi, yapilan tiim kontrollerin
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tarif edildigi dokiimanlardir.

Destek dokiimanlar: Kalite Yonetim Sisteminde kullanilan plan, form, sartnameler,

listeler, rapor, etiket vb dokiimanlardir. Ayrica kalite kayitlar1 da saklanmasi ve kontrol

edilmesi gereken 6zel dokiimanlardir (Anonim 2010).

5.6. ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin Yararlar:

10.

11.

ISO 22000’in HACCP’ten farkli olarak, tamamen firma disindan bulunan uzmanlarca
gelistirilmis gida giivenligi yonetim sisteminin (HACCP plan ve 6n gereksinim
programlarinin) yapilanmasina, dogrulanma faaliyetlerinin tiimiiniin veya bir kisminin
firma dis1 uzmanlarca uygulanmasina olanak vermektedir.

HACCP standartlarmin kontrolii genellikle agik olarak uygulamak istenmezken, 1SO
22000’in sartlarindan birisi olarak yer alir.

ISO 22000 ayrica Codex Alimentarius tarafindan yayimnlanan genel gida hijyen
Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin  (GGYS) yapilandirilmasi, uygulanmasi
giincellenmesi igin i¢ iletisim yaninda disg iletisimin  de olmasi gerektigi
vurgulanmaktadir.

Tehlikelerin degerlendirilmesinde mutlaka risk analizi yapilmasi istenmektedir.
Tehlikelerin olma gereksinim programlari ve KKN'ler ile kontrolii bir sekilde
uygulanabilirligi istenilmektedir.

Gerekli olan tiim 6n gereksinimlerin yazili bir dokiimante haline getirilmesini talep
etmektedir (Temizlik, bakim, ¢alisanlarin hijyeni, islifleme, tasima vb).

KKN’erde oldugu gibi onkosullarda da takip edilme sisteminin ve diizeltici
faaliyetlerin planlanmasi istenilmektedir.

KKN’larmn da diizeltici faaliyet talep etmektedir. ISO 9001:2000°deki tim diizeltici
faaliyet kavramlari da kullanilmaktadir.

On gereksinim ve KKN izleme sonuglarinin analizi ve sonuglara gdre sistemin en iyi
sekilde uygulanmasini talep etmektedir.

Girdi ve son triinlerin iiriin 6zelliklerini, formulasyon, orijini igerecek sekilde, ayrintili

bir sekilde gozden gecirilmesi talep etmektedir.
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12. Dogrulama ve gegerli kilma arasindaki fark agikligi kapatilmalidir. Dogrulama plani ve
dogrulama sonuglarinin géz oniine alinmasi arzu edilmektedir.

13. Uriiniin siipheli olma olasilig1 gelistirmistir.

14. Geri toplama imkanina elverisli olan, geri gekme kavramini gelistirmistir.

15. Gida giivenligi politikasi yani sira gida giivenligi de hedef edilmektedir.

16. Gida Giivenligi El Kitab1 hazirlanmasina gerek duyulmamasina ragmen uygulama da
mutlaka hazirlanmasi gerekecektir veya ISO 9001 kalite el kitabinin i¢ine almalidir.

17. Yonetimin yapmis oldugu gozden gegirme toplantisi gliindemi gida giivenligine uygun

konular1 igermektedir (Cebeci ve Cavusoglu 2007).

6. HACCP SISTEMIi

Gida giivenliginde ortaya ¢ikabilecek biyolojik, kimyasal, fiziksel {iretim sistemlerinde
meydana gelebilecek riskleri en aza indirebilmek igin sistematik tiim faaliyetleri 6nleyici

Ogeler olarak tanimlamak miimkiindiir.

Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalart HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points) kavrami; tiim sorulara yanit verebilecek sistematik ve mantiksal bir

yaklasim igeren bir sistemdir.

HACCP uygulanan tiim gida isletmelerin de; risklerin belirlenmesi ve ilgili 6nlemlerin
alinmasi igin sistematik bir ¢alismadir. HACCP diger yonetim sistemleriyle bir arada
uygulanabilirligi s6z konusudur. TS 13001 Standardi, Uluslararasi kabul gérmiis HACCP
prensiplerine dayanmaktadir. TS 13001 standardi yonetim HACCP sistemi en iyi {iretim
uygulamalar1 (GMP) olmak iizere i¢ ana 6geden olusan bir HACCP yoOnetim sistemi

kurallarimi kapsamaktadir.

HACCP, giivenilir tiriinlerin en iyi sekilde tiiketiciye sunulmasi amaciyla, iyi bir sistemin
olusturulmasi, uygulanmasi ve korunmasi temeline dayali bir gida giivenligi sistemidir.
Bir gida zincirinde hammaddenin elde edilmesinden baglayarak, gida {irlinlerinin
hazirlanmasi, iglenmesi, tiretimi, ambalajlanmasi, depolama ve nakliye gibi takip eden
gida zincirinin her asamasinda ve her Onemli noktada tehlike analizleri yaparak,

gerektiginde kritik kontrol noktalarini belirleyen ve bu noktalar1 gézlemleyen herhangi
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bir problem meydana gelmeden once problem onleyen sistemin korunmasini saglayarak,

normlara uygun giivenilir gidalarin {iretilmesini saglayan, tiim siniflardaki isletmelere

uygulanabilen, bir gida giivenligi sistemidir (Anonim 2011b).

6.1. HACCP Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin Dayandig1 Temeller

Uriin iiretim proseslerinin her asamasinda tehlike analizinin gerceklestirilmesi,
Uretimin her basamaginda Kritik Kontrol Noktalar1 (KKN) veya Ingilizce CCP’lerin
olusturulmasi,

Belirlenen Kritik Kontrol Noktalarin (KKN) kritik limitlerin tolere edilecek ve
hedeflenen seviye diizeylerin belirlenmesi,

Kritik kontrol noktalarin takibinin izlenmesi,

Kritik kontrol noktalarinda hatali bir durumun meydana gelmesi durumunda hangi
senaryolarin veya faaliyetlerin uygulanacaginin belirlenmesi,

HACCP temel Gida Giivenligi dokiimanlarinin ve kayitlarinin olusturulmas,

HACCP sisteminin nasil isletildiginin kontrolii ve denetlenmesinin yapilmasi.

6.2. HACCP Sisteminde Kullanilan Temel Kavramlar

HACCP’te baz1 temel kavramlar kullanilmaktadir. Bunlar:

GMP (Good Manufacturing Practice) (Iyi Uretim Uygulamalari)
Kontrol Onlemi (Onleyici Faaliyetler)
Karar Agaci (Decision Tree)

Stire¢ Akim Semasi

Kontrol

Izleme

Tehlike (Hazard)

Tehlike Analizi (Hazard Analysis)
Hijyen

Raf Omrii

Risk (Topoyan 2003)
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6.3. HACCP Sisteminin Faydalari

HACCP oncelikle bir gida kurulusunda yonetimden tiim personele kadar egitim diizeyini

ve farkindaligini arttiran bir sistemdir.

HACCP sisteminin faydalar1 sdyle siralanabilir;

Diinya tizerinde uygulanan standartlarin en giinceli ve temelini olusturur,
Yasal sartlara da uyumluluk anlamina gelir,

Miisteri gliveninde artig saglanir,

Uriin geri doniislerinde azalma goriiliir,

Miisteri memnuniyeti diizeyinde artis saglanir,

Gida iiretim siiregleri isletme i¢i ve isletme dist daha anlasilir bir hale gelir,
Gida giivenligi denetimlerinin daha siki hale gelmesi,

Izleme faaliyetleri sonucunda ortaya ¢ikabilecek gida giivenligi riskleri en kisa ve
isletmeye en az seviyede zarar verebilecek sekilde atlatilmasinin saglanmasi,
Kritik kontrol noktasina yogunlagmadan dolay: daha az maliyetli olmast,
Maliyetlerde diisme saglamasi,

Calisanlarin is siireclerini daha iyi kavramast,

Egitime odaklanmast,

Pazar payinin yiikselmesini saglar.

6.4. HACCP Sisteminin Kurulmasi

HACCP sisteminin prensipleri, HACCP’in uygulanmasinda kullanilacak zorunluluklar

acisindan bazi kademeler mevcuttur. Bunlar tam olarak hazirlik asamalar1i ve HACCP’de

uygulanacak ilkeler olarak belirlenebilir.

Hazirlik Asamalari;

e HACCP ekibinin olusturulmasi

e Uriiniin tanimlanmasi

e Uriiniin uygulama alaninin tespit edilmesi

e Akis semasinin olusturulmasi
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e Akis semasinin yerinde kontrolii (Y1lmaz 2007)

Hazirlik asamalart belirlendikten sonra HACCP sisteminin kurulmasi ilkeleri ortaya

konulmalidir. Bunlar;

e Tiim tehlikelerin analizi yapilarak, karsilasilabilecek tehlikelerin belirlenmesi.
e Karar agaci kullanilarak Kritik Kontrol Noktalarinin (KKN) belirlenmesi.

e Kiritik Kontrol Noktalari i¢in Kritik Limitlerin belirlenmesi.

e Kiritik Kontrol Noktalarinin izlenmesi igin sistemlerin olusturulmasi.

e Gerekli goriildiigli durumlarda diizeltici faliyetlerin olusturulmasz.

e Kiritik Kontrol Noktalarinin etkinligi sisteminin dogrulanmast.

e Tiim kayitlarin tutulmasi ve dokiimantasyon prostidiirlerinin olusturulmasi.

Iyi bir HACCP sisteminin uygulanabilmesi icin ydnetimin kararhligi en onemli
unsurlardan biridir. Tehlikelerin belirlenmesi, degerlendirilmesi, HACCP sisteminin
uygulanmasi ve yapilan tiim islemler siiresince hammaddeler, girdi {iriinleri, {iretimde
olusan tehlikelerin kontrol altina alinmasinda, iiretim proseslerinin rdlii, son kullanima,
uriin ile tiiketici arasinda gida giivenligine bagli olarak meydana gelebilecek salgin

hastaliklar goz ontinde mutlaka bulundurulmalidir.

HACCP’in uygulanmasi i¢in gergeklestirilen mantiksal siralama diizeni asagidaki

basamaklarda gosterilmistir.

HACCP Uygulama Ekibinin olusturulmasi

Uriiniin Tanim1

Kullanilacak hedef gercevesinin belirlenmesi

Uriin isleme akim diyagrammin belirlenmesi

Akis diyagraminin prosesle uygulamali olarak dogrulanmasi

Her bir islem basamagi icin tanimlanan tehlike olasiliklarinin birlestirilerek tiimiiyle

listelenmesi ve olas1 tehlikeleri kontrol edecek koruyucu dnlemlerin belirlenmesi
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Basamaklar

Tehlikelerin tanimlanmasi

Biyolojik, Kimyasal, Fiziksel 6nlemlerin belirlenmesi

Tahmin modelleri

Kritik Kontrol Noktalari (KKN) i¢in Karar agacinin hazirlanmasi

Her KKN i¢in kritik sinirlarin gelistirilmesi

Olusabilecek her olumsuzluk ve sapma icin diizeltici fonksiyonlarin gelistirilmesi
Onerilen onlemlerin uygunlugunun onay1

Ddokiimantasyon

Sekil 6.1 HACCP uygulamasi i¢in gelistirilen mantiksal siralama diizeni (Yasan 2007)
6.4.1. HACCP Ekibinin Kurulmasi

Gida giivenligi ekibi, liriin verme kalitesini arttirdig1 i¢in, hem de daha genis bir kitlenin
sorumlulugunu i¢inde barindirdigi i¢in disiplinler arasi bir yaklasimla olusturulmalidir

(Khandke ve Mayes 1998).

HACCP ekibinin iginde yer alan iiyeler konu ile ilgili gerekli tim bilgi ve deneyimlere
sahip kisilerden olugmalidir. Bu ekip i¢inde yer alan iiyeler; iretim, miithendislik, hijyen,
kalite glivence ve mikrobiyoloji gibi farkli yeteneklere sahip kisilerden olusur. Calismanin
yapildig1 tiretim veya ekipmandan sorumlu olan operatorler de olusturulan bu ekip iginde
yer almalidir (Tokug ve Gorker 2000). Ekip iginde yer alan kisiler isletmede bulunan
calisanlar arasindan segilmelidir. Ancak, ihtiya¢ duyulmasi halinde isletme disindan uzman

kisilerinde ekibe dahil edilebilmesi miimkiindiir (Kogak 2007).

Isletmede uygulanan HACCP sistemi isletmede bulunan ekip tarafindan agikca anlasiimals,
her biri i¢in kigisel sorumluluklar mutlaka tanimlanmalidir. Olusturulan ekip tarafindan,
uygulamanin tamamlanmig olan ilk asamalar1 ile ilgili bilgiler toplanir, ilgili birim

sorumlular1 ve yonetim arasinda iletisimin kurulmasi saglanir, yapilan isler kontrol edilir
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ve miimkiin oldugunca yazili dokiiman olusturulur. Ekip iyeleri basarili olmasi i¢in

cesaretlendirilmelidir. Eger hazirlik evresinin ilk basamagi dogru bir sekilde uygulanmazsa

diger basamaklarin uygulanmasinda bir ¢ok olumsuz durumlarla kars1 karsiya kalabilmek

miimkindiir (Crossland 1997).

HACCP ekibinde bulunacak olan kisilerin asagidaki bilgi ve deneyimlere sahip olmasi
gerekmektedir (NACMF 1997).

Tehlike analizlerini yonetmek,
Potansiyel tehlikeleri belirlemek,
Kontrol altina alinmasi1 gereken tehlikeleri belirlemek,

Izleme ve dogrulama faaliyetleri i¢in kontroller, kritik limitleri ve prosediirleri
Onermek,

Bir sapma oldugunda uygun diizeltici faaliyetleri 6nermek,
HACCEP plani ile ilgili 6nemli bilgi eksikligi varsa bunun arastirilmasini 6nermek,

HACCP planin1 gegerli kilmak,

Gida isletmelerinin biiyiikliigline ve tiretim cesitliligine bagli olarak, HACCP sistemini

verimli, eksiksiz bir sekilde yiiriitebilecek en az 4-6 kisiden olusturulacak HACCP
ekibinde; Gida Miihendisi, Gida Teknikeri, Gida Mikrobiyologu, Uretim Sefi, Veteriner,

Kalite Kontrol sefi ve Hijyen Sorumlusuyla, kayitlar1 tutmak iizere sekreterya gorevini

yerine getirecek elemanlar mutlaka bulundurulmalidir (Karakaya ve Sarigoban 2002).
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ISLEMLER

ON

iILKELERI

HACCP

Sekil 1.2 : HACCP Siirecinin isleyisi (Aktas ve Ozdemir 2005)

HACCP Takiminin Kurulmasi

Uriinlerin Tanimlanmasi

Uriiniin Amaglanan Kullanim Seklinin
Tanimlanmasi

Urtin Akis Semasinin Belirlenmesi

Urtin Akis Semasinin Yerinde Dogrulanmasi

Her Asamada Olasi Tehlikelerin
Tanimlanmasi

Belirlenen Her Tehlike igin Kritik Kontrol
Noktalarinin Tespiti

Belirlenen Her Kritik Kontrol Noktasi i¢in
Kritik Limitlerin Tespiti

Her Kritik Kontrol Noltasi ,icin izleme
Yonergelerinin Olusturulmasi

Olasi Sapmalar icin Diizeltici Faaliyet
Yonergelerinin Olusturulmasi

Kayit Tutma ve Doklimantasyon

Sistemin Dogru islendiginin Dogrulanmasi ve
Onaylanmasi
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6.4.2. Uriiniin Tamimlanmasi

Tehlikeler fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik karakteristikler ve kullanim sekline baglh
cesitlilik gostermektedir. Uriiniin pisirildikten sonra m1 yoksa pisirilmeden direk tiiketime
uygun olarak mi; bebekler, ¢cocuklar veya yetiskinler i¢in mi; soguk veya sicak zincirde ya
da normal hava sicakliginda dagitim icin mi; birka¢ gilinde tiiketilmesi veya birkag yil
dayanabilmesi i¢in mi {retildigine bagl olarak, gida gilivenligiyle ilgili sartlar 6nemli
Olgiide degisiklik gostermektedir. Bu nedenle, iriiniin tam olarak tanimi mutlaka
yapilmalidir. Bu kapsamda {iriiniin kompozisyonu, yapisi, iriine uygulanan islem,
ambalajlama sistem ve yOnetimi, lriiniin depolama ve dagitim kosullari, raf omrii ve

kullanim talimat1 gibi 6zellikleri mutlak olarak belirlenir (Unliitiirk ve Turantas 1998).
Uriiniin tanimlanmasinda genellikle sunlar agiklanmalidir;
Uriiniin genel ismi: Uriiniin kurulus i¢inde tanian genel ismi ne ise 0 yazilmalidir.

Uriiniin genel o6zellikleri: Genel 6zelliklerinin igerisinde iiriin formiilasyonu, iiriinde
kullanilan katki maddeleri (gida maddelerinin tat, koku, goriiniis yap1 ve diger niteliklerini
korumak, diizeltmek veya istenmeyen degisikliklere engel olmak amaciyla kullanimina
izin verilen maddelerdir. Fiziksel, kimyasal ve mikrobiyal 6zellikleri (iirliniin PH’s1 su

aktivitesi, sicakligi, nemi yag orani, vb) mutlaka belirtilmelidir.

Uriiniin paketlenmesinde kullamlan ambalaj tiirii: Yapilacak olan ambalajlama islemi
gida maddelerini sicaklik, nem ve hava gibi gidaya kars1 olumsuz etkide bulunacak ¢evre
faktorlerinden koruyacak bi¢imde yapilmalidir. Ambalaj materyali olarak kagit, metal, cam

ve plastik esaslt materyaller kullanilmalidir.

e Raf émrii: Uriinler tiiketiciye sunulmadan dnce, mutlaka iiretim tarihinden itibaren ve

acildiktan sonraki kullanim siiresi mutlak olarak belirtilmelidir.

e Satilacag yerler: Uriiniin toptan mi, parakende olarak mi veya &zel yerlerdemi

satilacagt mutlaka belirtilmelidir.

e Uriindeki uyarici ifadeler {iriiniin {izerinde yazili olan ve tiiketiciyi uyarmak amaciyla

kullanilan ifadeler bulundurulmalidir. Ornegin buzdalobinda saklayiniz gibi.
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e Uriiniin dagitim sekli: Uriiniin dagitiminin nasil yapilmasi gerektigini ve nelere dikkat

edilmesi geretigini mutlaka belirtmelidir (Yasan 2007).
6.4.3. Uriiniin Uygulama Alanmin Tespit Edilmesi

Uriiniin belirlenen kullanimi ve tiiketicilerin tanimlanmas igin ele alinan gidanin hangi
tiiketici gruplar tarafindan ve hangi amagla tiiketilecegi de agikca belirtilmelidir (Yilmaz
2007).

Ozellikle dikkat edilmesi &énemli olan gruplar olarak adlandirilan (hastalar, hamileler,
bebekler, sporcular, yaslilar) bu kesime gida iiretimi asamasinda daha fazla dikkat ve
titizlik gerekmektedir (Yasan 2007).

6.4.4. Akim Semasinin Olusturulmasi

Tehlike analizi yapilmadan Once iriinle ilgili tretim akim semast mutlak olarak
belirlenmelidir. Akim semasinin olusturulmasinda herhangi bir kural yada format
bulunmamaktadir. Akim semasi hammaddenin se¢iminden baslayarak isleme, depolama,
dagitim, perakende satis ve tiiketiciden kaynaklanan uygulamalar1 i¢ermeli ve bu hususlar

teknik verilerle birlikte net bir sekilde akim semasi lizerinde belirtilmelidir.
Akim semasinda bulunmasi gereken bilgiler;

1. Hammaddeyi tagima yontemi, siiresi ve uygulanacak sicakligi belirtilmelidir,

2. Hammaddenin depolama sicaklig: ve siiresi belirtilmelidir,

w

Isleme ve iiretimde kullamlan ekipmanlarin modeli, yapisi ile beraber islemde
kullanilacak olan teknik ayrintilar belirtilmelidir,

Uretim hattindaki bekleme siireleri ve karsilasilacak engeller kaydedilmelidir,
S1v1 ve kat1 gidalarin bir yerden baska bir yere aktarilma kosullari,

Uretim esnasindaki tekrar isleme noktalari,

Alet ve ekipmanlarin dizayni ve teknik 6zellikleri,

Dezenfeksiyon ve temizlik islemlerinin takibi,

© © N o g &

Cevre hijyent,
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10. Isletmede calisan personelin is ile ilgili davranislar ve is akis,

11. Potansiyel ¢apraz kontaminasyon yollari,

12. Isletmede diisiik ve yiiksek riskli alanlarin smiflarina gére ayrilmas,
13. Dagitim ve depolama kosullari,

14. Tiiketicinin iirlinii tiiketirken kullanim talimatlar1 kaydedilmelidir (Kayardi 2005).

6.4.5. Akim Semasinin Yerinde Kontrolii

Akis diyagramlari belirlendikten sonra iiretim sirasinda, ¢alisma saatleri igerisinde mutlaka
dogrulanmasi uygun goriiliir. Dogrulama islemi iiretim esnasinda farkli zamanlarda
meydana gelen prosesin gozlenmesi ve meydana gelmis olan farkliliklarin belirlenmesidir

(YYasan 2007).
6.4.6. Tehlike Analizinin Yapilmasi

Tehlike Analizi, HACCP’in en onemli ilkelerinden bir tanesidir. Tehlike analizinin hatali

olarak yapilmasi, HACCP planinin da hatali yapilmasi veya yetersiz yapilmasina neden
olur (Kaprol 2004).

Gida Endiistrisinde, iriiniin yetistirilmesinden igleme, iiretim, dagitim ve tikketime kadar Ki
biitiin kademelerde, her bir iirline gore potansiyel tehlikelerin tanimlanmasi gerekmektedir.
Olma ihtimali Onceden tahmin edilen tehlikelerin ve bunlarin kontrolleri veya

onlenebilmesi agisindan 6nemli gostergeler kaydedecektir (Topal 2008).

Bir tehlike analizinin yiiriitiilmesini iki asamada gergeklestirmek miimkiindiir.
1. Tehlikelerin tanimlanmasi

2. Tehlikelerin degerlendirilmesi

Tehlikelerin tanimlanmasi; bu asamada belirlenen gidada olusmasi ihtimal gida giivenligi
tehlikelerine, gidanin depolanmasi, tasinmasi, kullanilan gida iiretim prosesine, gidanin
genel karakteristiklerine ve gida iiretim tesisinin isleyisi neyapisina dikkat edilmelidir.
Proses isleyisi siiresince {irtinde kullanilan maddelerin, prosesin tiim asamalarinda

yiriitillen islemlerin, elde edilen son iiriiniin, uygulanacak olan dagitim ve depolama
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seklinin ve son tiiketicinin her bir {irlin bazinda bir 6n incelemesi mutlaka yapilmalidir
(FDA 2005).

HACCEP ekibi, HACCP planin1 uygulamak i¢in mutlaka gerekli tehlike analizini yapmali,
giivenli gida iiretebilmek igin biitiin tehlikelerin dnlenmesi, ortadan kaldirilmas1 veya kabul

edilebilir diizeye indirilmesi i¢in gerekli olan tiim unsurlar1 belirlenmelidir.
Tehlike analizi yapilirken asagidaki bilgiler g6z 6niine alinarak yapilmalidir;
e Daha 6nce meydana gelmis tehlikeler ve bunlarin insan sagliga zararlari
e Tehlikelerin nitelik ve/veya nicelik olarak degerlendirilmesi

e Gida irinlerindeki ilgili mikroorganizmalarin yagamlari, g¢ogalmalart ve insan

sagligina zararlar

e Gidada bulunan zararl toksinlerin, insan sagligina zararli olan kimyasallarin ve diger

Ogelerin iiretimi veya stirekliligi
e Ve bunlarla ilgili diger durumlar g6z 6niine alinmalidir (CAC 2003).

Tehlikelerin iriine ve isletmeye 6zgli ve dogru olarak belirlenmesi en 6nemli unsur
olmakta, bunun igin uygulanacak olan sistemin temel yaklasim; iriinii olusturacak
hammadde ve diger uygun bilesenlerinin yaninda, proses ve proses sonrasi etkenin veya

etkenlerin olasi tehlikeler bakimindan siiflandirilmasidir (Topal 2008).

Icinde barindirdigi tehlike ihtimallerindeki siniflama, gidada bulunan riskin kaynagim
olusturur. Risk, tiiketicilerin sagligin1 olumsuz etkileme ve siddetin ifadesidir. Bunlara

bakilarak yapilan degerlendirmede;
e Herhangi bir Mikrobiyal olma olasiliginin olmamasi1 durumu; Tehlike “0”,

e Patojenlerin gelisme imkanin bulunmamasina karsin, gidada bozulmaya sebep olan tiir

ve cinslerin meydana gelme olasiligi; Tehlike “17,

e Uriinlerde bozulmaya neden olan mikroorganizmalarm hizli bir sekilde gelismesine
imkan vermesine karsin patojenik mikroorganizmalarin gelismemesi durumu; Tehlike

‘42”’
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e Patojenlerin gelismesine imkan veren durumlar ve bunlarin 6nemine gore; Tehlike “3

ve 4” olarak siniflandirilabilmektedir (Topal 2001).

Tehlikelerin belirlenmesinde sorulabilecek sorular sekil 6.3. de verilmistir.

Uretim hattrya da ortaminda
Hammadede potansiyel bir potansiyel bir tehlike olugma
tehlike olugma olasiigivar mi? olasiligvar mi?
Hayir Hayir Evet
Evet
' L Tehlikeyok* ¢——
Bu asamada kabul

Bu asamada kabul
edilemez diizeyde bir
bulagma olasiligvar mi?

edilemez diizeyde bir canh
kalma, dayaniklilk veya
artis olasig var mi?

&———  FEvet

|
Hayr Hayir

R
Evet | Tehlike Yok!

Egermimkiinse, daha Evet **
sonraki bir asamada bir

azaltmaolasilg var m?

Hayir 5 TEHLIKE !

*Bu agamada kontrol edilecek bir tehlike degil
** Azaltma yapilacak asama KKN olur

Sekil 6.3 Tehlikelerin belirlenmesinde sorulabilecek sorular (Van Schothorst2004).
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Potansiyel Tehlike Tipi

Muhtemel Bazi Onleyici Faaliyetler

Biyolojik Tehlikeler

Isil Islemler: pastdrizasyon, pisirme, sterilizasyon
Isinlama (irradyasyon)

Hammadde kontrolleri

Organoleptik kontroller

Sicaklik-Siire kontrolleri

Ambalajlama

Hijyen kurallarina dikkat edilmesi

Uriin nihai pH’min 4.3’iin altinda tutulmasi

Diisiik su aktivitesi saglamasi: seker ekleme, tuz ekleme,
kurutma

Fiziksel Tehlikeler

Metal dedektorler
Optik ayiricilar
Elekler

Filtreler
Miknatislar
Gorsel kontroller
Ayiklama

Bakim (ekipman ve bina)

Kimyasal Tehlikeler

Tarimsal triin, tarim ilac1 kalintisi: iireticinin tohumdan
hasata kadar hangi asamada hangi ilact hangi dozda
attigimi  kayit ederek, sertifikali {irlinii  vermesinin
saglanmast

Tedarik¢inin denetimi

Tedarik¢inin iirlinde kullandig1 katki maddesi, vb. i¢in
sertifika vermesi

Sekil 6.4 Potansiyel Tehlikeler ve Baz1 Onleyici Faaliyetler (Mahmutoglu 2007)
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7. Tehlikelerin Simiflandirilmasi
7.1. Mikrobiyolojik Tehlikeler

Mikrobiyolojik tehlikeler parazitel, bakteriyel ve viral, tehlikeleri yapisinda bulundurur.
Bakteriyel patojenler biinyesinde genellikle gida kaynakli hastalik salginlar1 ve vakalarini
yapisinda bulundurur. Gidalar1 pisirmek biinyesinde bulundurdugu gida kaynakli vejetatif
hiicrelerini kabul edilebilir seviyeye indirmenin yani sira, Bacillus cereus, Clostridium
Botulinum ve Clostridium Perfringens gibi spor olusturan bakterilerin sporlar pisirildikten
sonra canli kalmaya devam edebilir ve gida uygun sartlarda sogutulmamigsa ve
pisirildikten sonra dig ortamda bekletilmis ise sporlar ¢imlenebilir ve ¢cogalabilir. Bacillus
cereus, Clostridium botulinum ve Staphylococcus aureus’un toksinleri sonrasinda
tekrardan 1sitldiginda  giivenli olan diizeye tekrar getirilemez.Salmonella ve
Camployobacter Jejuni gibi bakterilerin vejetatif hiicreleri, gida isletmeleri ve parakende

satig firmalar1 i¢in baslica sorun kaynagi olarak goriilmektedir.

Noroviriis, Hepatit A ve rotaviris gibi viriisler dogrudan insan diskisiyla iliskilidir.
Gilintimiizde goriilen bazi vakalarda virtislerin atmosferde bulunan damlaciklar araciligiyla
insanlara iletilebildigide goriilmiistiir. Goriillen vakalar ¢ok fazla olmayip smirli olmakla
birlikte, gidalardan kaynakli viriisler insan digkisi ile kontamine olmus ¢ig triinlerde de
goriilme olasilig1 yiiksektir. (6rnek; kirletilmis sularda avlanan kabuklu deniz iiriinlerinden
elde edilen gidalar) bunun yan1 sira gidalarin viriislerle temas etmesi, herhangi bir hastaligi
bulunan calisanlarin olmasi yada temiz olmayan alet ve ekipmanlarin kullanilmasi
sonucunda gerceklesmektedir. Viriislerin bakterilenden farkli olarak cogalabilmeleri i¢in
canli bir konak hiicrenin olmas1 gerekir. Viriislerin kontrolii i¢in pisirme islemi etkisiz
olabilir, zira laboratuvarlarda yapilan deneylerde ¢ogu gida kaynakli viriisiin pisirme
sicakliginin stiinde bir 1s1 direncine sahip oldukari goriilmiistiir. Kullanilacak olan gida
tiriinlerinin  yetkililerce onaylanmis kaynaklardan alinmasi, ¢alisanlar1 el ve kisisel
temizliklerine 6zen gostermelerinin yaninda, tiikketime hazir halde bulunan gidalara ¢iplak
elle dokunulmamasi, gida islerinde calisanlarin saglik kontrollerinden ge¢cmeleri ve
herhangi bir hastaliklar1 var ise c¢alistirllmamasi1 ve is¢i sagligr politikast uygulanmasi

viriisler i¢in 6nemli bir kontrol yontemidir.

40



Parazitler genellikle hayvansal kaynaklara 6zgiidiir, bazen parazitlerin hayat dongiileri
insanlar1 da igerebilir. Genellikle parazitik enfeksiyonlar, yeterince pisirilmemis et
tirlinlerinde, ¢ig hayvan yemlerinde herhangi bir islem gérmemis su veya dezenfekte
edilmemis alet ve ekipmanlarin iligkileriyle yakindan ilgilidir. Parazitler virtisler gibi gida
icinde cogalmazlar, dolayisiyla kontrol altina alinmasi parazitlerin tamamen ortadan
kaldirilmasi yada gidaya girislerinin 6nlenmesi tizerine odaklanmistir. Yeteri kadar yapilan
pisirme parazitleri Oldiiriir. Buna ek olarak, ¢ig olarak veya yeterince pisirilmeden
tiiketilecek olan baliklar dondurulma islemi yapilarak parazitler tamamen ortadan
kaldirilabilir. Parazitleri 6nlemek igin ellerin kurallara uygun olarak yikanmasi, tiiketime
hazir olan gidalara ¢iplak elle dokunulmamasi ve hasta ¢alisanlari caligmalar1 engellenerek,

uzakta tutularak saglik politikasi olusturulmasi 6nlemleri ile bas edilebilir (FDA 2005).
- Genel olarak Mikrobiyolojik kaynakli tehlikeler asagidakiler gibi siralanabilir.

- Patojen gida zehirlenmesine yol acan gidalarin bozulmasina neden olan hammadde

veya katki maddeleri,

- (Gidalarin  retimi, islenmesi ve dagitilmasi esnasinda karsilasilan bulasma

kaynaklarindan gelen mikroorganizmalar,

- (Gida bozulmasina neden olan ilgili organizmalarin ortadan kaldirilmas: gereken

asamalarinda karsilasilan basarisizliklar,

- Gidalarn iiretim, isleme, dagitim depolama gibi asamalarda mikroorganizmalarin canli
kalmasma ve hatta onlarin ireyip ¢ogalmasina olanak veren uygulamalar (Yilmaz

2007).

Gida kaynakli mikrobiyolojik tehlikelerin siniflandirilmasi ¢gizelge 7.1 de verilmistir.
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Cizelge7.1.Gida Kaynakli Mikrobiyolojik Tehlikelerin Siniflandirilmasi (FDA 2005)

Siddetli Tehlikeler

Orta Siddette Tehlikeler

Yaygin Dagihm Simirh Dagilim

Clostridium botulium A,
B,E

Listeria monocytogenes Bacillus cereus

Shigella dysenteriae Salmonella spp. Campylobacter jejuni

Salmonella typhi ve Shigella spp Clostridium perfringens

paratyphi

Hepatit A ve B Enteroviriilent E. Coli Staphylococcus aureus
(EEC)

Brucella abortus

Streptococcus pyogenes | Aeromonas

Escherichia coli 0157:H7

Norwalk virusi Yersinia enterocolitica

Vibrio vulnificus

Cryptosporidium parvum | Parazitler

Trichinella spiralis

Entamoeba histolytica
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Cizelge 7.2. Mikrobiyolojik Tehlikeler ve Bulunabilecegi Gidalar (Ozdemir 2003)

Bacillus cereus

Haslanmi ve kizarmus pilig, et, sebzeler, balik, sosis, pudingler,

corbalar, giivegler, pastalar ve salatalar

Camplobacter jejuni

Cig ve az pisirilmis tavuk, ¢ig siit, kirli (klorlanmamuis) su

Clostridium botulinum

Sosis, et tirtinleri, deniz tiriinleri, dogru sekilde yapilmamis

konserveler, sebze triinleri

Clostridium perfringes

Et ve tavuk trinleri, et sulu soslar

E. coli 0156 :H7 Az pisirilmis veya ¢ig hamburger / kofte, diger et iirlinleri,
temizlenmemis su

Listeria Pismis et ve tavuk, ¢ig siit; pastorize siit, peynirler (6zellikle

monocytogenes yumusak olanlar),3°C ’nin altinda biiyiiyebilmekte

Salmonelle spp.

Cig ve pismis et, tavuk, yumurtalar (yumurtalarin dis ylizeyi),
temizlenmemis su, ¢ig siit ve siit iiriinleri, balik, kurbaga

bacagl, maya, salata soslari, karides

Staphylococus aureus

Et ve et lirlinleri, tavuk ve yumurta {irlinleri, yumurta, orkinos
balig1 (ton balig1); tavuk, patates, makarna salatalari,

sandevigler, siit ve siit tirtinleri

Yersinia enterocolitia

Etler, midye, balik, siit

43




Cizelge 7.3.Gidalar da Miroorganizma ve Toksik Kalmasinin Bazi Nedenleri (Ozdemir
2003)

Etken Etki Nedeni

Isil islem Pastorizasyon, pisirme, damitma igslemi esnasinda Yetersiz

sicaklik / siire uygulamasi vs

Yeniden 1sitma Pisirme, pastorizasyon, damitma iglemi sirasinda yetersiz

sicaklik / siire uygulamasi vs

Ph Yetersiz starter kiiltiir gelisimi yani mayalama islemi yada

asitlestirme islemi

Depolama sicakligi Gidalarin  depolama sicakliklarinin  altin da bir 1sida
depolama

Depolama siiresi Gidalarin belirtilen raf omrii siiresinden daha uzun siire
tutulmasi

Sogutma Gidalarin yetersiz olarak sogutulmasi (6rnegin;sicak gidalarin

tizerinde buzdolabina konulurken kapak bulunmasi / kapagin
tamamen kapali bulunmasi, biiyiik kaplar kullanilmasi, ¢ok

fazla gida bulundurulmasi vs)

Sicak tutma Gidalarin yetersiz sicakliklarda tutulmasi (<60 °C)

Tuzlama Tuzlama / tiitsiilemede yetersiz tuz kullanimi ve yetersiz

siireye maruz birakilmasi

Su aktivitesi Dayanikli tirinlerde su aktivitesinin yiikselmesi
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Cizelge 7.4. Mikrobiyolojik Tehlikeleri Onleme Ornek Yoéntemleri (Ozdemir 2003).

Patojen( Tehlike ) Kontrol Onlemi

Bacillus cereus Uygun sicaklikta tutulmasi; konservelerin 6ngoriilen uygun 1sil

islemden gecirilmesi

Camplobacter jejuni Uygun pisirilme yada pastorizasyon; aletler ve ekipmandan
mikroorganizma bulasmasinin 6nlenmesi; dondurma; uygun hava

sartlarinda paketleme

Clostridium botulinum | Konservelerin uygun 1sil islemden gegirilmesi; dumanlanmis
islenmis etlere nitrit eklenmesi, vakum paketli bozulabilir etlerin
sogukta saklanmasi; pH’nin 4.6’dan agagiya diisiiriilmesi; su

aktivitesinin 0.93’ iin altina diisiirtilmesi

Clostridium perfringes Uygun 1sitma sicakligl ve sogutma sicakligi; uygun pisirme
sicakligi ve siiresi; gidalar yeterince pisirme ve alet ve
ekipmanlardan veya enfeksiyonlu ¢alisanlardan bulusmalarin

onlenmesi

Listeria monocytogenes | Uygun 1s1l islem uygulamalari, kati ortam temizligi uygulamalart; ¢ig

ve yemeye hazir gida {iretim bolgelerinin ve tiriinlerinin ayrilmasi.

Salmonelle spp. Uygun 1s1l islem; ¢ig ve pismis tirlinlerin ayrilmasi; uygun calisan
temizligi; fermantasyon kontrolii; diisiiriilmiis su aktivitesi; kesim
oncesi hayvanlarin yemlenmesinin birakilmasi; derinin yiiziilmesi
sirasinda etle temasinin 6nlenmesi, antimikrobiyal su ile

durulamalar; haglama uygulamalari; bicaklarin dezenfeksiyonu

Staphylococus aureus Calisanin hijyeni; uygun fermantasyon ve pH kontrolii; ¢apraz

bulusmanin kontrolii

Yersinia enterocolitia Uygun sogutma; 1s1l islemler; tuz ve asitligin kontrolii; ¢apraz

bulagmanin kontrolii

Trichinae Domuz eti igeren biitlin gidalarin canli trichinae kalmayacak sekilde

etkin olarak 1sitilmali; sogutulmali ve tiitsiilenmelidir.
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7.2. Fiziksel Tehlikeler

Gidalar igerinde bulunan yabanci maddeler, insan sagliginda hastaliklar ve yaralanmalara
sebep olabilir. Bu fiziksel tehlikeler iiriiniin hasattan tiiketiciye gelinceye kadar gida
zincirinin olustugu bir ¢ok evresinde olabilecegi gibi fabrikalardaki tiretim prosesleri de
dahil olmaktadir (FDA 2005).

Hayvansal gida islemeleri sonucunda gidalarda kalinti bulundurabilecek kemik, kil, deri
gibi yabanci maddeler ve gidalarda bulunan cam, metal veya tas pargalart gibi benzeri
yabanc1 maddeler bu grup tehlikelerin temelini olusturmaktadir. Uriinlerde bulunan bu tarz
yabanci maddeler bazen mikrobiyolojik tehlikeleri de beraberinde getirebilmekte, bu tam
olarak olmasada ayrica triiniin hijyenik sartlarda da iretilmedigi konusunda fikir
vermektedir (Karaali 2003).

Gidalarda bulunan yabanci maddeler arasinda daha ¢ok cam bulunmaktadir. Ve bulunan
yabanci maddelerin %14’linlin c¢esitli rahatsizliklara sebep oldugu, saptanmistir.
Tiiketicilerin ~ gikayetleri arasinda biliylik ¢ogunlugunu %25 yabanct maddeler
olusturmaktadir. Bu maddelerin siklikla goriildiigii gida gruplan ise icecekler, sebzeler,

meyveler, tahillar, firincilik iiriinleri, et ve iriinleri, balik ve iirlinleri, kakao iiriinleridir

(Bulduk 2003).
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Cizelge 7.5. Fiziksel Tehlikeler ve Kaynaklar1 (Ozdemir 2003)

Malzeme Yaralama Olasihigi Kaynak

Cam Herhangi bir yeri kesme, Kavanozlar, 1siklar, siseler,
kanama; bulup ¢ikartmak aletler,termometreler, 6l¢ii kaplari;
i¢in cerrahi miidahale
gerekebilir

Tahta Enfeksiyon,kesme, bogulma; | Paletler, kutular, binalar,
¢ikartmak i¢in cerrahi sahalar,tahta kasalar
miidahale gerekebilir

Tas, metal Enfeksiyon, dis kirilmasi Vidalar, civatalar, saha, makineler

Parcalar kesme, bogulma, ¢ikarmak teller,et askilari
i¢in cerrahi miidahale
gerekebilir

izolasyon Bogulma, asbestos ise uzun | Yap1 malzemeleri
vadeli hastalik olarak goriiliir

Kemik Travma,bogulma, Uygun olmayan isleme,

Plastik Enfeksiyon, kesme,bogulma; | Paketleme malzemesi,hammaddeler
¢ikartmak i¢in cerrahi paletler, saha ¢alisanlar,
miidahale gerekebilir

Takilar Dis kirilmasi,bogulma; Diigme, dikkatsiz ¢aligma

¢ikartmak i¢in cerrahi
miidahale gerekebilir

uygulamalari, dikis ignesi,kalem,
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Cizelge 7.6. Fiziksel Tehlikeleri Onleme Ornek Yéntemleri (Ozdemir 2003)

Tehlikeler

Onleyici Yontemler

Hammaddelerde  bulunan

yabancit maddeler

Tedarik¢inin ~ garantisi,tedarikcinin =~ HACCP  plana;
hammadde  sartnameleri;  tedarikgi  denetimi  ve
belgelendirme; filtreler ve tuzak ve hammaddelerin isletme
ici denetimi

Temizlik malzemeleri ve
ambalaj malzemeleri
icindeki yabanci maddeler

Tedarik¢inin  HACCP plan;; hammadde sartnameleri;
tedarik¢i denetimi; tedarik¢i garantisi ve belgelendirme;
hammaddelerin isletme i¢i denetimi

Calisanlarda ve isleme
sirasinda  yabanci madde
bulasmasi

Uriinlerin gorsel muayeneleri, alet ekipmanlarm uygun
bakimi, tiretim hattinda metal tarayicilar, eKipmanlarin sik
denetimi

Calisan uygulamalari
nedeniyle bulasabilecek
yabanci maddeler

Uriinlerin gorsel kontrolii, metal dedektdér kullanimu;
cihazlarin uygun sekilde bakim ve ekipmanlarin gorsel
olarak incelenmesi

Tavuk karkaslarinda,
sogutma sonrast kontrol
sirasinda  yabanct madde

ortaya ¢ikmasi

Karkas numuneleri sogutma sonras1 c¢ikan yabanci madde
bulunmasi kriterlerine uygun olarak incelenmesi

7.3. Kimyasal Tehlikeler

Gida frtinlerinde, iiriinlerin yetistirilmesi esnasinda kullanilan pestisitler gibi, {iretim

sirasinda iirline eklenen, yada kullanilan ekipmandan bulagan kimyasal maddelerin ilgili

standartlarla tanimlanandan fazla miktarda bulunmasiyla meydana gelen tehlikelerdir.

Kimyasal tehlikeleri asagidaki gruplarda ele almak miimkiindiir;

- Dogal yollarla olusan tehlikeler (hormonlar, bitki zehirleri, alerjenler, hormonlar toksik

gidalar,vb) daha sonradan iiriiniin isleyisi sirasinda {irline bulasan kimyasallar (makine

yaglari, temizlik maddeleri, hasere ilaglar1, vb)

- Ambalajlamadan kaynaklanan kimyasallar (ambalaj yapistiricilari, miirekkep, vb)

- Gidalar igerinde bulunan katki maddeleri, renk maddeleri (Y1lmaz 2007).

Hayvanlarin yetistiriciliginde karsilasilan hastaliklardan korunmak amaciyla yada tedavisi
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amaciyla sik sik kullanilan penisilin, streptomisin gibi antibiyotiklerin tedavisi esnasinda
hayvanlarin siitlerine gegtigi bilinmektedir. Kullanilan bu antibiyotikler laktik asit
kiiltiirtiniin faaliyetlerini gii¢lestirmekte ve belirli bir konsantrasyondan sonra onlar1 inhibe
ederek, sutte bulunan laktik asitin aktivitelerini tamamen durdurmaktadir. Sutte asitlik
gelisiminin goriilmemesi veya az goriilmesi yogurtlasmanin gerceklesmeyecegini veya bu
siirenin ¢cok uzun olacagl anlamma gelir. Ote yandan hayvanda uzun siire antibiyotik
kullanilmis siitten elde edilen yogurtlarda su salma, tadinda acilik ve yogurdun yapisin da

gevseklik gibi 6zellikler ortaya ¢ikabilir (Demirci 2001).

Tramer 72°C’de 15 sn siirede penisilinin %8 oraninda etkinligini kaybettigini, yine
etkinliklerin 87,7°C’de 30 dakika siirede %30 oraninda veya ticari sterilizasyon
sicakliklarinda %50 oraninda azaldigini, tetromisinin etkisinin 85°C’de 30 dakikalik bir
uygulama ile 2/3 oraninda azaldigini, fakat streptomisinin ve kloramfenikolun kararl

oldugunu ve etkilenmedigini bildirmistir.

Uluslararas1 Siit¢iiliik Federasyonu (IDF) gerek 1sil islem gormiis siitte ve ¢ig siitte
antibiyotik kalintilarinin belirlenmesinde uygulanacak en iyi metot olarak Bacillus
Stearothermophilus’u kullanan bir mikrobiyal inhibisyon testi olan disk difiizyon
metodunu (IDF 1991) onermektedir.Bunun yanisira IDF metodu yiiksek miktarlarda

Bacillus Stearothermophilus sporlarinin ¢ogalmasindan dolay1 uygulamasi ¢ok karmasiktir.
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Cizelge 7.7. Kimyasal Tehlike Tip ve Ornekleri (Ozdemir 2003)

Tipi

Tehlike

Dogal olarak meydana gelen
tehlikeler

Mikotoksinler (6rn. Aflatoksin ),kiif
Scombrotoxin( histamine) —protein yikimi1
Ciguatoxin ( deniz dinoflagellatlerinden )
Shellfish toxinleri (deniz dinoflagellatlerinden)
Paralytic shellfish zehirlenmesi(PSP)
Diarrhetic shellfish zehirlenmesi(DSP)
Neurtotoxic shellfish zehirlenmesi(NSP)
Amnesic shellfish zehirlenmesi (ASP)

Bitki zehirleri

Pyrrolizidine alkaloidler ve phytohemagglutinin

Sonradan ilave edilen

Zirai kimyasallar; zararli bitki miicadele ilaglar1, hasere

kimyasallar miicadele  ilaglari,  fungusitler, hayvan ilaglari,
giibreler,bocek ilaclari, antibiyotikler ve biiylime
hormonlari, polychlorinated biphenyls(PCBs)

Bitki kimyasallar1 Yaglar, boyalar, temizleyiciler, hasere miicadele ilaglari

Endiistriyel kimyasallar

Kullanimi yasaklanmig kimyasallar (21 CFR 189 )

Zehirli element ve bilesikler

Arsenik, civa, kursun, siyaniir ¢inko

(Gida katkt maddeleri

GMP ile siirl kullanilabilenler

Koruyucular ( nitrit ve kiikiirt bazl1 maddeler)
Lezzet vericiler (monosodium glutamate)
Besleyici katki maddeleri (niacin)

Renk maddeleri

Ikincil dolayli ve dogrudan

Isletmede kullanilan kimyasallar (6rn.kaplamalar, boyalar,
yaglar, temizleme/ sanitasyon maddeleri)

Bilerek katilmis zehirli kimyasallar

50




Cizelge 7.8. Kimyasal Tehlikelerin Bulunabilecegi Asamalar (Ozdemir 2003)

Asama

Tehlike

Hammaddeler

Giibreler, agir metaller,  pestisitler, zehirler, ilaglar,
miirekkepler, antibiyotikler, hormonlar, fungusitler, PCB
renklendiriciler, dolayli katki maddeleri, ambalaj
malzemeleri,

Isleme

Dolayli katki maddeleri- kaynamay1 kolaylastiric1 su katki
maddeleri, kopiik Onleyiciler, soyma kolaylastiricilari,
Dolaysiz  katki  maddeleri-  koruyucular  (nitrit),
renklendiriciler, lezzet vericiler,

Bina ve ekipman bakimi

Boyalar, yaglar, kaplamalar,

Sanitasyon

Sanitasyon malzemeleri, pestisitler, temizleyiciler,

Depolama ve sevkiyat

Capraz bulusmalar,biitiin kimyasallar,

Boru / kaplar

Cok agir metallerden yapilmis ve yiiksek asitli gida
depolama yada tasimada kullanilan boru / kaplardan
gidalara agir metal gegisi,

Baglant1 yeri hatalar1

Konserve kutullar1 ve kaplarindaki veya hava geg¢irmez
olarak paketlenmis gidalarda amlajlama hatasindan
kaynaklanan 1s1l islemlerden olusan bulagmalar,

Sanitasyon Uretim 6ncesi veya iiretim sonrasi, yada iiretim esnasinda
yetersiz temizleme yada sanitasyon nedeniyle zehirli
maddelerin kalintilari,

Katki1 maddeleri Yasal olarak gidalarda kullanilmasina izin verilmeyen katki

maddeleri yada diger kimyasallarin gidalara bulagsmasi/
eklenmesi; gidalarda kullanilmasina izin verilen katki
maddelerin tehlikeli olabilecek kadar yiiksek oranda gidaya
ilava edilmesi,

Tarim — yetistirme
uygulamalari

Tarim ilaglari, antibiyotikler, hormonlar, ve Veteriner
ilaclar1 gibi zehirli ilaclarin kalintilari,

o1




Cizelge 7.9. Kimyasal Tehlikeleri Onleme Ornek Yéntemleri (Ozdemir 2003)

Tehlike Onleyici Yontem

Dogal olarak bulunabilen Tedarik¢i garantisi; tedarik¢i garantisinin yeterlilik ve

maddeler dogrulugunun test edilebilecek bir programin olmasi
Disardan eklenen Uygulanacak olan her bir hammadde icin detayli
kimyasallar sartnamenin hazirlanmasi; tedarik¢i  ziyareti; tedarikgi

garantisi; tedarik¢inin HACCP sistemiyle calisma
zorunlulugu; karkaslarda  herhangi bir kalintinin olup

olmadiginin test edilmesi,

Islemede kullanilan Biitiin dolayli ve dolaysiz boya ve gida katki maddelerini
kimyasallar belirlenip  ve listelenmeli; kullanilan tiim kimyasallarin
kullanilip kullanilmadigin1  kontrol etmek,ve ayrica bu
kimyasallarin onayli olup olmadigini kontrol etmek; eger
yasakli herhangi bir katki maddesi kullaniliyorsa bunlarin

kayit altina alinmasi,

Ambalaj malzemesinden Gidalar, gidalarin yapisini ve tadini bozmayacak ve bunun
kimyasal tehlike bulagsmasi | yaninda sagliga zarar vermeyecek kaplarda paketlenmelidir.
Ambalaj malzemesinin {izerinde mutlaka bir garanti etiketi

yer almalidir.

7.4. Kritik Kontrol Noktalarinin Belirlenmesi

Kritik kontrol noktasi (KKN) is akisi siiresi boyunca Kontrol altina alinabilen ve
tehlikelerin 6nlenebilecegi veya kabul edilebilir seviyeye indirilmesi noktalaridir. KKN,
gida iiretiminin yapilmasi siiresince tehlikeli mikroorganizmalarin ortadan kaldirilmasi

veya kontrol altina alinmasi gereken herhangi bir agamada olabilir (Giirgiin 2000).

Kritik kontrol noktalarinin tanimlanmasi, HACCP sisteminin en 6nemli kademelerinden
bir tanesidir (Kayardi 2005).
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Uretim asamasi; tarlada iiretilen tarimsal {iriiniin toplanmasma, iiriinii depolamaya,
ulasima, satiga ve tiiketicinin sunumuna ve bu {iriinlin kullanimina kadar gida iiretimindeki
her adimi iginde bulundurur. Bu asamalarin her birinde iiriinlerde meydana gelecek
tehlikenin azaltilabilmesi veya meydana gelme olasiliklarini en aza indirilmesi i¢in kontrol

altinda tutulur. Bu da Kkritik kontrol noktasi olarak adlandirilir (Bulduk 2007).

Kritik kontrol noktasi tespitinin amaci; sagliksiz sartlarda iretilen gidalarla, miisteri
sagligini tehlikeye atmayi, miisterilerin {irlinden kaynaklanan sikayetlerini en aza
indirmeyi ve proses iginde lriin bazinda basa doniisler engelleneceginden kaynak
kullanimini da minimum seviyeye indirerek proseste ekonomiklik saglamaktir (Yasan
2007).

Kritik kontrol noktalarinin baslica 6zelligi; tirtiniin dl¢iilebilir ve tiriin giivenligini saglayict
bir 6zellikte olmalidir. Tehlikelerin tam olarak kontrol edilebildigi parametrelerden en
onemlisi, hammadde de ve iretimdeki asamalarin da (yikama, pisirme, patdrizasyon,
1sitma, yiiksek basing uygulamasi, 1smmlama gb) patojen mikroorganizma bulagsma
diizeyleridir. Bu diizeyi etkileyen faktorler genellikle tirliniin yapisin da bulunan bilegimi
ile ilgilidir (koruyucu bilesiklerin varligi, kurutma, asitlendirme, gibi). Ancak kontrollii
atmosfer sartlar1, depolama siiresi ve depolama sicakligi gibi dis faktorler de bu diizey
tizerinde etkili olmaktadir. Yapilacak olan degerlendirmelerde, Kritik Kontrol Noktalarin
da risklerin minimuma indirildigi ve ayrica azalma seviyesinin olgiilebildigi kosullarda
anlamli kabul edilebilmektedir (Y1lmaz 2007).

Kritik kontrol noktast belirlenirken {irliniin {iretim esnasinda yapilan tim uygulamalar
dikkate alinmalidir. Ornegin, 1s1l islem yapilarak ¢ig bir iiriinden gegebilecek yada iiretim
yapilirken bulasabilecek gida kaynakli hastalik yapabilecek tiim patojenlerin vejatatif
formlarin biiylik bir kismu ortadan kaldirilabilir. Ancak bir hammadde mikrobiyal bir
tehlike igeriyor ve daha sonra uygulanacak temel islemler mikrobiyolojik tehlikeyi kontrol
altina almay1 miimkiin kilmiyorsa bu hammaddeyi bir KKN olarak almak gerekir. Yikama,
pisirme, sogutma, dondurma ve yapilan 1sil islemler gibi islemler bir KKN asamasi
olabilecegi gibi, calisan personel temizligi, kullanilan alet ve ekipmanlarin, temizlik ve
dezenfeksiyon islemler gibi uygulamalar da KKN olarak uygulanabilir (Yilmaz 2007).
Kritik kontrol noktasinin belirlenmesinde HACCP’te bulunan karar agaci kullanilmaktadir.
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HACCP karar agac1 Kodeks Alimentarius ¢alisma grubu tarafindan 1991 yilinda tam
anlamiyla en iyi sekilde gelistirilmistir (Kaprol 2004).

Proses basamagi, ve karar agaclar sekil 6. 5. de goriilmektedir.

Tehlike icin distintilen .
. ; Proses basamag|,
kontrol Gnlemleri uygun ve Giriin veya proses degistirilir
yeterlimidir? EVET —> vep e
l/ HAYIR —> Uriin giivenligi
agisindan bu poses
EVET basamaginda tehlike
l kontrolli gerekir mi?

Bir proses basamag l Bir KKN degil bir
Tehlikeyi giderir veya kabul HAYIR ——> sonraki basamaga
edilebilir dizeye gidilir

indirilebilir mi?
EVET—) KRITIK KONTROL NOKTASI
HAYIR

Bulagma kabul
edilemez diizeylerde
olusabilir veya kabul

edilemez dizeylere

| }

HAYIR —>| Bir KKN degil bir
EVET sonraki basamaga

l gidilir

Sonraki proses basamag
Tehlikeyi giderir veya kabul
edilebilir bir diizeye

indirilir mi?
HAYIR —] KRITIK KONTROL NOKTASI
EVET
— Bir KKN degil bir
KRITIK KONTROL ) .
u. sonraki basamaga
NOKTASI DEGIL gidilir

Sekil 6.5. Proses Basamagi Kararagaci (Yasan 2007)
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Bir karar agac1 olusturulurken dikkat edilecek hususlar sunlardir.

- Karar agaci tehlikelerin analizinden sonra kullanilir.

- Karar agaci KKN tespiti i¢in kullanilir.

Karar agacinda, tehlikeyi tespit etmek amaciyla birden fazla basamak kullanilabilir (Yasan

2007). Bu basamaklar sekil 6.6 da verilmistir.

Hammaddeden
kaynaklanabilecek bir tehlike var mi?

)

‘L HAYIR —> Bir sonraki hammaddeye gegilir.

Tarafimizdan veye tiketici
tarafindan bu tehlikeyi triinden
giderecek bir yontem uygulaniyor mu?

J/ Yiiksek seviyede kontrol gerektiren
\L HAYIR —> birhammaddedir.
KRITiK KONTROL NOKTASI
EVET

!

Uretim donanimina veya diger
Uriinlere kontrol edilemeyecek
bulasma riski var mi?

\L l’ Yiksek seviyede kontrol gerektiren
HAYIR EVET——> bir hammaddedir.
l KRITiK KONTROL NOKTASI

| Bir sonraki hammaddevye gegilir ‘

Sekil 6.6. Hammadde Karar Agaci (Yasan 2007)
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7.5. Kritik Limitlerin Belirlenmesi

Kritik kontrol noktalariyla ilgili olan her kontrol iglemi, mutlak suretle belirlenmis olan
kritik limitlerle olmalidir. Kritik limitler, iiriiniin giivenligiyle ilgili kabul edilebilir en ug
degerlerdir. Kabul edilebilirligi, edilemezlikten ayirirlar. Kritik noktanin kontrol altinda
oldugunu gosterir Olgiilebilir ve takip edilebilir parametreler i¢in olusturulurlar (Mutluer
2005).

Belirlenen kritik kontrol noktalarinin izlenebilmesi igin 6lgiilebilir ya da takip edilebilir
prosediirlerin ve parametrelerin tespit edilmesi gerekmektedir (Kayard: 2005). Her bir
Kritik Kontrol Noktasi i¢in uygulanacak kriterler o noktada islemin kontrol altinda
oldugunu géstermelidir. Kritik Kontrol Noktalarinin kontrol edilmesi i¢in kullanilan soz
konusu kriterler genellikle tolere edilecek simirlardaki limitler olarak uygulanir. Bu
kriterlerin belirlenmesi esnasinda asagida maddeler halinde belirtilmis olan fiiriinle ilgili
kimyasal, duyusal, fiziksel, 6zellikler ve bunun yaninda yonetimle ilgili faktorler goz

oniine alinmalidir (Unliitiirk ve Turantas 1998).
Kritik smirlar konusunda bilgi kaynagi olarak asagidakiler kullanilabilir.

- Arastirma verileri ve bilimsel yaynlar,

Rehber ilkeler ve kanuni hiikiimler,

Uzmanlar (gida bilimcileri ve akademisyenler),

Deneysel ¢aligsmalar (Yasan 2007).

Fiziksel parametreler; Paketteki iiriin miktar1 ve boyutu, nem, sicaklik, siire, gibi (Y1lmaz
2007).

Kimyasal parametreler; Fermante edilen yada asitlendirilmis gidalarin pH’si, tuz
konsantrasyonu, sogutma suyunda mevcut klor miktari, orta derecede nemli gidalarin su

aktivitesi ve iiriindeki koruyucu madde diizeyi gibi etkenlerdir (Y1ilmaz 2007).
Duygusal parametreler; Tekstiir, albeni, goriiniis ve lezzet gibi (Y1lmaz 2007).
Yonetimle ilgili parametreler; Ornegin iiriiniin kullanilan kosullarmni aciklayici sekilde
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eksiksiz ve dogru etiketlenmesi, etkin stok rotasyonu gibi (Y1lmaz 2007).

iki tip kritik limitten s6z edilebilir. Bunlar alt limit ve iist limittir. Ust limitten s6z edilecegi
durumda, o6lgiilen diger kritik limitten fazla olmamalidir. Alt limit s6z konusu ise, dlgiilen

degerin kritik limitten az olmamas1 gerekir (Topoyan 2003).
7.6. Kritik Kontrol Noktalar: i¢cin izleme Sisteminin Olusturulmasi

izleme, bir KKN’ nin kontrol altina alimip alinmadigin ve ilerde kullanim igin kayitlarin
dogru tutulup tutulmadigini saptamak amaciyla planlanan goézlem ve Olglimler dizisidir

(Giirgtin 2000).

Standartlarda ve diizenlemelerdeki farkliliklar bir yandan iilkeler arasindaki anlasmazlik ve
sorunlara yol acarken, bir yandan da lilkeler arasinda karsilikli goriisme, gida gilivenlik
sistemlerini iyilestirme ve hatta degistirmenin de dnemli bir nedeni olmaktadir. Ornegin
Kritik Kontrol Noktalarinda zarar analizi (HACCP) gidada mikrobiyal patojenlerin kontrol
edilmesinde kiiresel diizeyde yaygin olarak kullanilmaktadir (Rekber ve Ulusoy 1998).

Secilmis olan yontemler, Kritik Kontrol Noktalarin’da giivenli uygulamanin diizenli
olarak yapilip yapilmadigini saptayabilmeli, tolerans edilecek degerlerin disina ¢ikildig:
belirlendigin de alinacak tiim onlemleri de igermelidir. Izleme uygulamalari, en fazla
kullanilan1 olan mikrobiyolojik testler olabildigi halde pH ve sicaklik, vb kimyasal ve
fiziksel parametreler de olabilmektedir.Genellikle Codex Alimentarius Komitesi kritik
kontrol noktalarindaki yapilan uygulamalarda tek bir kriterin dikkate alinmasini uygun
gormektedir. Tercih edilen tiim parametreler, iiretim siireglerinde diizenli olarak 6l¢iilmeli,

elde edilen tiim veriler mutlaka kayda gecirilmelidir (Karaali 2003).
Izleme her bir kritik kontrol noktas1 igin ayr1 ayr1 yapilmalidir (Yasan 2007).

- Birizleme periyodu asagidaki yontemleden olugmalidir:
- Izleme yontemi,
- lIzleme siklig,
- Izleme isleminin nerede yapilacag, drnekleme olup olmayacagi,
- Kullanilacak materyal,
- Ornekleme plani,
- Kabul spesifikasyonlar1 veya kriterleri,
- Takipten sorumlu personel,
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- Takip sonuglariin degerlendirilmesinden sorumlu personel,

- Takip sonuglarinin kayit prosediirti,

Belirlenmis olan yontemler, KKN’ de giivenli bir uygulama yapilip yapilamadigini
belirlemeli tolere edilecek seviyenin disina ¢iktiginda ve bunun farkina varildiginda
almacak tiim onlemleride icermelidir. Izleme uygulamalar1 genel olarak kimyasal,
mikrobiyolojik ve fiziksel parametrelerden olabilmektedir. Biitiin izleme cihazlar1 6nceden
tespit edilmelidir. Segilen parametreler, tiretim siireglerinde diizenli olarak 6l¢iilmeli, elde

edilen tiim veriler mutlaka kayit altina alinmalidir (Y1lmaz 2007).

KKN’leri takip edebilmek igin gerekli olan bir ¢ok yol vardir. Bu takip siirekli yada aralikli
yapilabilir. Takip edilme siklig1 tehlikelerin kontrol altina alinmasini saglayacak sekilde
belirlenmelidir. Takipten sorumlu olan kisi agik olarak belirlenmeli, takip isleminin nasil
yapilacagi hakkinda gerekli egitimi almali, takip edecegi konularin amag¢ ve Onemi
mutlaka anlatilmalidir ve bu konularda bilgilendirilmelidir.Bu konuda ki sorumlular izleme
ve raporlama sirasinda tamamen tarafsiz olmali ve sonucu dogru olarak raporlamalidir.
KKN noktalarinin izlenmesiyle elde edilen tiim veriler, kayit ve dokiimanlar dogru olarak
doldurulmali, takibi  yapanlar tarafindan imzalanmali ve yetkili kisi tarafindan

onaylanmalidir (Kaprol 2004).
7.7. Diizeltici Faaliyetlerin Belirlenmesi

Diizeltici faaliyetler, ciddi ve kritik bir eksiklik meydana geldiginde ya da kritik bir
duruma ulasildiginda ya da bu simir gecildiginde yapilacak islemler olarak tanimlanir.
Kritik kontrol noktasinda bulunan kritik limitler agilirsa bundan kaynaklanan tehlikelerin
ortadan kaldirilmasi1 haratlikla yapilabilir. Diizeltici islemler olarak, iiriiniin kullanma
islemleri, problemin tanimi, kabul edilme islemleri testi, diizeltici islemlerden sorumlu
kisinin belirtilmesi, lirliniin son formu, belgelendirme veya onaylamayi igine alir (Bulduk

2007).

Her bir KKN i¢in, HACCP ekibi tarafindan gelistirilmis ve kritik sinirlardan herhangi bir
sapma oldugunda sirkette ¢alisanlarin takip edecegi bir standart diizeltici faaliyetler zinciri
olusturulmalidir. Bu tip dogrulayict 6nlemlerin gelistirilmesi sirasinda bazi sorulara cevabi

bulunmalidir (USDA 1999). Bunlar:
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Sapmanin meydana geldigi durumda sapmalari tespit eden kisi kiminle baglantiya gegegek,

meydana gelen sorunlar1 nasil haberdar edecektir?

e Sapma sonrasinda etkilenmis tiriiniin kontrolii ile ilgili kim sorumlu olacaktir?

¢ Ne kadar bir tiriiniin kontrole ihtiyaci olduguna nasil karar verilecektir?

e Meydana gelen sapma sonucunda zarara ugramis olan lriiniin ne yapilacagi kararini
kim ya da kimler alacaktir?

e Meydana gelen sapmanin nedenin ne olduguna nasil karar verilecek ve sirket disindan
bir ekspertize ihtiya¢ varsa bu nasil temin edilecektir?

e Meydana gelen sapmanin nedeni tespit edildikten sonra, prosesin kontrol altina
alinmast ve sapmanin bir daha tekeriir etmemesini saglamak kimler tarafindan
olacaktir?

e Eger o anda tesisde ¢alisan HACCP egitimi almis bir uzmana ulasabilmek miimkiin
degilse, 0 tesiste bununla ilgili bir degisiklige ihtiyaci olup olmadigina karar verecek
HACCP uzmanini nasil elde edilinebilir?

e Tesisin yapisinda diisiiniilen herhangi bir degisiklige sirkette kim karar verecektir?

e Bu KKN kritik limit sapma siireci ardindan yapilacak olan tiim islemlerin
degisikliklerinin kayitlarinin tutulmasindan kim sorumlu olacaktir?

e Diizeltici faaliyetlerden sorumlu herhangi bir goérevlinin bulunmamasi halinde, kim
sorumlusu olarak eksik gorevi yerine getirecektir?

e Bu diizeltici faaliyetler her zaman uygulanabilir mi?

e Diizeltici faaliyetler asamasinda 6nemli olan meydana gelen sapmanin, herhangi bir
gida giivenligi tehlikesine yol agmadan prosesin kontrol sinirlarina getirilmesi amaciyla

gerekli diizeltici islemlerin uygulanmasidir (Bulduk 2007).

Gida isletmelerinde kontrol noktalarinin izlenmesi sonucunda meydana gelebilecek
herhangi bir sapma oldugunda, alinmasi gerekli tedbirler 6nceden tespit edilmelidir. Gida
isletmelerinde iiretimin yapildig1 esnada iiretim agamalarinin izlenmesi sonucunda, normal
riin akis diyagramimn da herhangi bir aksaklik meydana geliyorsa bu esnada asagidaki
diizeltici tedbirlerin alinmasi yerinde bir davranis olacaktir (Karakaya ve Saricoban 2002).
Bunlar:

Tehlikenin tespit edildigi ve gerek goriildiigti durumlarda tiretim durdurulur.
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e Siipheli oldugu goriilen tiim iirtinler bekletilir.

e Alman tedbirler en kisa zaman diliminde uygulanur.

e Sapmaya neden olan olayin kaynagi arastirilir.

e Siipheli iirlin miimkiin oldugunca g¢abuk elden ¢ikarilir (imha edilir), asla tiiketime
gonderilmez.

e Problemin neler oldugu ve ne gibi tedbirler alinmasi gerektigi kaydedilir.

e Eger bir aksaklik tespit edildigi taktirde HACCP plan1 gézden gegirilir.

7.7.1. Dogrulama Prosediirlerinin Olusturulmasi

HACCP sisteminin dogru ¢alisip c¢alismadigimin denetlemesi mutlaka gereklidir.
Dogrulamanin amact HACCP sisteminin elde bulunan dokiimantasyonda yazildigi gibi

uygulandigindan emin olmaktir (Halkman 2005).

Dogrulama islemleri ile, HACCP ekibine ait olan sorumluluklarinin yerine getirilip
getirilmedigi; kontrollerin,diizeltici nlemlerin, dogrulayici eylemlerin uygunluk durumlari,
yontemlerin, prosediirlerin, analizlerin/testlerin, 6rneklemenin dogruluk durumlar;
degerlendirilir. Dogrulama islemleri, HACCP planinin denetimini, KKN ile ilgili ¢iktilarin
degerlendirilmesini, Sapmalarin durumunu, dosyalama ve dokiimantasyonun denetimini, ve
uygulanan dogrulayici eylem planinin uygun olup olmadiginin kontroliinii, baslangictaki
ve nihai triinlerdeki mikrobiyal canlilarin  inceleme sonuglarinin incelenmesi, satis
raporlarina gore beklenmedik bir bozulmanin veya diger giivenlik sorunlarinin olup
olmadiginin incelenmesini, {riiniin tiiketici tarafindan kullanim durumunun

degerlendirilmesini igine alir (Topal 2008).

Dogrulamanin amaci, gerekli kayitlarin dogru bir sekilde ve zamaninda  tutulmasina

imkan vererek gida giivenligini giivence altina almaktir (Topoyan 2003).

Dogrulama faaliyetlerinin, diizenleme ve izleme faaliyetlerini yapan personel disinda

baska bir personel tarafindan gergeklestirilmelidir (Topoyan 2003).

Etkin bir HACCP sistemi, nihai iiriin i¢in yapilan testlere duyulan ihtiyact en aza
indirecektir. Bunun nedeni de sistem igerinde yer alan ve gegerliligi kesin olarak

kanmitlanmis giivenlik noktalar1 olmasindan kaynaklanmaktadir. Bu sebeple gida
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isletmelerinin nihai iriin testlerine agirlik vermekten ziyade, HACCP sistemini igeren
planinin gegerliligi dogrulama prosediirlerini daha sik uygulama yoluna gitmesi tercih

edilebilecek bir unsurdur (Topayan 2003).
Dogrulama faaliyetlerine asagidakileri maddeleri 6rnek olarak gostermek miimkiindiir:

e Uygun bir dogrulama faaliyeti i¢in gerekli zaman ¢izelgesinin olusturulmasi,
e HACCP sistemi ve kayitlarinin dikkatli bir sekilde gézden gecirilmesi,

e HACCP planinda belirtilen prosediirlerin dogru olarak uygulanip uygulanmadiginin
kanitina yonelik, olarak yapilan saha incelemeleri,

o Kiritik limitlerin gegerli olup olmadiginin dogrulanmasi,

e Uriinle ilgili sapmalarin ve ilgili diizenlemelerin dikkatli bir sekilde gdzden
gecirilmesi,

e Kritik konrol noktalarinda herseyin kontrol altinda olup olmadiginin dogrulanmast,

e Nihai tirtin testleri ve muayenesi (Topoyan 2003).

Dogrulama faaliyetlerinin igerisinde; sistemin gegerliliginin gézden gegirilmesi,
uygulamanin dogrulanmasi ve kanitlanmasi, dokiimanlarin dogrulanmasi, planl kaliteli i¢

denetimleri ve idarenin gézden gegirilmesi yer alir (Topoyan 2003).

7.7.2. Kayit Tutma ve Dokiimantasyon Prosediirlerinin Hazirlanmasi Prosediirlerinin

Olusturulmasi

HACCP prosediirleri bir dokiiman haline getirilmelidir. Dokiimantasyonun ve kayitlarin
diizenli bir sekilde tutulmast HACCP sisteminin uygulanmasi i¢in gerekli kriterlerdir.
Dokiimantasyon ve tutulan tiim kayit sistemlerinin saklanmasi, uygulanan operasyonun
biiyiikliigiine ve yapisina uygun olmalidir. Elde bulunan mevcut verilerle biitiinlesmeye
uygun olan en basit kayit saklama sistemi her zaman en iyi olanidir. Basit ve etkili bir
sistemi uygulamak ve calisanlara aciklayarak anlamalari daha kolaydir. Kayit saklama
sistemi, tiriin sicakliklarinin belgelendigi 48 basit kontrol listeleri ve teslim faturalar1 gibi
var olan belgeleri kullanabilir. Gliniibirlik yapilan seyir raporlari genel anlamda kayit i¢in
kullanilan en genel yontemlerdir (WHO 1999).

Tutulan kayitlar, HACCP sisteminin prosediirlerinin yeterliligini ve HACCP sisteminin

HACCP planina uygunlugunu karsilastirmak i¢in gereklidir. Kayit tutma prosediiriiniin
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icerigi; bu kayitlarin olusturulmasi, gozden gegirilmesi, korunmasi, saklanmasi,
ulasilabilirligi, tekrar kullanima sunulmasi, onaylanmasi, gerektiginde elden ¢ikarilmasi ve

ortadan kaldirilmasi gibi konularda izlenecek yontemi agiklar nitelikte olmalidir.

HACCP sistemi igin gerekli olan ve tutulmasi gereken kayitlar genel olarak asagida

belirtilen maddeleri kapsamali ve kayit sistemi bu sekilde stirdiiriilmelidir;

e Elde bulunan hammaddenin dogas, kalitesi, kaynagi

e Tiim proseslerin kayitlar1 (dagitim ve depolama dahil)

e Temizlik isleri ve dezenfeksiyon

e Uriinde ve proseste meydana gelebilecek sapmalar

e Kontrol 6nlemlerinin agiklanmasi ve tehlikeleri belirleme ve tiim tehlike analizlerinin
Ozeti

HACCP plani;

e (Gida giivenligi sisteminde gorevli ekib ve bu ekibin sorumluluklarinin listesi

e Netlestirilmis ve dogrulanmis is akis semasi

e HACCP sistemi planina ait dzet tablosu

o Kiritik kontrol noktasindaki izlenen siire¢lerin adimlari

e llgi konusu ve tehlikeler

o Kritik limitler

e izleme

e Diizeltici faaliyetler

e Dogrulama ¢izelgeleri ve prosediirleri

e Kayit prosediirleri

e Gegerlilik kayitlar1 gibi destek dokiimantasyon

e Planin uygulamaya konulmasi siiresince genellestirilmis kayitlar(Y1ilmaz 2007).

Kayit sistemi olusturulurken, kayidi tutacak olan personelin sorumluluklart iyi
tanimlanmali kayit tutma sorumlulugu isletmedeki en uygun konumdaki personele
verilmelidir. Kayit tutmakla gérevli olan personel, tutmus oldugu kayitlar1 imzalamali ve
mutlaka tarih atmalidir (Y1lmaz 2007).
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Kayit sistemi gerekli tiim imkanlari i¢inde bulundurmali, Bunun yani sira miimkiin

oldugunca basit ve anlasilir bir sekilde olusturulmalidir (Topoyan 2003).

7.8 1SO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi ile HACCP Arasindaki Farklar

ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi, asla Codex prensiplerine uygun
HACCP sisteminin tekrardan diizenlenerek uluslararasi bir standard haline getirilmis sekli
olarak diistintilmemelidir. ISO 22000 HACCP’in yerine kullanilmasi diisiincesinden &te
HACCP’ide igine alarak son teknolojik gelismelerinde bulunduruldugu bir ‘Gida
Giivenligi Yonetim Sistemi’ i¢inde tarif edilmektedir (Topal 2006).

ISO 22000 gida zincirindeki girdi temini, gida iiretim ve dagitim asamalar1 sirasinca hali
hazirda bulunan ve potansiyel olusabilecek tehlikelerin, tehlike analizi ile belirlenmesini
uygun goriir. Bunun yaninda kontrol dnlemlerinin (6n gereksinim ve KKN) izlenmesini,
uygulanmasini, belirlenmesini ve sonuglarinin degerlendirilmesini, bunlarin miimkiin
oldugunca iyilestirilmesini talep eder.Yine ISO 22000’¢ gore i¢ ve dig ortamlardaki
degisiklikler dogrultusunda sistemin siirekli olarak giincellenmesi gerekmektedir.Yakin
zamana kadar TSE 13001, DS 3027 gibi HACCP standardlarinda 6n gereksinimlerle
(kimyasal madde kontrolii, kesici alet kontrolii, cam kontrolii, gibi) yapilacak kontrol
onlemleri, yapilan kontrollerin izlenmesi ve bunlarin degerlendirilmesi konusu, tetkiklerde

giindeme gelmemekteydi.

Bununla birlikte ilk defa bir HACCP gida giivenligi yonetim sistemi standardinda bu
kadar net bir sekilde iki gesit kontrol onlemi oldugu agiklanmaktadir. Bunlar Kritik
Kontrol Noktalar1 ve On Gereksinim Programlar’dir. Kontrol 6nlemlerinin asil amaci
tehlikelerin 6nlenmesi veya kabul edilebilir en alt seviyeye indirilerek bunun takip
edilmesidir (“ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi” 2007).

Codex prensiplerine uygun HACCP sisteminden farkli olarak ISO 22000 standardi ayrica

biinyesinde sunlar1 bulundurur:

+ HACCP standardlar1 genellikle gida iireticileri tarafindan kullanilirken, 1SO 22000
gida tireticilerinin yani sira gida sektoriine yonelik ekipman, kimyasal maddeler {ireten
firmalar, malzeme, ambalaj ile depolama ve tasima hizmeti de veren tiim firmalarin
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yani sira yem freticileri tarafindan da belgelendirme amagli kullanilmaktadir
(Mordeniz 2006 ).

Olgiilebilir degerlerle desteklenen bir gida giivenligi politikasi ilk sartlaridan biridir.
Uygulanan gida giivenligi yonetim sisteminin yonetim tarafindan incelenmesini talep
eder.

On gereksinimlerin yasal mevzuatlarla uyumlu bir sekilde dokiimante edilmesini ister.
Gida giivenliginden sorumlu olan takim liderinin sorumlulugu artar.

Gida giivenligi yonetim Sistemi’nin  kurulmasi, yonetilmesi, uygulanmasi,
giincellenmesi i¢in gerekli olan i¢ iletisimin yaninda dis iletisimin de etkin olarak
uygulanmasini uygun goriir.

Standardin uygun gordiigii ek dokiimantasyonu sart kosar (Topal 2006).

ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi’nin HACCP’ten farkli olarak, tamamen
firma digindan gelen uzmanlarca gelistirilmis gida gilivenligi yonetim sisteminin
(HACCP plan ve on gereksinim programlarinin) yonetilmesine, uygulanmasina,
dogrulanma faaliyetlerinin timiimiin veya bir kismmin firma digindan gelen
uzmanlarca yapilmasina olanak verir (Mordeniz, 2006).

HACCP’te alerjen kontrolii agik bir sekilde istenmezken, ISO 22000’in ise en 6nemli
sartlarindan birisidir.

ISO 22000°de tehlikelerin kontroliiniin yapilmasi iki sekilde (Kritik kontrol noktalar:
ve On gereksinim programlari) yapilmaktadir. Kritik kontrol noktalarinda diizeltici
faaliyetler ve diizeltme faaliyeti birlikte uygun goriilmektedir. 1SO9001:20000’de
bulunan diizeltme ve diizeltici faaliyet kavramlari da burada kullanilmaktadir.
HACCP'te zorunlu olmadigi halde ISO 22000 tehlikelerin degerlendirilmesinde risk
analizi yapilmas1 zorunludur.

Uygun olmayan firiin kavramina ilave olarak ISO 22000 siipheli iiriin kavrami
yaklasimini ifade etmektedir.

ISO 22000 goriilmesi olasiligi olan acil durumlara hazirhik ve miidahale sartlar
getirmistir.

Uriinleri geri toplamayi igeren geri cekme kavramini gelistirmistir.

ISO 22000'in tek basina kurulmasi uygulanmasi ve yonetilmesi HACCP’ten daha kolay
bir hale gelmistir.
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e ISO 22000'de el kitabi hazirlanmasi konusunda net bir talep olmamasina karsin
uygulamada, yine de hazirlanmasi.

e HACCP sisteminde hem standard hem de yonetmelik olmasi nedeniyle akreditasyon
hakkinda bir belirsizlik igerirken ISO 22000'de ise akreditasyon tamamen netlige
kavusturulmus, uluslararasi gegerlilik netlesmistir.

+ ISO 22000, Codex Alirnenterius ve WHO (Diinya Saglik Orgiiti) tarafindan
yayinlanan hijyen direktifleri ve saglik agisindan uygulamalarin tiimiinii igine alir.

e Ik iiriin ve nihai iiriinlerin tiim &zelliklerinin, tiim igeriginin orijini igerecek sekilde,
ayrintili bir sekilde incelenerek ve diizenli bir sekilde gézden gecirilmesini talep
etmektedir (Mordeniz 2006).

* Dogrulama ve gegerliligini kanitlama arasindaki fark ac¢ikliga kavusturulmalidir.

* Dogrulama plani ve dogrulama sonuglarinin incelenmeye alinmasi 6ngdriilmektedir.

* Yonetimin gdzden gecirme toplanti konusu gida giivenligi olmalidir.

* IS0 22000 6n gereksinim ve KKN izleme sonuglarinin analizi sistemin iyilestirilmesini
istemektedir.

7.9. 1SO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Kurarken Hazirlanmasi

Gereken Dokiimanlar

Bir isletmede hazirlanacak dokiimanlarin adedi ve igerigi ISO 22000 sistemini kullanacak
olan firmanin sektdriine, ¢alisanlarinin egitim seviyesine ve irettigi lriin grubuna bagh
olarak degisiklik gdosterir.Boyle bir sisteme kilavuz olmasi agisindan, firmalarin
kendilerince hazirlayabilecekleri dokiimanlardan bahsedilecektir. Burada ifade edilen
dokiimanlarin; 6zellikle yonetim faaliyetiyle ilgili olanlarin ¢ogu zaten ISO 9000 sistemi
icerisinde olmasi gereken dokiimanlar oldugundan, ISO 9000 sistemine sahip firmalarin,
bu dokiimanlar1 yeniden hazirlamaktan ziyade gerekli revizyonlar1 yapmalari yeterli

olacaktir (Mahmutoglu 2007).

1. Gida Giivenligi El Kitabi: ISO 22000 Standard: el kitabi dokiimantasyonunu sart
kosmamakla birlikte, sistem Ozetlemesi ve biitiinliigiinii gostermesi bakimindan
kurulusun bir el kitab1 hazirlamasi iyi bir uygulamadir.

2. Prosediirler: Kurulustaki prosesleri anlatan dokiimanlardir. ISO 22000 Standardi’nda

dokiimante edilmesi gerekli prosediirler sunlardir;
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Dokiiman kontrolii prosediirii

Kayitlarin kontrolii prosediirii

Uygun olmayan iiriin, geri ¢ekme prosediirleri
Diizeltme ve diizeltici faaliyet prosediirleri

I¢ tekik prosediirii

Prosediir olarak sadece yukaridaki konularla sinirli kalmayip, kuruluslar faaliyetlerini

anlatabilmek i¢in bagka prosediirler de hazirlayabilirler.

3.

10.

Gorev Tanimlari: Organizasyon semasinda belirtilmis olan pozisyonlar igin yetki ve
sorumluluklarin tanimlandig1 dokiimanlardir. Ornegin, gida giivenligi ekip lideri gorev
tanimi1 denilebir.

Talimatlar: Kurulusta yapilan islerin detayini anlatan dokiimanlardir. Ornegin;
salamura hazirlama talimati.

Planlar: izleme ve &lgme islemlerinin takibini kolaylastirmak icin genelde Cizelge
seklinde hazirlanan dokiimanlardir. Ornegin; ic tetkik plan.

Akis Semalari: Cesitli akis cizelgesi sekilleriyle (oklar, kutucuklar) gosterilen bir
islemin gerceklestirilmesi asamalarin1 gosteren dokiimanlardir. Akis semalarinda hangi
hammaddelerin ve ara iriinlerin isleme girdigi, yeniden isleme noktalar1 ve geri
dongiiler, ara trtinlerin ya da atiklarin uzaklastirildigi noktalar gosterilmelidir.
Spesifikasyonlar: Hammadde, yar1 mamul ve son iriiniin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik dzelliklerini, ambalajlama, depolama, sevkiyat ve kullanim kosullarini
tanimlayan dokiimanlardir. Ornegin; salamura zeytin spesifikasyonu.

Alm Sartnameleri: Hammadde, yardimci maddeler ve ambalaj malzemeleri vb. satin
alinacak malzemelerin teknik 6zelliklerini tanimlayan dokiimanlardir.

Formlar: Kontrol bulgulari, l¢iim sonuglart vb. saklanmasi gereken bilgilerin kayit
edildigi dokiimanlardir.

Raporlar: Sistemin etkinliginin degerlendirilmesi, verilerin analizlerinin yapildig1 ve

alinan kararlarin kayit edildigi dokiimanlardir.
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7.10. Dogrulama Faaliyetlerinin Dokiimantasyonu

Eal A

L N o O

o &~ w0 =D

. Dogrulama prosediirii asagidakileri igerebilir

Uygun bir dogrulama planinin hazirlanmasi

HACCP Planinin biitiinliigiiniin gézden gecirilmesi

Akis semasinin kesinliginin dogrulanmasi

Tesisin HACCP Planina uygun calisip calismadigini anlamak i¢in HACCP Sisteminin
gozden gegirilmesi

KKN izleme kayitlarinin gézden gegirilmesi

Sapma kayitlarinin ve diizeltici faaliyetlerin gozden gegirilmesi

HACCP planindaki degisikliklerin gézden gegirilmesi

KKN’lerin dogrulanmasti i¢in 6rnekleme ve muayene

Dogrulama prosediirii asagidakileri icerebilir,

KKN’lerin kontrol altinda oldugundan emin olmak icin diizenli olarak ya da habersiz
Uriiniin giivenligi ile ilgili acil bir durum ortaya ¢iktiginda

Gidalar gida hastalig1 tasiyicisi olarak tespit edildiginde

Bir HACCP plani degistirildiginde degisikliklerin dogru yapildigini dogrulamak igin,
Proses, ekipman, bilesenlerde vs. degisiklik oldugunda HACCP Planinda degisiklik

yapmanin gerekli olup olmadigini belirlemek i¢in yapilmalidir.

8. Gida Giivenliginin Bursa’da Mevcut Durumu

Gida ve Tarim sektorii Tiirkiye ekonomisinde onemli bir yeri bulunmaktadir. 2016 yili

verilerine gore Tiirkiye nin genel gida ihracat1 yaklasik 15.8 milyar ABD dolari, ithalati ise
yaklasik 9.9 milyar ABD dolardir (Cakmak,ve Kasnakoglu 2016).Gidanin ekonomik

Oonemi ve insan faktorii ele alindiginda, toplum igerisinde gida giivenliginin dnemli bir

seviyede tutulmasi gerekliligi daha iyi anlagilmaktadir. Bu durum o6ncelikle, denetimcilerin

ve ireticilerin iizerinde durmasi gereken bir konudur. Tiiketiciye giivenli, yiiksek kalitede,

cesitli ve bol iiriinlerin sunulabilmesi saglanmalidir (Copur ve ark.2015).

Ulkemizde bulunan gida sanayinde giivenli gida iiretimini engelleyen unsurlar asagida

Ozetlenmistir. Bunlar;
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Ulkemizde tarim ilaglar1 ile giibre gibi tarimda kullanilan girdilerin yiiksek miktarda ve
bilingsizce kullanimina karsin, kontroliiniin ve kullanicilarin bilgilerin yetersiz olmasi
nedeniyle, insan sagligini riske atabilecek gidalar piyasaya siiriilmektedir. Bu kapsam
icinde tarim ve sanayi entegrasyonu yeterli seviyede saglanamamustir.

Tarima bagli bir sektor olan gida sanayinin en énemli sorunlarindan biri yeterli miktar
ve kalitede, diizenli olarak hammadde bulamamasidir. Isletmeler isleyecekleri
hammaddenin mevsimsel degisiklik gostermesi, bunun yaninda miktar ve Kkalite
yetersizligi nedeniyle sorun yasamaktadir.

Haksiz rekabet olayma farkli bir agidan bakacak olursak; denetim eksikligi ve ceza
uygulamalarindaki yetersizliklere bagli olarak, sigortasiz eleman caligtirma, yasa disi
hammadde, katki maddesi veya koruyucu madde kullanma, gibi yasal olmayan
durumlara bagvurma gibi olaylarda 6zellikle de i¢ pazara yonelik iirlinlerin tiretiminde
haksiz rekabet goriilmektedir.

Kayith olan isletmelerin kontroliinde ise, devlet adina gida kontrolii yapan birimlerde
goriilen donemsel degisiklikler ve bu birimler arasindaki koordinasyon problemleri
denetimlerin etkili bir sekilde yapilmasini engellemektedir.

Ulkemizde yasayanlarin gelir dagilimia bakilacak olursa yasanan dengesizlikler, alim
glicliniin diisiik olmasi, gidalar iginde risk grubuna giren iriinlerin tiiketiminin fazlaca
tercihi, halkin kisisel hijyen konusundaki eksikligi bunun yaninda gida giivenligi
konusunda yeterli bilgiye sahip olmamalar1 varolan toplumsal sorunlar arasinda
bulunmaktadir.

Tiiketiciler tarafindan analiz hizmeti yapacak kurumlarm ve laboratuvarlardaki
yetersizlik ve tiiketicilerin bu hizmetten yararlanamamasi konusunda bir¢ok sikintilar
yasanmaktadir.

Gida konusunda yasanan herhangi bir problemin yasal ¢éziimiinde konu ile ilgili
uzmanlagsmis mahkemelerin bulunmayisi bu sorunlara ¢oziim getirmede zorluklara

neden olmaktadir (Copur ve ark.2015).

5 Haziran 2004 tarih ve 25483 sayili Resmi Gazete’de yayimlanarak yiirtirliige giren 5179

sayitli Gida Kanunu ile birlikte gida ile ilgili hizmetlerin tek elden yiiriitiilmesi ve

biirokrasinin azaltilmasi amaglanmistir. Bu kanun kapsaminda; gida giivenliginin temini,
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her tiirlii gida maddesinin teknik ve hijyenik sekilde iiretilmesi, islenmesi, muhafazasi,
depolanmasi, pazarlanmasi ve halkin geregi gibi beslenmesini saglamak {izere gida
maddeleri {ireten is yerlerinin asgari teknik ve hijyenik sartlarinin belirlenmesi
amaglanmistir. Bu kanunun yiiriirliige girmesiyle birlikte gida maddeleri {ireten is yerlerine
Saglik Bakanliginca verilen g¢aligma izni ile Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi
tarafindan verilen gida sicili belgeleri birlestirilerek “Calisma izni ve Gida Sicil Belgesi”
adi ile Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlig1 tarafindan diizenlenen belge verilmeye devam
edilmektedir. Gida maddesi ftireten is yerleri ile gida maddesi satan is yerleri ve toplu
tiketim yerlerinin denetimleri ise, tek elde toplanarak Gida Tarim ve Hayvancilik

Bakanligi tarafindan yiiriitilmeye baglanmistir (Copur ve ark 2015).

Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin gida iireten isletmelerini denetlemesi yetkisi
bulunan kurum olarak, asagida verilmis olan sablonlar géz 6niinde bulundurulmaktadir.
Boylelikle tiiketicilere saglikli ve giivenilir bir hizmet sunulmaktadir. Bu sablonlar

asagidaki gibidir.
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GIDA VE GIDA ILE TEMASTA BULUNAN MADDE VE MALZEMELERIN
SATIS VE TOPLU TUKETIM YERLERINE AIT KONTROL VE DENETIM FORMU

ISYERI HAKKINDA BIiLGILER KONTROL VE DENETIM
Gida satis () Toplu tiikketim () TARIHI:
ISYERININ UNVANTI: KONTROL VE DENETIMIN
SEKTORU: AMACI
ISYERI ACMA VE CALISMA RUHSAT NO: RUTIN KONTROL VE
KAYIT NO: DENETIM
ISLETME SAHIBININ ADI SOYADI: [ZLEME
ADRESI: [HBAR VE SIKAYET
TELEFON: BILDIRIM KONTROLU VE
DENETIMI
[ZLENEBILIRLIK KONTROLU
VE DENETIMI
TAKIP
DIGER
A) GIDA GUVENLIGI Agirlikli | Verilen
Puan Puan
Tiirk gida mevzuatina uygun olmayan hammadde, gida bilesenleri veya Yasal

gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler iiretimde kullanilmamali ve | islem™**
satisa sunulmamali

Gida maddesi ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler, Yasal
depolama, hazirlama, sergileme ve tagima sirasinda teknigine uygun olarak | iglem™**
korunmali

Kirlenmis, kokusmus, eksimis, nitelikleri ve goriiniimii bozulmus, bombaj | Yasal
yapmis, kurtlu, kiiflii olmasi gibi 6zellikleri ile kolaylikla ayirt edilebilen, | islem**
fiziksel, kimyasal ya da mikrobiyolojik bozulmaya ugramis, ambalaji
yirtilmis, kirilmis, paslanmis ve son tiiketim tarihi gegmis gida maddeleri
satisa sunulmamali

Depolanan, sergilenen ve tiiketime sunulan her tiirlii gida maddesinin ve Yasal
gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin {izerinde, niteligini ve islem™**
varsa 0zel saklama kosullarini, ithalat veya liretim izninin tarih ve sayisini
gosteren, Tiirk gida mevzuatina uygun etiket bulunmal

Gida maddeleri, hayvan yemleri, toksik maddeler, temizlik malzemeleri ve | 3
iade irilinler, uygun etiketleme yapilarak ayri yerlerde muhafaza edilmeli

Gida atig1 ve diger atiklar, birikmelerini engelleyecek sekilde, gidanin 3
bulundugu mekanlardan uzaklastirilmali, dogrudan veya dolayli bulagsma
kaynag1 olugturmalari engellenmeli

Ambalajlama ve paketleme islemleri gidada bulasiy1 onleyecek sekilde 3
yapilmali, ambalajlama ve paketleme malzemelerinin giivenli ve temiz
olmasi saglanmali

B) PERSONEL HIJYENI

Isyerinde gida ile temasta bulunan tiim personelin saglik raporlar1 olmali Yasal
ve kontrolleri periyodik olarak yapilmali iglem™*
Gidalarla tasinabilecek hastaliklara veya hastalik belirtilerine (sarilik, Yasal
ishal, kusma, ates, atesli bogaz agrisi, buruda veya gbzde veya kulakta islem™**

akint1 vb.) sahip oldugu bilinen veya sahip olmasindan sliphelenilen veya
tastyicisi olan personelin gida depolama ve iiretim alanlarina girmesine
izin verilmemeli, yara, ¢iban gibi cilt problemlerinde yara uygun sekilde
kapatilmali, gida ile direk ve dolayli temasini engelleyecek sekilde onlem
alinmali
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Gida maddeleri ile direk temasta bulunan personel kolay temizlenebilir,
temiz ve tercihen acik renkli, baslik, ¢izme veya 6zel ayakkabi, ¢alisma
kiyafetleri, eldiven ve koruyucu kiyafetler giymeli

Ik yardim malzemesi bulunmali

C) ALET EKIPMAN HIJYENI

Kirli, kirik, paslh, ¢atlak, lekeli, kotii kokulu, yirtik, sirr1 dokiilmiis ve
uygun olmayan madde ve malzemelerle gida satis ve servisi yapilmamali
ve gida maddesinin taginmasinda veya muhafazasinda kullanilan kaplar
baska amaclar i¢in kullanilmamali

Yasal
islem**

Kullanilan tiim alet ve ekipman, gida ile temasta bulunan yiizeyler, sagliga
uygun, bulasma riskini en aza indirmeyi miimkiin kilacak sekilde
tasarlanmali, kolay ve iyi temizlenebilir, korozyona dayanikli ve toksik
olmayan maddelerden yapilmis olmali, daima temiz bulundurulmali ve
gerektiginde dezenfekte edilmeli

Elle temas etme gerekliligi olan gida maddelerinin satis ve servisi uygun
malzeme, alet, ekipman ve gerektiginde eldiven kullanilarak yapilmali

S1vi gida maddeleri, i¢indeki gidanin niteligini bozmayacak 6zellikteki
kaplarda bulundurulmali ve kaplardan musluk aracigiliyla alinmali

Tek kullanimlik kaplar tekrar kullanilmamali

D) ISYERI HIJYENI

Tuvaletler, gida maddesinin satildigi, sergilendigi ve depolandig1 yerlere
dogrudan agilmamali

Gida ile temas eden su Tiirk gida mevzuatina uygun, siirekli ve yeterli
olmal1

Zararlilarla miicadelede, ilgili Bakanliklarca izin verilen ilaglar, amacina
ve genel halk sagligina uygun olarak kullanilmali, zehirli ilaglardan sadece
isletme diginda yararlanilmali

Yasal
islem™*

Isyeri yakin ¢evresinde bulasmaya yol acacak ¢op ve atik yiginlari, su
birikintileri, zararlilarin yerlesmesine yol acacak ortamlar bulunmamali

Yapilan isin ve satisi yapilan gida maddesinin 6zelligi ve niteligine gore
depo, muhafaza yeri, yitkama yeri, muayene ve kontrol yeri ile hazirlama
yeri ayr1 olmali

Bina i¢i, zemin, duvar, tavan, kap1 ve pencereler, temizlik ve
dezenfeksiyona uygun, kolay temizlenebilir 6zellikte, diiz yiizeyli,
pliriizsiiz, ¢catlak olmayan, su gecirmez, yikanabilir, gecirgen olmayan,
koku yapmayan, hasere yerlesmesine izin vermeyen, saglig1 olumsuz
yonde etkilemeyen ve ag¢ik renkli malzemelerden yapilmis olmali ve
stirekli temiz tutulmali

Isyerinin temizlik ve bakimi diizenli olarak saglanmali

Yapilan ig ve igyerinin niteligine uygun akar sicak su bulunmali (*)

w

Cop ve her tiirlii atiklarin konulacagi, yeterli say1 ve biiyiikliikte, agzi
kapali, s1izdirmaz, gerektiginde pedalli, yikanabilir ve ¢Op torbasi igeren
¢Op kovalar1 bulundurulmali

Isyerinde akvaryum canlilar1 disinda gida maddeleri ve insanlarla temas
edebilecek hayvan bulundurulmamali

Kapi, pencere ve igyerinin i¢ kisimlarina yapilacak uygun donanimlarla,
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sinek-bocek, hasere, kemirgen ve benzeri zararlinin girisini engelleyecek
onlem alinmal

Yapilan igin 6zelligine gore sicakligin asir1 oranda ylikselmesini, buhar

yogunlasmasini, toz olusumunu 6nlemek ve kirli havay1 degistirmek ve

capraz bulasmay1 onleyecek nitelikte mekanik veya dogal havalandirma
sistemi olmal1

Uygun bir sekilde yerlestirilmis ve el temizligi i¢in tasarlanmis, yeterli
saylda lavabo bulunmali ve lavabolarda temizlik saglanmali, ellerin
hijyenik bir sekilde yikanmasi, kurulanmasi i¢in yeterli imkanlar
saglanmali

Gilin 15181na esdeger ve yeterli aydinlatma saglanmali, aydinlatma igerde
satilan gidanin rengini degistirmemeli

Deponun kapi, pencere ve diger kisimlart her tiirlii zararlinin girisini
Onleyecek uygun donanima sahip olmali

Depolarda zemin piiriizsiiz, duvarlar diizgiin, kolay temizlenebilir nitelikte,
stvast dokiilmemis, iiriinlere olumsuz etkide bulunmayacak nitelikte olmali

Depo ve satis yerlerinde ham madde, gida bilesenleri, gida ve gida ile
temasta bulunan madde ve malzemeler, bozulmalarini, zarar gérmelerini
ve kirlenmelerini 6nleyecek, duvar ve zeminle temas etmeyecek sekilde
palet yiiksekliginde ve rutubet gecirmeyen uygun malzeme iizerinde
muhafaza edilmeli

Gida servisi ve toplu tiiketim yapilan yerlerde bulasik yikama diizeni
saglanmali

Yikama sular1 ve diger sivi atiklarin tahliyesini saglayacak uygun drenaj
sistemi olmali

E) TASIMA

Arag ve/veya konteynir i¢indeki kaplar, gida disinda bagka bir maddenin
tasinmasinda kullanilmamali

Gida maddeleri ile birlikte bagka bir maddenin veya farkli gida
maddelerinin ayn1 anda birlikte tasinmasi durumunda, tirlinler birbirinden
tamamen ayrilmig olmali

Gidalar arag ve/veya konteynir/ kaplar icerisine bulagma riskini en aza
indirecek, capraz bulasmay1 engelleyecek bi¢cimde yerlestirilmeli,
ambalajlanmali/paketlenmeli ve korunmali

Depolarda ve tagima ara¢ ve gereclerinde kullanilan alet, ekipman ve
malzemeler temiz, saglam ve hijyenik amacina uygun olmali

F) EGITIM

Calisan personel, yaptiklari igin niteligi konusunda bilgilendirilmeli ve
gida hijyeni konularinda egitilmesi saglanmali

HACCP uygulayan igyerlerinde, HACCP ve iyi uygulama rehberlerinin
uygulanmasindan sorumlu kisilerin, HACCP ilkelerinin uygulanmasi ile
ilgili yeterli egitimi almalar1 saglanmal

Calisan personelin, ¢alisma konusu ile ilgili mevzuat hakkinda
bilgilendirilmesi saglanmali
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G) CADIR, BUFE VE HAREKETLI SATIS ARACLARI GIBi
TASINABILIR VE/VEYA GECICI TESISLER ICIN HUKUMLER

Taginabilir ve/veya gecici tesisler, uygun bir yere yerlestirilmeli, 4
kurulmali, temiz tutulmali ve en iyi sartlarda korunmali

Personel hijyeninin yeterli diizeyde korunmasi igin, ellerin hijyenik bir Yasal
sekilde yikanmasi, kurulanmasi, hijyenik saglik kurallarina uyulmasi, islem™**
gerekli hallerde, giysi degistirme yerleri de dahil olmak iizere yeterli
imkanlar saglanmali

Gida maddelerinin temizlenmesi, hazirlanmasi, sunumu ve satist, Yasal
geregince ve hijyenik olarak yapilmali islem**
Yeterince sicak ve/veya soguk i¢ilebilir nitelikte su tedariki saglanmali 4

Tehlikeli ve/veya yenmeyen maddelerin ve sivi veya kat1 atiklarin hijyenik | Yasal
bir sekilde depolanmasi ve atilmasi igin yeterli diizenleme ve/veya islem**
imkanlar bulunmali

Isyerinde gida ile temasta bulunan tiim personelin saglik raporlari olmal Yasal
ve kontrolleri periyodik olarak yapilmali islem™**
Gidalarla taginabilecek hastaliklara veya hastalik belirtilerine (sarilik, Yasal
ishal, kusma, ates, atesli bogaz agrisi, buruda veya gézde veya kulakta islem**

akinti vb.) sahip oldugu bilinen veya sahip olmasindan siiphelenilen veya
tastyicisi olan personelin, gida depolama ve iiretim alanlarina girmesine
izin verilmemeli, yara, ¢iban gibi cilt problemlerinde yara uygun sekilde
kapatilmali, gida ile direk ve dolayli temasini engelleyecek sekilde 6nlem
almmmali

Alet ve ekipmanlarin temizligi ve gerektiginde dezenfeksiyonu i¢in yeterli | 3
temizlik ve dezenfeksiyon malzemesi bulunmali

Gidanin uygun sicaklikta muhafaza edilmesi icin yeterli imkanlar ve/veya | 3
diizenlemeler bulunmali

Gida maddeleri ¢apraz bulagmaya yol agmayacak sekilde hazirlanmali, 3
depolanmali ve satisa sunulmali

Gida maddeleri ile direk temasta bulunan personel kolay temizlenebilir, 3
temiz ve tercihen agik renkli, koruyucu kiyafetler giymeli

Ik yardim malzemesi bulunmali 1

Cizelge 8.1. Gida ve Gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin satis ve toplu
tiketim yerlerine ait denetim ve kontrol Formu

(* )Bu hiikiimler bakkal, market, kuruyemis¢i, kuru kahveci, baharatci, gibi igyerlerinde
zorunlu degildir.(**) 5179 sayili Kanunun ilgili maddesi uyarinca cezai islem uygulanir.
NOT: Gida mevzuatinin diger hiikiimlerinden kaynaklanan uygunsuzluklar, notlar ve ek
islenir
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Cizelge 8.2. HACCP Sistemi Tetkikine Ait Resmi Form

HACCP Sistemi Tetkikine Ait Resmi Form TARIH:
MEVCUT UYGULAN
INCELENECEK HUSUSLAR IYOR DIGER
Evet |Hayir |Evet |Hayir | ACIKLAMALAR
A) GENEL

1. Isyeri teknik ve hijyenik agidan bu
yonetmelikte belirtilen kosullara sahip mi?

2. El kitab1 6n gereksinim programini
kapstyor mu?

3. On gereksinim programlar Tiirk gida
mevzuatinda belirtilen hususlara uygun mu?

4. HACCP yonetim sisteminin
stirdliriilmekte olan amaca uygunlugunu ve
etkinligini gozden gecirmek i¢in bir prosediir
bulunuyor mu?

5. Bir HACCRP el kitab1 hazirlanmis m1?

El kitabinda igyeri/sirketin tanim1 ve
ozellikleri tam olarak bulunuyor mu?

Firma politikas1 bulunuyor mu?

Uriin bilgisi bulunuyor mu?

Islem bilgisi var m?

HACCP planimin kapsamu, ilgili mevzuatin
gerektirdigi iirlin ve tliretim agamalarini
iceriyor mu, istisnalar belirtilmis mi?

Tehlike analizi ve onleyici tedbirler yer
aliyor mu?

Kritik kontrol noktalar1 yer aliyor mu?

Normlar, hedef seviyeler ve kritik limitler
ve kontrol siklig1 var m1?

Kritik limitlerin izlenmesi yer aliyor mu?

Gozlemlenen sapmalarin kayd: veya
sapmalari bildiren dokiiman 6rnegi var m1?

Diizeltici faaliyetler yer aliyor mu?

Dogruluma faaliyetleri yer aliyor mu?

Destekleyici genel bilgiler, dokiimantasyon
ve kayit sistemini i¢eriyor mu?

Is/gdrev tanimlari var mi?

B) HACCP EKIBININ OLUSTURULMASI

1. Bir HACCP ekibi olusturulmus mu?

2. Ekibin 6grenim ve deneyim diizeyi
isletmede yiiriitiilen faaliyetlerin timiinti
kapsayacak nitelikte mi?

3. Bir HACCP koordinatorii atanmis mi1?

4. HACCP ekip elemanlar1 ve koordinatoriin
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adlart el kitabinda agikga belirtilmis mi,
gorev tanimlar1 yapilmis, yetkiler ve
sorumluluklar belirlenmis mi?

5. HACCP ekibi toplantilarinin giindemi ve
zamani giincel tutulmus mu?

6. Her {iriin tipi veya iirlin grubu i¢in bir
HACCP plan1 gelistirilmis mi?

7. HACCP planinin kapsami tanimlanmais
mi1?

Kapsam, gida zincirinin hangi boliimiiniin
dahil edilmesi gerektigini ve ele alinmasi
gereken tehlike siiflarini tantmlamis mi?

C) URUNUN TANIMLANMASI

1. Uriiniin ilgili giivenlik bilgilerini kapsayan
eksiksiz bir tanimi1 yapilmis mi1?

2. Butiin kriterler Uriin 6zelliklerinde
belirtilmis mi?

3. Satinalma prosediirii, girdi kontrol plani,
tedarikc¢i degerlendirme kriterleri, varsa
tedarikgilerle sozlesmeler ve ilgili kayitlar
var m1 ve etkin mi?

4. Hammadde ve son iiriin spesifikasyonu
var m1?

5. Son Tiriin kontrol planlar ve/veya kayitlar
var mi1?

D) HEDEFLENEN KULLANIMIN
TANIMLANMASI

1. Uriin 6zelliklerinde amagclanan kullanim
tarzi anlatilmis mi1?

2. Hedef tiiketici grubu (genel, 6zel) ve
tikketim sekli belirlenmis mi?

3. Duyarl tiiketici gruplar (yaglilar,
bebekler, diyabetikler vb) ve diger uyarilar
yer aliyor mu?

E) AKIS SEMASININ OLUSTURULMASI

1. Her {iriin ve islem i¢in, tiim iiretim
asamalarini kapsayan ana islem semasi ve
ayrintilt bir akis semast hazirlanmis m1?

2. Akis semalarinda tekrar kullanim, atik ve
ambalaj malzemesi belirtilmig mi?

3. Isyeri/fabrika ¢evresinin, miilklerin, tim
boliimlerin yerlesim plani var mi?

4. Herhangi bir capraz bulasi kaynagi
tanimlanmis veya belirtilmis mi?
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5. Her bir islem basamaginin amacini agikca
belirten kisa bir tanim1 var mi1?

F) AKIS SEMASININ YERINDE
DOGRULANMASI

1. HACCP ekibi, akis semalarinin yerinde
dogrulanmasini ger¢eklestirmis mi?

2. Dogrulamalarin siklig1 prosediirde
belirtilmis mi?

3. Akis semasinin yerinde dogrulanmasi
sirasinda bir farklilik tespit edilmis mi?

G) TEHLIKE ANALIZININ YAPILMASI

1. Her iiriin tipi veya iiriin grubu i¢in tehlike
analizi gerceklestirilmis ve kayit altina
alinmis mi1?

2. Potansiyel tehlikelerin listesi var mi?

3. Belirlenen potansiyel tehlikeler yeterli mi?

4. Kontrol dnlemleri tanimlanmis mi1?

5. Risk degerlendirmesi yapilmis m1?

6. Uretim, dagitim ve satigm tiim
asamalarinda biyolojik, kimyasal ve fiziksel
tehlikeler belirtilmis mi?

7. HACCP ekibi plan1 hazirlarken kendi
bilgi ve kaynaklarinin disinda yardim aliyor
mu? Kaynaklar dokiimante edilmis mi?

8. Her bir tehlikeyi kontrol altina alacak

onleyici faaliyetler belirlenmis mi? Onleyici
faaliyetler tehlikeleri onlemekte, gidermekte
veya kabul edilebilir diizeye indirmekte mi?

9. Tehlikelerin 6nlenmesi, giderilmesi veya
kabul edilebilir bir diizeye indirilmesi i¢in
uygun yontem yok ise; isleme yontemi, tirtin
veya 1yi liretim uygulama onlemleri
degistirilmis mi?

10. Hammadde, iiriin formiilii, isleme
metotlar1, dagitim, satis, hedeflenmis
kullanim alan1 veya hedef tiiketici degisti ise
tehlike analizi yeniden degerlendirilmis mi?

11. Onaylamalar yapilmis ve kaydedilmis
mi?

H) KRITIK KONTROL NOKTALARININ
(KKN) TESPITI

1. Her tehlike i¢in KKN belirlenmis mi?

2. KKN’lar1 belirlenirken, bir yada daha
fazla karar agaci kullanilmig m1?

3. KKN’lar1 gercekten de tehlikeyi kontrol
altina alabilecek dogru noktalar olarak m1
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secilmig?

4. KKN’lar1, tanimlanmis gida giivenligi
tehlikelerinin kontrol altina alinabilmesi i¢in
yeterli mi?

5. KKN’lar1 bilimsel verilerle desteklenmis
mi?

I) KRITIK LIMITLERIN BELIRLENMESI

1. Her KKN i¢in kritik limitler belirlenmis
mi?

2. Bu limitler nasil belirlenmis?

-literatiir kaynaklarindan ise dokiimante
edilmis mi?

-Bizzat denemeyle ve/veya istatistiksel bir
metot kullanilarak ise kayitlart var m1?

3. Belirlenen kritik limitler bir tehlikenin
onlenmesini, giderilmesini ve azaltilmasini
saglamak i¢in yeterli mi?

4. Kritik limitler dogrulanmig mi1?

I) IZLEME SISTEMININ
UYGULANMASI

1. KKN’larinin etkili ve verimli bir sekilde
kontrol edilmesini saglayacak bir izleme
sistemi var m1?

2. Izleme prosediirleri, kimin, neyi, ne
zaman ve ne siklikla, nerede ve hangi
yontemle izleyecegini agikga belirtiyor mu?

3. Belirlenmis olan izleme siklig1 tehlikeyi
kontrol altinda tutmak i¢in yeterli mi?

4. Mevcut cihazlar ve kullanilan yontemler
belirlenen kritik limitleri izlemek i¢in yeterli
mi?

5. Olgiimlerin ve/veya ekipmanlarin
giivenilirliginin belirlenmesine (kalibrasyon
programi vb.) yonelik prosediirler ve
uygulama kayitlar1 var mi1?

6. izleme sisteminde diizeltici faaliyetler
belirtilmis mi?

7. izleme kayitlar1 ve dokiimanlari siirekli
olarak sorumlu kisi tarafindan imzalanmis
mi1?

8. Izleme kayzitlar1 belirli bir siklikla
dogrulanmig m1?

J) DUZELTICI FAALIYETLERIN
UYGULANMASI

1. Uygunsuzluk prosediirii ve kayitlar var
mi1?
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2. Diizeltici faaliyet prosediirii var mi1?

3. Her KKN i¢in gerekli diizeltici faaliyet ve
stiresi belirlenmig mi?

4. Kayitlarda KKN’da kritik limitlerinin
disina ¢ikildigi olmus mu?

5. Gozlenen sapmalar i¢in uygulanan
diizeltici faaliyetler yeterli mi ve uygulama
kayitlar1 var m1?

6. Diizeltici faaliyetlerin gecikmeden yerine
getirilmesini saglayacak yetkilendirme ve
sorumluluk hiyerarsisi prosediirde agikca
belirtilmis mi?

7. Belirlenen diizeltici faaliyetler siireci,
kontrolden ¢ikan KKN’ni1 tekrar kontrol
altina alabilecek nitelikte mi?

8. Belirlenen diizeltici faaliyetler siipheli
iriin/uygun olmayan {iriin partisinin tiimiini
tespit etme ve diizeltebilme 6zelligine sahip
mi?

9. Belirlenen diizeltici faaliyetler,
istenmeyen durumun tekrar olugmasini
onleyecek nitelikte mi?

10. Uygun olmayan {irlinler i¢in, {irlin geri
cagirma prosediirli ve uygulama kayitlar1 var
mi1?

11. Uygun olmayan iiriin imha prosediirii ve
uygulama kayitlar1 var mi1?

12. Izlenebilirlik prosediirii var mi1?

13. Acil durumlar prosediirii var m1?

14. Miisteri sikayetleri prosediirii var m1?

K) DOGRULAMA VE GECERLI KILMA

1. Tarafsizlig1 saglayacak sekilde bir
dogrulama ekibi olusturulmus mu?

2. Dogrulama ve gecerli kilma prosediirii var
mi1?

3. Dogrulama Prosediirii; uygunsuzluk
raporlari, sanitasyon sonuglari ve Kritik
limitlerin gegerli kilinmasi, i¢ ve dis tetkik
sonuglarinin gdzden gecirilmesi, miisteri
sikayetleri, acil durum uygulamalar1 ve
piyasadan geri ¢ekme uygulamalari
konularini i¢eriyor mu?

4. Dogrulama ve gecerli kilma prosediirleri,
tehlikelerin eksiksiz ve dogru olarak
saptanmasini ve dnerilen plan kapsaminda
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etkin bicimde kontrol edilmesini sagliyor
mu?

5. Dogrulama faaliyeti, HACCP sistemi ve
kayitlarinin incelenmesini igeriyor mu?

6. Dogrulama faaliyetleri, sapmalarin ve
irlin imhalarinin incelenmesini i¢eriyor mu?

7. Dogrulama faaliyetleri KKN’lerin kontrol
altinda tutuldugunu teyit ediyor mu?

8. Dogrulama faaliyetleri, HACCP planinin
tiim unsurlarinin yararlarmi teyit edecek
onaylama faaliyetlerini i¢eriyor mu?

9. Her dogrulama faaliyeti icin kayt
tutulmus mu?

10. Dogrulama sikligi, HACCP sisteminin
etkin bir sekilde ¢aligip ¢alismadiginin teyidi
icin yeterli seviyede mi?

11. Dogrulama, HACCP planinin bilimsel ve
teknik girdilerinin degerlendirilmesini
hedefliyor mu ve HACCP planini
destekleyen bilgilerin dogru oldugunu
gosteriyor mu?

12. HACCP ekibi yonetim sisteminin
stirmekte olan amaca uygunlugunu ve
etkinligini gozden gecirmekte mi?

13. Gozden gegirme sonuglarinin kayitlari
tutulmakta m1?

14. HACCP plan1 giincellestirme yada
revizyonlarin kaydina esas tegkil edecek bir
sistem var m1?

15. HACCP plan1 dogrulama faaliyetleri
sonucu hic¢ revize edilmis mi, sayet dyleyse,
bu konuda kayitlar ve dokiimanlar var mi1?

16. Isletmede tiim calisanlar HACCP
konusunda egitim almislar m1 ve egitim
kayitlar1 var mi1?

L) DOKUMANTASYON VE KAYIT
TUTMA SISTEMI

1. HACCP dokiiman ve kayitlarin yonetimi
icin bir prosediir var m1?

2. HACCEP sisteminin uygulanmasinda etkin
ve dogru dokiimantasyon ve kayit tutma
sistemi var mi1?

3. Dokiimantasyon ve kayit tutma,
operasyonun 0zelliklerine ve biiyiikliigline
uygun mu?

4. Dokiiman ve kayitlar onayli m1?
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5. HACCP dokumani ve kayitlar1 kolay elde
edilebilir mi?

6. HACCEP el kitabinin igerigi bir indekste
Ozetlenmis mi?

7. Her KKN i¢in kayitlar muntazam olarak
tutulmakta m1?

8. Personel egitim programlarinin kayitlari
var m1?

9. Tetkik icin tiim HACCP kayztlar1 ve
dokimanlart mevcut mu?

10. Tiim dokiiman ve kayitlar en az iki y1l
siire ile saklaniyor mu?
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SONUC

Bursa ili sahip oldugu iklim ve toprak sartlar1 nedeni ile lilkemizin nadir tarim ydrelerinden
biridir. Bursa ilinde tarimsal iretimin planlanmasi ihtiyacinin yani sira pazarlama
acisindan da 6nemli yatirimlara ve yonetsel diizenlemelere gereksinim bulunmaktadir.
Gida isletmeleri iiretim ve pazarlama yontemleri konularinda en son tekniklerden

faydalanmalidir.

Giivenli olmayan gidalarin tiiketilmesi sirasinda meydana gelebilecek gida kaynakli
hastaliklar, zehirlenmeler ve ekonomik kayiplar tiim insanlar i¢in 6nemli bir sorun
olmaktadir. Bu nedenle gidalarin giivenli bir sekilde diretilip tiiketiciye sunulmasi
esnasindaki gerekli olan gida giivenligi yonetim sistemleri tiim diinyada geliserek ve
yayginlagtirilarak uygulanmaktadir. Bunlar arasinda en yenisi ise ISO tarafindan 2005
yilinda hazirlanan ve 2006 yilinda iilkemizde kabul edilen ISO 22000: Gida Giivenligi

YoOnetim Sistemleri Standardidir.

Burada oncelikle deginilmesi gereken konu, ISO 22000’ nin giinlimiize kadar yaygin bir
sekilde uygulanan HACCP sistemi ile iliskisidir. ISO 22000, HACCP’in uygulanmasi
sirasinda gerekli olan 6n kosullar1 da igeren ve HACCP’ i de i¢ine alarak genis kapsaml
hazirlanan bir standarttir. Bu 6zelligi ile ISO 22000 aslinda HACCP sistemini de igeren bir
yaklasima sahiptir. ISO 22000 gida f{ireticilerinin yani sira, gida sektorii tedarik¢i
isletmeleri gibi gida sektoriiyle ilgili genis bir kesim tarafindan da belgelendirme amaclh

olarak kullanilabilir bir gida yonetim sistemidir.

Gida isletmeleri iretim ve pazarlama yontemleri konularinda en son tekniklerden
faydalanmali, pazarlama sorunlarinin ¢6ziimii i¢in devler hem pazar altyapisi hemde
pazaralama hizmetleri konularinda destekleyici olmalidir. Kayitsiz gida ticaretinin Oniine

gecilmelidir

ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi isletmelerde dogru bir sekilde uygulandiginda

sorunlar azalacak ve gidalarin giivenli bir sekilde tiretilmesi s6z konusu olacaktir.
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