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Dunya nufusunun hizla artmasi, dogal

kaynaklarin  azalmasi, @ gunumuz
teknolojisinin surekl kendinl
yenilemesi e of-V4 tuketim

aliskanliklarinin degismesi ve tuketici
bilincinin gelismesi gibi faktorler gida
maddelerinin Istenen guvende ve
yeter miktar, cesit ve kalitede
tuketime sunulmasi geregini daha da
onemli hale getirmektedir.



s yasamindaki zamanin ©6nemi
dusunuldugunde hazir gida uretim ve
tuketim sektorune duyulan arz ve
talepteki artisin yadsinamaz boyutlari
oldugu gorulmektedir. Bu ihtiyacin
karsilanabilmesi icin  hazir gida
sektoru Ar- Ge calismalarini
arttirmaktadir. Bu hizli artis, guvenli
gidaya duyulan ilgiyi de beraberinde
getirmektedir.



Ozellikle gida kaynakli hastaliklardaki
artisa parelel olarak gida guvenligi
anlayisindan hareketle; kaynakta kontrol
ve denetim mekanizmasinin onem Ve

gerekliligi gundemi olusturmaktadir.
“Ciftlikten  sofraya gida  guvenligl”
anlayisinda yasanan problemlerin

cozumune yonelik yapilan  bilimsel
calismalarda, guvenli gida uretiminin
temelini olusturan lyi Uretim uygulamalar
(GMP), Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike
Analizi (HACCP) gibi prensipler
uygulamaya konulmustur.



Turkiye de dahil olmak uzere ¢ok sayida
ulkedeki sorumlu gida ureticileri, hem yeni
musteri beklentileri dogrultusunda hem de
uluslararasi piyasalarda daha c¢ok yer
alabilmek amaciyla, tesislerinde 1SO 9000
Kalite Guvence Sistemlerinin
uygulanmasini yayginlastirmis, ve bu
sistemlerin geregi olarak gida risklerini
kabul edilebilir seviyelere indirebilmek igin
isletmelerinde “sistematik® yaklasimlarla
isletmelerine 0zgu bazi “gida guvenlik
programlari” olusturmuslardir.



Ancak, ISO 9000 kalite guvence sistemlerinde
urunun hammaddesinden tedarikcisinden
baslayarak tuketicisine eristigi ana kadar
gecirdigi tum uretim asamalarinin izlenmesi ve
denetimi zorunlu olmasina karsin, bu sistemlerin

ve bir ¢cok isletmede ihtisas
konusu gida olmayan

nedeniyle ,
bu sistemlere sahip bazi kuruluslarda dahi gida
guvenligi  acisindan  cesitli bosluk  ve

yetersizliklerin ortaya ¢iktigi gozlenmistir.



Bu noktada gida ureten isletmelerde
tamamen gida guvenligini hedef alan
farkli ve salt gidaya ozgu bir risk
yonetim sistemi gelistiriimesine
gereksinim duyulmustur. Iste bu
gereksinimi karsilayan sistem HACCP
sistemidir.



HACCP

Hazard Analysis
and Critical Control Point

Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol
Noktalari



HACCP sistemi ile, gida guvenliginde
daha onceleri uygulana gelen geleneksel
kalite kontrol yontemlerinin (yani urunun
uretiimesinden sonra baslatilan ve son
urun degerlendirmeler seklinde olan)
yerine, Isletmede her asamada
olusabilecek potansiyel tehlikeleri onceden
belirleyerek sadece son urunu deqil,
urunun uretildigi tum asamalari kontrol
altina almak amaclanmaktadir.



HACCP

 Gidalarin uretimi, Islenmesi,
muhafazasi dagitim ve pazarlanmasi
sirasinda olusabilecek biyolojik,
kimyasal ve fiziksel risklerden korumak
icin gerekli islemlerin organizasyonudur



HACCP'Iin Tarihcesi

* 1960’ yillarda temelleri atilmistir

» Ik olarak NASA tarafindan Pillsbury Gida
Firmasi ile birlikte uzay programi icin astronotlara
guvenli gida saglamak amaciyla kullaniimaya
baslanmistir.



sonraki yillarda daha da gelistirerek uretim
sureclerinde surekli izleme ve denetim
gerektiren bu sistemi ilk kez 1971'de bir
Gida Kongresinde ilgili bilim ve sanayi
cevrelerine duyurmustur. 1974 vyilinda
ABD'de FDA (Gida llag Dairesi) bu
sistemin en yuksek riskli gida gruplarindan
biri olan “dusuk asitli konserve gida
urunleri’nde uygulanmasini zorunlu kilmis,
1980’lerin basinda da Dbircok Amerikan
gida firmasi bu sistemi uretimlerinde
gonullu olarak uygular hale gelmistir.



1985'te NAS (National Academy of
Sciences: Amerikan Ulusal Bilimler
Akademisi) HACCP sisteminin gida ureten
tum kuruluglarda uygulanmasini ulusal
gida guvenligi stratejisi olarak tavsiye
etmis, kisa bir stire sonra Ingilizler de bu
sistematik yaklasimi 1990°'da cikardiklari
cerceve bir gida yasasi olan “Food Safety
Regulations-Gida Guvenligi Yasasl” na
dahil etmislerdir.



1991'de Uluslararasi FAO-WHO ortak
uzmanlarindan olusan “Codex Alimentarius
Committee on Food Hygiene-Kodeks Gida
Hijyeni Komitesi” HACCP sisteminin uluslararasi
uygulanabilirliginin ~ saglanabilmesi  i¢cin  bir
kilavuz hazirlama girisimi baslatmis ve 1993’te
Ik kilavuz yayinlanmigtir. Bu gelismeye bagli
olarak da Avrupa Toplulugu bu ilk kilavuzu 1993

yillarinda olusturdugu “93/43 EC Councll
Directive on the Hygiene of Foodstuffs”
kapsamina alarak, 1yl hijyen uygulamalarini

topluluk ulkelerinde gida sektoru icin yasal
zorunluluk haline getirmistir.



AB, gida guvenligi ve halk sagligina iliskin
veteriner direktifleri icerisinde yer alan
horizontal (93/43/EEC) direktif ile degisik
gidalara HACCP uygulamasini getirirken,
urun spesifik vertikal direktifler ile; ornegin
et urunleri icin (92/5/ECC), sut ve bazi sut
urunleri icin (92/46/ECC) ve balik urunleri
icin  (91/493/ECC) HACCP sisteminin
uygulanmasini zorunlu kilmistir.



Amerikan Gida ve llag Dairesi (FDA) ile
Gida Guvenligi ve Inspeksiyonu Servisi
(FSIS) ve Avrupa Birligi, HACCP'in basta
hayvansal gida uretimine yonelik kirmizi et
ve kanatli mezbahalari i1le su urunleri
uretimi  yapan isletmeler ile sut
isletmelerinde temel prensipler bazinda
uygulanmasini zorunlu hale getirmistir.



 Baslangicta bazi gida isletmelerinde
otokontrol amaciyla uygulanan HACCP,
son yillarda ortaya ¢ikan ve epidemiyolojik
oneme sahip mikrobiyel kaynakli bazi gida
iInfeksiyon ve intoksikasyonlarinin ciddi
sorunlar olusturmasini takiben
uluslararasi duzeyde uygulanan bir gida
guvenligi sistemi halini almistir.



Turkiye'de de AB'ne uyum calismalari
kapsaminda HACCP uygulamasi
calismalari baslamistir.

HACCP Sistemi, Turk gida mevzuatina ilk
kez Turk Gida Kodeksi Yonetmeliginin 16
ve 17. maddeleri ile girmistir. Bu maddeler,
HACCP adini telaffuz etmeden HACCP
sistemini tanimlamaktadir.



Ayrica 9 Haziran 1998 tarih ve 23367
saylli Resmi Gazetede yayinlanarak
yururluge girmis olan “Gidalarin
Uretimi, Tuketimi ve Denetlenmesine
Dair Yonetmelik™e, 19 Mart 2002 ve
15 kasim 2002 de vyapilan
degisikliklerle, HACCP konusu gida
mevzuatimiza lyice yerlestiriimistir.



Daha sonra, 05.06.2004 tarihli ve 25483
saylll Resmi Gazete'de yayimlanan 5179
sayili Kanun'a istinaden 09.12.2007 tarihli
ve 26725 saylli Resmi Gazete'de

yayimlanan, Gida Guvenligi ve
Kalitesinin Denetimi ve Kontrolune

Dair Yonetmelik yurirlige
konulmustur. Bu Yonetmelik, 26. 05.2008
tarihli ve 27009 sayilli Resmi Gazete'de
ayni konuda ve ayni adla yayimlanan
Yonetmelikle revizyona ugramis; son
olarak,



26 Eylul 2008 tarih ve 27009 Sayil
Resmi Gazete’de yayinlanan“GIDA
GUVENLIGI VE KALITESININ DENETIMI
VE KONTROLUNE DAIR YONETMELIK”
e yururlukten kaldiriimistir,. Bu
yonetmelikte, HACCP sistem iIsmi ile
telafuz edilerek, tum asamalarn ile
tanimlanmis ve mevzuatta yerini
almistir.



« 17 Aralik 2011tarin, 28145 sayili Resmi
Gazete’de yayinlanan “GIDA HIJYENI

YONETMELIGI” ile mevzuatimizda
HACCP’in yeri son halini almistir.
Kapsam

MADDE 2 - (1) Bu Yonetmelik; gida
iIsletmecisinin birincil uretim asamasi dabhil
uretim, igsleme ve dagitimin  tum
asamalarinda gida hijyenini saglamak
uzere uymasl gereken genel hijyen
kurallar ile sorumluluklarina iliskin usul ve
esaslari kapsar.




Genel ilkeler
MADDE 6 —
¢) Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalari/

HACCRP ilkelerine dayanan prosedirlerin
Iyl  hijyen uygulamalari ile birlikte

uygulanmasindan gida isletmecisi
sorumludur.



HACCP

HACCP sistemi, bugune degin gida guvenligi
konusunda gelistiriimis en etkin risk yonetim
sistemidir. Gida guvenliginin saglanmasi icin risk
faktorlerinin  minimize  edilmesi amaciyla
tasarlanan, son urun kontrolune degil, her
asamada proses kontrolune dayali bir sistemdir.
Bununla birlikte;

Sifir-riski esas alan sihirli bir sistem degildir.
Tepkisel bir sistem degildir; onleyicidir.

Bir kisilik degildir.

Bir kereye mahsus degildir.

Masrafsiz degildir.



Gida ureten isletmelerde daha kurulus
asamasinda yerlestiriimis olmasi gereken
GHP (lyi Hijyen Uygulamalari), SSOP

(Standart Sanitasyon Operasyon
Prosedirleri) ve GMP (lyi Uretim
Uygulamalari) gibi ongereksinim

programlari ise, HACCP sitemi i¢cin, hem
etkiledigi hem etkilendig, surekli
Interaksiyona girdigi, altyap! niteliginde
vazgecilemez onkosullardir.



= EY e
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HACCP Plani

HACCP ekibinin olusturulmasi
Urlindin tanimlanmasi
Kullanim amaci ve seklinin belirlenmesi

s akis semasinin olusturulmasi (¢ig materyalden
dagitima kadar tum asamalarda)

s akis semasinin yerinde dogrulanmasi

Tum potansiyel tehlikelerin listesinin olusturulmasi,
tehlike analizinin yapilmasi, kontrol olgutlerinin
belirlenmesi

CCP’lerin belirlenmesi
Her CCP icin kritik limitlerin belirlenmesi
Her CCP icin izleme sisteminin kurulmasi

. Olusabilecek sapmalar icin duzeltici onlemlerin
alinmasi

11. Dogrulama iglemlerinin yapilmasi
12. Kayit tutma ve dokumentasyon.



1.HACCP ekibinin olusturulmasi

HACCP uygulamalar! isletmede olusturulan
multidisipliner bir ekip tarafindan yuratalur.
HACCP ekibinde genellikle bir kalite
guvence veya kontrol uzmani (mikrobiyolog
ve/veya kimyager), uretim hattindan sorumiu
uzman, alet ve ekipmanlarin hijyenik
dizaynindan, performans ve kullanimindan
anlayan bir muhendis ve bunlarin disinda
gerekli oldugu durumlarda hijyen ve
sanitasyon uzmani, paketleme ve dagitim
eksperleri ve operatorierden olusur.



2.Urunin tanimlanmasi

Urindn tam bir tanimi yapilmalidir. Bu
kapsamda urunun kompozisyonu, yapisi,
urune uygulanan islem (ornegin Isisal
islem), ambalajlama sistem ve yontemi,
urunun depolama ve dagitim kosullari, raf
omru ve kullanim talimati gibi ozellikleri
belirlenmelidir.



3.Kullanim amaci ve seklinin
belirlenmesi

Urinin  hangi  tuketici  gruplari
tarafindan ve hangi amaclarla
kullanilacaginin tanimlanmasi gerekir.



4.ls akis semasinin olusturulmasi

Tehlike analizi yapilmadan once urunle
lgill uretim akim semasi olusturulmalidir.
AKim semasinin olusturulmasinda
nerhangl  bir kural veya @ format
oulunmamakla beraber akim semasi
nammaddenin  seciminden  baslayarak
isleme, depolama, dagitim, perakende
satis ve tuketici uygulamalarini icermeli ve
bu hususlar teknik verilerle birlikte net bir
sekilde sirasiyla akim semasi uzerinde
aciklanmalidir.




Akim semasi uzerinde yer alabilecek
teknik verilere bazi ornekler asagida
siralanmistir:

Hammadde, ingredientler ve ambalaj
materyaliyle ilgili mikrobiyolojik, kimyasal
ve fiziksel veriler.

Fabrika dizayni ve ekipmanlarin yerlesimi.
Tum islem asamalari (hammadde ve
ingredientlerin sisteme girisi gibi).
Hammadde, ara urun ve son urune

uygulanan isisal islemler (sicaklik ve
sure).



« Katl ve sivi gidalarin aktariilma kosullari.

» Uretim hattindaki tekrar isleme noktalari —
herhangi bir nedenle yetersiz islem goren
ara urunun tekrar islem hattina dondugu
noktalar- (product recycle/rework loops).

« Ekipmanlarin dizayni ve ozellikleri
(ekipmanlarin dizaynindaki bozukluklar
burada belirtilmelidir).

* Temizlik ve dezenfeksiyon islemlerinin
etkinligi.

« Cevre hijyeni.

» |sletmede personel hareketleri ve akisi.



Potansiyel ¢capraz kontaminasyon yollari.
Isletmede yiksek ve disuk riskli alanlarin
ayrilmasi (bariyer hijyeni).

Personel hijyeni uygulamalari.

Depolama ve dagitim kosullari.

Tuketici kullanim talimatlari.



5.Is akis semasinin yerinde
dogrulanmasi

Hazirlanan akim semasi HACCP
ekibi tarafindan yerinde incelenerek
dogrulugu tespit edilmeli ve gerekl
duzeltmeler yapilmalidir. Bu calisma
gece ve hafta sonu vardiyalari icinde
tekrarlanmalidir.



6. Tum potansiyel tehlikelerin listesinin
olusturulmasi, tehlike analizinin
yapilmasi, kontrol olgutlerinin
belirlenmesi

Hammaddenin isletmeye girisinden urunun
tuketici tarafindan tuketimine kadar gecen
her asamadan uretici firma ve isletme
sorumludur. Ayrica urunun tuketicisi
cocuklar, ihtiyarlar ve hastalar gibi yuksek
oranda risk tasiyan bir tuketici grubu ise
bu durumda bu da ifade edilmelidir.



Genel olarak HACP sisteminde dort tip
mikrobiyolojik tehlike soz konusudur:

1.Hammadde veya katki maddelerinde bozulmaya
neden olan  mikroorganizmalarin, patojen
mikroorganizmalarin ve/veya bu
mikroorganizmalarin toksinlerinin ve mikrobiyal
metabolitlerin bulunmasi.

2. Gidanin uretimi, islenmesi, depolanmasi ve
dagitimi  asamalarinda mevcut potansiyel
kaynaklardan bulasan mikroorganizmalar.



3. S0z konusu mikroorganizmalarin uygun
teknolojik uretim teknikleriyle (GMP)
ortamdan uzaklastiriimasindaki
basarisizliklar.

4. Gidanin uretimi, islenmesi, depolanmasi
ve dagitimi gibi asamalarda
mikroorganizmalarin canliligini
surdurmesine ve c¢ogalmasina olanak
taniyan yanlis ve hatali uygulamalar.



/. CCP’lerin belirlenmesi

lk asamada tehlike analizi yapilarak
potansiyel tehlikeler belirlendikten sonra
karar agaci kullanilarak her asamanin her
tehlikesinin  bir CCP olup olmadigi
belirlenir.

Bir hammadde mikrobiyal tehlike igeriyor
ve daha sonra uygulanacak islemler
mikrobiyolojik  tehlikeyl kontrol altina
almayi garanti etmiyorsa bu hammadde bir
CCP'drr.



ki farkl tipte kritik kontrol noktasi
tanimlanmistir. EGer hammadde, ara urun
veya son urune uygulanan islem soz
konusu tehlikeyi tamamen kontrol altina
aliyorsa kritik kontrol noktasi 1 (CCP 1);
tehlikeyi tamamen kontrol altina alamayan
ancak minimuma indiren kontrol noktalar
Ise kritik kontrol noktasi 2 (CCP 2) olarak
tanimlanmaktadir.



Pisirme, dondurma, sogutma, isisal islem
ve yikama gibi islemler bir CCP asamasi
olabileceqgi gibi, alet ve ekipmanlarin
yerleri, temizlik ve dezenfeksiyon islemleri
veya personel hijyeni gibi uygulamalar da
CCP olabillir.



8. Her CCP icin kritik limitlerin
belirlenmesi

* Bu kriterlerin belirlenmesi sirasinda urunle
ilgili fiziksel, kimyasal, duyusal ozellikler ve
bunun yani sira yonetimle ilgili faktorler
goz onunde bulundurulmali ve kontrol
Kriterleri bu parametreler cercevesinde
saptanmalidir.



1. Fiziksel parametreler : Sicaklik, sure,
nem, bir paketteki urun miktari, boyutlari,
eni, derinligi gibi.

2. Kimyasal parametreler : Fermente
gidalarin veya asitlendirilmis gidalarin
pH’s1, orta derecede nemli gidalarin su
aktivitesi, tuz konsantrasyonu, sogutma
suyunda mevcut klor miktari ve urundeki
koruyucu madde duzeyi gibi.



3. Duyusal parametreler . Tekstur,
gorunus ve lezzet gibi.

4. Yonetimle ilgili parametreler
Ornegin Urindn kullanim kosullarini
aclklayici sekilde eksiksiz ve dogru
etiketlenmesi, etkin stok rotasyonu

gibi.



9. Her CCP ic¢in izleme
sisteminin kurulmasi

HACCP sisteminin basarili olabilmesi
etkin ollg 1zleme sisteminin
kurulmasina baghdir. Izleme kisaca
CCP noktalarinda planlanmis olcum
veya gozlemlerin yapilmasi ve elde
edilen sonuclarin hedeflenen kriter
veya limitlere uygun olup olmadiginin
degerlendiriilmesidir.



10. Olusabilecek sapmalar icin
duzeltici onlemlerin alinmasi

Kritik kontrol noktalarinda kullanilacak kontrol

EEIRYE

limitlerden sapmalar olmasi halinde

isletmede gerceklestirilecek uygulamalar ve

alinacak on
amacla her
Kisiler belir
sapmalar

emler tam olarak belirlenmelidir. Bu
pIr kritik kontrol noktasindan sorumlu

enmeli, bu noktalarda kriterlerden

meydana geldiginde ne gibi bir

uygulamaya gidilecegi, bunun ne sekilde rapor
edilecegi ve uretilen urunun ne yapilacagi acik
bir sekilde tanimlanmalidir.



11. Dogrulama islemlerinin
yvapilmasi

Sistemin guvenilir bir sekilde calistiginin
kanitlanmasi icin asagidaki sorularin
yanitlanmasi gerexkir.

1. Isletmede baslangicta kurulan ve
uygulanan HACCP sistemi islem
asamalart ve urunle ilgili tehlikeleri
belirleme acisindan uygun mu ?



2. lzleme ve diizeltici 6nlemler eksiksiz
uygulaniyor mu ?

Kanitlama icin uygulanabilecek islemlere
ornek

N/

“ HACCP sisteminin isleyisinin ve tum
kayitlarin gozden gecirilmesi.

“ Sapma ve degisimlerin gozden
gecirilmesi.

> CCP’lerin kontrol altinda olup

olmadiginin izlenmesi.

+» Belirlenen kriter ve toleranslarin
dogruluklarinin kanitlanmasi.




12.Kayit tutma ve dokumentasyon

HACCP ile ilgili tum dokumanlar
hazirlanmalidir. Bu dokumanlar
HACCP uygulamasinda gorev alan
personelin gorevlerini ve
sorumluluklarini, urunun tanimi ve
akim semasi gibi tehlike analizi ile
lgili verileri, kritik kontrol noktalari ile
lgili detaylari, tehlikeleri, kritik limitlerr,



kontrol ve izleme sistemlerini,
herhangi bir problemde alinabilecek
onlemleri, kayitlarin nasil tutulacagini,
HACCP sisteminin degerlendiriimesi
gibi detaylari iceren dokumanlar
olmalidir.



Pastorize Sut uretiminde HACCP Plani
uzerinde prensiplerin degerlendirilmesi

islem
basamaklar

Cig siitlin
Tanklarda
depolanmasi

Pastorizas-yon
baglangici

Tehlikeler

a.deterjan
kalintilar
b.mikrobiyal
kontaminasyon
c.patojenik
bakteri
kontaminasyo-
nu

d.B.cereus
kontaminasyo-
nu

e.bakteriyel
gelisme

a.mikrobiyal
kontaminasyon

Koruyucu
onlemler

Onaylanmis
Talimatlara
gore temiz-lik
Depolanma-da
once <3°C’ye
sogutma
Uygun past.
normlar1

Her y1l tank
denetimleri

Sogutma
unitesi

Ekipman
sanitas-
yonu

Onaylanmis 1s1l
islem

uygulama
programinin
gergekles-
tirilmesi

Kritik
Sinirlar

Pastorizas-
yondan onceki
bakteri yiikii
<300 000

/ml altinda
olmali

20 dakikalik
zamanlama
bagslar, ancak
sistemde 4
noktada
85°C’nin
lizerinde
olmasina izin
verilebilir

Kontrol-
izleme
Islemleri

Tartim
tankindan
stitiin periyodik
orneklen-

mesi

bakteriyo-

lojik analiz

Diizeltici
Eylemler

Sapmalarin
kaynak analizi
ve Onleyici
Olctimlerin
tyilestiril-
mesi

Sapmalarin
kaynak
analizleri ve
koruyucu
Olclimlerin
tyilestirilmesi

Diizeltici
Eylemler

Sapmalarin
kaynak analizi
ve Onleyici
Olctimlerin
tyilestiril-
mesi

Sapmalarin
kaynak
analizleri ve
koruyucu
Olclimlerin
lyilestirilmesi




HACCP'In 7 Prensibi

. Tehlike analizlerinin yapilmasi

. Kritik kontrol noktalarinin (CCPs)
belirlenmesi

. Kritik kontrol limitlerinin saptanmasi

. Her kritik kontrol noktasinin izlenmesi

(CCP)

. Duzeltici tedbirlerin alinmasi

. Dogrulama prosedurlerinin belirlenmesi
. Kayit sisteminin olusturulmasi



Prensip 1

Tehlike Analizleri



Tehlike

» Kontrol edilmedigi takdirde yaralanmalara
veya hastaliklara neden olabilecek
biyolojik, kimyasal veya fiziksel ajanlar



Tehlike Analizler

ehlikenin belirlenmesi

"ehlikenin degerlendiriimesi



Tehlikenin Belirlenmesi

« Cig materyalin kabulunden son urune kadar

islemlerin her basamaginda potansiyel tehlikelerin
listelenmesi

« Butun potansiyel tehlikeler dikkate alinmalidir



Tehlikeler

« HACCP, “tehlikeleri” gida kaynakli hastalik
olusturabilen 6zel durum ve kontaminantlar olarak
tanimlamaktadir. Bu durum ve kontaminantlar
asagida belirtilen hususlari icermemektedir:

— Hasere

— Kil, tuy, sac¢

— Kir

— Bozulma

— Ekonomik hile

— Gida guvenligi ile direkt iligkili olmayan resmi gida
standartlarini ihlal




TEHLIKELER

—Biyolojik
—Kimyasal

—Fiziksel



Tehlikelerin Listelenmesi

Mikroorganizmalar (orn., bakteriler, maya, kuf, virtsler)
Parazitler

Dogal olarak bulunanlar
Bilerek katilanlar
Istenmeden bulasanlar

Metal, cam, tahta, tas, plastik vb.



Bakteriyel Tehlikeler

» Gida infeksiyon ve intoksikasyonlari:

C. botulinum, L. monocytogenes,

Salmone

H7, C. |

enteroco

la spp., S. aureus , E. coli O157:
uni, C. perfringens, B. cereus, Y.
itica,



Viral Tehlikeler

Isik mikroskobu ile gorulemeyecek kadar
kucukturler

Yasamlarini devam ettirebilmek i¢cin gidaya,suya
veya havaya ihtiya¢c duymazlar

Bozulma yapmazlar

Canli hucreleri infekte ederler ve tur spesifiktirler
Konakg¢l hucre icerisinde gelisirler

Insan barsaginda yasayabilirler

Bulasma genellikle fekal-oral yol ile olmaktadir
ve yetersiz personel hijyeni ile iligkilidir



Paraziter Tehlikeler

« Konakglya ihtiyag duyarlar

* Dunya capinda binlercesi bulunmaktadir, ancak
punlar icerisinde sadece 100 tipinin gida kaynakli

Kkontaminasyonlar ile insanlari infekte ettigi
oildiriimektedir

« (Gida ve su kaynakli:

— Helmintler; T. saginata, T. solium, T. spiralis vs.
— Protozoonlar; T. gondii, C. parvum vs.
* Fekal materyalin etkisi




Kimyasal Tehlikeler
Dogal Olarak Bulunanlar

Mikotoksinler (orn., aflatoksin)
Scombrotoksin
Ciguatoksin

Kabuklu deniz urunleri toksinleri

— Amnesic shellfish poisoning (ASP)/Domoic Acid
— Diarrhetic shellfish poisoning (DSP)

— Neurotoxic shellfish poisoning (NSP)

— Paralytic shellfish poisoning (PSP)

Diger toksinler
— Gempylotoksin
— Tetrodotoksin



Kimyasal Tehlikeler
Bilerek Katilan Kimyasallar

» Direkt (GMP altinda belirli miktarlarina izin
verilenler)
— Koruyucular (orn., nitrit, nitrat)
— Nutrisyonel katkilar (orn., niasin, vitamin A)
— Renk maddeleri (orn., FD&C sarisi No. 5)



Kimyasal Tehlikeler
Istenmeden veya Kaza ile Bulasanlar

Tarim alaninda kullanilanlar

— orn., pestisitler, fungisitler, herbisitler, antibiyotikler ve
buyume hormonlari

Yasak olan maddeler

Toksik maddeler ve bilesikler

— orn., kursun, cinko, arsenik, civa, siyanur
Ikincil direkt ve/veya indirekt maddeler

— orn., yaglayici maddeler, temizlik malzemeleri,
sanitasyonda kullanilan maddeler, boya



Gidalarda Bozulma

» Gida guvenligi acisindan sorun yaratacak
bozulma problemleri HACCP programi
cercevesinde onlenmeli veya kontrol altina
alinmalidir.

* Bozulan birgok gida saglik agisindan bir
risk olusturmamaktadir ancak bu durum
gorunumunde sorun olmayan gidalarin
tumunun tuketilmesinin guvenligi olacag!
anlamini tasimamaktadir.



Tehlikelerin Degerlendirilmesi

* Tehlike kontrol altina alinmalidir eger:

— Ortaya ¢ikmasi muhtemel ise,
ve

— Tuketicliler icin beklenmeyen riskler ile
sonuclanabilecek durum soz konusu ise



Kontrol Olcutleri

Gida guvenligi tehlikelerinin  onlenmesi,
elimine edilmesi veya kabul edilebilir
sinirlara c¢ekilmesi icin yapilmasi gerekl
aktiviteler ve uygulamalar



Kontrol Olgtimleri: Bakteriyel Tehlikeler

Sicaklik / zaman kontrolu

Isitma ve pisirme islemleri

Sogutma ve dondurma
Fermentasyon ve/veya pH kontrolu
Tuz veya diger koruyucularin ilavesi
Kurutma

Kaynak kontrolu



Kontrol Olcimleri: Viral Tehlikeler

* Pisirme islemi



Kontrol Olctmleri : Paraziter Tehlikeler

» |naktivasyon
— Isitma
— Kurutma
— Dondurma

« Uzaklastirma




Kontrol Olctimleri : Kimyasal Tehlikeler

« Kaynak kontrolu
« Uretim kontroli
 Etiketleme kontrolu



Kontrol Olctmleri : Fiziksel Tehlikeler

« Kaynak kontrolu
» Uretim kontroli



Prensip 2

Krittk Kontrol Noktalarinin
Belirlenmesi



Kritik Kontrol Noktasi (CCP)

» Gida guvenligi tehlikelerinin onlenmesi,
elimine edilmesi veya kabul edilebilir
sinirlara ¢ekilmesi icin zorunludur, bu
noktalar herhangi bir asama veya islem
olabilmektedir



Bir Noktanin CCP Olabilmesi Igin
Tehlikenin Onlenebilmesi Gereklidir

Bazi urunler ve islemler icin asagida belirtilen durumlar gecerli
olabilir:

« Patojenler veya ila¢ kalintilari kabul asamasinda yapilan
kontroller ile onlenebilir (orn., urun saglayan firma deklerasyonu)

« Kimyasal tehlikeler formulasyon asamasinda veya madde ekleme
basamaginda yapilacak kontroller ile onlenebilir

« Son urundeki patojen gelisimi formulasyonda veya madde
ekleme asamasinda yapilacak kontroller ile onlenebilir (orn., pH
ayarlama veya koruyucularin ilavesi)

« Patojenlerin uremesi sogukta muhafaza veya dondurma islemleri
ile onlenebilir



Bir Noktanin CCP Olabilmesi Igin
Tehlikenin Elimine Edilmesi Gereklidir

Bazi urunler ve islemler icin asagida belirtilen
durumlar gecerli olabilir:

* Pisirme igslemi ile patojenler yok olabilir

* Metal parcalari metal dedektoru ile tespit edilebilir

ve kontamine urunun uretim zincirinden
cikartilmasi ile eliminasyon saglanabilir

« Parazitler dondurma islemi ile oldurulebilir (orn.,
Anisakis, cig tuketim icin ayrilan baliklarda)




Bir Noktanin CCP Olabilmesi Igin
Tehlikenin Kabul Edilebilir Sinirlara
Cekilmesi Gereklidir

Bazi urunler ve islemler icin asagida belirtilen
durumlar gecerli olabilir:

 Yabanci maddeler manuel olarak siniflandirma
ve otomatik kollektor ile minimize edilebilir

» Bazi biyolojik ve kimyasal tehlikeler ornegin izin
verilen sularda avlanan kabuklu deniz urunlerinin
kullanimi ile minimize edilebilir



Kontrol Noktasi

 Biyolojik, kimyasal veya fiziksel faktorlerin
kontrol altina alinabildigi herhangi bir
asama veya islem



CCP ve Kontrol Noktalari

 Kontrol Noktasi
— Kalite faktorleri kontrol edilebilir

— HACCP duzenleme intiyaci olmaksizin kontrol
edilebilen noktalardir

« CCP

— Gida guvenligi tehlikelerinin kontrol edilebildigi
noktalar



CCP ve Tehlikeler

« CCP hirden fazla tehlikeyi kontrol etmek
icin kullanilabilir

— Buzdolabi sicakligi CCP’si patojenlerin Uremesini ve
histamin olusumunu kontrol edebilir

 Bir tehlikenin kontrol edilebilmesi icin
birden fazla CCP’ye intiyac duyulabilir

— Pismis hamburger koftelerinde pisirme ve koftelere
sekil verme asamalarinda ki CCP’ler ile patojenlerin
kontrolu saglanabilmektedir



CCP’ler Urlin ve Islem Spesifiktir

Bazi farkliliklar ile degisimler
gosterebilmektedir:

* Isletme plani

* Formulasyon

* |Is akim semasi

Ekipman

Icerik secimi

Sanitasyon ve destekleyici programlar




S.1. Tammmlanan tehlike i¢in koruyucu énlemler mevcut mu?

Evet Hayir , CCP degildir. Durunuz
Bu asamada kontrol giivenlik i¢in sart nmm?

Evet Hayir — Asama, islem, iirlin degistiriniz
S.2. Bu asama tehlikenin varhgim elimine ediyor ya da kabul edilebilir bir seviyeye indiriyor mu?

Hayir Evet 1

!

S.3. Tammmlanmus tehlikelerle kontaminasyon kabul edilebilir bir seviyenin
iistiinde mi olusuyor, yoksa kabul edilemez seviyeye yiikselebilme

ihtimallerimi var? l

Hayir ., CCP degildir. Durunuz Evet

S.4. Tammmlanmus tehlike(leri) elimine edecek ya da kabul edilebilir

seviyeye indirebilecek baska bir asama var nm? l

Evet . CCP degildir. Durunuz Hayir
CCP

h
S



Prensip 3

Krittk Limitlerin Belirlenmesi



Kritik Limit

» Gida guvenligi icin risk teskil eden
tehlikelerin onlenmesi, elimine edilmesi
veya kabul edilebllir sinirlara dusurulmesi
amacilyla CCP’de yapilan kontrollerde
biyolojik, kimyasal veya fiziksel
parametreler icin verilen maksimum
ve/veya minimum degerlerdir



Kritik Limitler icin Ornekler

Tehlike CCP Kritik Limit
bakteriyel pastorizator s 11.6° C
patojenler s15 saniye

sutten patojenlerin eliminasyonu (biyolojik)



Kritik Limitler icin Ornekler

Tehlike CCP Kritik Limit
bakteriyel asitlestirme Uretim programi:
patojenler urun agirhgi: <100 kg.
(bioyolojik) uygulama zamani:

>8 saat
asetik asit kons.: >3.5%
hacim: <189 litre

(salamura urunlerde Clostridium botulinum kontrolu igin
maksimum pH 4.6’ ya ulasmak)



Kritik Limitler i¢in Bilgi Kaynaklari

1. Bilimsel yayinlar
2. Yasalar

3.AR-GE calismalan
4.Firma spesifikasyonlari



Prensip 4

Izleme



lzleme

* Planlanan inceleme ve olgcumler
sonucunda CCP’'nin kontrol altina alindigi

ve tam bir kayit sistemi ile gelecekte
dogrulama icin kullaniimasi



lzlemenin Amaci

» |sletmenin takibi ve kritik limitleri tetikleyen
iIsletme ayarlamalarini belirlemek

» Kontrol disina c¢ikilan durumlari belirlemek
( CCP’de olusan hatalar), ve

» |sletme kontrol sistemi igin yazili dokiman
tedarik etmek



HACCP Plan Form: Kritik limitler

1. 2. 3.
CCP | Tehlike| Kritik
Limit




lzleme

Neden: CCP’nin kritik limitler igerisinde olup olmadiginin
belirlenmesi i¢cin yapilan gozlem ve olgcumler

Nasll: Fiziksel veya kimyasal olgcumler (kantitatif kritik
limitler icin) veya gozlemler (kalitatif kritik limitler igin).
Gergcek zamanli ve dogru olmali.

Ne zaman (sikligl): Devamli veya araliklarla

Kim: Spesifik izleme programi yapabilecek egitilmis
Kigiler




Ne lzlenecek ?

 Kritik limitlere uygun olup olmadiginin
belirlenebilmesi icin urunun ozelligi veya
proses
— Soguk depolama sicakligi
— Asitlestiricilerin pH degerleri
—|s akis hizi



Ne lzlenecek ?

* CCP uzerinde koruyucu tedbirlerin
uygulandigina dair yapilan gozlemler

— Bayilerin sertifikalarinin kontrolu



Kritik Limitler ve Koruyucu Tedbirler Nasil
Izlenmelidir

« Cabuk sonuclar elde edilmelidir
— Mikrobiyolojik analiz oldukca etkilidir

* Fiziksel ve kimyasal olgcumler onemli

izleme metotlaridir
— Sicaklik ve zaman

— Su aktivitesi

— Asitlik (pH)

— Duyusal incelemeler



Kritik Limitler ve Koruyucu Tedbirler Nasil
Izlenmelidir

» |zleme ekipmanlar
— Termometreler
— Saatler
— pH metreler
— Su aktivitesi olcum cihazlari
— Kimyasal analitik ekipmanlari



1zleme Siklig!

* Devaml
 Devamli olmayan



Devamli [zleme

e Devamli izleme tercih edilmelidir

 Devamli izleme prosedurlert:

— Sicaklik kayit cizelgesi
— Metal dedektor

« Kayitlar periyodik olarak takip edilmelidir




Devamli Olmayan Izleme

* Devamli izleme yapilamadigi durumlar igin
uygundur

* Devamliligi olmayan izleme programlarinin
sikligi

— Proseste hangi siklikla degisimler olusmakta?
— Normal degerler kritik limitlere ne kadar yakin?

— Kritik limitler asildiginda ne kadar urunde risk
olusmaktadir?



Devamli Olmayan Izleme

« Ornekler:

— Pastorize edilmis materyalin belirli zaman
araliklari ile i¢ sicaklhginin kontrol edilmesi

— Histamin olusabilecek deniz urunlerinin
bozulmaya karsi periyodik olarak duyusal
muayenelerinin yapilimasi



Izleme Programi Kim Tarafindan

Yaplilir ?

* |zleme:
— |s akisinda calisan personel
— Ekipman operatorleri
— Supervizorler
— Bakim personeli
— Kalite kontrol personel



Izleme Programi Kim Tarafindan

Yaplilir ?

» |zleme ile ilgili sorumlularin:

— CCP izleme teknigi konularinda egitimli
olmasi

— CCP izlemenin onemini ¢ok iyi kavramis
olmasi

— |zleme aktivitesi icin daima hazir olmasi
— Her izleme programini kayit altina almasi

— Kritik limitlerin asildigl durumlari rapor etmesi
ve en Kisa surede duzeltici programlari
uygulamasi gerekmektedir




Prensip 5

Duzeltici Tedbirler



Duzeltici Tedbirler

* Hata olustugunda uyulmasi gerekli
prosedurler



Duzeltici Tedbirler

Guvenlik i¢in izolasyonu ve elde tutulmasi

Etkilenen Urun veya igeriklerin hatanin kritik
olarak kabul edilmeyecegi baska bir bolume
aktariimasi

Tekrar isleme
UriinGin imhasi



Duzeltici Tedbir Unsurlari

* Hata sebeplerinin duzeltiimesi ve elimine
edilmesi, proses kontrolunun yeniden
duzenlenmesi

— CCP'yi tekrar kontrol altina almak

— Hata sebebini tespit etmek bu sayede ileride
yinelemesini engellemek

* Sapmalarin oldugu islemler esnasinda uretilen
urunleri ve yapisini belirlemek



UriinGn Tanimlanmasi

. basamak: Fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analizler sonrasi
veya uzman incelemeleri sonrasi urunun guvenli olup
olmadiginin belirlenmesi

. basamak : Ilk basamak sonrasi Griin tehlike arz etmiyor ise
tuketimine izin verilmesi

. basamak : Eger tehlike var ise (1. basamak sonrasi), turunun
yeniden islenmesi veya yeni bir urun haline getirilebilmesi
olanaklarinin arastiriimasi

. basamak : Eger, urun 3. basamakta istenilen ozelliklere sahip
degil ise imhasi. Bu durum genel olarak ¢ok buyuk ekonomik
sikintilara neden olmakta ve son care olarak dusunulmektedir



Duzeltici Tedbirler

e Hata

— Pastorizator sicakliginin kritik limitlerin altinda
olmasi

 Duzeltici tedbir

— Sut akisi sicaklik tekrar yukselene kadar
durdurulur. Cevrilen urun tekrar pastorize
edilir. Bu hataya neden olan isitma/sogutma
unitesi gozden gecirilir hata tespit edilmeye
calisilir. Gerek gorulurse tamir edilir, kontrol
tekrarlanir ve uretime yeniden baslanir



Duzeltici Tedbirler

e Hata

— Urtin (6rn., sicak-dumanlanmis balik) ic
sicakligl istenilen surede istenilen dereceye
ulasmamis

* Duzeltici tedbir
— Yeniden pisirme veya urunun imhasi



Prensip 6

Dogrulama Prosedurleri



Dogrulama

« HACCP plani gergcevesinde kontrol
iIslemlerinden ayri olarak yapilan
uygulamalari ve sistemin operasyon planina
uygun calisip calismadiginin belirlenmesi
amaciyla yapilmaktadir



“Dogruladigin Seve Guven”

* Dogrulama proseduru HACCP planina
guveni saglamaktadir:

— Temel bilimsel prensiplere dayalidir,

— Urtin ve proses ile iligkili tehlikelerin
kontrolune gerek duyulmaktadir, ve

— Bu islemler izlenmelidir



Dogrulama Proseduri Su Islemleri
Kapsamalidir:

 Onaylama
« CCP dogrulama aktiviteleri
— Kontrol ekipmanlari kalibre edilmelidir
— Kalibrasyon kayitlari gozden gecirilmelidir
— Numune alma ve analizler
— CCP kayitlari gozden gecirilmelidir
« HACCP sistemi dogrulanmalidir
— Gozlemler ve gozden gecgirme
— Son urunun mikrobiyolojik analizleri
 Resmi kurumlar



Onaylama

* Dogrulama elementleri bilimsel ve teknik
bilgilerin toplanmasi ve degerlendiriimesi
temeline dayanmaktadir, bu sayede
HACCP planinin tehlikeleri etkin sekilde
kontrol etmesi belirlenmektedir



Onaylama

« HACCP planini kim onaylayacak?
— HACCP takimi
— Egitim ve tecrube ile kisisel gelisim
* Onaylama neyi istemektedir?

— HACCP planinin her bir asamasinin
arkasindaki mantigin bilimsel ve teknik bilgiler
ile CCP dogrulama stratejileri sayesinde
belirlenmesi



Dogrulama Sikligl

« Baslangicta

« Kosullar degistiginde, orn.,
— Cig materyal degistiginde
— Uriin veya islem degistiginde
— Aleyhte bulgular saptandiginda
— Yinelenen hatalarda
— Tehlike ve kontrol olcumlerinde yeni bilgiler
— On-line gozlemler



Dogrulama Aktiviteler

« Pismis hamburgerlerde

— Maksimum urun kalinhgt igin kritik limitlerin
belirlenmesinde bilgilerin toplanmasi, maksimum
akis hizi ve minimum firin sicakliginin takibi
sonucu her bir urun igin gerekli i¢ sicakhgin
saglanmasi



CCP’lerin Dogrulanmasi

« Kalibrasyon

« Kalibrasyon kayitlarinin gozden gecirilmesi
 Numune alma ve analiz

« CCP kayitlarinin gozden gecirilmesi



Kalibrasyonlar

« Kontrol ve dogrulamada kullanilan alet ve
ekipmanin kalibrasyonu

» Olclimlerin hata pay! olmaksizin yapilmasinin
saglanmasi belli araliklar ile yapilmalidir

« Kullanilan alet ve ekipmanin standartlara uygun
calismasinin saglanmasi



Kalibrasyon Aktiviteleri

* Pisirmede CCP’nin kontrolu icin kullanilan
termometrenin sertifikali sicak su banyosunda
kontrolunun yapilmasi

» Pastorizator sicakliginin her partide sertifikall
termometreler ile dogrulanmasi

* pH metreler pH buffer standartlari ile kalibre
edilmektedir (pH 7.0 ve 4.0)



Kalibrasyon Kayitlarinin Gozden
Gegirilmesi

« Kontrol:
— Kalibrasyon gunu
— Kullanilan metot
— Test sonuclari



Numune Alma ve Analiz

« Satin alma islemlerinde ureticilerin uymasi
gerekli kurallar

— Karideslerin sulfitleyici ajanlar yonunden ug¢ ayda
bir kontrolu

— Pastorize yumurta beyazlarinin Salmonella spp.
yonunden kontrolu

« Ekipman ayarlarinin normal ¢galismasi gida
guvenligi agisindan teminat teskil etmektedir

— Pisirme islemi oncesi hamburger koftelerinin
kalinhiginin olgumu



CCP Kayitlarinin Gozden
Gegirilmesi

« Kontrol kayitlari
* Duzeltici uygulama kayitlari



HACCP Sisteminin Dogrulanmasi

« HACCP planinin takip edilip edilmediginin
belirlenmesi



HACCP Sistem Dogrulama Sikligi

* Yilda bir

» Sistemde olusan sorunlarda veya urun ve
proseste meydana gelen degisikliklerde



HACCP Sistemi Dogrulama Islemlerinin
Denetlenmesi

Is akim semasi ve Urin bilgilerinin
uygunlugunun kontrolu

HACCP plani cercevesinde CCP’lerin
belirtilen kontrollerinin yapilip yapiimadig:

Islemlerin belirlenen kritik limitler dahilinde
olup olmadigi

Kayitlarin gerekli zaman araliklari ile uygun
bir sekilde tutulup tutulmadigi



Kayitlarin Gozden Gegirilmesi

« HACCP planinda belirtilen kontrol
olgumlerinin yapilmasi

» Kontrol olgumlerinin HACCP planinda
belirtilen siklikta yapiimasi

» Kontroller sonrasi kritik limitlerde sapmalar
belirlendiginde yapilan duzeltici islemler

« HACCP planinda belirtilen siklikta
ekipmanlarin kalibre edilmesi



Prensip 7

Kayit Tutma Islemleri



HACCP Kayitlari

1. HACCP plani ve destek dokumanlari,
plani olusturmada kullaniimalidir

2. CCP kayitlari
3. Duzeltici tedbirlerin kayitlari
4. Dogrulama aktivitelerinin kayitlari



HACCP Plani ve Destekleyici Dokumanlar

» Tehlike analizi kayitlari

« Tehlike analizleri ve kritik kontrol noktalarina ait kayitlar
» Patojen gelismesi igin uygun sinirlarin verileri

« Guvenli raf omru icin gereken veriler

* Isitma igleminin verimliligi

« HACCP takimi ve sorumluluklari

 HACCP planinin olusturulmasindaki asamalarin ozeti
 Onceden uygulanan programlar



CCP Izleme Kayitlari

« CCP’lerdeki kontrolu gostermek igin tutulur

 Kritik sinirlarin asilip asiimadiginin
belirlenmesi icin kullantlir



CCP Izleme Kayitlari

 Tum HACCP izleme kayitlari su verileri icermelidir:
— Form baslig!
— Firma adi ve yeri
— Saat ve Tarih

— Urtin bilgisi (Grtn tipi, paket boyutu, isleme hatti, Grin
kodu)

— Yapilan incelemeler ve olgumler

— Kritik sinirlar

— Islemcinin imzasi veya parafi

— Gozlem tarihi ve gozlemcinin imzasi veya parafi



Dogrulama Kayitlari

HACCP planinin modifikasyonu

Uretici isteklerinin garanti ya da sertifika
kapsaminda olmasi

Kalibrasyon kayitlari

Mikrobiyolojik testler
— Cevresel testler, hat ici testler, son urun testleri

Yapilan incelemeler
Ekipman degerlendirme testleri



Dogrulama Kayitlari

* Isil islemlerde sicaklik dagilimi calismalari
* Metal dedektor kullanimi



Kayit Izleme Bilgisi

» |zleme bilgisi inceleme yapilirken kayit
edilmelidir



Kayitlarin Gozden Gegirilmesi

 Tum kritik kontrol noktalarina ait izleme
kayitlari, kayitlar elde edildikten en gec 1
hafta icerisinde olusturulmalidir.



SUT ENDUSTRISINDE HACCP
UYGULAMALARI



Islem
Asamasi

Ineklerin
tutuldugu
yerler, ahirlar

CIG SUT

Tehlikeler

Meme ve
meme
uclarinin
idrar ve
digkida
bulunan
bakteriler ile
bulasmasi

Onemi

CCP

Kontrol

Yattiklari
yerlerin
meme ve
meme
uclarindaki
Kirliligi
azaltacak
sekilde
dizayn
edilmis
olmasi
Yatagin kuru

ve temiz
olmasi

Yonlendirme

Yatilan yerin
gerektiginde
degistirilmes
ini ve
beslenme
alaninin
duzenli bir
sekilde
temiz
tutulmasini
saglayacak
lyi bir idare



Sut sagim Meme ve meme

yeri

uclarinin idrar ve
diskida bulunan
bakteriler ile
bulagsmasi

Memenin yikanmasi
ve kurutulmasi
sirasinda bulasma

On sagim

Sagim yapan kisinin
ellerinden bulasma

CCP

Doseme, duvar Sagim yapan

ve Kisinin sagimdan
ekipmanlarin  gnce ellerini
her sut yikamasi veya
sagimindan lastik eldiven
sonra giymesinin
yikanmasi saglanmasi
Memelerin izin Sggmc_bn sonra
Ve 1ZIN _venlen
kimyasal temlzlemg :
Al e maddelerinin
yikanip kuIJamImasmm
kurulanmasi sagjanma&
Sagimdan sonra
Disari atilan izin verilen
sutun diger temizleme
sutler ve maddelerinin
inekler ile kullaniimasinin
temas saglanmasi
etmemesi Sularin duzenli

olarak kontrolunun
yapiimasinin
saglanmasi



Sutun sagildigi
kap

Sagim
ekipmanlari

Disaridan ve CCP
meme

iltihaplarindan

bakteri

bulagmasi

Ozellikle iyi
dizayn
edilmemis
ekipmanlarda,
lastik kisimlarda
yeterli
temizlememe
sonucu
bakterilerin
uremesi

CCP

Kabin sagimdan
once
temizlenmis
olmasi

Sagimdan once
meme
enfeksiyonunun
olup olmadiginin
kontrol edilmesi

Enfekte  olmus
sutun atilmasi

Uygun  yerlerin
fircalanmasinin
ve daha sonra
temiz  su ile
calkalanmasinin
kontrolu

Sagimin
hijyenik
kosullarda
yapilmasinin
saglanmasi

Her sagimdan
sonraizin
verilen
kimyasal
maddeler
kullanilarak
temizligin
saglanmasi






Sut toplama
tanki

Kotu fiziksel
kosullar,
yetersiz
sogutma ve
yetersiz
temizleme
nedeniile
bakterilerin
uremesi

CCP

Tanklarin bos

Hijyenik

iken izin verilen kogullarin

kimyasal
maddeler
kullanilarak
firca ile
temizlenmesi
ve temiz su ile
calkalanmasi

saglanmasi



Islem
Asamasi

Cig sut alimi

Sogukta
depolanmasi

Pastorize sut

Tehlikeler Onemi
Cig sutun
patojen
mikroorganiz
malarla
bulagsmig
olmasi

CCP

Sutte
bulunan bazi
bakterilerin
uremesi

CCP

Kontrol

Satun
bakteriyolojik
kalitesi

Depolama
sicakliginin 5
0C veya altinda
olmasi

Sutun belirli
sureden fazla
depolanmamasi

Yonlendirme

Islenmis
sutun ¢ig sut
Ile temas
etmemesinin
saglanmasi

Sut depodan
alindiktan
sonra,
deponun
hijyenik
kurallara
uygun olarak
temizlenmesin
in saglanmasi



Pastorizasyon

(HTST)

Pastorizasyon
sonrasi
sogutma

Etkili bir
pastorizasyon
un

saglanamama
Sl

Pastorizasyon
sonrasi
bulasma ve
bakteri
uremesi

CCP

CCP

Fosfataz
testinin
yapilmasi

Ekipmanlarin
istenen sekilde
calismasinin
kontrolu

-109C veya
altina hizl
sogutma

Pastorizasyon
kayitlarinin
duzenli
tutulmasinin
saglanmasi

Uygun
temizleme ve
dezenfeksiyon
yontemleri
kullanilarak
bulagmanin
onlenmesinin
saglanmasi

Tanklarin
temizliginin
saglanmasi



Sise veya
karton
kutulara

doldurma

Sogukta
depolamave
tasima

Sise ve
kartonlarin
bulagmis olmasi

Bulagsmis
olanlarda
bakteriyel lireme

CCP

CCP

Siselerin iyi
yikanmig olmasi
ve karton
kutularin temiz
olmasi

Buzdolabi
sicakhginda
muhafaza

Sise ve
kartonlarin
hijyenik
kosullarda
muhafaza
edilmesinin
saglanmasi

Sogukta
muhafazanin
saglanmasi



UHT Sut (Aseptik Sut)

islem Asamasi Tehlikeler

Gidalarin agtigi
hastaliklara neden
olan
mikroorganizmalari
n bulunmasi ve
uremesi

Hammadde

Temizleme ve Mikrobiyal ireme
ayirma

Onem

CCP

CCP

Kontrol

Ciftliklerde sut toplama

hijyeni

Toplama tanklari ve
depolama kaplarinin

hijyeni ve dizayni
Sutun kaplarda

bekletildigi sicaklik ve

sure

Seperatorlerin kullanimi
ve hijyenik dizayni

Yonlendirme

Sut sicakhiginin
kaydedilmesi
Mikrobiyolojik
testler

Toplama tanklari
ve depolama
kaplarinin
hijyeninin
saglanmasi

Ekipman hijyeni
ve isleme
kosullarinin
uygunlugunun
saglanmasi



Sterilizasyon
homojenizasyo
n ve sogutma

Sutun CCP
sterilizasyonun

da basarisizlik

gida

zehirlenmesi

yapan

mikroorganizm

alarin canh

kalmasina

neden olur

islem sonrasi
bulasma

UHT steritizatorin
dizayni
Sterilizatorun dogru
yerlestirilmesi
Sterilizasyon
isleminin siit akig
hizi, basing ve
sicaklik dahil,
spesifikasyonu
Sogutucu ve
homojenizatorun
hijyenik dizayni
Dogru toplama ve
planlanmig
muhafaza

Sicaklik ve akig
hizinin
uygunlugunun
saglanmasi
Akis vanasinin
fonksiyonunun
kontrolu
Plakalardaki
veya tuplerdeki
Kirlenme,
ekipmanlarin
gorsel temizligi
ve korozyonun
kontrolunuin
saglanmasi
Homojenizatoru
n temizligi ve
sterilitesi



Aseptik paketleme Paketleyici

DoIdu_rma ve Sutii aseptik CCP  makinesinin dizayni yuzeylerinin
aseptik paketleme Uretici isteklerine gore temizligi
paketleme _m_ak_lnesm.ln paketleme iglemi (kapama
iginin steril Kullanim sirasinda ceneleri dahil)
olmamasi veya paketleme makinesinin Makine ve
paketleme etkinligi paketleme
materyali yada Uygun egitilmis materyallerin
pakeftlerr](? _ personel spesifikasyona
makinesi icinde Paketleme uygunlugu
dolqm alaninin Materyalinin Makine
steril spesifikasyonu performansinin
tutulamamasi Doldurma ve kaydedilmesi
sonucu kapatmadan sonra lyi sekilde
bulagmasi paketlerin el ile kapama
gorduigi muamele Paketleyiciden
sonra
paketlerin
bulundugu

kosullar



Depolamave
dagitim

Paketlerin
hasara
ugramasi
mikrobiyal
bulagsmaya
neden olur

CCP

Tasima sirasinda
hasardan koruyacak
sekilde dizayn edilmis
kartonlarda paketleme
Paketler uzerinde
yogunlagsmayi onlemek
icin nem kontrolu
Depolama ve dagitim
sirasinda paketlerin
dogru istiflenmesi
Dagiticilara, dukkanlara
ve tuketicilere paketlerin
ne sekilde kullanilacagi
konusunda bilgi
verilmesi

Paketlerin
kartonlanmasi
Dagitim
sirasinda,
depolardave
dukkanlarda
tasima



BEYAZ PEYNIR

Proses

Tehlike

Onleyici tedbir

Kritik Limit

izleme prosdiirii

izleme sikhgi

Pastorizasyon

Patojen mo’larin
Yok edilememesi

Kontrollu T ve t
uygulamasi

72-75 C,
15 sn

Kumanda paneli, dijital sicaklik
gostergesinin kontrolu ve kaydi

Surekli gozetleme her on dakikada bir
kayit



Duzeltici Faaliyet

Dogrulama

Prosesi durdur, makina bakim
sorumlusu ile temas kur; sorun
giderildikten sonra islenen trunu
yeniden pastorize et

Son urunde ve pastorize sutte
mikrobiyolojik analizler, musteri
sikayetleri



Cedar peyniri

islem Asamasi Tehlikeler
Satun Cig sut patojen
standardizasyonu mikroorganizmalar
ile bulagmis
olabilir
Pastorizasyon Sutin
(HTST) pastorizasyonund

aki basarisizlik
patojenlerin canli
kalmasina neden
olur

Onemi

CCP

CCP

Kontrol

Siitin
bakteriyolojik
kalitesinin
kontrolu

Fosfataz testi ile
pastorizasyonun
etkinliginin
kontrolu

Yonlendirme

lyi kalitede siit
temininin
saglanmasi

Pastorizasyon
slre ve
sicakliginin
kaydedilmesinin
saglanmasi



Starter kulturlerin Yavas asit
ilavesi olusumunun
patojenler dahil
diger bakterilerin
uremesine neden

olabilmesi
Enzim ilavesi
(rennet) _ _
Mikrobiyal
Pihtinin kesilmesi bulagsma

Haslama (sicakhk
40 °C civarina
yiikselir)

Peynir alti
suyunun ayrilmasi

Cheddaring

Genellikle pH: 5.2-
5.3

Sikistirma ve
tuzlama

Paketleme

olgunlastirma

CCP

CCP

Asit olusumunun
kontrolu

Fermantasyonun
kontrolii igin
pH’nin ol¢lilmesi

Uygun temizleme
programlarinin
kullaniimasi

Bulagsmayi en aza
indirmek igin
glvenilir
kaynaklardan
starter temininin
saglanmasi

Uriin ve gevre
hijyeninin
saglanmasi



Olgunlastiriimis Yumusak Kuflu
Peynir (Camambert)

islem Asamasi

Situn

Tehlikeler

Cig siit patojen

standardizasyonu mikroorganizmala

Pastorizasyon
(HTST gibi)

rile bulagsmisg
olabilir

Sutiun
pastorizasyonund
aki basarisizlik
patojenlerin canli
kalmasina neden
olur

Onemi

CCP

CCP

Kontrol

Siitin
bakteriyolojik
kalitesinin
kontrolu

Fosfataz testi ile
pastorizasyonun
etkinliginin
kontrolu

Yonlendirme

lyi kalitede siit
temininin
saglanmasi

Pastorizasyon
sure ve
sicakhiginin
kaydedilmesinin
saglanmasi



Starter kultiirlerin
ilavesi

Yavas asit
olusumunun
patojenler dahil,
diger bakterilerin
uremesine neden

olabilmesi
Enzim ilavesi
Rennet) _ _
Mikrobiyal
Peyniralti bulagma

suyunun ayrilmasi

Kuf (pihtiya sekil
verilmesi)

Kuru tuzlama
veya
salamuralama

Olgunlastirma
(%90-95 nishi nem
12-15°C de, 10-14

giin)

Paketleme ve 4 °C
de depolama

CCP Asit olusumunun

kontrolu

CCP Fermenteasyonun
un kontrolu igin

pH’nIn dlglilmesi

Uygun temizleme
programlarinin
kullaniimasi

Bulagsmayi en aza
indirmek igin
guvenilir
kaynaklardan
starter temininin
saglanmasi



islem Asamasi

Cig siit

Seperasyon ve
kremanin
pastorizasyonu

50C’nin altina
sogutma ve
olgunlastirma

Tereyag!

Tehlikeler

Cig sut patojen

mikroorganizmala

rla bulagsmisg
olabilir

Pastorizasyondaki

basarisizlik

patojenlerin canli

kalmasina neden
olur

Onemi

CCP

CCP

Kontrol

Sogukta
depolanan sutiin
bakteriyolojik
kalitesi

Fosfataz testi ile
pastorizasyonun
etkinliginin
kontrolii

Yonlendirme

Isisal iglem
gormus uruniun
cig sutten ayri

tutulmasinin

saglanmasi

Sire ve sicaklik
kayitlarinin
tutulmasinin
saglanmasi



Tuz-su oranini  Emulsiyon
ayarlamak  dogru olarak
icin salamura olugsmazsa,
ilavesi mevcut
bakteriler
ureyebilir

CCP

Emulsiyon Emulsiyonun

kucuk su kontrolu ile
damlalan bakteri
icermesi uremisinin
onlenmesinin
saglanmasi



Meyveli yogurt

islem Asamasi Tehlikeler

85 °C de 20 Patojen
dakika isisal iglem mikroorganizmala
gormus konsantre rin bulunabilmesi

yagsiz st
Katki Katki
maddelerinin maddelerinin
ilavesi bulagsmig olmasi

(stabilizatorler,
seker surubu)

Onemi

CCP

CCP

Kontrol

Isisal iglem
uygulamasi

Katki
maddelerinin
spesifikasyonlara
uygunlugu

Yonlendirme

Isisal iglem
sicakhigi ve
suresinin
kaydedilmesinin
saglanmasi

Uygun kalitede

katki maddesi

kullaniimasinin
saglanmasi



Isisal iglem (90 °C
de 12 dakika)

-40 °C de sogutma
inokulasyon

inkiibasyon

Sogutma

Meyve konservesi Konserve veya

vb. ile karigtirma pureler bakteri,
maya ve kuflerle
bulagsmis olabilir

Kultaran Uremesi Isisal iglem
icin bulasan sicaklik ve
bakterilerin suresinin
oldurulmesi kaydedilmesinin

saglanmasi
Dusuk pH ile
bulasan

pH'nIn kontrold iy qorganizmala
rin iremesinin
onlenmesi
saglanmali

Mayay! azaltacak

_ Isisal islem
CCP Isisal iglem uygulamasinin
uygulamasi ve pH  gagjanmasi
kontroli
Bakteri Uremesi
ve toksin
olusumunu

onlemek igin
purelerde pH’nin
4,5’in altinda
olmasinin
saglanmasi



Paketleme

Sogutma

Buzdolabinda
depolamave
dagitim

Mikrobiyal
bulagsma

Paketlerin
fiziksel olarak
zarar gormesi

CCP

CCP

Paketleme
materyallerinin
hijyenik
kosullarda
tutulmasinin
saglanmasi

Personele
isleme
tekniklerinin
ogretilmesi



islem Asamasi

Yagsiz siit tozu,
sut yagi, seker
dahil katki
maddelerinin
karigtiriimasi

Pastorizasyon

Dondurma

Tehlikeler

Katki
maddelerinin
bulagsmis olmasi

Pastorizasyondaki
basarisizlik
patojenlerin canli
kalmasina neden
olur

Onemi Kontrol Yonlendirme

o Katki Uygun kalitede
maddelerinin katki maddelerinin

spesifikasyonlara  kullaniimasinin

uygunlugu saglanmasi

CCP Pastorizasyonun Resmi
etkinliginin standartlara
kontrolu uygunlugun

saglanmasi



Pastorizasyon

Homojenizasyon
sonrasi bulasma

Sogutma ve Mikrobiyal
karisiminin bulagma
buzdolabinda
depolanmasi
Dondurmanin
dondurulmasi
Paketleme Mikrobiyal
bulasma

Sertlestirme ve
depolama

CCP

CCP

CCP

Yeterli temizleme

Uygulanan
temizleme programlarinin

programinin uygulanmasinin
yeterliligi saglanmasi

Sicaklik kontrolii  Uygun sicakhigin

saglanmasi
Paketleme Paketleme
ekipmanlarinin  materyallerinin iyi
temizligi hijyenik
kosullarda

depolanmasi



Yogurt



Kasar Peynir



EKLER



On Gereksinim Programlari(OGP)

Sut urunleri isletmelerinde uygulanan
HACCP ve diger gida guvenligi yonetim
sistemlerini kurmak ve bu sistemlerin
uygulanabilirligini arttirmak amaciyla, on
gereksinim programlari belirlenmis olup,
oncelikle bu programlarin uygulanmasi
gereklidir.



Bir sut isletmesinde etkin on gereksinim
programlarinin  olusturulmasi isletmenin
zaman, para ve diger kaynaklarinin
gereksiz kullanilma ihtimalini dusurerek
etkin  bir HACCP (Kritik  Kontrol
Noktalarinda Tehlike Analizi) sisteminin
uygulanmasini sagladigindan, isletmenin
uzun vadede gelecekteki faaliyetlerinde
etkinliginin artmasina sebep olabilecektir.



HACCP planini  destekleyen OGP:;
personel hijyeni, temizleme ve sanitasyon
programlari, uygun bina ve yerlesim
uygulamalari, ekipman bakimi ve tedarikgi
secimi ve diger Dbelirli  programlari
icermektedir.



