14. Hafta - Gida Mikrobiyolojisinde Kalite
Kontrol, HACCP ve Mikrobiyolojik Kriterler

Ogrenme Hedefleri

» Gida glvenliginde kalite kontrol uygulamalarini 6grenmek.
* HACCP sisteminin temel ilkelerini kavramak.
* Turk Gida Kodeksi ve uluslararasi mikrobiyolojik kriterleri tanimak.

Temel Kavramlar

« Kalite Kontrol: Uretimde standardizasyonu saglamak icin yapilan testler.

* HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points): Gida guvenligi icin kritik
kontrol noktalarinin belirlenmesi.

* Mikrobiyolojik Kriterler: Gidalarda bulunmasina izin verilen mikroorganizma
limit degerleri.

* Dogrulama ve Validasyon: HACCP planlarinin etkinliginin kanitlanmasi.

HACCP'in 7 Temel ilkesi

. Tehlike analizi yapmak.

. Kritik kontrol noktalarini (CCP) belirlemek.
. Kritik limitler olusturmak.

. Izleme sistemi kurmak.

. Duzeltici faaliyetleri tanimlamak.

. Dogrulama prosedurlerini uygulamak.

. Kayit sistemi olusturmak.

NOoOuURRWNRE

Mikrobiyolojik Kriterler
» Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi (2011).

* AB Mevzuati (EC 2073/2005): Mikrobiyolojik kriterler.
» UrGn gruplarina gore farkli limit degerler.

Ornek Olay

* Bir et isleme tesisinde HACCP uygulanmasi ile Salmonella pozitif ¢cikan bir
partinin erken tespit edilip piyasaya surtulmeden imha edilmesi.

Tartisma Sorulari

1. HACCP sistemi neden gida guvenligi icin en 6nemli dnleyici sistemlerden
biridir?
2. Mikrobiyolojik kriterler Ureticiler icin nasil bir yukimlaluk olusturur?



3. Kalite kontrol testleri hangi asamalarda uygulanmalidir?

Kaynaklar

» Turk Gida Kodeksi, Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi (2011).
* EC Regulation 2073/2005 on microbiological criteria for foodstuffs.
* FAO/WHO (2009). HACCP: Principles and Guidelines.



