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GIDA GUVENLIGINDE HACCP SIiISTEMI



> HACCP ;Tehlike
Analizi ve Kritik
Kontrol Noktalanr

kavramimmin kisaltilmis
halidir.

> Gida guvenliginin
saglanmasi amaciyla
uygulanan bir
sistemdir.



Genel olarak irdeledigimizde gida kaynaklh hastaliklarin biitiin diinyada 6nemli

bir halk saghgi sorunu olusturdugu goriilmektedir. Bu yiizden gidalarda
giivenirliligin saglanmasinda uygulanmakta olan son iiriin kontroli ve dar
anlamiyla islem kontrolii gibi ahisagelmis yaklasimlar artik yeterli olamamaktadar.

Siiphesiz gida endiistrisini daha etkili kalite kontrol sistemlerini
uygulamaya iten en onemli nedenler arasinda ilk sirayl, patojenik bakterilerle
kontaminasyon veya mikrobiyel bozulma nedeniyle olusan gida zehirlenmesi
vak’a larmmin ¢oklugu ile bozulma nedeniyle olusan gida kayiplar1 ve ekonomik
olciiler olusturmaktadir.

Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) kavrami, giivenli gida
iiretiminin saglanmasi1 amaciyla kullanima sunulan, gida kaynakh tehlikeleri
onleyici bir sistemdir.

Gidalarin hammaddeden tiiketimine kadar olan iiretim hatt1 boyunca izlenmesini
saglayan bilimsel ve teknik verilere dayanan bir temele sahiptir (Battaglia, 1993;
Stevenson, 1995).



Gida endiistrisindeki geleneksel uygulamalar son iiriinden rastgele alinan
orneklerin kontrolii ile saglanmaktaydi. Ancak, HACCP sisteminde farkh
olarak, cesitli kontrol noktalarinda ve iiretim hatti boyunca kontroller
yapilarak iiriiniin giivenli bir seklde iiretilmesi saglanmaktadir. Bu nedenle,
maliyeti arttirmadan giivenilir nitelikte ve kaliteli gida iiretimi konusunda
gosterilen c¢abalar bu sistemin ortaya cikmasma neden olmustur (Snyder,
1986; Mortimore ve Wallace, 1994; Anon, 1997).

HACCP Sistemi, gidalarin hammaddeden tiiketime kadar herhangi bir
asamasinda meydana gelebilecek olan muhtemel tehlikeleri tanimlayic,
tanimlanan tehlikeleri izleyici ve tehlikeleri engellemek icin 6nlem ahici bir
sistemdir. HACCP, gida endiistrisinde problemleri onleme ve kontrol
etmede, giivenilir gida elde edilmesinde, iiretim zincirinin baslangicindan
sonuna kadar olan halkalarin kontroliinde kullamilan en etkili bir
yontemdir (Bates, 2000; Anon 1998a).




HACCP sistemi ilk olarak, 1959 yilinda Pillsbury Sirketi tarafindan,
National Aeronautics and Space Administration (NASA) uzay programi
icin gida iiriinleri hazirlanmasi sirasinda ortaya atilmastir. NASA bu
yillarda gida giivenliginin saglanmasinda 1ki problem iizerinde
durmaktaydi. Bunlardan birincisi, yercekiminin sifir oldugu bir ortamda
uzay kapsiiliiniin icerisinde dagilabilecek gida maddesi kirintilarinin
kapsiiliin elektrik sisteminde hasara neden olabilecek olmasi; ikincisi ise,
gidalarin mutlak surette patojenlerden ve biyolojik toksinlerden elimine
edilmis olmasiydir. Ciinkii NASA tarafindan, uzay kapsiiliiniin icerisinde
meydana gelebilecek gida zehirlenmesinin bir felakete neden olabilecegi
diisiiniilityordu (Stevenson, 1995).

Gida iiretimi ile ilgili olarak A.B.D.’de yine 1971 yihinda verilen bir

konferansta HACCP prensipleri ile uygulamalari tanimlanarak

konferans sonucunda 3 prensip kabul edilmistir;

1- Tehlikenin degerlendirilmesi tehlikelerin gelismesi ve tiiketim ile
arasinda iliski kurulmasi,

2- Kritik kontrol noktalarimin tanimlanmasi,

3- Kritik kontrol noktalarimi izleme sistemi olusturulmasi.



Gida giivenliginde sistematik bir yaklasim olan HACCP, 5 hazirlayic takip
eden 7 prensipten olusur. Sistemi tanmimlamadan 6nce sistemde kullanilan
terimleri aciklamak yerinde olur.

HAACP planindaki kriterlere uygunlugunun ve devamhhginin
saglanmasi icin gerekli biitiin faaliyetleri yiiriitmek.

Gida giivenligi acisindan dogabilecek bir tehlikenin
onlenmesi veya eliminasyonu ya da kabul edilebilir bir seviyeye
cekilebilmesi icin yapilan uygulamalar.

Kontrol altinda tutulmasi halinde
tehlikelerin kabul edilebilir seviyeye c¢ekildigi veya ortadan kaldirildigi
islem veya noktalar.

Kontrol altindaki bir kritik kontrol noktasinda belirlenen
limitin asilmas1 durumunda Kritik kusurlarin olusmaya basladig: giivenlik
araliginin son noktasidur.



Yapilmamas1 durumunda saghkla ilgili risklerin
ortaya c¢ikmayacagi; yalmz kalite kontrol, estetik goriiniis ve duyusal
ozellikler acisindan iiriinlerin degerlendirildigi kontrollerin yapildig:
noktadir.

Uriin islemlerinin detayh bicimde semasal gosterimidir.
HACCP Takim : Sistemin olusturulmasi ve uygulanmasi icin bir araya
gelen insan toplulugudur.

Insan saghgm olumsuz etkileyebilecek fiziksel, kimyasal ve
biyolojik risklerdir.

HACCP plam icerisinde gosterilen ve incelenmesi
ogida giivenligi acisindan onem tasiyan tehlike iizerinde inceleme ve
degerlendirme islemleridir.

Belirli bir prosesin kontrolu i¢in izlenmesi gereken yolu
iceren ve sistemin temel prensiplerine uygun olarak hazirlanan
dokumandir



Belirlenen bir tehlikenin proses akisi icerisinde kontrol
edilecegi kritik noktalar1 bulmak iizere kullanilan mantiksal soru
dizisidir.

Belirlenen Kkritik kontrol noktalarmmin kontrol altinda olup
olmadigimm ve Kritik limitlerin asithp asilmadigim saptamak ve
gerektiginde diizeltici faaliyetleri baslatmak ve dogrulama islemlerinde
kullanilmak iizere yapilan planh ve dokumante edilmis gozlemler ve
olciimlerdir.

Bir kritik kontrol noktasimin kontrolden ciktig
veya bu riskin dogabilecegi belirlenen izleme sonucunda uygulanacak
faaliyetlerdir.

HACCP planmn sistem ile uyum icinde olup olmadigim
saptamak i¢in kullanilan yontem ve uygulamalardir.



1- Tehlike Analizleri

2- Kontrol noktasi ve Kritik kontrol noktalarinin saptanmasi
3- Kritik limitlerin ve onleyici tedbirlerin saptanmasi

4- Saptanan kritik kontrol noktalarmin izlenmesi

5- Saptanan kritik limitten herhangi bir sapma meydana geldiginde
diizeltici uygulamalarin devreye sokulmasi

6- Kayitlarin tutulmasi

7- Sistemin dogrulama prosediiriiniin kurulmasi
(Sperber, 1991; Pierson, 1999, Anon, 1997).



Codex Alimentarius, 1997)
1- HACCP Takiminin Olusturulmasi
2- Uriin Tanimlanmasi
3- Uriin Ozellikleri ve Kullanilanlar
4- Akis Semasinin Gelistirilmesi
5- Akis Semasinin Dogrulanmasi
6- Biitiin Tehlikelerin Saptanmasi

Tehlike Analizlerinin Planlanmasi
Kontrol Olciimlerinin Belirlenmesi



/- Kritik Kontrol Noktalarinin Saptanmasi

8- Herbir Kritik Nokta i¢in Kritik Limitlerin Belirlenmesi

O- Herbir Kritik Nokta icin Izleme Prosediiriiniin Gelistirilmesi
10- Olusabilen Sapmalarda Diizeltici Islemlerin Yapilmasi

11- Dogrulama Prosediirii

12- Dokiimentasyon ve Kayit



Tehlike, gida kaynakli enfeksiyona neden olan bir etken veya
mikrobiyel metabolizma Urtiniiniin gidalarda kabul edilemez
seviyede olmasi demektir.

Iki unsur gdz 6niine alinmalidir:

- patojenlerin ve bazi hastalik etkenlerinin tiiketiciye verecegi
zarar veya uriiniin bozulma mekanizmasi

- bu tehlikelerin nasil ortaya ¢ikabileceginin ayrintili olarak
bilinmesi gerekir.

Bu nedenle tehlike analizi, mikrobiyolojik, epidemiyolojik ve

teknik bilginin ¢ok 1y1 bir sekilde bilinmesi ve uygulanmasini
gerektirir (Huss, 1994).



2. CPve CCP SAPTANMASI

Kontrol noktalari (CP);

gida maddelerinin uretiminde meydana
gelen ve belirlenmis olan bazi
standartlardan sapma nedeniyle olusacak
hatanin halk sagligi yonunden direkt bir
risk olusturmayacagi noktalardir.



Kritik kontrol noktalari (CCP) ise;

kontrol altinda tutulmamasi halinde halk sagligi
yonunden direkt riskler tasiyan noktalardir.
Baska bir tanimla kontrol altinda tutulmasi halinde
tehlikelerin kabul edilebilir seviyeye cekildigi veya
tamamen ortadan kaldirildigi islem veya
noktalardir. ICMSE ki tip kontrol noktasi kabul
etmistir.



CP ve CCP'yi birbirinden ayirt edebilmek
ICIN SU soruyu sormak gerekmektedir:

Bu noktada yapilan bir kontrolde bir
hata tespit edilirse bu bir saglik riski
olusturur mu?

CCP tanimlamasi; CCP karar agacindan
yararlanilarak yapilir.



Kritik Kontrol Noktalarindaki tehlikelerin kontroliinde kullanilacak
parametreler:

e Is11slemi

e Su aktivitesi (a,,)

 pH veya asitlik

* su klor seviyesi

e rutubet kontrolu

* etiketleme vb.



Kontrol Noktasi ve Kritik Kontrol Noktasi

KKN veya KN

l

SORU

Bu noktada yapilan kontrolde bir hata meydana gelirse bu bir saghk riski olusturur mu?

|
l l

EVET HAYIR




Soru 1 — Bu asama bir tehlike riski tastyor mu?
Kontroliinui saglayacak etkinlikte mi?

Kritik Kontrol Noktas1 Olusturmaz

Soru 2 — Bu asamada olusan tehlike icin 6nleyici uygulama var mi?

Yontem, uygulama veya tuiretim degisikligi

Bu asamada kontrol gida giivenligi icin gerekli mi ?

Kritik Kontrol Noktas1 Olusturmaz

Soru 3 — Bu asamada yapilan kontrol, tiiketicide tehlike riskinin
onlenmesi, azaltilmasi icin gereklimidir ?

KKN Olusturmaz



3. KRITIK LIMITLERIN BELIRLENMESI

> Her CCP’deki onleyici tedbirler icin kritik limitler
olusturulur.

> Sagligl tehdit eden zararlari etkin bir sekilde
kontrol altinda tutmaya yarayan, her bir CCP icin
ongorulen bir veya daha fazla sayidaki tolerans
degerleri kritik limit olarak tanimlanir.

> Kritik limitler her CCP icin ayri ayri
pelirlenmelidir.



Kritik limitler, duyusal, fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik olarak dort kategoride
Incelenir.

Sicaklik, zaman, rutubet, su aktivitesi,pH, tuz
konsantrasyonu, asitligi, aroma, tekstur vb.

Or.asitli iceceklerde, asit ilavesi bir CCP’dir.
Or.konservede sterilizasyon islemi.




Fiziksel Kontaminantlara Ornekler, Kaynaklari ve Kontrol Uygulamalari
(Katsuyama, 1995; Potter ve Hotchciss, 1997)



Kimyasal Kontaminantlara Ornekler, Kaynaklar1 ve Kontrol Uygulamalari
(Katsuyama, 1995; Potter ve Hotchciss, 1997)

Kimyasal Madde

Kaynak

Kontrol

Pestisit, toksinler,
hormonlar, kimyasallar

Uretim, muhafaza
asamalari, satin alma

Garanti belgesi, satici
sertifikasi, tuketime uyg.
belgesi, izleme, testler,
depolama sartlarinin
kontrolu

Renk katkilar,
paketleme materyalleri

Uretim, muhafaza
asamalari, satin alma

Garanti belgesi, satici
sertifikasi, tuketime uyg.
belgesi, izleme, testler,
depolama sartlarinin
kontrolu

Capraz kontaminasyon

Depolama sahasi

Ayni maddeleri ayni
depoda muhafaza

Kimyasal maddeler

Nakil araglari

Nakil araci temizligi,
Gida ile diger maddeleri
ayri nakil.

Temizlik ve sanitasyon

Uygulama oncesi

Uygulama noktasinda

Uygun kimyasal
kullanimi

Yeterli durulama




Mikrobiyolojik Kontaminantlara Ornekler, Kaynaklari ve Kontrol Uygulamalari
(Katsuyama, 1995; Potter ve Hotchciss, 1997)

TEHLIKE KAYNAK KONTROL

Salmonella insan ve evcil
hayvanlarin barsak

kanallar

Escherichia coli

kanallar

Staphylococcus

insan ve evcil
hayvanlarin barsak

insan derisi, dogal
aureus bosluklari

Gidanin yeterli
pisirilmesi,
rekontaminasyonu
n onlenmesi, dusuk
pH personel hijyeni

Gidanin yeterli
pisirilmesi, uygun
sogutma (<4°C), iyi
sanitasyon ve
personel hijyeni,
dusuk pH ve a,

Hijyen, uygun
sogutma (<4°C),
dayaniksiz gidanin
sicak muhafazasi
(272°C), personelde
yara vb. kontrolu



Izlemeyi; belli bir amac icin kontrol etme veya gozlemleme olarak
tamimlayabiliriz. HACCP sisteminde izleme;

=" Bir kritik kontrol noktasinda uygulanan islemlerin ve iiriiniin islenme
seklinin kontrol altinda oldugunun onaylanmasi,

=" Kritik kontrol noktalarinin ve limitlerinin kontroliinde, islemin etkinliginin
denemelerle veya gozlemlerle belirlenmesi

=" Etkin bir kayit olusturma icin saptanan kritik limitlerin diizenli gozlemleme
veya olcumlerinin planlanmasi (Ross ve Garrett, 1992).

Gorsel 1zleme

Duyusal degerlendirme
Fiziksel ol¢timler
Kimyasal testler
Mikrobiyolojik analizler



Duzeltici uygulamalar tespit edilen kritik limitlerden herhangi bir sapma meydana
geldiginde tuketicilerde olusturabilecegi muhtemel tehlikeleri, yerinde mudahale
ederek elimine edici uygulamalardir.

= (G1day tekrar 151l 15leme tabi tutmak

# Yeniden 1slenmesi

= [s1-zaman parametrelerinin degistirilmesi
= Proses akisinda degisiklik yapilmasi

# Hammadde aliminda degisiklik vb.



Sistem i¢erisinde etkili bir kayit tutma ve saklama prosediiriiniin kurulmasi
gereklidir. Genellikle ti¢ tip kayit tutulur;

Kritik kontrol noktalar1 kayitlari
Kritik limitlerin saptanmasi ve takibi ile 1lgili kayitlar
Limitlerde meydana gelen sapmalar ve nedenleri i¢in tutulan kayitlar



Kayitlar su konulari icerir;

HACCP katilimci listesi ve
sorumlularin atanmasi
yazisl,

UrtGintn tanimi ve kullanim
amaci

CCP’lerin gosterildigi
proses akim semasi
Kritik limitler

Izleme proseduirleri

Kritik limitlerden sapma
durumunda yapilacak
duzeltici eylem planlari

Dogrulama prosedurleri



Dogrulama isletme icerisinde HACCP sisteminin ¢alisip calismadiginin
Kontrolii icin elde edilen bilgiler seklinde tanimlanabilir. Bunun i¢in farkh
yontemler kullanilabilir.

Dogrulama fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analiz sonuclari ile beraber
dokuimentasyon sisteminin yeniden incelenmesini de gerektirir.

#t Sicaklik-zaman diyagramlarinin kontrol edilmesi

#t Kritik kontrol noktalarindaki islemlerin gozlenmesi

* jzlemenin dogrulugunun saptanmasi icin élciimler yapilmasi

#* Analizler icin ornekler alinmasi

#t Personelle kritik noktalarin nasil izlendikleri konusunda goriismeler yapmak.
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