1.1.2. Gida Isletmelerinde Kullanilan Temizlik Maddeleri

Guda isletmelerinde kullanilan temizlik maddeleri su sekilde siniflandirilabilir: (Tayar,
2010; Anonim, 2011)

Alkali bilesikler: Sodyum hidroksit, sodyum karbonat, sodyum metasilikat ve sodyum
bikarbonat alkali deterjanlar grubundandir. Bu bilesiklerin temizleme 6zelligi alkalilerden
kaynaklanir. Bu ozellikteki temizleyiciler genellikle yaglar1 ve proteinleri uzaklastirmada
kullanilir. Protein kalintilar1 alkali kireg ve diger c¢okeltileri etkilemez. Yaklasik 75°C’de
kullanilir. Oldukga ucuz olup yiiksek bakterisit 6zelliktedir. Kuvvetli alkali bilesikler olan
sodyum hidroksit ve sodyum ortosilikat temizleme giicii fazla olan bilesikler olmasina
karsilik, kuvvetli korozif etki ve sudaki sertlik veren tuzlar1 ¢okertme gibi istenmeyen

ozelliklere sahiptir.

Asitli bilesikler: 1s1l islemin uygulandig: isletmelerde, alkalilerle temizlik tek basina yeterli
olmaz. Bu nedenle alkali temizlikten 6nce ve sonra asit temizleme bilesikleri kullanilir. Kireg
ve mineral taglari temizleyen asitli deterjanlar yag ve proteinlere etki etmezler. Su
yumusaticidir ve kolay durulanir. Bu deterjanlarin kullanildigi ortami eritme, ¢liriitme ve
bozma 06zelligi oldugundan giinliik temizlik islemleri i¢in uygun degildir. Haftada bir kez

kullanilmalidir.

Yiizey aktif bilesikler: Yiizeyleri 1slatici etkileriyle bilinen bu bilesikler 1slak yiizeyin yilizey
gerilimini disiirerek temizlik ¢6zeltisinin derinlere islemesini kolaylastirir. Yaglar1 kolayca
suda eritme Ozellikleri vardir. Bu deterjanlar tek baslarina kullanilabildigi gibi alkali veya

asitli deterjanlarla karistirilarak da kullanilabilir.

Kalsiyum baglayict bilesikler: Bu bilesikler kalsiyum ve magnezyum iyonlarini1 baglayarak

bunlarin ¢okelti yapmasini ve tag olusumunu 6nlemek amaciyla temizlik ¢ézeltisine eklenir.

Siispansiyon haline devam ettiriciler: Temizlik ¢ozeltisinde ¢ozliinmemis kalmtilar1 su
stispansiyon halinde tutarak c¢okelmesini Onler ve bdylece yiizeylerden temizlenmelerini

kolaylastirirlar.

Kopiik onleyiciler: Temizlik c¢ozeltisindeki fazla kopiirmeyi engelleyerek temizligin

etkinligini arttirirlar.



1.1. Dezenfeksiyon

Bakteri sporlar1 hari¢ hastalik yapan ve gidalar1 bozan mikroorganizmalarin kimyasal, 1s1 yada
isinlama iglemleri ile ortamdan uzaklastirilmas: dezenfeksiyon olarak tanimlanir. Gida
iiretimi yapan isletmelerde ylizeyler ve ekipmanlar mikroorganizmalarla kontamine oldugu
gibi kirlilik de bu mikroorganizmalarin g¢ogalmasmma imkan saglar. Kirleri tamamen
uzaklastirdiktan sonra kalan mikroorganizmalar1 azaltmak veya yok etmek amaciyla
uygulanan islemlere dezenfeksiyon, dezenfeksiyon isleminde kullanilan kimyasal maddeler
veya diger uygulamalara da dezenfektan denir. Bazi sporlu bakteriler ve direngli vejetatif
hiicreler dezenfektanlara karsi dayanikli oldugundan dezenfektanlar sterilizasyon etkisi
yapmazlar. Bu durumda dezenfeksiyon islemi ile mikroorganizma yiikiiniin saglik riski
olusturmayacak diizeye getirilmesi esas alimmalidir. Sterilizasyon ise bir iirlin veya yiizeyde
mikrobiyel yasamin durdurulmasi islemidir. Dezenfeksiyon ile mikroorganizma sayist belirli
bir sayiya indirilirken, sterilizasyon ile tamamen yok edilir (Artik vd., 2011). Temizlik
sonrasinda yapilan dezenfeksiyon islemi ortamda kalan organik o6zellikteki kir ve diger
artiklarin  uzaklastirilmasinda onemlidir. Dezenfeksiyon islemi sirasinda kullanilan
dezenfektan maddeler bakteri sporlar1 ve tiim viriisleri 6ldiirmez. Dezenfektan maddelerin
sonlarma eklenen “sit” veya “sidal” ekleri maddenin 6ldiirme etkisini tanimlamak amaciyla
kullanilir. Bakterilerin vejatatif formlarmi 6ldiiren maddeye “bakterisit”, bakteriler lizerinde
cogalmay1 durdurucu etki yapan maddeye “bakteriostatik”, mantarlarin gelisimini durduran
maddeye ise  “fungustatik”  denir. Dezenfektanlar  diisik  konsantrasyonlarda
kullanildiklarinda bakteriostatik, yiiksek konsantrasyonlarda kullanildiklarinda ise bakterisit
etki gosterirler (Artik vd., 2011; Bulduk ve Bulduk, 2014).

Temizlik ve Dezenfeksiyon Adimlari: Temizleme ve dezenfeksiyon adimlari asagidaki

siray1 izlemelidir: (Artik ve Konar, 2015)

e Kaba Temizlik: Kaba kirler kuru veya 1slak bir sekilde ortamdan uzaklastirilir.

e Temizlik: Sicak su ve gerekiyorsa deterjan ile yapilir.

e Temizlik Sonras1 Durulama: Deterjan kalintilarinin gida ile bulusmasini 6nlemek i¢in sicak
su ile yapilir.

e Dezenfeksiyon: Onayli dezenfektan maddeleri kullanim prosediiriinde belirtildigi sekilde

uygulanir.



e Dezenfeksiyon Sonrast Durulama: igilebilir nitelikteki su ile yapilir. ilaglama islemleri,

Alan Temizlik Dezenfeksiyon
Uretim - Kap1 Haftalik -

Uretim - Zemin Giinliik R

Uretim - Evye, Lavabo Giinliik Haftalik
Uretim - Davlumbaz, Filtre Aylik -

Uretim - Havalandirma mazgali Aylik -

Uretim - Kaplar Giinliik Giinliik

Saglik Bakanlig1
tarafindan  izin  verilen
kimyasallarla ve Saglik
Bakanligi’nca yayimlanan
mevzuat hiikiimleri
dogrultusunda
yapilmalidir.

Cizelge 2. Cesitli Alanlarda
Uygulanan Hijyen
Faaliyetlerinin Periyodu
(Artik ve Konar, 2015)



Uretim - Atik kaplar1

Giinliik Her bosaltma
Uretim Sogutucular Aylik i
Tuvalet - Kap1 duvar ve zeminler Giinliik Haftalik
Tuvalet - Evye Giinliik i
Sosyal alan Haftalik -

Temizlik ve Dezenfeksiyon Uygulama Ornekleri (Artik ve Konar, 2015)

Temizlik ve dezenfeksiyon konusunda uygulama 6rnekleri asagida yer almaktadir.

Firin Temizligi:

a) Firmin agma/kapama diigmesinin kapali konumda olmasina dikkat edilir.

b) Firinin igindeki raf ve tepsileri disar1 ¢ikararak ekipman yikama evyelerine gotiiriip uygun
temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri ile temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi saglanir. Raf ve
tepsilerin zemin ile temas1 engellenmelidir.

¢) Firinin i¢i uygun temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri kullanilarak temizlenir.

d) Temizlenen ve dezenfekte edilen raf ve tepsiler firmin i¢indeki yerlerine yerlestirilir.

Davlumbaz ve filtre temizliginde uygulanacak islemlere 6rnek ise asagida yer almaktadir;

a) Davlumbazin yiizeyi uygun temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri kullanilarak temizlenir.

b) Filtreler yerinden ¢ikarilarak ekipman yikama evyelerinde, uygun temizlik ve
dezenfeksiyon maddeleri ile temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi saglanir. Filtrelerin zemin
ile temasi1 engellenmelidir.

c) Temizlenen ve dezenfekte edilen filtreler yerlerine yerlestirilir.

Bulagsik yikama ise elle veya makine ile gerceklestirilmesine gore farklh uygulamalar
icermelidir.

Elle bulasik yikama;

a) Kaba kirler fir¢a yardimai ile uzaklastirilir.

b) Bulagik yikama evyesinde uygun temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri kullanilarak sicak su

hazirlanir.



c¢) Bulasik eldiveni giyilerek ve daha az kirli malzemelerden baglanarak firca veya temizlik
stingeri yardimu1 ile ovularak yikanir.

d) Yikamadan sonra temiz su ile durulanir.

e) Gerektiginde dezenfekte edilebilmesi i¢in, dezenfeksiyonlu 1lik suda 2 dakika bekletilir.

f) Dezenfeksiyondan sonra temiz su ile durulanir ve kurumaya birakilir.

Bulasik makinesi ile yikama islemine 6rnek asagida yer almaktadir;

a) Bulasik makinesinin temizlik kontrolii yapilir.

b) Filtreler dahil olmak iizere yikama pargalar1 temizlenir ve kontrol edilir.

¢) Makinenin deterjan ve parlatic1 boliimlerine uygun temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri
konulur.

d) Makinenin istenilen sicakliga gelmesi i¢in sicaklik ayar1 yapilir.

e) Makineye konulacak malzemelerdeki kaba kirler uzaklastirilir.

f) Malzemeler cinslerine ve biiylikliiklerine gore siniflandirilarak, makinenin uygun yerlerine
yerlestirilir.

g) Makine ¢alistirilarak malzemelerin yikanmasi saglanar.

h) Temizlenen malzemelerin kuruyabilmesi igin yeterince beklenir.

1) Temizlenmis ve kurutulmus malzemeler kontrol edilerek yerlerine kaldirilir.

Tim dezenfeksiyon islemlerinde Saglik Bakanlig1 tarafindan kullanimma izin verilmis, gida

sanayine uygun deterjan, kimyasal ve/veya dezenfektanlar kullanilmalidir.

Dezenfektanlarda aranan o6zellikler sunlardir: (Kayaardi, 2015)

o Etki spektrumlar1 genis olmali, vejetatif bakteri, kiif ve mayalar1 hizla 61diirebilmelidir.

e Cesitli pH araliklarinda etkili olabilmelidir.

e Organik Ozellikte madde artiklarinin varliginda veya sert su kullanimina bagli mineral
tuzlarin birikiminde stabil 6zellik gostermelidir.

e Korozif olmamali ve isletmedeki boyali yiizeyleri olumsuz etkilememelidir.

e Suda eriyebilirligi yiiksek olmali, kolay uygulanabilmeli ve kolay uzaklastirilabilmelidir.

e Tercihen kokusuz olmali yada kotii kokulu olmamalidir.

o Isil islemler ile kombineli olarak kullanilabilmelidir.

e Toksik veya tahris edici 6zellikte olmamalidir.

e Deterjan ve sabun kalmtisi olasiliginda etkinlikleri azalmamalidir.



e Konsantre halde uzun siire depolanabilir 6zellikte olmalidir.
e Kullanim konsantrasyonuna seyreltme hemen uygulama Oncesinde yapilmali ve taze
kullanimi1 saglanmalidir.

¢ Fiyat acisindan uygun ve kullanimi ekonomik olmalidir.

1.1.1. Gida Endiistrisinde Kullanilan Dezenfektanlar ve Kullanim Amaclar

Gida endiistrisinde yaygm olarak kullanilan  dezenfektanlar asagidaki sekilde
smiflandirilmistir. Bunlar:

e Klorlu bilesikler

e Dortlii amonyum bilesikler

e Iyodoforlar

e Amfoter bilesikler

e Fenolik bilesikler

e Deterjan-sanitizerler

1.2.1.1. Klorlu Bilesikler: Etki spektrumlar1 genis olan giiglii dezenfektanlardir. Gram pozitif
ve gram negatif bakteriler ile baz1 bakterilerin sporlar1 iizerinde etkilidir. Klorlu bilesiklerin
cogu ucuz ve sert sularda kullanilabilir 6zelliktedir. Metaller i¢in agindiric1 6zellikte olmalari,
plastikler ile reaksiyona girmeleri ve organik maddeler ile bilesikler olusturarak kendi

etkilerini azaltmalar1 veya yok etmeleri bu maddelerin olumsuz yonleri arasindadir.

1.2.1.2. Dortlii Amonyum Bilesikler: Bu bilesikler quartlar olarak da adlandirilir.
Cogunlukla zemin, duvar, déseme ve donanimlarin temizligi sirasinda kullanilir. Iyi niifuz
etme Ozelliklerinden dolay1 gozenekli yiizeylerin dezenfeksiyonunda tercih edilir. Bakteri
sporlarin1 6ldiirmez fakat gelisimlerini durdururlar. Gram pozitif bakterilere kars1 oldukca
etkin olmakla birlikte gram negatiflere kars1 daha az etkilidirler. Yiizey aktif maddelerdir ve
pH 7’nin iizerinde daha etkilidir. Yiiksek sicaklikta kullanilabilirler ancak etki spektrumlar1
dardir. Gida isleme ve tasima ekipmanlarini bir ag gibi sardigindan dezenfeksiyondan sonra
dezenfekte edilen kisimlarin su ile iyice yikanmalar1 gerekmektedir. Bu bilesiklerin

soliisyonlar1 giinliik hazirlanmalidir.

1.2.1.3. iyodoforlar: Temizlik ve dezenfeksiyon islemlerini ayn1 anda yapabilen deterjan

etkili ylizey dezenfektanlardir. Viriislere karsida etkili olan ve suda iyi ¢6zlinen iyodoforlarin



buhar basinglar1 diistiktiir. Bakterisit etkisi olan iyodoforlar korozyon yapmaz ve alet ve
geregler iizerinde tortu birakmaz. Kullanimlar1 kolaydir. Hafif koku verirler ve 40°C sicaklikta
kullanilirlar. Daha yiiksek sicakliklarda ugucu 6zellik gosterirler. Plastik maddeler tarafindan
absorbe edilerek renk acilmalarina neden olduklar1 icin plastik materyallerin

dezenfeksiyonunda kullanilmaz.

1.2.1.4. Amfoter Bilesikler: Genis 0Oldirme spektrumuna sahip bilesiklerdir. Hiicre
proteinlerini koagiile (par¢alama) edebilen amfoter bilesikler bakterisit ve fungusit etki
gostermektedir. Protein, yag ve fizyolojik sivilardan etkilenmeyen bu bilesikler metalde
korozyon yapmaz ve deriye zarar vermezler. Hafif koku birakan bu bilesiklerin en etkili
olduklar1 pH 7.5 seviyesidir. Diger dezenfektanlara gore daha pahalidir. Organik maddeler ve

suyun sertliginden etkilenmeyen amfoter bilesikler seyreltilerinde dahi oldukca dayanikhidir.

1.2.1.5. Fenolik Bilesikler: Genel amagl kullanilan giiclii dezenfektan maddelerdir. Ancak
koku gecisine neden olmalar1 ve leke birakmalarindan dolayr gida endiistrisinde
kullanilmazlar. Plastik ve lastiklerle inaktive olan fenolik bilesikler genellikle deri
dezenfeksiyonlarinda kullanilir. Fenolik bilesikler %7 gibi yiliksek konsantrasyonlarda suda
coziilebilmeleri, sporlar iizerine etkili olmamalari, korozif ve tahris edici 6zellikte olmalari

nedeniyle gida endiistrisinde fazla tercih edilmezler.

1.2.1.6. Deterjan-Sanitizerler: Sanitizerler yiizeylerde saglk kosullarmi1 saglayan
dezenfektan Ozellikteki maddelerdir. Deterjan-sanitizerler ise ayr1 ayr1 dezenfektan ve
deterjandan olusurlar. Boylece tek bir islem ile hem temizlik hem de dezenfeksiyon islemi
yapilabilir. Bu tir formiilasyonlarin yapiminda karisimm hem temizleyici hem de genis
bakterisidal etkinlik kalintilar1 icermesi istenir. Ancak tek baslarina kullanimlarinda etki
diizeyleri fazla iken, birlikte kullanimi bu ajanlarin etkinligini azalttigindan ve pahali

oldugundan fazla tercih edilmezler.

Dezenfeksiyon kullamminda dikkat edilecek hususlar: (Bulduk ve Bulduk, 2014)
e En az toksik etkili olan uygun dezenfektan secilmeli

e Dogru zaman siirecinde kullanilmali

e Gereken konsantrasyondan fazla kullanilmamal

e Dezenfeksiyonun hangi siklikla yapilacagi planlanmali



e Dezenfeksiyon iglemini yapan personel egitilmeli ve personele eldiven ve maske gibi
koruyucu ekipman saglanmali

e Islemin yapildig1 ortam havalandiriimal

e Islemin yapilis1 sik araliklarla gdzlenmeli

e Dezenfektanlarin etki siireleri iyi bilinmeli ve Onerilen temas siiresine titizlikle uyulmali

e Soliisyon hazirlanma tarihi yazilarak uzun siire bekletilmemeli

e Soliisyonlar hava ile temas ettirilmemeli ve giines 1s1gindan korunmalidir.

2. HIJYEN ve SANITASYON

2.1. Hijyen ve Hijyenin Tarihcesi

Hijyen: Yunanca’da saghga yararli anlamina gelen “Hygieinos” sozciigiinden tiiremistir.
Saglikli yasam i¢in beden ve ¢evreyi temiz tutmak i¢in gereken kosullar1 saglamak olarak
tanimlanabilir. Hijyen birey ve toplum olarak insan saghgnin korunmasi ve gelistirilmesi,
hayatin saglikli olarak uzun siire devami icin saglhkla ilgili bilgileri bir sentez halinde
uygulayan bilim kompleksidir. Hijyen terimi genellikle Fransiz ve Alman kaynaklarinda
kullanilir. Bu dillerdeki hygiene publique ve sociale hygiene terimleri halk saghgi ile es
anlamdadir. Ingilizce’de bu terim ¢evre hijyeni, gida hijyeni ve kisisel hijyen gibi halk
saghiginin 6zel konular1 i¢in kullanilmaktadir. Osmanlica olan hifzissihha ile sagligi koruma
hijyen ile es anlamlidir. Gida hijyeni; “gida iiretim zincirinin tiim basamaklarinda gidanin
uygunlugunun ve giivenliginin saglanmasindaki gerekli tiim Ol¢iim ve sartlar” olarak

tanimlanmaktadir (Yumuturug, 1988; Kutluay-Merdol vd., 1999; Tayar, 2010).

Hijyenin Tarihgesi: Hijyen biliminin ilk olarak Hippocrates’in (MO. 460-377) onderliginde
basladigi ve bu konudaki ilk yazili eserin Hippocrates’e ait oldugu bilinmektedir.
Hippocrates’in “hava, su ve yer” adli el yazisi ile yazdig1 kitap ortacagin sonlarina kadar tip
alaninda onemli bir eser olarak degerlendirilmistir. O ¢agdaki tapimnaklarm su ihtiyacinin
kargilanmaya ¢alisilmast ve tapmaklarin havalandirma ve aydinlatilmasinin saglanmasi
giiniimiiziin modern bilgilerine benzemektedir. Hijyenin ilk caglarda bir din sanati olarak
uygulandigi goriilmektedir. Din adamlar1 o devirde halkin sagligini koruma ilkelerini belirli
kurallara baglamislardir. Daha sonralar1 halki idare edenler halkin saglig ile ilgilenmeyi bir
politika aracit olarak kullanmig ve bdylece hijyen bir politika sanati haline gelmistir

(Yumuturug, 1988).



Gida isletmelerinde hijyen; giivenli gida iiretimi amaciyla giftlikten sofraya kadar her
asamada uygun kosullarin temini i¢in yapilan tiim calismalar1 kapsamaktadir. Gidalarin satin
alma, depolama, isleme ve servis gibi liretimden tiiketime kadar olan siirecte gidalarin
mikroorganizmalar ile temas ederek kalitesiz ve sagliksiz olmalarmi onlemek amaciyla belli
teknik ve kurallarin uygulanmasi ve ¢alisanlarin egitilmesi anlamma gelmektedir (Bulduk,
2003). Hijyen ile birlikte kullanilan diger kavramlar sterilizasyon ve kontaminasyon
kavramlaridir. Sterilizasyon zararli mikroorganizmalar1 ve bu mikroorganizmalarin sporlarini
yok etmeye yOnelik yapilan isitma ve sogutma islemleridir. Kontaminasyon ise gidalarda
saglhigi bozucu ve zararli etmenlerin bulunmasi veya gidaya bulagsmasidir (Tayar, 2010;

Bulduk ve Bulduk, 2014).

Gidalarm tliketiminden kaynaklanan sorunlar 3 temel prensibin uygulanmas: ile
giderilebilmektedir. Hijyen kapsaminda olan bu prensipler (Goktan ve Tungel, 2016)

e Gidaya her tiirlii bulagsmay1 6nlemek,

¢ Bulasmis olan mikroorganizmalar1 gidada tiretmemek,

e Basta zararli mikroorganizmalar olmak iizere sicaklik uygulamalar1 ve diger yontemler ile

bulasani ortadan kaldirmak seklindedir.

Gida hijyenini saglamak; gida zehirlenmelerinde rol oynayan ajanlar1 ve gida i¢inde gelisme
ve toksin yapabilmelerinde etkili olan ¢evresel faktorleri iyi bilmek ve koruyucu tedbirleri

bilingli sekilde uygulamakla miimkiindiir.

Gida isletmelerinde hijyen saglamada asagidaki hususlar onemlidir. Bunlar: (Kayaardi,
2015)

e Kaliteli hammadde se¢imi

e Temizlik, ayiklama, yikama ve parg¢alama gibi etkin bir 6n islem uygulamasi

e lyi hazirlanmis bir isletme tasarimi

e Uygun isleme ekipmanlarmin se¢imi ve dizayni

e Yeterli diizeyde ve gerektigi gibi uygulanan temizlik ve dezenfeksiyon

e Uygun isletme ve alt yap1 kosullarinin saglanmasi (temiz hava, su, zemin, duvar)

e Bulagmalarin 6nlenmesi

e Saglikli personelin ¢alistirilmasi

e Kemirgen, bocek, diger kanath ve hasereler ile miicadele



e Uygun ambalajlama materyali ve tekniginin segimi

e Depolama ve dagitim kosullarmin iyilestirilmesi seklindedir.

2.2. Sanitasyon

Sanitasyon; Latince’de saglik anlamina gelen “sanitas” kelimesinden gelmektedir. Saglik i¢in
uygun kosullarin olusturulmasi1 ve siirdiiriilmesi islemidir. Gida sanayinde sanitasyon
iiretimde hijyenik ve saglikli durumlarin olusturulmasi ve devam ettirilmesi siirecidir. Ayrica
sanitasyon, yiyecek ve icecek isletmelerinin ¢calisma ortamlarinda, ara¢ ve gereclerde bulunan
saglhiga zararli mikroorganizmalarin giivenli bir seviyeye diisliriilmesini saglamak {izere,
gerekli olan 1s1 ve kimyasal madde kullanimini kapsayan bir islemdir. Sanitasyon bir
isletmede hem hijyenik sartlarin saglanmasi hem estetik unsurlarin saglanmasi (gidalarin ve
ortamin daha temiz goriinmesi) hem de genel liretim kosullarinin iyilestirilmesi anlamina gelir
(Artik vd., 2010). Sanitasyon islemi insanlarin sagligmin korunmasi veya tekrar
kazanilmasinda uygulanacak prensipleri de igermektedir. Gida hammaddesinin tasinmasi,
irline islenmesi, ambalajlanmasi, depolanmasi ve satisga sunulmasi sirasinda cesitli
kaynaklardan  olusabilecek  kontaminasyonlarin ~ engellenmesidir.  Bdylece  gida
zehirlenmelerine neden olan mikroorganizmalar ile kontaminasyonu onlemek ve gidalarin
bozulmasina neden olan mikroorganizmalarin ¢ogalmasini en aza indirmek miimkiin olacaktir

(S6kmen, 2003; Tayar, 2010).

2.3. Gida isletmelerinde Hijyen ve Sanitasyon Faaliyetleri

Gida iiretimi yapan isletmelerde ¢alisan personelin tehlikeli mikroorganizmalar i¢in en iyi
cogalma yeri oldugu, yetersiz kisisel temizlik ve uygulanan yanlig sanitasyon prosediirlerinin
isletme imajin1 olumsuz yonde etkileyecegi unutulmamalidir. Gida isletmelerinde calisan
personel icin hijyen ve sanitasyon konusunun anlami, 6nemi ve uygulanmasi gerekliliginini
belirten kurumigi egitimler verilmeli ve bu egitim c¢alismalar1 belirli araliklarla
tekrarlanmalidir. Ayrica egitimde 6grenilen bilgilerin uygulamaya gecirilmesi i¢in isletme
yonetimi gerekli imkanlar1 saglamalidir. Yiyecek ve icecek iiretim ve servis asamalarinda
calisan tiim personelin periyodik olarak saglik kontrollerini takip etmek isletme yonetiminin
sorumlulugundadir. Isletme ydnetimi kendi isletmesinin faaliyetlerine uygun temizlik,
dezenfeksiyon ve sanitasyon konularma iligkin talimat ve prosediirleri yazili hale getirmeli,
bunlar1 gerekli kisi ve yerlere ulastrmalidir. Bu talimatlar c¢alisan personelin kolayca
gorebilecegi yerlere asilmalidir. Personel isletme yoOnetimi tarafindan gorev tanimlari

cercevesinde kendilerine verilen talimat veya prosediirlere uygulamakla ylikiimlidiir.



Personele gida mevzuati, tehlike analizi ve kritik kontrol noktalar/HACCP ilkeleri veya iyi
hijyen uygulamalar1 ve ¢alisma alani ile ilgili konularda gerekli egitim verilmeli ve kayitlari
tutulmalidir. Uretimin hijyen kurallarma uygun bicimde yapilmasi ve kisisel hijyen
konusunda personelin siirekli egitim almasi saglanmalidir. Isyerinin bir egitim plani olmali ve
bu planda yil boyu yapilmasi planlanan egitimlerin isimleri ve tarihleri belirtilmelidir.
Ozellikle hijyen egitimleri yilda en az bir kez tekrarlanmali ve planda siklig1 belirtilmelidir.
Egitim verilmesinin saglanmasmdan igyeri yetkilisi sorumludur. Egitim hizmeti ile ilgili
Bakanliklardan, igyerlerinin bagli oldugu meslek kuruluslarindan (TESK, Tirkiye
Lokantacilar, Kebapcilar, Pastacilar ve Tatlicilar Federasyonu gibi), meslekle ilgili sivil
toplum Orgiitlerinden veya iiniversitelerin ilgili boliimlerinden yardim alinabilir. Isyeri
sahibi/yetkilisi, ¢alisanlarm igyeri talimatlarina uyup uymadigini diizenli olarak denetlemelidir

(Artik ve Konar, 2015).
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1. GIDA GUVENLIGI YONETIM SISTEMLERI

Giiniimiizde insanlarin yasam sekillerinde ortaya ¢ikan degisiklikler gida giivenligini zorunlu
kilmistir. Insanlarm ev disinda yemek yeme aliskanligindaki artis, hazir gida tiiketimine
yonelme, seyahat olanaklarindaki artiglar ve kadinin degisen rolii diinya genelinde iilkelerin
gida giivenligine yonelmelerine etki eden faktorlerdendir (Artik ve Konar, 2015). Ayrica
insanlar gida ve saglik konularinda bilinglenmesiyle artan gida gilivenligi hassasiyeti gida

sektoriine yon vermektedir (Gaaloul et al., 2011).

Ulkelerin gida giivenligi kaybinmn ekonomik y&niiniin degerlendirilmesinde;

e Tedavi giderlerinde artis

e Uretim kayb1

e (Gida kaybi

e Ticari kayip

e Turizm azalmasi gibi olumsuz faktorlerin ortaya ¢ikabilecegi goriilmektedir (Artik ve

Konar, 2015).

Beslenme aligkanliklarindaki degisimler ve gida giivenligi ile ilgili artan hassasiyetler kamu
ve gida iiretimi yapan 0zel sektorde yapisal degisikliklerin ortaya ¢ikmasina neden olmustur.
Ulkelerin ilgili kamu kurumlar1 gida giivenligi ilgili olarak mevzuat hazirlayarak denetim
yapmaya baslarken, gida isletmeleri ise rekabette avantaj saglayabilmek i¢in gida giivenligine
yonelik yeni yaklasimlar1 ve standartlar1 uygulamaya baslamistir (Bilalis et al., 2009).
Ulkelerde gida giivenligine yonelik standartlarn bulunmasi ve bu standartlar arasindaki
uyumsuzluk, benzer iriinleri tireten {lkeler arasindaki ticaretin gelismesinde engel
olusturmaktadir. Bu nedenle bir¢ok iilke ve firma giivenli gida tedarik ve arzi i¢in bir araya

gelerek standartlar gelistirmistir (Artik, 2011).

Gida giivenligi ve yonetim sistemleri gida giivenligini saglamak i¢in bir plan dogrultusunda
belirlenen etkinliklerin sistematik uygulamasi olarak tanimlanmaktadir. Gida sanayinde bu
sistematik uygulamalar isletmelerin kontrolii aldig1 noktadan, kontrolii biraktig1 noktaya kadar
olan tiim basamaklar1 kapsar. Gida isletmeleri iiretim siireglerini kalite yonetim ve gida
giivenligi sistemleri ile yOnetmeye basladiklar1 zaman irettikleri {irliniin arkasinda

durabilecek sartlara kavusur (Copur vd., 2010).



Giiniimiizde teknolojik ve bilimsel geligmelerin artmasi yaninda ilkel iiretim yontemlerinden
kitlesel iiretim tekniklerine gecilmesi, degisen tiiketici tercihlerinin hizla cevaplanabilmesi,
kiiresellesme siireci iginde gida iireticilerinin serbest rekabet ortaminda ayakta kalabilmeleri
icin gida iiretim ve yOnetim sistemlerinde kalite kontrolii, kalite giivencesi, iyi iiretim
uygulamalari, kritik kontrol noktalarinda tehlike analizi (HACCP) ve toplam kalite yonetimi

gibi yeni uygulamalara yonelmelerini zorunlu kilmistir.

Gida treticilerinin tiiketicilere kaliteli, glivenli ve ucuz giday1 sunmasi gerekir. Gida giivenligi
ve kalitesi ile ilgili bircok uygulama mevcuttur. Gidalarin glivenli bir sekilde tiiketime hazir
hale getirilebilmesi i¢in ABD, Avrupa Birligi iilkeleri ve Tiirkiye’nin de i¢inde bulundugu
bircok iilke gida giivenligi ile ilgili ¢esitli standart ve yoOnetim sistemleri gelistirerek

uygulamaktadir.

Diinyada giivenilir ve kaliteli gida iiretimi i¢in mevcut sistemler bulunmaktadir. Bu sistemler:
e (Gida Giivenligi Sistemi (GAP, GHP, GMP, HACCP, ISO 22000)

o Kalite Giivence Sistemi (ISO 9000)

e Cevre Yonetim Sistemi (ISO 14000)

e isci Sagh ve Is Giivenligi Standard1 (OHSAS 18001)

e Sosyal Sorumluluk Standardi (SA8000) seklindedir.

1.1. ISO Kalite Yonetim Sistemi Standartlar

Gilinitimiizde firmalar i¢in tarimsal ve islenmis iirlinlerde kalite kavrami rekabet {istiinliigii elde
etmede Onemli bir etkendir. Bu durum ise kaliteyi saglamada kullanilan kalite giivence
sistemlerinin gelistirilmesi gerekliligini ortaya c¢ikarmistir. Uluslararasi Standardizasyon
Orgiitii tarafindan 1987 yilinda uygulamaya konulan ISO 9000 serisi standartlari ile
uluslararasi platformda gegerli kalite giivence sistemlerinin olusturulmasi hedeflenmistir. ISO
9000 kalite sistemi, toplam kalite yonetimini olusturmak i¢in temel olusturmaktadir. ISO 9001
standard1 ise uluslararasi gegerliligi olan belgelendirme modelidir. ISO 9001 standardinin
2000 yilinda son versiyonunu olusturulan ISO 9001:2000 versiyonu ise kalite yonetim sistemi
kurulmasini saglayan ve kalite glivence modellerini tanimlayan bir standarttir (Anonim,
2007).

Tiim sektorler ve her biiylikliikteki igletmeler i¢in uygulanabilen ISO 14001 standard: ile

cevreyi koruma, rekabet giiciinii artirma, yasalara uygunlugu gosterme gibi etkili yonetim



sisteminin kurulmasi amag¢lanmaktadir. ISO 14001 sistemi ile atiklarin daha verimli bir
sekilde uzaklastirabilmesi ve enerji ve hammadde verimliligin artirilabilmesi sonucunda
isletmeler tiiketicilerin cevre ile ilgili beklentilerine cevap verebilmektedir (Balzarova and

Castka, 2008).

Gliniimiizde bircok tilkede gida isletmeleri i¢in uygulanmasi zorunlu olan HACCP sistemi ve
Uluslararas1 Standardizasyon Organizasyonu (ISO) tarafindan 2005 yilinda yaymlanan ISO
22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri Standardi belgelendirme amagli olarak da
kullanilabilen sistemlerdir (Kogak, 2007). Gida giivenliginin saglanmasinda en etkin kontrol
yontemi olan HACCP sistemi; gidanin hammadde asamasindan mamiil gidanin {iretimi,
islenmesi ve tiikketimi asamasina kadar kontroliinii saglayan gida gilivenlik sistemidir. HACCP
sisteminde; hasat, hazirlama, proses, ambalajlama, depolama, nakliye ve servis gibi zincirlerin
her halkasinda 6nlemler alinabildiginden bu sistem koruyucu ve Onleyici bir sistem olarak

degerlendirilmektedir (Korkut, 2002).

2. HACCP (TS 13001) SISTEMi

Gida tretimi yapan isletmelerde gidanin insan sagligina zarar veren herhangi bir madde ile
bulagmasi tehlike olarak tanimlanmaktadir. Her gida isletmesi kendi iiriiniinde olusabilecek
bulagmalar1 potansiyel tehlike olarak tanimlamali, giivenli olmayan gidanin {iretim ve
tiiketimini &nlemek icin bulasmay1 en aza indirmelidir. Uretim siirecinde tehlike ve risk
analizi ile kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi etkin ve karli bir gida isletmesi i¢in yasal

bir zorunluluktur (Goktan ve Tungel, 2012).

Sekil 1. HACCP Bilesenleri



Gida giivenligine yonelik yonetim sisteminden biri olan Hazard Analysis Critical Control
Point ifadesinin bas harflerinden olusan ve Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizleri
olarak tanimlanabilen HACCP sistemi, gidalarin iiretimi, islenmesi, muhafazasi, dagitimi ve
pazarlanmasi sirasinda olusabilecek ve tiiketici saghgmi tehdit edebilecek fiziksel, kimyasal
ve mikrobiyolojik tehlikelerin tanimlanmasi, bunlarin 6nemi ve ortaya ¢ikma olasiliginin
degerlendirilmesi sonucu, koruyucu 6nlemlerin alinarak korunmanin saglanmasi icin gerekli

islemlerin organizasyonudur (Artik, 2012).

HACCP sistemi hammaddeden son iirline kadar bilimsel kontrollerin uygulanmasiyla
gidalarda ortaya c¢ikabilecek ve tiiketici saghgmi direkt veya dolayli olarak olumsuz
etkileyebilecek tiim tehlikelerin ortaya ¢ikmadan bertaraf edilmesini amaglayan bir sistemdir.
Gidalardan kaynaklanabilecek saglik tehlikelerinin tanimlanmasi, degerlendirilmesi ve
kontrol edilmesine yonelik olan bu sistem, son iirlinden daha ¢ok her asamada proses

kontroliine dayalidir (Artik, 2012).

HACCP sistemi gida isletmelerinde ortaya cikabilecek problemlerin dnlenmesine yonelik
mantiksal bir sistem ve gida gilivenliginin yOnetilmesinde kullanilan sagduyusal bir
yaklasimdir. Uriin giivenligi ile ilgili olas1 problemleri dnledigi gibi son iiriin denetiminin
Onemini azaltir. Bu sistemde sistematik olarak etkin kontrol sagladigindan gida zincirinin her
asamasinda kullanilabilir 6zelliktedir. Her biiyiikliikteki gida isletmesinde uygulanabilen, hata
yaparak kazanilan deneyime glivenmek yerine potansiyel tehlikeleri dnceden haber veren

HACCP sistemi yasal denetimleri de kolaylastirmaktadir (Arikbay, 2002).

2.1. HACCEP Sisteminin Tarihsel Gelisimi

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points) sistemi, ilk kez 1959 yilinda ABD’de
Apollo uzay ucuslar1 caligmalar1 siirecinde NASA (National Aeronautics and Space
Administration: ABD Ulusal Havacilik ve Uzay Idaresi) tarafindan gelistirilmistir. NASA ve
Amerikan Hava Kuvvetleri Uzay Laboratuvari, Pillsbury gida firmasi proje grubu ile uzay
programindaki astronotlarin yerg¢ekiminin olmadig1 uzay kapsiilii sartlarinda sorunsuz
beslenebilmeleri i¢in mutlak giivenli gida iiretimini hedefleyen bir projede birlikte
calismislardir (Richard, 2001). Bu proje 1971 yilinda NASA ve Amerikan Ordusu Arastirma
Laboratuvarlari’nda gelistirilerek ABD Milli Gida Konferansinda tanitilmig ve 1974 yilinda
ise detaylariyla ilk olarak uygulanmaya baslamistir. Baglangigta imalat sanayinde uygulanan

HACCP sistemi, iiretici ve tiiketici arasinda yer alan tiim pazarlama faaliyetlerinde



kullanilmaya baglanmistir. HACCP sistemi temel olarak 3 ihtiyactan dogmustur. Bunlar:

(Artik, 2012)

e (Gidalardan kaynaklanan hastaliklarin artmasi ve daha onceki donemlere gore daha hizl
yayilmast,

e (Gida endiistrisinde yasanan hizli biiyiime ile beraber iirlin ¢esitliligi, yurt i¢i ve ithal
islenmis iirlinlerin giderek artmasi ve

e FDA, eyalet ve yerel yonetimlerin gida giivenligini saglamada smirli kaynaga sahip olmasi

seklindedir.

Amerikan Ulusal Bilimler Akademisi 1985 yilinda HACCP sisteminin gida iireten tiim
kuruluslarda uygulanmasini ulusal gida giivenligi stratejisi olarak tavsiye etmistir. Ingiltere ise
bu sistematik yaklasimi 1990 yilinda ¢ikarilan bir gida yasasi olan “Food Safety Regulations-
Gida Gilivenligi Yasasi”na dahil etmistir. Ayrica FAO ve WHO ortak uzmanlarindan olusan
“Codex Alimentarius Committee on Food Hygiene-Codeks Gida Hijyeni Komitesi” HACCP
sisteminin uluslararast uygulanabilirliginin saglanabilmesi amaciyla 1993 yilinda bir kilavuz
yayinlamistir. Avrupa Toplulugu ise bu kilavuzu topluluk iilkelerinde gida sektorii i¢in 1993
yilinda olusturdugu “93/43 EC Council Directive on the Hygiene of Foodstuffs” kapsamina
alarak i1yi hijyen uygulamalarini yasal zorunluluk haline getirmistir. Gidalarin mikrobiyolojik
Ozelliklerinin standardizasyonu {izerinde ¢alisan Amerikan “National Advisory Committee on
Microbiological Criteria for Foods” (NACMCF), 1995 yilinda 6zel bir HACCP ¢alisma grubu
olusturarak “Codex Alimentarus Committee on Food Hygiene” ve “NACMCEF” tarafindan
hazirlanan ve birbirinden bazi1 farkliliklar1 olan HACCP dokiimanlarmi degerlendirerek
HACCP sisteminin kurulmasi, uygulanmasi, ¢alisanlarin egitimi, sistemin gelisimi ve bakimi
icin temel kosullar1 olusturan On gereksinim programlarinin tanimlarmi yapmuistir.
Tiirkiye’nin de imzaladigi Diinya Ticaret Orgiitii (WTO) tarafindan gergeklestirilen SPS
(Sanitary and Phytosanitary Measures) anlagmalari ile glivenli gida iiretimi i¢in belirli izleme
ve kontrol sistemlerinin gelistirilmesi ve uygulamaya konulmasi gida ticareti yapan tiim

iilkelere zorunlu kilimmstir (Karaali, 2003).

ABD’de baslangigta konserve liriinleri i¢in yonetmelik ¢ikmis daha sonra su {iriinleri ve
icecekler icin yonetmelik yliriirliige girmistir. Uluslararas: ticaretin gelismesi ve Kodeks
Komisyonunun HACCP sistemini uluslararast gida giivenlik standard1 olarak benimsemesi ile
daha yaygin olarak yasal uygulanmanin baglamasi i¢in {iriin gruplar1 bazinda HACCP plani

gelistirilmistir. FDA, tiim gida iiriinlerinde hem yurt ici hem de ithal iiriinlerde HACCP



basamaklar1 tespit etmektedir ve uygulanabilir basamaklar i¢in pilot HACCP programlarini
goniilli isletmelerde yiirtitmektedir. Pilot uygulamalar halen peynir, dondurulmus hamur,
hazir salata, ekmek, un ve diger bazi iiriinlerde devam etmektedir. Yasalar iirlin bazinda
cikarildig1 gibi isletme biiytikliigii de dikkate alinarak hazirlanmaktadir. Bu amagla 21 Ocak
2003 tarihinde su triinleri ve igeceklerde biiyiik isletmeler icin yasa ¢ikarilmis ve 20 Ocak
2004 tarihinde de kii¢iik isletmeler icin yasanin yiirlirliige girecegi belirlenmistir. Kanada,
Yeni Zelanda ve Japonya’da da uygulama oldukc¢a yaygin ve yasal boyutta yapilmaktadir
(Artik, 2012).

Tirkiye'de gida sanayinde 16 Kasim 1997 tarihinde Tiirk Gida Kodeksi ile HACCP
uygulamalar1 zorunlu hale getirilmistir. Ayrica 09 Haziran 1998 tarihli Resmi Gazetede
yaymlanan "Gidalarm Uretimi ve Denetlenmesine Dair Yonetmelik"te HACCP sistemini
uygulama gerekliligi belirtililerek ilk uygulama 15 Kasim 2002 tarihinde et, siit ve su {iriinleri
isleyen isletmelerde baslamis ve daha sonraki siiregte diger isletmeler de bu kapsam igine
almmustir (Copur vd., 2010). Tiirk Standartlar1 Enstitiisii (TSE) 3 Mart 2003 tarihinde “TS
13001 Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalarina (HACCP) gore Gida Giivenligi
Yonetimi - Gida Ureten Kuruluslar ve Tedarikgileri i¢in Yonetim Sistemine iliskin kurallar”
standard1 yaymlanmustir (Anonim, 2003a). Ayrica yine 2003 yilinda “TS 13027 Gida Uretim
Yerlerinde Hijyen ve Sanitasyon Genel Kurallar” standardini yaymlanmistir (Anonim,
2003Db).

Gida isletmelerinde HACCP Sisteminin Kurulma Nedenleri : (Artik ve Konar, 2015)
e Daha uzun ve karmasik gida zincirleri
e Daha fazla kontaminasyon olasiligi

o FEtkilenen tiiketici sayisinda artis

e Menenjit

e Hemolitik tiremik sendrom (HUS)

e Septisemi

e Kanser (liver)

e Abort

e Yetersiz beslenme

e Oliim ve

o Allerjidir.



Tiiketicilerin gida giivenligi konusunda bilin¢lenmesinde yer alan araglar: (Artik, 2011)
e Medya
e Tiiketici dernek ve gruplar1 ve

e Egitim’dir.

Yeni teknolojilere bagh endiseler ise: (Artik, 2011)
¢ (ida katkilar1

¢ Gida iginlama

e Mikrodalga uygulamalar1

e Ozon seklinde siralanmaktadir.

Hassas tiiketici gruplari ise; (Artik, 2011)
e Yaghlar

e Bagisiklik problemi olan kisiler

e Hamileler

e Yeni doganlar ve kii¢lik ¢gocuklar’dir.

2.2. HACCP Sisteminin Temel Ozellikleri ve Yararlan

Gida tretimi yapan isletmelerde HACCP sisteminin uygulanabilir olmasi i¢in Oncelikle
onkosul programlarmin kurulmasi ve yonetilmesi gerekir. Ayrica isletmenin etkin bir gida
giivenligi yonetimi i¢in HACCP’in temel ilkeleri ile 6nkosul programlarmi olusturan standart
operasyon prosediirlerini (SOP), birlestiren bir sistemi yiiriitmesi sarttir. Buna gore; HACCP
sistemi zaman ve sicaklik ile birlestirilen risk faktorlerini kontrol ederken, SOP ile personel
hijyeni, temizlik, sanitasyon ve hasere yonetimi ile birlestirilen risk faktorleri de kontrol
edilecektir. Bu iki gida giivenligi stratejisinin birlestirilmesi ile potansiyel gida gilivenligi
problemleri ortaya ¢ikmadan tanimlanarak etkin bir sekilde kontrol altina alinabilecektir

(Richard, 2001; Kogak, 2007).



Sekil 2. GMP ve Sanitasyon HACCP sisteminin 6n kosullaridir (Richard, 2001)

Gida isletmelerinde kurulacak olan HACCP sistemi; iriin giivenligine etki edebilecek
biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikelerin tanimlanmasi ile mikrobiyal bozulma ve {iriinlerin
kalitesi 1ile 1ilgili tehlikeler icin kritik kontrol noktalarmm tanimlanmasinda kullanilir.

Isletmeler icin mevcut tehlikeler arasinda biyolojik tehlikeler en zor kontrol edilebilenleridir.

HACCP Sisteminin Yararlar

Etkin gida giivenligi yOnetim sistemi ile; gida kaynakli hastaliklarin  olusmasi
engellenmektedir. HACCP sisteminin tiiketici sagligin1 korumada ¢ok 6nemli bir arag¢ olmasi
en yararli ozelligidir. HACCP sisteminin gida tretimi yapan firmalar i¢in gida analiz
maliyetlerinin azalmasi, {iriin geri cagirma kayiplarinda azalma ve isletmenin itibarinin
korunmas: gibi 6nemli avantajlar1 bulunmaktadir (Artik ve Konar, 2015). Ayrica HACCP
sistemini uygulayan isletmelerin tretikleri gidalarin giivenilir oldugunu ve sagliga zarar
vermeyecegini taahhiit etmesi alic1 kuruluslar ve tiiketicilerde gliven duygusu sagladigi gibi

isletmeye i¢ ve dis ticarette iistlinliik saglamaktadir (Karaali, 2003).



Gida kaynakh hastahklarin
engellenmesi
Gl.da ana_l 12 Etkin Uriin geri ¢cagirma
maliyetlerinin . -
azalmas: Gida Giivenligi kayiplarinda
Yonetim Sistemi azalma

itibarin korunmasi

Sekil 3. HACCP Sisteminin Avantajlar1 (Artik ve Konar, 2015)

HACCP Sisteminin sagladigi faydalar asagida maddeler halinde belirtilmektedir.
Bunlar: (Artik ve Konar, 2015).

Geleneksel muayene ve kontrol sistemlerinden daha etkili olmasi,

Gida kaynakli hastalik riskinin azalmasi,

Gida giivenligi tehlikelerinin tanimlanmasi ve kontrol 6nlemlerinin uygulanmasi igin
sistematik ve onleyici bir yaklasim olmasi,

Tiiketicinin bilgilendirilmesi ve bilinglendirilmesi,

Standart dis1 iiretimde azalma dolayisiyla {iriin geri doniislerinin ortadan kalkmasi ve imaj
korunmasi,

Uriin geri toplama riskinin minimum olmas,

Uriin iadelerini ve kayiplarin azaltmasma bagli olarak, iiretim maliyetlerinde azalma
saglanmasi,

Uriin kalitesinde siirekliligi saglamasi,

Uluslararasi diizeyde taninan bir sistem olmasi nedeniyle ihracat kolaylig,

Pazara ulasirlig1 artirmasi,

Kaynaklarin daha iyi ve etkin maliyetle kullanimmi saglayan temel faktorler iizerinde
odaklanmasi,

Yonetime kritik bilgilerin sunulmasi suretiyle kolay karar verebilme olanaginin

saglanmasi,



* Diger kalite yonetim sistemlerinin tanimlayicisi olmasi,

* Hata yapilarak kazanilan tecriibeye giivenmekten ziyade potansiyel tehlikeleri 6nceden
haber vermesini saglamasi,

» Calisanlarin hijyen ve gida giivenligi konusunda bilinglenmesi,

 Yiikiimliliiklerini bilen ciddi ve profesyonel bir organizasyon olusturulmasi,

» (Gida zincirinin her agamasinda kullanilabilme seklinde siralanmaktadir.

2.3. HACCP Sistemi Terimleri

Gida iiretimi yapan igletmelerin HACCP Sistemi’ni etkili bir sekilde uygulayabilmesi i¢in
standart tanimlarini 1yi bilmesi gereklidir. Bu tanimlar: (Artik, 2012)

GMP: Uriiniin i¢ ve dis kaynaklardan kirlenme olasiligin1 énlemek veya azaltmak amaciyla,
kurulugla ilgili i¢ ve dis sartlara iliskin koruyucu &nlemlerdir (GDP: Iyi Dagitim
Uygulamalari, GAP: lyi Tarimsal Uygulamalar, GLP: lyi Laboratuar Uygulamalari vs.)
Kontrol Onlemi (Onleyici Faaliyet): Tehlikelerin onlenmesi, giderilmesi veya olusunun
kabul edilebilir bir diizeye indirilmesi i¢in gerekli davranis ve faaliyetlerdir.

Kritik Kontrol Noktast (CCP): Gida zincirinde, bir gida tehlikesini 6nlemek, gidermek veya
kabul edilebilir bir diizeye indirmek i¢in kontroliin uygulanabildigi ve gerekli oldugu bir yer,
prosediir, proses basamagi veya baglantidir. Bir baska tanimlamaya gore; bir gida maddesinin
iiretiminde nihai tliketicinin saghigmi olumsuz bir bigimde etkileyebilecek, hedeflenmis olan
kontrol Onlemleriyle icerdigi tehlikeleri giderilebilen veya kabul edilebilir bir seviyeye
indirilebilen biitiin noktalar, basamaklar veya yontemlerin adimlaridir (Arikbay, 2002; Artik,
2012).

Kritik Sinir: Kabul edilebilirlik ile kabul edilemezligi birbirinden ayiran deger/dlgiittiir.

Karar Agaci: Tamimlanmig bir ilgili tehlike icin o tehlikenin hangi proses basamaginda
kontrol edilmesi (CCP) gerektigini belirtmek amaciyla her bir proses basamagimna ve her bir
hammaddeye uygulanabilen sorular dizisidir.

Akim Semasi: Belirli bir gida maddesinin iiretiminde uygulanan siranin ve basamaklar veya
islemler arasindaki iligkinin sematik gosterimidir.

Gida Giivenligi: Gidalarin amaglanan sekilde islenmesi ve/veya tiiketilmesi halinde tiiketiciye
zarar vermeyeceginin giivencesidir.

HACCP Yonetim Sistemi: Tehlikeleri tanimlayan, degerlendiren, kontrol eden ydnetim,

HACKCEP sistemi ve GMP 0Onlemleri olmak iizere ii¢ ana unsuru iceren sistemdir.



HACCP Kontrolii: Dogru prosediirlerin izlendigi ve kritik sinirlarin agilmadigi durumdur.
Izleme: Bir CCP'nin kontrol altinda olup olmadigini veya bir GMP prosediiriine uyulup
uyulmadigin1 saptamak i¢in, kontrol parametrelerinin, gézlemlerin veya Olciimlerin plan
dizisidir.

HACCP Plani: HACCP yonetim sistemi kapsamindaki ilgili tehlikelerin kontroliinii
saglamak i¢in HACCP prensibine uygun olarak hazirlanan dokiimandir.

HACCP Dogrulamasi: HACCP yonetim sisteminin, standartlar1 karsilayip karsilamadigini,
HACCP yonetim sistemine uyulup uyulmadigini ve gida giivenligi ile ilgili olarak lizerinde
anlagmaya varilan miisteri gereksinimlerinin karsilanip karsilanmadigmi belirlemek amaciyla
izlemek icin kullanilanlara ek olarak denetim yOntemlerini, Olgmeleri, baska
degerlendirmeleri kapsayan sistematik incelemedir.

Tehlike: Tiiketilmesi sirasinda gida maddesinde bulundugunda, gida maddesinin giivenli
olmasina sebep olabilen kimyasal, biyolojik ve/veya fiziksel madde/organizmadir.

Tehlike Analizi: Hangi tehlike ve sartlarin gida giivenligi ile ilgili olduguna ve dolayisiyla
HACCP planinda ele alinmas1 gerektiginde karar vermek i¢in, bu tehlike ve sartlara ve
bunlarin bulunmasina yol agan hususlara iligkin bilgilerin toplanmasi ve degerlendirilmesi
stirecidir.

Iigili Tehlike: Tehlike analizine gore HACCP sistemi CCP araciligi ile kontrol edilmesi
gereken olasi tehlikedir.

Diizeltici Faaliyet: 1zleme sonuglari, kritik smirlarin asildigmi veya olusturulan prosediirlere
uyulmadigini gosterdiginde alman 6nlemdir.

Siddet (Severity): Tehlikenin devamliligini ve biiytikliigiini ifade eder.

Risk: Meydana gelme ihtimali olan tehlikelerin tahmin edilebilen boyutudur (Arikbay, 2002).
Kriter: Fiziksel, kimyasal, duygusal ve mikrobiyolojik karakteristiklerin, tiriinlere gore
hazirlanmis spesifik smir degerleridir.

Kontrol mekanizmast (Monitor): CCP’ lerin denetlenebilmesi i¢in 6nceden tasarlanmis islem

basamaklarinin uygulanmasina iliskin kontrollerdir.

2.4. HACCP Sisteminin Kurulmasi ve Planlanmasi

Gida iireten isletmelerde HACCP sisteminin basarili olabilmesi dncelikle {ist yonetimin gida
giivenligini saglayarak siirekliligini devam ettirme konusunda mutlaka istekli ve bilingli
olmasini gerektirir. Bu hususu isletme amag¢ ve goérevlerinin bir parcasi olarak diisiinmelidir.
Sistemin olusturulmasindaki Onemli On hazirliklarindan birisi HACCP takimmin

olusturulmasidir. Takimi olusturan {iyelerin iiretilen gida {iriinleri ve bunlarm iiretim siiregleri



konusunda yeterli bilgi ve deneyime sahip olmasi gereklidir. Bu takim asgibasi, yiyecek-
icecek miidiirii, gida miithendisi, restoran miidiirli, diyetisyen, sanitasyon ve kalite giivence
uzmani gibi kisilerden olusturulabilmektedir. Ayrica isletmede gida gilivenligi i¢in mevcut
durumun analizi yapilmalidir. Bu amagla iilkenin gida glivenligi hakkindaki yasal mevzuati ve
AB’nin ilgili yonetmelikleri detayli olarak incelenmelidir. Isletmede iiretilen her bir farkl
iirlin i¢in ayr1 ayri tanimlar gelistirilmeli ve bu iriinlerin nerelerde kullanilacagi ve kimler
tarafindan tiiketilecegi tanimlanmalidir. Ayn1 zamanda iiriiniin veya {iriin hazirlanabilmesi
icin gerekli hammaddenin temin edilmesinden tiiketimine kadar gecen siirecleri kapsayan
iirlin akis diyagramlar1 olusturulmalidir (S6kmen, 2003).

2.5. HACCEP Sistemi Prensiplerinin Uygulanmasi

Her gida maddesinin kendine 6zgii liretim basamaklar1 oldugu i¢in riskleri de farklidir. Bu
nedenle her gidanin kritik kontrol noktalar1 ve buna bagl olarak HACCP sistemi belirlenmeli
ve uygulanmalidir (Basoglu, 2014).

Giivenli guda iiretimi icin 4 sart bulunmaktadir. Bu sartlar: (Artik ve Konar, 2015)

e {letisim

e Sistem yaklasimi

e OGP

e HACCP olarak siralanmaktadir.

On Gereksinim Programlari: Gida giivenligi ve gida zinciri boyunca gerekli hijyenik ortami
saglayarak uygun bir liretim yapmak, son iirliniin giivenli bir sekilde hazirlanmasini saglamak
ve insan tiikketimi i¢cin giivenli gidalar sunmak i¢in temel kosullar ve faaliyetler olarak
tanimlanir. Bu programlar: (Artik ve Konar, 2015)

« GMP: Good Manufacturing Practice, Iyi Uretim Uygulamalar1

« GAP: Good Agriculture Practice, Iyi Tarim Uygulamalari

« GHP: Good Hygiene Practice, Iyi Hijyen Uygulamalar:

« GVP: Good Veterinarian Practice, Iyi Veteriner Uygulamalari

« SOP: Standard Operating Procedures, Operasyonel On Gereksinim Programi

(OGP): Olas1 gida giivenlik tehlikelerini ve/veya iirlinde yada proses ortaminda gida giivenligi
tehlikelerinin kontaminasyonu veya c¢ogalmasini kontrol altina almak i¢in zorunlu oldugu

tehlike analizleriyle tanimlanan 6n gereksinim programidir.



Cizelge 1. On Gereksinim Tablosu (Artik ve Konar, 2015)

Izleme Diizeltme
Kontrol | Kritik Diizeltici | Dogrulama
Onlemi | Limit | Ne | Nasil | Sikhk | Kim | Kayit | Faaliyet

ASAMA | Tehlike

HACCP Planinin Uygulanmasinin Esaslart (Artik ve Konar, 2015)

1. HACCP ekibinin olusturulmasi

2. Hammadde ve son iiriiniiniin tanimlanmasi

3. Kullanim seklinin belirlenmesi

4. Is akis semasinin olusturulmasi (¢ig materyalden dagitima kadar tiim asamalarda)

5. Is akis semasmin yerinde dogrulanmasi

6. Tim potansiyel tehlike listesinin olusturulmasi, tehlike analizinin yapilmasi, kontrol
Olgiitlerinin belirlenmesi (1. Prensip)

7. CCP’lerin belirlenmesi (2. Prensip)

8. Her CCP i¢in kritik limitlerin belirlenmesi (3. Prensip)

9. Her CCP igin izleme sisteminin kurulmasi (4. Prensip)

10. Olusabilecek sapmalar i¢in diizeltici 6nlemlerin alinmasi (5. Prensip)

11. Dogrulama islemlerinin yapilmasi (6. Prensip)

12. Kayit tutma ve dokiimantasyon (7. Prensip)

Gida iiretimi yapan isletmelerde HACCP sisteminin uygulanmasi amaciyla oncelikle; tek bir
iriin veya islem ile smirlandirilarak gida zincirindeki hangi bdliimiiniin incelenecegi
belirlenmelidir. Sonra ortaya ¢ikabilecek biyolojik, kimyasal veya fiziksel tehlikelerin sekli
belirlenerek sistemi isletmeye uygulayabilecek ekibin olusturulmasma gecilir (Basoglu,

2014).

2.5.1. HACCP Ekibinin Olusturulmasi
Uriin 6zellikleri dikkate almarak gida giiveli§i konusunda yeterli bilgi ve deneyime sahip,

multi-disipliner bir HACCP ekibi olusturulur. Isletme ydnetimi biitiin personeli HACCP



konusunda bilgilendirmelidir. Bu konuda en iist kademeden son is¢iye kadar herkes sistemin
olusturulmasi i¢in goniillii olmalidir. Bu durum farkli bolimlerin iist diizey yOneticilerinin
destegi ile saglanir. HACCP calismas1 farkli boliimlerden ve konusunun uzmani olan en fazla
6 kisiden olusan bir takim tarafindan yliriitiilmelidir. Bu takima {iretim, ar-ge, kalite giivence,
ambalajlama, pazarlama, satin alma, finans, hukuk ve bakim boliimlerinden eleman alinabilir.
Bu boliimlerden eleman segerken sorumluluk tasiyan, igletmedeki bilgi ve tecriibesi olan,
HACCP calismasini bilen ve konuyla ilgili iirlin, islem ve tehlikeler hakkinda bilgi ve
tecriibesi olan kisiler secilmelidir. Takimin koordinatorii ve sekreteri bulunmalidir. Ayrica
gerekli hallerde mikrobiyolog ve toksikolog gibi uzmanlar danisman olarak ekibe dahil edilir

(Basoglu, 2014).

HACCP Sisteminde ekip iginde Koordinator asagida belirtilen gorevieri iistlenmelidir:

(Artik ve Konar, 2015)

e Ekip kompozisyonunun calisma ihtiyaglarmni karsilamasini saglamak, gerekli oldugunda
ekipte degisiklik onermek

e Ekibin ¢alismasini koordine etmek

¢ Olusturulan planin uygulanmasimi saglamak

e Isi ve sorumluluklar1 paylastirmak

e Sistematik bir yaklagimin kullanilmasini saglamak

e Ekip elemanlarinin fikirlerini serbest olarak belirtebilmelerini saglayacak sekilde
toplantilar1 yonetmek

e Yonetime ¢alisma i¢in gerekli zaman, para ve is giicii tahminlerini sunmaktir.

Sekreterin Gorevleri: (Basoglu, 2014)
e Takim tarafindan alinan karar ve uygulanacak yontemlerin kayitlarmi tutmak ve

¢ Toplant1 organizasyonu yaparak toplantilara katilimi saglamaktir.

HACCP sisteminde ekibi olusturanlar; (Artik ve Konar, 2015)

* Proses hatlarmda kullanilan teknoloji ve ekipman

* Gida operasyonlarinin pratik yonleri

* Proses akis1 ve teknolojisi

* Gida mikrobiyolojisi

* HACCP prensipleri ve teknikleri konularinda temel bilgiye sahip olmalidir.



Ekip igerisinde; (Artik ve Konar, 2015)

* Kimlerin tehlike analizi yapacagi

* Kritik kontrol noktalarina kimlerin karar verecegi

* Kritik kontrol noktalarini kimlerin izleyecegi

* Kritik kontrol noktalarindaki operasyonlar1 kimlerin dogrulayacag1

*Kimlerin numuneleri muayene edecegi ve dogrulama prosediirlerini olusturacagi

belirlenmelidir.



