2.5.2. Uriiniin Tarif ve Tanimlanmasi

HACCP sistemi uygulamasina tabi tutulacak {iriinii olusturan hammaddelerin fabrikaya
girigsinden tiiketiciye sunulana kadar izledigi yolun, degisimlerin, isleme kosullarmin, katki
maddelerinin ve son iiriiniin dzelliklerinin gézden gegirilmesi gerekir. Uriiniin hammadde ve

son Uriin olarak bilesiminin ortaya konmasi ve ambalajlamadan depolama ya kadar gerekli

tanimlamalarin yapilmasi gerekir (Bagoglu, 2014).

Uriiniin tanimlanmas asagidaki hususlari kapsamalidir: (Artik ve Konar, 2015)

« Uriiniin genel ismi

* Nasil kullanilacagi ve tiiketim sekli
» Uriiniin genel 6zellikleri

» Ambalaj tiirti

 Raf 6mrii

» Satilacag yerler

» Uriindeki uyarici ifadeler

» Uriiniin 6zelligine gdre (6rn; donmus) dagitim sekli

+ Uriiniin miisteri grubu

» Her bir proses ve lriin i¢in bilesenler (hammadde ve katki maddeleri) ve proses metotlari

tanimlanmali ve detayl listesi hazirlanmalidir.

Bu liste tanimlanan hammadde ve katki maddelerinin yasal olarak kullanilabilir oldugunu

ispat edecek sekilde gecerli kilinmalidir.

Guda iiriiniiniin tanmimlanmast asagida verilen ornekle aciklanmaya ¢alisilmistir (Artik ve

Konar, 2015)

Cizelge 2. Uriin Grubu olarak Corbalarm Tamimlanmasi

Et katkis1 yada katkis1 olmadan kaynatilarak

Tanm hazirlanan sebze ve/veya bakliyat katilarak
hazirlanan su oram fazla olan yemek
Uriinler 1. Mercimek ¢orbasi (siizme)

2. Ezogelin ¢orbasi
3. Yayla corbasi vs.

Uriin 6zellikleri
(fiziksel, kimyasal ve biyolojik olarak)

Icerigine 6zgii koku ve aromada

Aerobik mezofilik bakteri (kob/g): 1.0x10*
Koliform (EMS tablosuna gore) 9

E. coli (EMS tablosuna gore) < 3

Bacillus cereus (bitkisel orjinlilerde) (kob/g)




1.0x 10°
Salmonella spp. 25 g’da bulunmayacak

Hammadde bilgileri

. Mercimek

. Toz kirmiz1 biber
. Sivi yag

Un

Tuz

. Tereyag

Siit

. Havug

9. Patates

10. Misir unu

©NNUTAWN R

Kazan, tel siizgeg, kepge, bigak, tasima

Techizat arabalari, vakumlu pisirme kazani, ¢irpma teli,
slizgeg tepsi
Etiket bilgileri Uretimden sonra direk servise sunulacak

uiriinler {izerine etiket yapistirilmaz.

Depolama kosulu ve raf 6mrii

Servis siiresince 65°C’nin iistiinde en fazla 1
saat bekletilir. Hazirlandigi giin icinde
tuketilmelidir.

Sunum sekli

65°C nin iistiinde sicak olarak, servis personeli
tarafindan servise sunulur.

Hazirlama sekli

Ayiklama, yikama ve dograma gibi on
islemleri takiben 1s1l islem proseslerinden
gecirilerek hazirlanir.

Tiiketici profili 18-55 yas arasi yetigkinler

Ambalaj Tepsi, tabak, gastronom, termobox arabalari
Mevsim degisikligi-6zel dagitim Porsiyonlanarak dagitildigr gibi tasima kaplari
kosulu ile diger mutfaklara da iletilir.

Servis sonrast imhasi

Tum urtnler imha edilir.

2.5.3. Uriiniin Kullamm Alammnin Belirlenmesi: Uriinii kullanacak olan hazir yemek
iireticileri, toptancilar veya normal tiiketici gruplar1 tanimlanir. Hassas tiiketici gruplar1 varsa
belirlenir. Uretilen iiriin hassas tiiketici gruplarma (yeni doganlar, bebekler, hastalar, yaslilar

vb) uygun degil ise etiketleme ona gore yapilir veya tiriinde degisiklikler uygulanir (Basoglu,

2014).

2.54. Akis Semasimin Yapilmasi: Hammadde alimi, isleme, ambalajlama, depolama,
dagitim ve tiiketiciye ulagim asamalarina kadar tiim siirecte iiriiniin akis semasi belirlenir. Bu

belirleme detayli, agik, basit ve anlasilir bir sekilde yapilmalidir. islemle ilgili tiim bilgiler goz

oniine alinir. Ornegin: (Basoglu, 2014)

e Kullanilan biitiin maddelerin biyolojik, kimyasal ve fiziksel verileri

e Fabrikanin ekipman yerlesim plan

e Islem basamaklarmnin sirasi

e Hammadde, ara iiriin ve son tirlin gibi lirlinlerin zaman ve sicaklik kayitlari




e Sivi ve katilarin akis kosullar1

e Temizlik ve dezenfeksiyon iglemleri
e Personel kaynakli hijyen sorunlar1

e Depolama ve dagitma kosullar1

e Tiiketici kullanma talimatlar1 seklindedir.

2.5.5. Akis Semasinin Dogrulanmasi: Is akis semalar1 hazirlandiktan sonra dogrulanmali ve
gecerli kilmmalidir. Dogrulama islemi; proje ekibi elemanlari, konunun uzmanlar1 ve iiretimi
yapan c¢alisanlara danisilarak yapilabilir. Ayrica kalite kontrol, iiretim ve hijyen bolimleri

ilgili yoneticiler tarafindan gozden gecirilmeli ve onaylanmalidir (Artik ve Konar, 2015).

2.5.6. Tehlike ve Risk Analiz Edilmesi (1. Prensip)

Tehlike: Gidalarda bulunabilen ve kontrol edilmedigi takdirde tiiketici sagligina zarar verme
potansiyelindeki biyolojik, kimyasal veya fiziksel ajan veya faktorler olarak adlandirilir. Her
tehlike HACCP calismasi1 kapsamina alinmak durumunda degildir. Fakat tiim tehlikeler

belirlenir ve aralaridan en 6nemli olanlart HACCP ekibi tarafindan secilir.

Tehlike analizleri tehlikenin belirlenmesi ve tehlikenin degerlendirilmesi olarak iki
asamalidir (Artik ve Konar, 2015)

1. Tehlikenin belirlenmesi: Tehlikeye iliskin bilgilerin toplanmasi asamasidir. Cig materyalin
kabuliinden son iiriine kadar islemlerin her basamaginda biitiin potansiyel tehlikeler dikkate
alinarak tehlikelerin listelenmesidir.

2. Tehlikenin degerlendirilmesi: Bu asamada, hangi potansiyel tehlikelerin tiiketici i¢in
onemli risk olusturacagi ve hangi tehlikelerin HACCP plani igerisinde yer alacagna karar

verilir.

Tehlikenin belirlenmesi: (Artik ve Konar, 2015)

HACCP sisteminde “tehlikeler” gida kaynakli hastalik olusturabilen 6zel durum ve
kontaminantlar olarak tanimlanir. Bu durum ve kontaminantlar asagida belirtilen hususlari
icermez.

e Hasere

e Kil, tily, sa¢

o Kir



e Bozulma
e Ekonomik hile

¢ (Gida giivenligi ile direkt iligkili olmayan resmi gida standartlarini ihlal

Gida iiriinleri icin tehlikeler su sekilde siniflandirilmaktadar;

Mikrobiyolojik tehlikeler;

e Mikroorganizmalar (Bakteriler, viruslar, maya ve kiifler)

e Parazitler

Bakteriler: Salmonella spp., Clostridum botulinum, Listeria monocytogenes, Staphylococcus
aureus.

Viruslar: Enterik hepatit viruslari, Noroviruslar, Rotavirus.

Mayalar:  Candida, Kluyveromyces, Torulaspora, Debaryomyces, = Rhodotorula,
Saccharomyces

Kiifler: Aspergillus, Penicillium ve Fusarium tiirleri

Parazitler: Taenia spp., Trichinella spp., Echinococcus spp., Anisakis spp.

Fiziksel Tehlikeler; Metal, cam, tahta, tas, plastik vb.
o Kesik ve yaralanmaya neden olabilecek maddeler
e Sert olan ve dis hasarlarina neden olabilecek maddeler

e Solunum yollarmi bloke ederek bogulmaya neden olabilecek maddeler

Kimyasal Tehlikeler;
Dogal olarak bulunanlar: Mikotoksinler (Aflatoksin, Okratoksin A, patulin), Balik toksinleri,

Ciguatoksin, Scombrotoksin, Kabuklu deniz fiiriinleri toksinleri, Paralitik zehirlenme (Saksi
toksin), Diyaretik zehirlenme (Okadoikasit/dinopsistoksin), Norotoksik zehirlenme

(Brevetoksin), Amnesik zehirlenme (Domoik asit), Diger toksinler (Tetrodotoksin)

Bilerek katilanlar: Koruyucu Katkilar (nitrit, nitrat), Nutrisyonel katkilar (niasin, vitamin A),
Renk maddeleri (FD&C saris1 No.5)

Istenmeden bulasanlar: Tarim alaninda kullanilanlar (pestisitler, fungisitler, herbisitler,

antibiyotikler, bliyiime hormonlar1), Yasak olan maddeler, Toksik maddeler ve bilesikler



(kursun, ¢inko, arsenik, civa, siyaniir), kincil direkt ve/veya indirekt maddeler (yaglayici

maddeler, temizlik malzemeleri, sanitasyonda kullanilan maddeler, boya)

Tehlike analizini yiiriitiirken dikkat edilmesi gereken hususlar vardir. Bunlar: (Arikbay,
2002).

e Tehlikelerin ortaya ¢ikma olasili1 ve sagliga olumsuz etkilerinin siddeti

e Mevcut olan tehlikelerin kalitatif ve kantitatif degerlendirilmesi

e Riskli mikroorganizmalarm yasam sekli ve cogalma etkisi

e (Gidalardaki toksin, kimyasal veya fiziksel faktorlerin ¢ogalma kosullar1 veya kaliciligi

e Hammaddelerin kalitesi

e Tehlikelere yol agan kosullar

e Kontrol 6nlemlerinin alinmasi seklindedir.

HACCP sistemi meydana gelme olasilig1 belli bir seviyede olan ve tiiketiciler i¢in saglik
yoniinden kabul edilemeyecek risk faktorlerini olusturabilecek onemli tehlikeler {izerine
odaklanir. Tehlikenin meydana gelme ihtimali yliksek ve miisteri tarafindan kabul edilemez
bir risk ile sonuglanacak ise analiz kapsamma alinir. Isletme biinyesindeki ¢ok fazla unsur
veya noktayr birden kontrol altina almaya caligmak onemli tehlikeleri gézden kacgirmaya
neden olabilir. Bu nedenle tehlike analizinde her tehlikenin potansiyeli, risk ve siddeti dikkate

almmalidir (Arikbay, 2002).

Tehlikenin Degerlendirilmesi: (Artik ve Konar, 2015)

Kontrol Onlemleri: Gida giivenligi tehlikelerinin dnlenmesi, elemine edilmesi veya kabul

edilebilir sinirlara ¢ekilmesi i¢in yapilmasi gerekli aktiviteler ve uygulamalardir.

Bakteriyel Tehlikeler i¢in Kontrol Onlemleri: Sicaklik ve zaman kontrolii, 1sitma ve pisirme

islemleri, sogutma ve dondurma, fermentasyon ve/veya pH kontrolii, tuz veya diger
koruyucularn ilavesi, kurutma ve kaynak kontroliidiir.

Viral Tehlikeler icin Kontrol Onlemleri: Pisirme islemidir.

Paraziter Tehlikeler i¢in Kontrol Onlemleri: Inaktivasyon, 1sitma, kurutma, dondurma,

uzaklastirma islemleridir.

Kimyasal Tehlikeler i¢in Kontrol Onlemleri: Kaynak kontrolii, iiretim kontrolii, etiketleme
kontrolii’diir.

Fiziksel Tehlikeler i¢in Kontrol Onlemleri: Kaynak kontrolii ve iiretim kontrolii’diir.




2.5.7. Kritik Kontrol Noktalarinin Belirlenmesi (CCP Belirlenmesi) (2. Prensip)

Bir tehlikenin ortadan kaldirilmasi veya kabul edilebilir seviyelere indirilmesi i¢in kontrol
edilebilen islem ve noktalarin tespiti ya da {iretimden tiiketime kadar siirecin herhangi bir
noktasinda kontroliin yapilamamasi veya goézden kacirilmasi sonucu olusabilecek fiziksel,
kimyasal ve biyolojik tehlikelerin belirlenmesidir. Bu asama tehlikelerin azaltildig1 veya yok

edildigi basamaktir.

Bir asamanm CCP olup olmadigin1 anlamak i¢in ¢ogu durumda tek bir sorunun sorulmasi
yeterli olmaktadir.
e Bu asamadaki tehlike ileride bagka bir islem ile gideriliyor mu?

Eger ileride gideriliyorsa buras1t CCP noktasi degildir (Sokmen, 2003) .

Ornegin, belirli bir patojen mikroorganizmay1 yok etmek amactyla belli bir sicaklik ve siirede
uygulanan 1sil igslem bir CCP’dir. Patojen mikroorganizmalarin ¢ogalmasini Onlemek
amaciyla gidanin sogukta saklanmasi veya toksin olusumunu onlemek amaciyla gida pH
seviyesinin ayarlanmas1 da CCP’dir. Herhangi bir kontrol noktasinin CCP olabilmesi i¢in, o
noktada s6z konusu tehlikenin kabul edilemez sinirlara ¢ikabilme riskinin bulunmasinin yani
sira, tiiketime kadar olan sonraki tiim asamalarda bu riskin tamamen ortadan kaldirilmasi
olanaksiz olmalidir.

CCP: Tehlikelerin 6nlendigi, elemine edildigi ve kabul edilen smirlara indirilebildigi nokta,

basamak veya prosediirlerdir (Artik ve Konar, 2015).
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Kritik Kontrol Noktalanmin Belilenmaesi igin Karar Ajac

Sekil 4. Kritik Kontrol Noktalarinin Belirlenmesi i¢in Karar Agaci

Tehlikenin Onlenebildigi Durumlar (Artik ve Konar, 2015)

* Patojenler veya ila¢ kalintilar1 kabul asamasinda yapilan kontroller ile dnlenebilir (6rn: {iriin
saglayan firma deklerasyonu).

* Kimyasal tehlikeler formiilasyon asamasinda veya madde ekleme basamaginda yapilacak
kontroller ile 6nlenebilir.

* Son iirlindeki patojen gelisimi formiilasyonda veya madde ekleme asamasinda yapilacak
kontroller ile 6nlenebilir (6rn: pH ayarlama veya koruyucularin ilavesi).

* Patojenlerin ¢gogalmas1 sogukta muhafaza veya dondurma islemleri ile onlenebilir.



Tehlikenin Elemine Edilebildigi Durumlar (Artik ve Konar, 2015)

* Pigirme islemi ile patojenler yok olabilir.

» Metal parcalar1 metal dedektdrii ile tespit edilebilir ve kontamine iiriiniin {iretim zincirinden
¢ikartilmasi ile eleminasyon saglanabilir.

 Parazitler dondurma islemi ile oldiiriilebilir (6rn: Anisakis, ¢ig tiiketim igin ayrilan
baliklarda).

Tehlikenin Kabul Edilebilir Sinirlara Cekilebildigi Durumlar (Artik ve Konar, 2015).

* Yabanci maddeler manuel olarak siniflandirma ve otomatik kollektor ile minimize edilebilir.
» Baz1 biyolojik ve kimyasal tehlikeler 6rnegin izin verilen sularda avlanan kabuklu deniz

urtinlerinin kullanimi ile minimize edilebilir.

Kontrol Noktasi: Biyolojik, kimyasal veya fiziksel faktorlerin kontrol altina almabildigi

herhangi bir asama veya iglemdir.

Kritik Kontrol Noktalar: ve Kontrol Noktalar1 Arasindaki Farklar:

Kontrol Noktast HACCP diizenleme ihtiyact olmaksizin kontrol edilebilen noktalardir. Kalite
faktorleri kontrol edilebilir.

Kritik Kontrol Noktalar1 (CCP); Gida giivenligi tehlikelerinin kontrol edilebildigi noktalardir.

CCP’lerin ézellikleri; (Artik ve Konar, 2015)

1. CCP birden fazla tehlikeyi kontrol etmek i¢in kullanilabilir. Ornegin; buzdolabr sicakligi
CCP’s1 hem patojenlerin tiremesini hem de histamin olusumunu kontrol edebilir.

2. Bir tehlikenin kontrol edilebilmesi i¢in birden fazla CCP’ye ihtiya¢ duyulabilir. Pigmis
hamburger koftelerinde patojen kontroliiniin saglanmasi hem pisirme hem de kofteye sekil
verme asamasindaki CCP’ler ile saglanr.

3. CCP’lerde iiriin ve islem spesifiktir.



