2.5.8. Kritik Limitlerin Belirlenmesi (3. Prensip)

Kritik Limit: Gida giivenligi i¢in risk teskil eden tehlikelerin dnlenmesi, elemine edilmesi
veya kabul edilebilir sinirlara diisiiriilmesi amaciyla CCP’de yapilan kontrollerde biyolojik,
kimyasal veya fiziksel parametreler i¢in verilen maksimum ve/veya minimum degerlerdir.
Kritik limit, kabul edilebilirligi kabul edilemezlikten ayiran minimum ve/veya maksimum
degerdir. Kritik limit hizli ve kolay kontrol edilebilir olmali; ayrica son iiriinde olmasi

gereken mikrobiyolojik kriterleri saglamalidir (Artik ve Konar, 2015).

Ayrica kritik limitler, CCP’ler deki operasyon kosullarinin giivenli veya giivensiz oldugunu
ortaya koymak i¢in kullanilmaktadir. Sicaklik, zaman, fiziksel boyutlar, nem diizeyi, su
aktivitesi, pH, asit oran1 ve koruyucular gibi faktorlere iliskin kritik limitler belirlenmektedir
(Sokmen, 2003). Belirlenen kritik limitler, giivenli olarak tanimlanan 6lgiitler oldugundan bu
konuda yayinlanmis yonetmelik, teblig ve bilimsel kaynaklardan yararlanilarak yazili hale

getirilmelidir.

Kritik Limitler icin Bilgi Kaynaklari: (Artik ve Konar, 2015)
¢ Bilimsel yayinlar,

e Yasalar,

¢ AR-GE ¢alismalar1 ve

e Firma spesifikasyonlar1 olabilir.

Kritik Limitler icin ornek: (Artik ve Konar, 2015)
Siitten patojenlerin eleminasyonu

Tehlike: Bakteriyel

CCP: Patojenler

Kritik Limit: Pastorizator 71.6 °C’de 15 saniye

2.5.9. Kritik Kontrol Noktalarinin izlenmesi icin Sistemin Belirlenmesi (izleme)
(4. Prensip)
Izleme: Her bir CCP’deki islemlerin tehlikenin kontrol edilmesinde etkili olup olmadiginin

izlenmesidir.



Izlemenin Amaci: (Artik ve Konar, 2015).
» Isletmenin takibi ve kritik limitleri tetikleyen isletme ayarlamalarmi belirlemek,
* Kontrol disina ¢ikilan durumlari belirlemek (CCP’de olusan hatalar)

« Isletme kontrol sistemi i¢in yazili dokiiman tedarik etmektir.

Izleme yapilirken;

* Ne izlenecek?

* Nasil izlenecek?

« Ne zaman izlenecek?/ izleme siklig1 ne olacak?

* Kim izleyecek? sorularina cevap aranir.

Ne [Izlenecek? CCP’nin kritik limitler icerisinde olup olmadig1 izlenecek. Bunun

belirlenebilmesi i¢in gézlem ve Slglimler yapilacak.

Nasil Izlenecek? Fiziksel veya kimyasal Olciimler (kantitatif kritik limitler igin) ya da
gozlemler (kalitatif kritik limitler i¢in) yapilarak izlenecek.

» Inceleme gergek zamanli ve dogru olmalidir

» Incelemede sonuclar miimkiin olan en ¢abuk sekilde elde edilmelidir

— Mikrobiyolojik analiz oldukca etkilidir

* Fiziksel ve kimyasal 6l¢timlerin 6nemli izleme metotlar1 oldugu unutulmamalidir.

— Sicaklik ve zaman

— Su aktivitesi

— Asitlik (pH)

— Duyusal incelemeler

Izleme ekipmanlari:

— Termometre

— Saat

— pH metre

— Su aktivitesi 6l¢tim cihazi

— Kimyasal analitik ekipmanlar1



Ne zaman izlenecek?
* Devamli
* Devamli olmayan

Devamli Izleme

* Tercih edilen izleme devamli izlemedir.

* Devamli izleme prosediirleri:

— Sicaklik kayit ¢izelgesi

* Kayitlar periyodik olarak takip edilmelidir.

Devamli izleme icin 6rnek:

* Bir siit isletmesine almnan siitiin antibiyotik kalintis1 a¢isindan izlenmesi, diizenli olarak
gelen her parti liriin i¢in yapilir.

* Bir konserve et {iriinii i¢in 1s1l islemin zamana baglh olarak siirekli sicaklik monitoriinden
izlenmesi

Devamli Olmayan Izleme

* Devamli izleme yapilamadigi durumlar i¢in uygundur

* Devamlilig1 olmayan izleme programlarinin sikligi

— Proseste hangi siklikla degisimler olusmakta?

— Normal degerler kritik limitlere ne kadar yakin?

— Kritik limitler asildiginda ne kadar iirtinde risk olugsmaktadir?

Devamli olmavan izleme icin 6rnek:

Histamin olusabilecek deniz {riinlerinin bozulmaya kars1 periyodik olarak duyusal

muayenelerinin yapilmasi

Kim izleyecek?

Spesifik izleme programi yapabilecek egitilmis kisiler
« Is akisinda calisan personel

» Ekipman operatorleri

* Siipervizorler

* Bakim personeli

« Kalite kontrol personeli

Izleme ile ilgili sorumlularm:

— CCP izleme teknigi konularinda egitimli olmasi

— CCP izlemenin 6nemini ¢ok 1yi kavramis olmasi

— [zleme aktivitesi icin daima hazir olmasi



— Her izleme programini kayit altina almasi
— Kritik limitlerin asildigr durumlar1 rapor etmesi ve en kisa siirede diizeltici programlari

uygulamasi gerekmektedir.

2.5.10. Diizeltici Tedbirler (5. Prensip)

Diizeltici Tedbirler: Gida isleme birimlerinde HACCP planinin izlenmesi sirasinda, bir
CCP’de sapmalarin goriilmesi ve belirlenen kritik limitlerin asilmasi durumunda ortaya
cikabilecek saglik tehlikelerinin onlenebilmesi i¢in alinacak etkin diizeltici tedbirleri iceren

uygulamalardir (Artik ve Konar, 2015).

Izleme sonuglarinmn kriterlerin karsilanmadigmi gosterdigi zaman, durumu diizeltmek igin
uygun ve hizli islemler uygulanmalidir. Diizeltici faaliyetlere 6rnek olarak; tekrar 1sitma veya
tekrar isleme, islem sicakligmin artirilmasi, iglem siiresinin uzatilmasi, pH degerlerinin
azaltilmasi, 6l¢lim ekipmaniin yenilenmesi ve calisanlara hizmet i¢i egitim verilmesi gibi

aktiviteler verilebilir (S6kmen, 2003).

Diizeltici Tedbirler neler olabilir? (Artik ve Konar, 2015)

1. Uriiniin isletme i¢inde izolasyonu

2. Etkilenen {iriin veya igeriklerin hatanin kritik olarak kabul edilmeyecegi baska bir boliime
aktarilmasi

3. Yeniden isleme ve

4. Uriiniin imhasidir.

Uygun Olmayan Uriin: CCP’lerde kritik limitlerin asildig1 durumlardaki iiriinler uygun

olmayan iirlindiir.

Kritik limitlerde sapma tespit edildiginde ilgili iiriinler hakkinda asagidaki kararlar
verilebilir: (Artik ve Konar, 2015)

« Imha edilebilir,

* Yeni bir iirtine iglenebilir,

* Hayvan yemi olarak kullanilabilir,

* Test edildikten sonra tiiketime verilebilir.



Hatalarin diizeltilmesi ve elemine edilmesi i¢in proses kontroliiniin yeniden diizenlenmesi
gerekir. Bu amagla yapilan ¢alismalarda CCP’yi tekrar kontrol altina almak sarttir. Diizeltici
tedbirler hata sebebini tespit etmeyi gerektirdiginden ileride hatanmn tekrarlanmasini
engellemeye yardimeci olur. Sapma ve limit asma sorunlarmin siklikla ortaya ¢ikmasi
durumunda HACCP plani tekrar gézden gegirilmelidir. Hatalarin diizeltilmesi ve elemine
edilebilmesi i¢in sapmalarin oldugu islemler esnasinda iiretilen {iriinleri ve yapisini

belirlemek, yani iirlinii tanimlamak gerekir (Artik ve Konar, 2015).

Uriiniin Tammlanmasi (Artik ve Konar, 2015)

1. basamak: Fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analizler sonrasi veya uzman incelemeleri
sonrast Uirliniin giivenli olup olmadigmin belirlenmesi,

2. basamak : Ik basamak sonrast iiriin tehlike arz etmiyor ise tiiketimine izin verilmesi,

3. basamak : Eger 1. basamak sonrasi tehlike var ise iirlinlin yeniden iglenmesi veya yeni bir
iirlin haline getirilebilmesi olanaklarinin arastirilmasi,

4. basamak : Eger {irlin 3. basamakta istenilen 6zelliklere sahip degil ise imhasidir. Bu durum
genel olarak cok biiyiik ekonomik sikintilara neden olmakta ve son g¢are olarak

diistiniilmektedir.

Diizeltici Tedbirler icin ornekler: (Artik ve Konar, 2015)

Hata: Pastorizator sicakliginin kritik limitlerin altinda olmasi

Diizeltici tedbir: Siit akis1 sicaklik tekrar yiikselene kadar durdurulur. Cevrilen iiriin tekrar
pastorize edilir. Bu hataya neden olan 1sitma/sogutma {initesi gézden gegirilir hata tespit
edilmeye caligilir. Gerek goriiliirse tamir edilir, kontrol tekrarlanir ve liretime yeniden
baglanir.

Hata: Is1 islemi gérmiis herhangi bir gidanin i¢ sicakliginin istenilen siirede istenilen dereceye
ulagsmamis olmasi

Diizeltici tedbir: Y eniden pisirme veya iirliniin imhasidir.

2.5.11. Dogrulama Prosediirleri (6. Prensip)

Dogrulama: Verifikasyon, uygulanan HACCP sisteminin etkin olarak calismas1 ve gida
giivenliginin saglanmasimi dogrulayan sistemdir. Bu amagla HACCP plan1t ve HACCP
sisteminin dogru c¢alisip caliymadigr diizenli olarak goézden gecirilmelidir. Dogrulama,

HACCP planina giiveni saglar. Dogrulama, bilimsel prensiplere dayali olmalidir. Dogrulama



yapilirken iiriin ve proses ile iliskili tehlikelerin kontroliine gerek duyulur (Artik ve Konar,
2015).

Asagida verilen islemler izlenmelidir (Artik ve Konar, 2015)
Dogrulama;

1. Onaylama

2. CCP’lerin dogrulamasi

* Kontrol ekipmanlari kalibre edilmelidir

* Kalibrasyon kayitlar1 gozden gegirilmelidir

« Numune alma ve analizler

* CCP kayitlar1 gozden gecirilmelidir

3. HACCP sisteminin dogrulanmasi

* Gozlemler ve gozden gecirme

* Son iirliniin mikrobiyolojik analizleri

asamalarini kapsamalidir.

1.0naylama: Dogrulama elementleri bilimsel ve teknik bilgilerin toplanmasi ve
degerlendirilmesi temeline dayanmaktadir. Bu sayede HACCP planmin tehlikeleri etkin
sekilde kontrol etmesi belirlenmektedir.

HACCP planmi kim onaylayacak?

HACCP takimi egitim ve tecriibe ile kisisel gelisim onaylamanin istedigi nedir?

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

Dogrulama Siklig

* Baslangicta

* Kosullar degistiginde 6rn: ¢ig materyal degistiginde

« Uriin veya proses degistiginde

* Aleyhte bulgular saptandiginda

* Yineleyen hatalarda

* Tehlike ve kontrol 6l¢iimlerinde yeni bilgiler

* Online gozlemler

Dogrulama Aktiviteleri: Ornegin pismis hamburgerlerde: Maksimum {iriin kalmhg1 igin kritik
limitlerin belirlenmesinde bilgilerin toplanmasi, maksimum akis hizi ve minimum firin

sicakliginin takibi sonucu her bir iirlin i¢in gerekli i¢ sicakligin saglanmasi seklindedir.



1. CCP’lerin Dogrulanmasi

» Kalibrasyon

« Kalibrasyon kayitlarinin gézden gegirilmesi

* Numune alma ve analiz

* CCP kayitlarinin gdzden gegirilmesi

Kalibrasyonlar

* Kontrol ve dogrulamada kullanilan alet ve ekipmanin kalibrasyonu

« Olgiimlerin hata pay1 olmaksizin yapilmasinin saglanmasi belli araliklar ile yapilmalidir

* Kullanilan alet ve ekipmanin standartlara uygun ¢aligmasimin saglanmasi

Kalibrasyon Aktiviteleri

* Pisirmede CCP’nin kontrolii i¢in kullanilan termometrenin sertifikali sicak su banyosunda
kontroliiniin yapilmasi

* Pastorizator sicakliginin her partide sertifikali termometreler ile dogrulanmasi

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

Kalibrasyon Kayitlarinin Gozden Gegirilmesi

Kontrol:

— Kalibrasyon giinii

— Kullanilan metot

— Test sonuglar1

Numune Alma ve Analiz

Satin alma islemlerinde iireticilerin uymas1 gereken kurallar; Orn: pastdrize yumurta
beyazlarmin Salmonella spp. yoniinden kontrolii

Ekipman ayarlarmin normal ¢alismasi gida giivenligi acisindan teminat teskil etmektedir.
Pisirme islemi oncesi hamburger koftelerinin kalinlhiginin 6l¢timii.

CCP Kayitlarimin Gézden Gegirilmesi

* Kontrol kayitlar

* Diizeltici uygulama kayitlar1

3. HACCP Sisteminin Dogrulanmasi

HACCP planmin takip edilip edilmediginin belirlenmesi

HACCP Sistem Dogrulama Siklig1: Yilda bir kez, sistemde olusan sorunlarda veya {iriin ve
proseste meydana gelen degisikliklerde.

HACCP Sistemi Dogrulama Islemlerinin Denetlenmesi



« {5 akim semasi ve iiriin bilgilerinin uygunlugunun kontrolii
* HACCP plani gercevesinde CCP’lerin belirtilen kontrollerinin yapilip yapilmadigi
» Islemlerin belirlenen kritik limitler dahilinde olup olmadig1

« Kayitlarin gerekli zaman araliklari ile uygun bir sekilde tutulup tutulmadig:

2.5.12. Kayit ve Dokiimantasyon (7. Prensip)
Bir isletmede hijyen yonetiminin kurulmasi, o isletmelerde giivenli gida iiretiminin yan1 sira
cesitli kayitlarin tutulmasini da saglamaktir. Tutulan kayitlar mantikli 6nlemler alinmasima ve

ozenli ¢caligma alisgkanlig1 kazandirmaya katki saglar.

Kayitlarin tutulmast ve dokiimantasyon HACCP sisteminin geriye dogru izlenebilmesi,

gbzetimi, dogrulanmasi ve gegerli kilinmasi i¢cin dnemlidir (Artik ve Konar, 2015).

Dokiiman: Bir isin nasil yapilacagini tanimlar. Dokiiman kontrole tabidir ve revize edilir.
Orn: prosediir, talimat, teknik resim v.b.
Kayit: Bir isin tanimlandigi sekilde yapildiginin kanitidir. Kayitlar gecmisi gosterir ve

revizyona tabi degildir. Orn: irsaliye, fatura, raporlar v.b.

Once DOKUMAN Sonra KAYIT

4.2

Zorunlu Kayitlar (Artik ve Konar, 2015)

e Sorumluklar ile ilgili kayitlar

e Dis Iletisim kayitlar:

¢ YGG kayaitlar1

e Dis Danigman Kayitlari

e Egitim Kayitlar

e PRP Dogrulama Kayitlar1

e Tehlike Analizi I¢in Toplanan Bilgilerin Kayitlari
e Gida Giivenligi Ekibi Kayitlar:

e Akis Diyagramlar1 Dogrulama Kayitlari

o Tehlike Listesi

e Tehlike limitleri ve Destekleyici Bilgilerin Kayitlar1
e Tehlike Risk Degerlendirme Sonuglar1



e Kontrol Onlemleri Smiflandirma Kayitlar:
e O-PRP Dogrulama Kayitlar1

e CCP izleme Kayitlar

e Dogrulama Kayitlari

e Izlenebilirlik Kayitlar

e Diizeltme Kayitlari

e Diizeltici Faaliyet Kayitlar1

e Geri Cekme Kayitlari

e Kalibrasyon ve Dogrulama Kayitlar1

e Dogrulama Faaliyetleri Analizi Kayitlar:

¢ Giincelleme Kayitlar

HACCP Kayitlar: (Artik ve Konar, 2015)

1. HACCP plan1 ve destek dokiimanlar1 plani olusturmada kullanilmalidir
2. CCP kayitlar1

3. Diizeltici tedbirlerin kayitlar1

4. Dogrulama aktivitelerinin kayitlar1

1. HACCP Plan ve Destekleyici Dokiimanlar

* Tehlike analizi kayitlar

* Tehlike analizleri ve kritik kontrol noktalarma ait kayitlar
* Patojen gelismesi i¢in uygun sinirlarin verileri

* Giivenli raf 6mrii i¢in gereken veriler

* [sitma isleminin verimliligi

* HACCP takimi1 ve sorumluluklar1

* HACCP planinin olusturulmasindaki asamalarin 6zeti

« Onceden uygulanan programlardir.

2. CCP Izleme Kayitlari

* CCP’lerdeki kontrolii gdstermek icin tutulur.

* Kritik sinirlarm asilip asilmadiginin belirlenmesi i¢in kullanilir.

Tiim HACCP izleme kayitlar: su verileri icermelidir:



e Form bashgi

e Firma adi1 ve yeri

e Saat ve tarih

e Uriin bilgisi (iiriin tipi, paket boyutu, isleme hatti, {iriin kodu)
e Yapilan incelemeler ve dlgtimler

e Kritik sinirlar

e Islemcinin imzas1 yada parafi

e (Gozlem tarihi ve gdzlemcinin imzas1 yada parafi

Dogrulama Kavitlari

* HACCP planmin modifikasyonu

« Uretici isteklerinin garanti yada sertifika kapsaminda olmasi
« Kalibrasyon kayztlar1

» Mikrobiyolojik testler

* Yapilan incelemeler

* Ekipman degerlendirme testleri

* [s1l islemlerde sicaklik dagilimi caligmalari

» Metal dedektor kullanimi

Kayitlarin Gozden Gegirilmesi

* HACCP planinda belirtilen kontrol dl¢timlerinin yapilmasi

* Kontrol dlgtimlerinin HACCP planinda belirtilen siklikta yapilmasi

* Kontroller sonrasi kritik limitlerde sapmalar belirlendiginde yapilan diizeltici islemler

* HACCP planinda belirtilen siklikta ekipmanlarin kalibre edilmesi

Tiim kritik kontrol noktalarna ait izleme kayitlari, kayitlar elde edildikten sonra en geg 1
hafta igerisinde olusturulmalidir.

.10 Uygun Olmayan Uriin

2.6. HACCP Sistemi Uygulamalarinin Ekonomik Etkileri

Gida sanayinde tiiketici saghigini tehdit eden patojen mikroorganizmalarin kontrol edilmesi ve
prosesin gelistirilmesi harcamalar1 arttiran temel nedenlerdir. HACCP sisteminin gida
kaynakli hastalik risklerinin azaltilmasinda biiyiik etkisi oldugu bilinmektedir. isletmelerde

genel kontrol sistemleri ile yapilan denetimlerde sadece anlik bir kontrol saglanirken, HACCP
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sistemi ile hem ge¢mis faaliyetler hem de o andaki bilgiler kontrol edilerek belgelenebilir.
HACCP sistemi geriye doniik kontrol edilebilme ve prosesi her zaman kontrol altinda
tutabilme imkan1 saglar (Ababouch, 2000). Sistemin Onleyici etkisi sayesinde; nihai iirlinde
yapilan test ve sonuglarda belirlenen uygunsuzluklardan dolayi {iriiniin tiiketilememesinden

kaynaklanan maddi kayiplar en aza indirilebilir (Unnevehr and Jensen, 1999).

Sonug olarak; etkin bir HACCP sistemi ile gida kaynakli hastaliklar i¢in yapilan harcamalar
ile gida giivenliginin saglanamamas1 durumundaki yasal harcamalarin azalmasi ve gida
irlinlerinin tagima, isleme ve depolama asamalarinda bozulmalarinin Onlenmesiyle {iriin

kaybmin azalmas1 saglanabilmektedir (Arikbay, 2002).

3. 1SO 22000:2005 GIDA GUVENLIGI YONETIM SISTEMI

ISO 22000:2005 Gida Giivenlik Sistemi; gidada tiiketim aninda veya (tiiketici tarafindan
kullanildiginda) gida kaynakl: tehlikelerin bulunmasi ile ilgilidir. Gida giivenligini tehdit eden
unsurlar gida zincirinin herhangi bir basamaginda ortaya c¢ikabilir. Bu nedenle gida zinciri
boyunca etkin bir kontroliin gergeklestirilmesi 6nemlidir. Gida giivenligi gida zincirinde yer

alan tiim birimlerin katkistyla saglanir (Artik ve Konar, 2015).

Kapsam: ISO 22000:2005 standardi gida zincirinde herhangi bir sekilde yer alip sistemi

uygulayarak giivenli gida {iretmek isteyen her kurulusta boyutu ne olursa olsun uygulanabilir.

ISO 22000 standardi bir kurulusun sahip olmasi gereken asagidaki kosullann kapsar:
(Artik ve Konar, 2015)

 Bir gida giivenlik sistemi planlayarak, uygulayarak, siirdiirerek ve gerektiginde
giincelleyerek triinleri kullanim amacina gore tiiketici i¢in giivenli hale getirmek

* Kanuni ve diizenleyici gida giivenligi gereksinimlerine uygun oldugunu gostermek

* Miisteri gereksinimlerini degerlendirmek ve deger vermek, tiiketici memnuniyetini artirmak
igin gida giivenligi ile ilgili tiikketici gereksinimlerinde iki tarafli uyumun oldugunu gostermek
* Gida gilivenligi ile ilgili konularda gida zincirinde yer alan tedarik¢i, miisteri ve ilgili
birimler ile etkin bir iletisim kurmak

* Kurulusun gida giivenligi politikasina uydugunun garantisini vermek

* Kurulusun konu ile ilgili gruplara uyumlulugunu gostermek

* Bir dis kurulustan gida giivenligi yOnetim sisteminin sertifikasyonu veya tescili i¢in

caligmak yada bu uluslararasi standarda uyumlulugunu beyan etmektir.
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Tiirk Standartlar1 Enstitlisii Teknik Kurulu tarafindan 24 Nisan 2006 tarihinde TS EN ISO
22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri Gida Zincirindeki Tiim Kuruluslar i¢in Sartlar
Standardi yayimlanmis ve TS 13001 Standardi iptal edilmistir. Gida, Tarim ve Hayvancilik
Bakanlig1 ise gida isletmelerini HACCP ilkelerine dayali prosediirleri uygulamaya ve

stirdiirmeye zorunlu kilmistir (Anonim, 2006; Anonim, 2011).

2005 yilinda revize edilerek yayimlanan ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi,
diinya genelinde giivenli gida iiretimini saglamak amaciyla olusturulan uluslararasi bir
standarttir. Tedarik¢iler, kullanicilar, yasal otoriteler, tiiketiciler ve tiim ilgili birimler arasinda
iletisimi saglayarak, gidanin giivenilir bir sekilde iiretiminin her asamasinda izlenebilirligini
saglamay1 amagclar. ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi HACCP standardi gibi
gida giivenligini saglamada gida zinciri boyunca son tiiketime kadar tiim basamaklarda
potansiyel tehlikelerin olugsmadan dnlenmesi veya kabul edilebilir bir seviyeye indirilmesi i¢in
tehlike analizi yapildiktan sonra kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi, izlenmesi, gézden
gecirilmesi, iyilestirilmesi ve temel ihtiyaclarmm saglanmasini amaglamaktadir. Bu temel
ihtiyaclar ise; interaktif iletisim, sistem yOnetimi, operasyonel 6n gereksinim programlari ve

HACCP prensipleridir (Artik, 2009; Copur vd., 2010).

Standardin yaklasimi ve yapist Kalite Yonetim Sistemi ISO 9001 ve Cevre Yonetim Sistemi
ISO 14001 ile benzerlik gostermektedir (Balzarova and Castka, 2008). ISO 22000 standard1
ile ilk kez bir gida giivenligi yonetim sistemi standardinda hem 6n kosul programlar1 hem de
kritik kontrol noktalarinin izlenmesi ve degerlendirilmesi giindeme gelmistir. Ayrica 6nkosul
programlart ve HACCP planinin uygulanmasi aym standart i¢inde yer almaktadwr. ISO
22000:2005 standardi tamamen ayr1 bir standart olarak degil, HACCP sistemini de iceren ve
tamamlayan bir yaklasima sahiptir. Ulkemizde Tiirk Standartlar Enstitiisii (TSE), 2003 yilinda
uygulamaya konan TS 13001 HACCP standardini iptal ederek, 26 Nisan 2006 yilinda TS EN
ISO 22000 “Gida Zincirindeki Tiim Kuruluslar i¢in Sartlar” Standardini yayinlamistir. Bu
nedenle ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri uygulamada HACCP sistemi olarak
da degerlendirilmektedir. Ayrica ISO 22000, HACCP standartlar1 gibi belgelendirme
amaciyla yayinlandig1 gibi gida isletmelerinde uygulamada ISO 9001 ve ISO 14000 gibi diger

yOonetim sistemleri ile entegre olabilmektedir (Kogak, 2007).

3.1. Sistemi Kimler Uygulayabilir?
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ISO 22000 standardi kapsaminda dogrudan ve dolayli belgelendirilecek kuruluslar asagida
verilmistir (Basoglu, 2014).

Kuruluslar: Ciftciler, hasatgilar, yem iireticileri, gida bileseni iireticileri, gida treticileri, gida
saticilar1, gida servisleri, hazir yemek firmalari, oteller, yiyecek ve igecek isletmeleri,

tastyicilar, depolama ve dagitim kuruluslar1 vb.

Dolayh olan kuruluslar: Ekipman saglayan kuruluslar, temizlik ve sanitasyon islemi
yapanlar, ambalaj malzemesi iiretenler, gida ile temasta bulunan diger ogeleri iireten

kuruluslar vb.

3.2. ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sisteminde Kullanilan Baz1 Terimler

ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin kurulmasi i¢in kullanilan bazi tanim ve
aciklamalar standard kapsaminda asagidaki gibi tanimlanmistir. Bu terimler: (Bucak, 2011)
Guda Giivenligi: Gidanin amaglanan kullanimia uygun olarak hazirlandiginda ve/veya
tiikketildiginde tiiketiciye zarar vermeye neden olmayacagi yaklasimidir.

Guda Zinciri: Gida ve gida katkilarmin birincil tiretiminden tiiketimine kadar olan tiretim,
proses, dagitim, depolama ve hazirlama gibi birbirini takip eden basamak ve islemlerdir. Gida
zinciri ayn1 zamanda gida ile ya da ham maddelerle temasta bulunan materyallerin iiretimini
de icermektedir.

Guda Giivenligi Tehlikesi: Gidanin kendisi ya da gidada bulunan biyolojik, kimyasal veya
fiziksel etmenler vasitasiyla olumsuz saglik etkisine yol agma potansiyelidir. Tehlike terimi
risk terimi ile karistirilmamalidir. Gida giivenligi kapsaminda risk belirli bir tehlikeye maruz
kalma durumunda olumsuz saglik etkisi ihtimalinin bir fonksiyonu ve bu etkinin siddetini
gostermektedir. Risk tehlikenin ortaya ¢ikma olasili§i ve zararin siddetinin kombinasyonu
olarak tanimlanmustir.

Gida Giivenligi Politikasi: Ust yonetim tarafindan resmi olarak ifade edildigi gibi gida
giivenligi ile ilgili bir kurulusun tiim niyeti ve istikametidir.

Son Uriin: Kurulus tarafindan baska bir prosese ve doniisiime ugratilmayan iiriindiir. Bir
kurulusa ait son {iiriin baska bir kurulus tarafindan daha ileri bir proses ve doniisiime
ugratilirsa ilk kurulusun son {iriinii, ikinci kurulusun ham maddesi olarak kabul edilecektir.
Akig Semasi: Asamalarin siralar ile etkilesimlerinin sistematik ve sematik gosterimidir.
Kontrol Onlemi: Bir gida giivenligi tehlikesini dnlemek veya elemine etmek ya da kabul

edilebilir diizeye indirmek i¢in kullanilabilecek isler ve faaliyetlerdir.
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On Gereksinim Programi: On gereksinim programlar1 kurulusun uyguladigi gida zinciri
kisimlarina ve kurulusun tipine baghdir. Esdeger terimlerin 6rnekleri; iyi tarim uygulamalari
(GAP); iyi veteriner uygulamalar1 (GVP); iyi iiretim uygulamalar1 (GMP); iyi hijyen
uygulamalar1 (GHP); iyi proses uygulamalar1 (GPP); iyi dagitim uygulamalar1 (GDP) ve iyi
ticaret uygulamalar1 (GTP) seklindedir.

Operasyonel On Gereksinim Programi (OGP): Olas1 gida giivenligi tehlikelerini ve/veya
irinde ya da proses ortaminda gida giivenligi tehlikelerinin kontaminasyonu veya
cogalmasimi kontrol altina almak i¢in zorunlu oldugu tehlike analizleriyle tanimlanan 6n
gereksinim programidir.

Kritik Kontrol Noktast (KKN): Gida giivenligi i¢in gida giivenligi tehlikesinin dnlendigi veya
elemine edildigi ya da kabul edilebilir diizeye indirilebildigi ve kontrol edilebilen asamadir.
Kritik Limit: Kabul edilme durumunun kabul edilmeme durumundan ayrildig: kriterdir. Kritik
limitler bir KKN’nin kontrol altinda olup olmadiginin belirlenmesinde kullanilmaktadir.
Kritik limitler asildiginda ilgili tirliniin giivenli olmadig1 kabul edilir.

Izleme: Bir dizi planli inceleme ve dlgiim yaparak kontrol dnlemlerinin tasarlanmis sekilde
yliriiyiip yiirimedigini belirlemektir.

Diizeltme: Tespit edilen uygunsuz durumu elemine etmek i¢in gerceklestirilen faaliyettir. Bu
standardin amaci, potansiyel giivenli olmayan iiriinlerin iiretilmesi ile ilgili bir diizeltme ic¢in
diizeltici faaliyet ile baglant1 kurabilmektir. Diizeltme yeniden isleme, daha ileri isleme
ve/veya uygun olmayan sonuglara ait olumsuzluklarmin eleminasyonu seklinde uygulanabilir.
Diizeltici Faaliyet: Tespit edilen uygunsuzlugun veya diger istenmeyen durumun nedenlerinin
giderilmesidir. Uygunsuzluga neden birden fazla sebep olabildiginden diizeltici faaliyet
uygunsuzluga sebep olan durumlarin analizini ve tekrar olusumu 6nlemeyi de kapsamaktadir.
Gegerli Kilma: HACCP plan1 ve operasyonel 6n gereksinim programi tarafindan yiiriitiilen
kontrol 6nlemleriyle elde edilen verilerin etkinlik diizeyinin belirlenmesidir.

Dogrulama: Objektif olciitlerle yerine getirilen spesifik gereksinimlerin onaylanmasidir.
Giincelleme: Uygulamanin en son verilerle hemen ve/veya planli olarak gozden

gecirilmesidir.

ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi’nin yukaridaki tanimlar1 diginda HACCP
Sistemi igerisinde kullanilan terimlerden bazilar1 asagida agiklanmistir (Anonim, 2006).
Siirekli Gozetim: \erilerin kesintisiz olarak kaydedilmesidir.

Kritik Kusur: Ortaya ¢ikmas1 durumunda giday1 tiikketen kisilere zarar verebilecek veya hasta

edebilecek kalite kusurlarma denir.
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Onleyici Kritik Kontrol Noktasi (CCPP): Olusabilecekleri yerlerde riskleri ortadan kaldirmak
amactyla belirlenmis kritik kontrol noktasidir.

Azaltict Kritik Kontrol Noktasi (CCPR): Risklerin azaltildigi veya belirlenen seviyelere
indirilebildigi yerlerde uygulanan kritik kontrol noktasidir. Gidalarin el ile degil de sanitize
edilmis ekipmanlarla islenmesi ve kolay bozulabilir gidalarin buzdolabinda muhafazasi bu tiir
CCP’lere 6rnek olarak verilebilir.

Ortadan Kaldwirici Kritik Kontrol Noktasi (CCPE): Belirlenen tehlikelerin tamamen ortadan
kaldirildig1 noktalarda uygulanan kritik kontrol noktasidir.

Sapma: Kritik limitler icinde ¢aligmada ortaya ¢ikan basarisizlik durumuna sapma denir.
Ornegin; kritik limit i¢in drnek olarak verilen 1sitma isleminin 70°C’lik sicakliga ulasmadan
tamamlanmis olmasi kritik kusurdur.

HACCP Plani: HACCP Sisteminin isletmede nasil uygulanacagmi anlatir. HACCP planinda;
is akisi, kritik kontrol noktalari, kritik limitler, kullanilan 6lgme ve degerlendirme cihazi
ve/veya metodu, sorumlu, sapma durumunda karar yetkilisi ve uygunsuzluk durumunda neler
yapilacag gibi bilgiler yer alir.

HACCP Sistemi: Potansiyel gida giivenligi tehlikelerini tanimlamak, 6lgmek ve kontrol
etmek i¢in olusturulan gida giivenligi sistemidir.

Tehlike ve Risk: Gidalarm insan saglig1 agisindan zararli olup olmadigi ile iligkili olarak ti¢
terim tehlike, risk ve giivenlik siklikla kullanilmaktadir. Tehlike riskin kaynagi anlaminda
kullanilir. Gida zehirlenmesi veya kanserojen etki gibi yorumlayici bir terimdir. Risk ise insan
saglig1 icin so6z konusu tehlikenin olugma ihtimali ve siddetini nicelik olarak ifade etmektedir.

Gozetim: Etkili bir kayitlama sistemi saglayarak kritik kontrol noktalarmin siirekli
incelenmesi islemidir.

Gida/Gida Maddesi: Tiitiin ve sadece ilag olarak kullanilanlar hari¢ olmak iizere; ickiler ve
sakizlar ile hazirlama ve isleme geregi kullanilan maddeler dahil insanlar tarafindan yenilen
ve/veya igilen ham, yart mamul veya mamul her tiirlii maddeyi ifade eder.

Gida Kokenli Hastalik: Gida kokenli hastalik gidalarim insanlarda meydana getirdigi
hastaliktir. Fazla miktarda nem ve protein iceren ve asidik 6zellik tasimayan gidalar
hastaliklarin olugsmasinda rol oynayabileceklerinden riskli gidalar smifina girer. Siit ve siit
uriinleri, yumurta, et, tavuk eti, balikk ve midye gibi gidalar fazla miktarda protein ve nem
iceren gidalardir. Bu tiir gidalar hastalik olusturan mikroorganizmalarin hizla gelismesi i¢in
uygun sartlari tagir.

Kontaminasyon: Istenmeyen zararli madde ve mikroorganizmalarin herhangi bir yolla

gidalara bulasmasidir. Gidalar kimyasal, fiziksel ve biyolojik etmenlerle kontamine
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olabilirler. Kontaminasyon direk olabildigi gibi c¢apraz kontaminasyonlar yoluyla dolayli

olarak da gerceklesebilir.

Capraz Kontaminasyon: Capraz kontaminasyon zararli etkenlerin gidalara dolayli yoldan
bulagmasidir. Asagida ¢apraz kontaminasyon ornekleri verilmistir. Bunlar:

* Herhangi bir kisinin zararli etkenlerle kontamine olmas1 kuvvetli olan tavuk eti gibi ¢ig bir
gidaya elleri ile dokunmasi, daha sonra salata gibi pisirilmeyecek ya da 1s1 islemi
uygulanmayacak bir gidaya temasi.

* Herhangi bir ¢ig gidaya dokunan bir mutfak malzemesinin (bigak, kasik, v.b.) veya temizlik
bezlerinin iyice temizlenmeden yenilmeye hazir baska bir gida ile temasi.

* Cig veya kontamine olmus gidanin, pisirilmis ya da yenilmeye hazir gidalara ya direk

kendisinin temas1 ya da bu gidadan sizan sivilarin temasi seklindedir.

Capraz Bulasmanin Onlenmesi
Gidaya capraz bulasma uygun temizleme ve sanitasyon programlari ile kontrol edilebilir.

Isletmede ¢apraz kirlenmenin dnlenmesi amaciyla gerekli biitiin onlemler alinmalidir.

Bu onlemler ise:

* Tehlike varsa islenmemis irlinler ile islenmis {riinlerin birbirinden ayr1 yerlerde
istiflenmesi veya ayr1 hatlardan taginmasi,

» Gida giivenligi ve diger kalite olumsuzluklar1 sebebiyle uygunsuz olan ve yeniden islemeye
tabi tutulacak iirtinlerin ayrilmasi,

« Uriinde yapilan kalite kontrol sonuglarmin iiriiniin o anki durumunu gdsterecek sekilde {iriin
iizerinde gosterilmesidir.

Bu durumlar iiriiniin:

a. Kontrol edilmedigi,

b. Kontrol edilerek uygun bulundugu,

c. Kontrol edilerek uygun bulunmadig1 seklindedir.

Bu sekilde iirlin gilivenligi acisindan silipheli veya uygunsuz iirlinlerin bir sonraki asamaya

gecmesi ve kullanilmasi engellenebilecektir.

Risk Analizi: Risk degerlendirmesi, risk yonetimi ve risk iletisimi olarak birbirleri ile

baglantili li¢ ayr1 siirecten olusan sistemi tanimlar.
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Guda Hijyeni: Gida maddesinin saglikli olmasi i¢in alinmasi gereken tiim tedbirlerdir.
Kalinti: Gida, tarim triinleri, bitkiler, toprak, su veya diger ¢evresel bilesenlerde kullanimina
izin verilen bir kimyasal {iriindeki aktif bilesenlerin ve/veya tiirevleriyle birlikte parcalanma

urlinleri ve metabolitleri kalintisidir.

Gida isletmeleri icin ISO 22000 ‘in sagladig1 avantajlar genel olarak asagida maddeler
halinde belirtilmistir. Bunlar: (Malatyali, 2007)

¢ (Gida kaynakli zehirlenmeler ve 6liim risklerinin diisiiriilmesi,

e isletmelerde caligma ortamimimn iyilesmesi,

e Insanlarin gida giivenligi ile ilgili taleplerinin karsilanmasi,

e Personelin gida giivenligi uygulamalar1 ve hijyen konularinda bilinglenmesi,

e Uretimden tiiketime tiim gida zincirine uygulanabilir dzellikte olmas,

e Kamu veya resmi denetimlerde karsilasilan sorunlarin en aza indirilmesi,

e Isletmelere iiriin pazarlama asamasmda avantaj saglamasi,

e Geleneksel olarak uygulanan muayene ve kontrol sistemlerinden daha fazla etkili olmas1

seklindedir.

3.3.1S0 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin Prensipleri

ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi giivenli gida iiretimini saglamak icin asagidaki
uygulamalar1 amaglamaktadir. Bunlar: (Basoglu, 2014).

e Kurulus vizyonu ve politikalari

e Kurulus kiiltiirii ve degerleri

e Interaktif iletisim

e On kosul gereksinimleri

e HACCP prensipleri ve

e Sistem yonetimleri’dir.

Yukarida belirtilen amaclar1 kapsayan bir gida gilivenligi yonetim sistemi; sagliga uygun
olmayan bir gida liretiminden sonra ne yapilacak seklinde bir yaklagimdan ziyade daha en
bastan hammadde alimindan, iiretim ve lirliniin piyasaya ¢ikmasindaki her asamada onleyici

tedbirler alarak sagliga zararli olan gidanin iiretilmesini engeller (Kogak, 2007).
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ISO 22000:2005 standarti bir kurulusun sahip olmasi gereken asagidaki ozellikleri

kapsamaktadwr. Bunlar: (TSE, 2006)

e Planlama, uygulama, siireklilik ve gerektiginde de giincelleme gibi asamalar ile {iriinleri
tiiketiciler i¢in giivenilir hale getirmek

e Yasal ve diizenleyici gida giivenliginin gereksinimlere uygun oldugunu gostermek

e Miisterilerin istek ve gereksinimlerini degerlendirmek ve tiiketici memnuniyetini arttirmak
icin gida gilivenligi ile ilgili tiiketici gereksinimlerinde iki tarafli uyum oldugunu gostermek

e Isletmenin gida giivenligi politikasma uydugunu gdstermek

e Bir dis kurulustan gida giivenligi yonetim sisteminin sertifikasyonu veya tescilli ¢alismak

icin ya da uluslararasi standartlarla uyumlu oldugunu beyan etmek seklindedir.

3.4. 1SO 22000:2005 Uygulama Asamalar

HACCP sisteminde yer alan 12 asama ve 7 ilkeyi kapsamaktadir. Bu nedenle sistemin
HACCP ile eslesen asamalart HACCP kavraminda yer verildiginden bu bdliimde tekrar
deginilmemistir. Bu prensipler HACCP'in yedi temel prensibiyle aynidir.

3.4.1. Gida Giivenligi EKibinin Olusturulmasi
Gida giivenligi ekibi, gida giivenligi yonetim sisteminin gergeklestirilmesi ve uygulanmasi ile
ilgili deneyim ve bilgiye sahip disiplinleraras1 bir yapida olmalidir. Ayrica gida giivenligi

ekibinin gerekli bilgi ve deneyime sahip oldugunu gosteren kayitlar saklanmalidir.

3.4.2. Uriin Ozelliklerinin Belirlenmesi

ISO 22000:2005 Sistemi kapsaminda belirlenen iriinlerin tiretilebilmesi i¢in gerekli

hammaddeler, bilesenler ve iiriinle temas eden diger malzemeler tehlike analizlerinin

yapilabilmesi i¢in asagida yer alan bilgileri igcermelidir. Bunlar:

o Fiziksel, biyolojik ve kimyasal 6zellikler

o Katki maddeleri ve siire¢ yardimct malzemelerini de kapsayacak sekilde formiile edilmis
ingredientlerin hangi maddelerden olustugu (bilesimi)

e Orijini

e Uretim ydntemi

e Ambalajlama ve dagitim yontemleri

e Depolama sartlar1 ve raf mrii

e Kullanim 6ncesi hazirlama veya isleme yontemi
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¢ (Gida giivenligi ile ilgili diger kabul limit degerleri

3.4.3. Son (Tiiketime Sunulacak) Uriiniin Ozellikleri

Tiiketime hazirlanan iiriinlerin asagida yer alan bilgileri icermesi gerekir. Bunlar:
e Uriin ismi veya taninm

¢ Bilesimi

¢ (Gida giivenligi ile ilgili biyolojik, kimyasal ve fiziksel 6zellikleri

e Ongoriilen raf dmrii ve depolama kosullar:

e Ambalajlama

o Etiket bilgileri ve

e Dagitim yontemidir.

3.4.4. Uriiniin Kullanim Seklinin Tanimlanmasi
Gida maddesinin tiiketiciler tarafindan nasil kullanilacagi belirtilmelidir. Ayrica ¢ocuklar,
hamileler ve bagisiklik sistemi zayif olanlar gibi yiiksek risk grubunda olan tiiketiciler i¢in

olas1 tehlikeler konusunda uyarici bilgiler ambalaj veya etiket tlizerinde belirtilmelidir.

3.4.5. Akis Semalarimin Hazirlanmasi ve Dogrulanmasi

Akis semalar1 gida tiretim siirecindeki agamalarin sirasi ve etkilesimini gostermektedir. Gida
isletmelerinde iiretimi yapilan her iirlin veya {iriin grubu i¢in yapilmalidir. Hazirlanan akis
semalar1 gida glivenligi ile ilgili tehlikelerin ortaya ¢ikma olasiliginin degerlendirilmesi igin
temel saglama oOzelliginde olmaldir. Bu siiregte yer alan her asamada olasi hatalar ve
tehlikeler gosterilmelidir. Gida giivenligi ekibi akis semalarmin gecerliligini yerinde kontrol

ile dogrulamali ve dokiimante etmelidir.

Diger asamalar HACCP Sistemindeki ilkeler ile ayni oldugundan ve HACCP Sistemi
boliimiinde detaylandirildigindan bu kisimda asamalarin isimleri sadece maddeler halinde
verilmistir.

6. Tehlike Analizi (HACCP Ilkesi 1)

7. KKN’nin Belirlenmesi (HACCP ilkesi 2)

8. Kritik Limitlerin Belirlenmesi (HACCP Ilkesi 3)

9. KKN Izleme Sistemi (HACCP ilkesi 4)

10. Diizeltici Faaliyetleri Olusturma (HACCP ilkesi 5)
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11. Dogrulama Planlamas1 (HACCP ilkesi 6)
12. Dokiimantasyon Sistemi Olusturma (HACCP ilkesi 7)

13. Giincellestirme ve iyilestirme seklindedir.

3.6. Gida Giivenliginde Risk Analizi

Gida iiriinlerinden kaynaklanan hastaliklarin insan saghg: tizerinde olusturdugu tehlikelerin
onlenmesi i¢in yapilan bilimsel, idari ve yasal ¢alismalarin basaris1 sistematik ve kapsamli bir
bakis acisi ile hareket edilmesini zorunlu kilmaktadir. Bu sistematik ve kapsamli bakis agis1
Diinya Saglik Orgiitii ve diger uluslararasi1 kuruluslarca risk analizi olarak tanimlanmaktadir.
Risk analizleri gida kontrol politikalarinin belirlenmesinde temel olarak degerlendirilir.
Ulkemizde yapilan gida denetimleri ve kontrol programlar1 toplum saghgmi gida kaynakli

tehlikelerden korumak i¢in gergeklestirilmektedir.

Gida giivenligi programinin olusturulmasinda devlet politikasinin belirlenmesinden sonraki
asama risk analizidir. Gida giivenligine iliskin risklerin analizi; gidalardan kaynaklanabilecek
tehlikelerin ve bu tehlikelere karsi alinmasi gereken 6nlemlerin belirlenmesi, uygulanmasi ve

bu uygulama sirasinda kamuoyuyla saglikli bir iletisim saglanmasidir.

Risk analizi ii¢ asamada yapilir. Bu agamalar:
e Risk degerlendirmesi agsamasi
e Risk yonetimi asamasi

e Risk iletisimi asamasi1’dir.

3.6.1. Risk Degerlendirmesi

Bu asamada tehlikenin tanimlanmasi ve bu tehlikenin toplum sagligi agisindan
olusturabilecegi risklerin degerlendirilmesi yapilir. Ayrica bir grubun belirli bir siire belirli
miktarda zararl etkenin tesiri altinda kalmas1 durumunda mevcut riskin ne oranda artacaginin
degerlendirmesi risk degerlendirmesi olarak tanimlanmaktadir. Gida kaynakli toplum
saghigmi tehdit eden riskler iiretimden tiiketime kadar her asamada belirlenerek
smiflandirilmalidir. Bu risklerin ortaya ¢ikma olasiligr ile toplum sagligini tehdit etme
derecesi bu asamada bilimsel otoriteler ve yetkili kamu kuruluglar tarafindan yiiriitiilen risk
degerlendirmesi sonrasinda belirlenir. Risk degerlendirmesi sirasinda asagidaki sorulara
cevaplar aranir. Bu sorular:

* Toplum saglig i¢in risk olusturan faktorler nelerdir?
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 Belirlenen riskin toplum sagligina zarar verme olasilig1 nedir?
+ Belirlenen risk toplum sagligina ne kadar zarar verebilir?

* (esitli miidahale araglariyla s6z konusu risk ne 6l¢iide ortadan kaldirilabilir? seklindedir.

3.6.2. Risk Yonetimi

Gida kaynakli risklerin tespit edilmesinden sonra olusan riskin nasil ve ne sekilde ortadan
kaldirilabilecegi sorusuna cevap aranmaya baslanir. Bu asamada risk degerlendirmesinin
sonuclar1 kullanilarak tehlikenin ortadan kaldirilmasina veya olusturabilecegi zararin
azaltilmasmna yonelik ¢esitli alternatif tedbirler gelistirilmektedir. Bu tedbirler gida
politikasinin olusturulmasi gibi biiyiik bir faaliyet olabilecegi gibi bir isletmenin belirli bir
iinitesinde ortaya ¢ikabilecek bir riskin kaldirilmasina veya elemine edilmesine iliskin kiigiik
bir tedbir de olabilir. Gida isletmeleri ve kamu kuruluslar1 tarafindan en etkili tedbirler
belirlenirken bilimsel o6lgiitler, ekonomik, mali, sosyal ve idari faktorler de dikkate
alimmalidir. Insanlarm gidalardan kaynaklanabilecek tehlikelere karsi korunmasimi amaglayan
risk analizi gergeklestirilirken tiiketiciler ve gida zincirinde yer alan ilgili tiim taraflarla
sagliklh bir iletisim kurulmasi zorunludur. Bu nedenle risk analizinin bir sonraki asamasina

yani risk iletisimi agamasina gegilir.

3.6.3. Risk Iletisimi

Bu asamada risk degerlendiricileri, risk yoneticileri, tiiketiciler ve diger ilgili gruplar arasinda
bilgi paylagimi yapilmalidir. Risk degerlendirmesi ve risk yonetimi ile ortaya ¢ikan sonuglar
ve tedbirlerin ilgililerle paylasilmasinin yani sira iiretim ile ilgili sektorlerin de katilimi
saglanmalidir. Ayrica tiiketicilerin de goriislerinin alinmasi da 6nemlidir. Gida giivenliginden
sorumlu kuruluslar arasinda etkin bir is birligi ve koordinasyonun saglanmasi, bu alanda
ortaya ¢ikan yeni bilgi ve tecriibelerin farkli birimler arasinda paylasilmasinin risk analizinin

verimliligini artiracagi bilinmektedir.

3.7. izlenebilirlik ve Uriin Geri Cagirma

Gida tiretimi yapan isletmelerin hammadde ve iriinler i¢in parti kodlamas: ve geri ¢agirma
sistemleri olmalidir. Bu sayede iiriin geri ¢ekme ihtimali s6z konusu oldugunda hizli bir
sekilde izleme ve geri cagirma gercgeklestirilebilir. Gida gilivenligi ac¢isindan tehlike olusturan
bir durum s6zkonusu oldugunda ayni partiden olan iriinler satis noktalarindan hemen geri
toplanmalidir. Uriinler imha edilene kadar ve insan tiiketimi disinda baska bir amacla

kullanimina ya da yeniden isleme sathalarina kadar gozetim ve denetim altinda tutulmalidir.

21



Firmalar bu amagla kendilerine 6zel iiriin geri toplama stratejileri belirlemelidir. Geri
toplanacak {riinlerde saglik icin tehlikeli olabilecek sorunlar bu amag¢ i¢in Onceden
olusturulan komisyon tarafindan degerlendirilmeli ve geri donen {riiniin Ozellikleri

tanimlanmalidir.

3.8. 1SO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi BRC, IFS ve EFSIS Arasindaki iliski
Gida giivenligini saglamak ve belgelendirmek iizere gesitli lilkelerdeki HACCP standartlar1
yaninda BRC (British Retails Concortium), IFS (International Food Standart) ve EFSIS
(European Food Safety Inspection Servise) gibi standartlar kullanilmaktadir. BRC Ingiliz, IFS
Almanya ve Fransa tarafindan kabul gormektedir (Basoglu, 2014).

BRC, IFS ve EFSIS asagida belirtilen sektorlere ait malzeme, ekipman, kimyasal tedarikgileri
ile depolama ve tasima hizmeti veren gida sektorii tedarik¢i firmalar1 tarafindan da
belgelendirme amagl kullanilabilmektedir.

e Hammadde tedarik¢ileri

e Hayvan yemi iireticileri

¢ (Gida nakliye firmalar

e (Gida ile temas eden ambalaj {ireticiler

¢ (Gida sektoriine yonelik temizlik kimyasali tireticileri

Entegrasyon: isletmelerde 1ISO 22000 Sistemi tek basma kurulabilmektedir. ISO 9001'in
kurulmasi zorunlu degildir. ISO 22000 Sistemi HACCP standartlar1 gibi belgelendirme
amaciyla kullanilmak {izere yaymlanmistir ve firmadaki ISO 9001 ve ISO 14001 gibi diger
yonetim sistemleri ile entegre kurulabilmektedir. Entegrasyonu kolaylastirmak ig¢in 1SO

22000'in madde siralamasi ISO 9001'e benzetilmistir (Basoglu, 2014).
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4. GIDA GUVENLIGIYLE iLGILI DIGER DUZENLEMELER

Glinlimiizde gida gilivenligini saglamaya yonelik olarak Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri
olarak adlandirilan bir¢ok diizenleme uygulamaya girmistir. Iyi Tarim Uygulamalar1 (Good
Agricultural Practice-GAP), lyi Uretim Uygulamalar1 (Good Manifacturing Practice-GMP),
Iyi Hijyenik Uygulamalar (Good Hygienic Practice-GHP), lIyi Laboratuvar Uygulamalar1
(Good Laboratory Practice-GLP) ile Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1 (Hazard
Analysis and Critical Control Points-HACCP) gibi uygulamalar gida giivenligini saglamaya
yonelik araglar olarak uluslararasi boyutta kabul gorerek yaygmlasmaya baslamistir (Anonim,

2007).

4.1. Iyi Tarnim Uygulamalar (Good Agricultural Practice-GAP)

Cevre, insan ve hayvan sagligina zarar vermeyen tarimsal Uretimin yapilmasi, dogal
kaynaklarm korunmasi, tarimda izlenebilirlik ve siirdiirebilirlik ile gida giivenliginin
saglanmas1 amaciyla yapilan tarimsal iiretim modeline iyi tarim denir. yi tarim uygulamalar
cevre, hijyen, hayvan refahi, hayvan kimlik ve kayit sistemi ile hayvan sagligi konularindaki
kurallara da uyum saglar. Bu uygulamada; tarimsal kimyasallarin uygun zaman ve dozda,
uzman denetiminde kullanilmasi, pazara arz edilen Triinlerin geriye doniik olarak
izlenebilirliginin saglanmasi, iscilerin saghgi ve giivenligi gibi konularin dikkate alinmasi

amaglanmaktadir (Anonim, 2007).

lIyi Tarim Uygulamalarimin Yararlari:

e Gidalar insan saghgma zararli olabilecek diizeyde kimyasal, mikrobiyolojik ve fiziksel
kalintilar icermemekte,

e Cevreyi kirletmeden ve dogal dengeyi bozmadan iiretim,

e Uretim sirasinda ve sonrasinda insanlarin veya diger canlilarn hayat kalitesi iizerinde
olumsuz etkiler olusturmama,

e Uretim yapilan iilkenin tarimsal mevzuati ve iiriiniin yetistirildigi iilkenin tarimsal
mevzuatina uygun prosediirler uygulanmakta,

e Standardin temelini olusturan; gida giivenligi, ¢evre koruma, mesleki saglik, giivenlik ve

hayvan refahi konularinda gerekliliklerin kargiland1g1 goriilmektedir.

4.2. Tyi Uretim Uygulamalan (Good Manifacturing Practice-GMP)
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Iyi Uretim Uygulamalari, gida iiriinlerinde kaliteyi saglamak icin hammadde, iiretim, iiriin
gelistirme, paketleme, depolama ve dagitim gibi asamalarda kesintisiz uygulanmasi1 gereken
bir 6n kosul programidir. Ayrica GMP firiiniin i¢ ve dig kaynaklardan kirlenme olasiligini
onlemek veya azaltmak amaciyla, kurulusla ilgili i¢ ve dig sartlara iliskin koruyucu 6nlemleri

icermektedir (Copur vd., 2010).

4.3. Iyi Hijyen Uygulamalan (Good Hygienic Practice-GHP)

Iyi Hijyen Uygulamalari, hijyenik gereksinimler ile ilgilidir. Gida iiretim tesislerinin hijyenik
tasarim1 ve yapilandirilmasi, temizleme ve dezenfeksiyon yontemleri, gida isleme sirasinda
pismemis gidalarin mikrobiyal kalitesi, her islem basamaginin hijyenik operasyonu ve

personel hijyeni gibi uygulamalari i¢eren bir sistem olarak tanimlanmaktadir (Anonim 2007).

4.4. lyi Laboratuvar Uygulamalan (Good Laboratory Practice-GLP)

Iyi Laboratuvar Uygulamalari, laboratuvar ¢alismalarinda kalite giivenligini saglama
cabalarmin geregi olarak tanimlanmis ve belirli kurallara baglanmistir. GLP uygulamalar1
kalite giivence sistemlerinin biitiinleyici 6gelerinden biri olup, laboratuvar kosullar1 ve isleyisi

konusundaki iyilestirme ¢alismalarinin bir uygulamasidir (Halag, 2002).

4.5. Iyi Veterinerlik Uygulamalan (Good Veterinary Practice-GVP)

Iyi Veterinerlik Uygulamalari, hayvansal gidanin hammaddesinden tiiketici sofrasina kadar
gecirdigi tiim siireglerdeki gida giivenliginin saglanmasina yonelik bir standarttir. Bu sistem
icerisinde zootekni ve yetistiricilik, hayvan sagligi, hayvan refahi, iiretimde hijyen, isletmede
hijyen ve dagitimda hijyen konularmni kapsayan iyilestirme ¢alismalarmin biitiiniidiir

(Anonymous, 2016).

4.6. Iyi Dagitim Uygulamalari (Good Distribution Practice-GDP)

Iyi Dagitim Uygulamalari, hayvansal ve bitkisel hammaddeler ve bunlarm islenmesi
sonrasinda elde edilen yar1 mamul veya mamul iriinlerin dagitiminda, iiriin giivenliginin
tiikketime kadarki siiregte bozulmadan korunmasi gerekliligini belirten uygulamadir. Uriiniin
ozelliklerine gore dagitimda kullanilacak ara¢ 6zellikleri ve tasima sirasinda sicaklik ve nem

gibi parametrelerin dnceden tanimlanmasi gereklidir (Copur vd., 2010).

4.7. SSOP (Standart Sanitasyon Uygulama Prosediirleri)
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Standart Sanitasyon Uygulama Prosediirleri SSOP (Sanitation Standard Operating
Procedures), gida isletmelerinde sanitasyon kosullarinin saglanmasi ve giivenli {iriin elde
edilmesi i¢in hijyen kosullarmin tanimlanmasina yonelik hazirlanan yazili prosediirlerdir. Bu
nedenle isletme yOnetimi tarafindan hijyen kontrol programlari olusturularak hijyen

kontrolleri kayit altina alinmalidir (Copur vd., 2010).

4.8. Ingiliz perakendecilik Konsorsiyumu Standard: (BRC)

Ingiliz Perakendecilik Konsorsiyumu Standardi BRC (British Retail Consortium Standart),
Ingiliz perakendecilerin olusturdugu bir standarttir. ilk olarak 1988 yilinda BRC Global Food
ad1 altinda gida, miisteri iirlinleri ve ambalaj malzemeleri i¢in gerekli sartlar1 igeren bir
standart olarak yaymlanmistir. BRC’nin baslica amaci; uluslararasi kabul gérmiis gida
giivenligi standartlarin1 kapsayan bir g¢ergceve olusturarak gida giivenliginin gelismesine
yardimc1 olmaktir. Bu standart sekil ve igerik agisindan gida tireticilerinin ¢alisma sistemi
hakkinda fikir verebilecek sekilde tasarlanmistir. Boylece gida giivenlik kriterleri ve takip
prosediirlerinin standardizasyonu saglanmis olacaktir. BRC Global Standartlari; tedarikei
firmalara piyasadaki yasal gereksinimleri ve perakendecilerin talep ettigi kalite ve glivenlik
sartlarii yerine getirmesini saglayan bir cerceve sunarak, tedarik¢i firmalara yardimci olmak

icin dizayn edilmistir.

4.9. Uluslararas1 Gida Standardi (IFS)

Uluslararas1 Gida Standardi IFS (International Food Standards), Fransiz Gida Perakendecileri
ve Toptancilar1 (FCD) grubu ve Alman Gida Perakendecileri (HDE) gruplarmin bir araya
gelerek olusturduklar1 bir gida giivenligi standardidir. Alman Gida Perakendecileri Grubu
HDE, 2002 yilinda gida giivenligi standardi olusturmak amaci ile IFS adinda genel bir
standart olusturmustur. Fransiz Gida Perakendecileri ve Toptancilar1 Grubu FCD, 2003
yilinda IFS’ye katilmigtir. IFS genel bir standart olup igerik, prosediir, denetim degerlendirme,

sertifikasyon firmalar1 ve denetciler i¢cin genel gereksinimleri tanimlamaktadir.

4.10. Hizh Uyan Sistemi (Rapid Alarm System-RAS)

Hizli Uyar1 Sistemi gilivenli olmadigi kesinlesen gidanin tiiketiciye ulagmamasi igin
olusturulan hizli iletisim sistemidir. Bu sistemin amaci; gida giivenligi agisindan ortaya
cikabilecek potansiyel ve tiim tehlikelere kars: tiiketiciyi korumak ve iiye iilkeler arasinda
hizli bilgi aligverisi saglamaktir. Hizli uyar: sistemi ile {irliniin pazara girdigi sirada tiiketici

icin bir risk igermesi durumunda biitiin iiye iilkelere ve ilgili mercilere bu konuda alarm

25



verilmektedir. Uriin pazara girmeden, risk i¢eren {irlinlin simirda durdurulmasi agisindan da

tiim tiye lilkelere alarm sistemi ile bilgi verilmektedir (Anonim, 2006).

4.11. EUREPGAP Protokolii

EUREPGAP, Avrupa Perakendeciler Tarim Uriinleri ¢alisma Grubu’nun (EUREP: Euro
Retailer Produce Working Group), Iyi Tarim Uygulamalar1 (GAP: Good Agricultural
Practice) basgligi altinda tarimsal tiretimde kullanilmasi gereken asgari standardin belirlendigi
bir protokoldiir. EUREPGAP protokoliine iliskin ¢alismalarin yapilabilmesi i¢in kar amaci
giitmeyen 6zel bir dernek 1999 yilinda Almanya’da kurulmustur. Bu kuruma katilim
gontlliilik esasina ve objektif kriterlere dayanmaktadir. EUREPGAP protokoliiyle insanin
tiiketebilecegi tiim tarimsal tirtinleri sertifikalandirmak s6zkonusudur. Ancak halihazirda taze
sebze ve meyve konusunda sertifikalandirma uygulamaya gecirilebilmistir. Siis bitkileri,
kesme ¢igek, hayvansal iiretim, hububat, kahve ve hayvan yemi konularinda gelistirme

calismalari siirmektedir (Anonim, 2007).

4.12. GlobalGAP Protokolii

Iyi Tarim Uygulamalar1 (GAP-Good Agriculture Practice)’nin bir protokolii olan GlobalGAP
(Avrupa Perakendeciler Uriin Calisma Grubu Iyi Tarim Uygulamalar1) Avrupah biiyiik
perakendeci siipermarketlerin satisa sunduklar1 tarim {riinlerinin insan sagligma zararh
olmadigindan emin olmak i¢in bir araya gelerek kurduklar1 ve uygulamaya koyduklar1 bir

girisimdir. Giiniimiizde tiim diinyada gegerli olan global bir standart haline gelmistir.

GlobalGAP’ in amaglar1 arasinda;

» Gida giivenligi i¢in ¢evre ile ilgili risklerin azaltilarak tiiketiciler i¢in saglik problemlerinin
en aza indirilmesi,

» Tarmmsal uygulamalar sirasinda Onleyici tedbirlerin alinarak hatali {riinlerin aliciya
ulagsmasinin 6nlenmesi,

 Tarim alaninda yasal diizenlemelere rahat uyum saglanmasi,

* Tarim igletmelerinde uygulanan kalite ¢aligmalarinin birlestirilmesi,

* Cevreye karsi sorumluluk alan bir {iretim anlayisinin olusturulmasi bulunmaktadir.

Bu amaglar kapsaminda Global GAP;
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* Tiiketiciler agisindan gida giivenligi ile ilgili riskleri azaltir. Gidalarin orijini ile ilgili
izlenebilirligi saglar.

* Perakendecilerin tiiketici saglig1 ve iiriin giivenligi ile ilgili tasidig: riskleri azaltir. Yasal
diizenlemelerin karmasikligini ortadan kaldirir.

« Ureticilerin rekabet giiciinii arttirir ve rekabeti daha adil hale getirir. Uriin kalitesinde artis

saglayarak uzun donemde iiretim masraflarini diistiriir.
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