


HACCP’ in tanim

o Urlint, trindn batin bilesenlerini ve tretim asamalarini ve toplam
sitemde neyin yanlis olabilecegini arastiran bir muuhendislik
sistemi olan (FMECA-Failure-Mode Effect-Criticality, Analysis)
Basarisizlik Modu ve Etki Analizi'nden turetilmistir.

» Gida guvenligi ile ilgili problemlerin 6nlenmesini esas alan bir gida

kontrol sistemidir.



e Bilimi esas alan HACCP sistemi, Gida Guvenligi konusunda belirli riskleri ve

onlemleri ve bunlarin kontrollne iliskin gereklilikleri belirtmektedir.
« HACCP bitmis drunun kontrol edilmesi yerine Uretim asamasindaki riskleri

degerlendirir ve kontrol sistemi kurulmasini amaclar.

» Gidalarla taginan hastaliklarin kontrolt icin en etkili araclardan birisidir.
» Gida Uretim asamalarinin sistematik denetimi, olasi tehlikelerin gézden gecirilmesi

ve kontroludur.



HACCP’ In tarihcesi

Gida glvenligi icin HACCP sistemi 1960’ lar da Amerikan uzay programi igin
yiyecek dretimi icin geligtirildi. Gidalarda patojenleri ve toksinleri uzaklastiran gida
uretim proseslerinin tasarlanmasi gerekli idi. Buna sadece son urun testleri ile
ulasilamamasi HACCP kavramini ortaya cikardi.

e« 1971 de Amerikan Ulusal Gida Koruma Konferansinda sunuldu. O zamandan bu
yana kavram gida sanayinde gelismesine devam etmektedir.

e 1972° de NASA tarafindan “SIFIR HATA” © astronot yiyeceg@i Uretmek icin
kullanildi.

e Codex Alimetarius HACCP' i kendi koduna ekledi (1984).

e ABD Ulusal Arastirma Konseyi HACCP sistemini 6nerdi (1985).

« AB balik trlinleri ve gida hijyeni icin HACCP' i zorunlu hale getirdi (1993).

e TUm gida sanayiinin uygulamasi gereken yasal bir zorunluluk haline geldi (1996).




HACCP’ In tarihcesi

e Tlrkiye' de 16 Kasim 1997 tarihli Tirk Gida Kodeksi, gida isletmelerinde HACCP
sisteminin uygulanmasini zorunlu hale getirdi.

« 1998 yilinda Danimarka tarafindan HACCP sisteminin kurulmasina ve
gelistiriimesine yonelik “DS 3027-Food Safety According to HACCP” taslak

standart hazirlanmistir. 2002 yilinda yururluge girmistir.

e Tlrk Standartlari Enstitist tarafindan Mart 2003’ de ydrlrlige giren TS 13001
HACCP standardiyla onemli bir geliski kapatiimistir.



TS 13001 lle ilgili Bazi Tanimlar

e (H&S) SAGLIK VE GUVENLIK PROSEDURLERI: Genellikle saglik ve mesleki
saglik sistemleri icin tehlikeli maddelerin kontrolinu icerir.

« AKIS SEMASI : Belirli bir gida maddesinin Uretiminde uygulanan siranin ve
basamaklar veya islemler arasindaki iliskinin sematik gosterimi.

e« GIDA GUVENLIGI: Gida riinlerinin amaclanan sekilde islenmesi velveya
tuketilmesi halinde, tlketiciye zarar vermeyeceginin guvencesi.

« GMP(iyl Uretim uygulamalari): Urunun i¢c ve dis kaynaklardan kirlenme olasiligini
onlemek veya azaltmak amaciyla, kurulusla ilgili ic ve dis sartlara iliskin koruyucu

onlemler.



TS 13001 lle ilgili Bazi Tanimlar

« HACCP KONTROLU: Dogru prosedurlerin izlendigi ve kritik sinirlarin asiimadigi
durum.

« HACCP PLANI: HACCP Yonetim Sistemi kapsamindaki ilgili tehlikelerin
kontrolinu saglamak icin, HACCP prensiplerine uygun olarak hazirlanan
dokiman.

« KRITIK SINIR : Kabul edilebilirlik ile kabul edilemezligi birbirinden ayiran
deger/olgut.

« TEHLIKE : Tiketiimesi sirasinda gida maddesinde bulundugunda, gida
maddesinin guvenli olmamasina sebep olabilen kimyasal, biyolojik veya fiziksel
madde/organizma.



TS 13001 lle ilgili Bazi Tanimlar
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