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YUKSEK LiISANS TEZi

BiSKUVI URETIM PROSESLERINDE
HACCP GIDA GUVENLIGI SISTEMININ KURULMASI VE
UYGULAMALARI UZERINE BIiR CALISMA

Ali SERTAKAN

Trakya Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Mihendisligi Ana Bilim Dall

Danisman: Dog. Dr. Orhan DAGLIOGLU

Biskiivi Uretim proseslerinde Codex Alimentarius modeli ile TS 13001 (Tehlike
Analizi ve Kritik Kontrol Noktalarina (HACCP) Gore Gida Guvenligi Ydnetimi - Gida
Ureten Kuruluslar ve Tedarikgileri igin Yonetim Sistemine iliskin Kurallar) standardina
gore Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol Noktalari (HACCP) sistemi uygulanmistir.
HACCP Bir gida drananun farkh dretim asamalarinda olabilecek tehlikelerin
belirlenmesine ve analiz edilmesine, bu tehlikelerin 6nlenmesi icin gerekli faaliyetlerin
belirlenmesine ve bu faaliyetlerin etkili bir sekilde uygulamaya konuldugunu takip
etmeye yarayan bir sistemdir. Biskuvi Uretim proseslerinde GMP’le, GHP’ler ve 0n
kosul programlari eksiksiz olarak yerine getirilmistir. HACCP takimi biskivi Gretim
proseslerinde HACCP sistemini kurmus ve uygulamistir. HACCP takimi proseslerin her
bir asamasinda risk degerlendirmesi yapmistir. Proseslerdeki Kritik Kontrol noktalari
(CCP) tamimlanmis ve kritik kontrol noktalarinin izlenmesi igin bir izleme sistemi

olusturulmustur.
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SUMMARY

MASTER THESIS

A STUDY ON THE IMPLAMENTATION OF HACCP FOOD SAFETY SYSTEM IN
THE PROCESSES OF BISCUIT PRODUCTION

By Ali SERTAKAN

Trakya University
Graduate School of Natural and Applied Science

Supervisor: Assoc. Prof. Dr. Orhan DAGLIOGLU

The Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) system according to the
Codex Alimentarius model and Standard of TS 13001 (Management of food safety
based on Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) - Requirements for a
management system for food producing organizations and their suppliers) was applied
on the processes of biscuit lines. HACCP is a system which helps to determine and
analyze of possible hazards at different production stages of food and determination of
the activities to prevent these hazards and their effective applications into the practice.
GMPs, GHPs and the Pre-requisite program (PRP) were made on biscit lines. HACCP
Team was assembled by the business operator. HACCP Team developed and
implemented the HACCP system on the processes of biscuit lines. HACCP team
identified all potential (biological, chemical and physical) hazards that can have an
adverse effect on the safety of biscuits. HACCP team conducted a risk assessment of
every step in the process. Critical Control Points (CCPs) were identified and maintained

a monitoring system in the process.

Key words: HACCP, Food Safety, Biscuits
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1.GIRIS

Toplumu olusturan bireylerin blyime, fizyolojik ve zihinsel gelisimlerini
saglama ve yasamlarini surdlrebilmeleri icin beslenmeye gereksinimleri vardir.
Beslenme toplum sagliginin korunmasinda, ulke ekonomisinde ve kalkinmada temel
islevlerden birisidir. Beslenme islevini saglayan maddeler “besin elementleri”, besin
elementlerini iceren, islenmis ve dogal haldeki hayvansal, bitkisel ve sentetik kdkenli
yenilebilir ve icilebilir karakterli maddeler de “gida” olarak tanimlanmaktadir.
Gunumuzde, toplumlarin en buyik gereksinimi saglikh gida maddeleri temin
edebilmektir. Diinya nifusunun hizla artmasi, gelisen teknolojiye bagli cevre kirliligi,
ekonomik gugsizlik ve egitim yetersizligi beslenme sorunlarini derinlestirmekte ve

glvenli gida teminini zorlastirmaktadir (Halag, 2002).

Gida guvencesi, butin insanlarin her zaman aktif ve saglikli bir yasam igin
gerekli olan besin ihtiyaclarini ve gida onceliklerini karsilayabilmek amaciyla yeterli,
saglikli, guvenilir ve besleyici gidaya fiziksel ve ekonomik bakimdan erismeleri ve
surddrmeleri durumudur. 1992 yilinda FAO ve WHO tarafindan dizenlenen
Uluslararasi Beslenme Konferansi  (International Conference on Nutrition) ve
FAO’nun 1996 yilinda dizenledigi Diinya Gida Zirvesi'nde (World Food, Summit) gida
glivencesi lzerinde énemle durulmustur. Tirkiye bu dogrultuda bir rapor hazirlamis ve
mevcut durumu sunmus, konferans kararlarina katilmayi onaylamistir (Yucecan vd.,
1991). 1996 yilinda da izleme raporu ile mevcut durumdaki degisiklikleri ortaya
koymustur (Pekcan vd., 1996).

A.B.D.” de bulunan Dinya Nufus Enstitisu 2002 yili verilerinde diinya
nifusunun 6,2 milyari astigi, her yil diinya nufusuna 80 milyon insan eklendigi ve nifus
artisinin %97’sinin ise gelismekte olan veya en yoksul tlkelerde oldugu agiklanmistir.
Ayrica FAO tarafindan hazirlanan Dinya Aclik Haritasi incelendiginde tum dinya
nifusunun ortalama %?20’sinin yetersiz beslendiginin istatistik verilerle tespit edilmistir.

2025 yilinda dinya nufusunun 8 milyara ulasmasi beklenmekte ve bu nufus artisinin



blyuk ¢ogunlugunun gelismekte olan Ulkelerde olusacagi éngorilmektedir (Altinalev,
2004a). insanlarin saglikh beslenebilmeleri ise ancak saghkl gida tiiketimi ile mimkiin
olur. Saghkli gida ise basit olarak "Besin maddelerini dengeli ve yeterli miktarda
bulunduran, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik agidan temiz gida" olarak

tanimlanabilir (Kirimhan ve Sezgin, 2004).

Gelisen gida teknolojisi ve tuketici bilinglenmesi, ginumuzde Urin kalitesini
iyilestirme gayretlerini de arttirmaktadir. Tuketicilerin  yasamlari igin temel
gereksinimleri olan gidalarin, gincel teknolojik gerekler dogrultusunda uretilmesi,
saglikh beslenmenin saglanmasi yolunda dnemli bir hizmettir. Gida glvenliginin ve
kalite glivencesinin saglanmasi cabalari da tlketici ve toplum sagligi agisindan biyik
Onem tasimaktadir. Sanayilesme ile birlikte yasam standardinin yiikselmesi karsisinda,
gida Uretiminde ve kullaniminda yeni egilimler olusmustur. Tiketiciler daha ¢ok hazir
gida maddelerine yonelmis ve bunun sonucu olarak ¢ok cesitli gida maddeleri treten ve
hazirlayan sanayiler gelismistir. Bu durumda, c¢esitli gida maddeleri ile karsi karsiya
kalan tiketiciyi, saglik ve ekonomik yonlerden korumak (izere gida kontrol hizmetleri
onem kazanmistir (Halag, 2002).

Dinya nufusunun surekli artmasi, kirsal alanlarda yasayan insanlarin, sehirlere
dogru goc etmesi, tarimsal arazilerin giderek azalmasi ve insanoglunun kendi pisirdigini
tlketmesi yerine gida endistrisinin sundugu Urtinlere ydnelmesi, gida yatirimcilarini
islenmis gidalarin Uretimine yonlendirmeye baslamistir. Bu yoénelmenin bir sonucu
olarak, insanlarin fiziksel ve zihinsel gelisimlerini strdurebilmeleri, yasamlarini
givence altina alabilmeleri igin gereksinim duyduklari “guvenli gida”, gida
endustrisinde guncel kalite anlayisi ve kalite yaklasimlari ile gerceklestirilmesi gerekli
olan bir olgu niteligi kazanmistir (Topal, 2001).

Ulusal mevzuatlar halkin geregi gibi beslenmesini saglamak, uretici ve tlketici
menfaatleri ile halk saghgini korumak amaglari ile hazirlanmis olsa da Gida guvenligi
kiresel bir konudur. Sadece halk saghginin dneminin devam etmesi nedeniyle degil,
Uluslararasi ticarete olan etkisi nedeniyle de 6nemlidir. Bu yiizden etkin gida gtivenlik
sistemleri, gida maddelerin glvenligi ve uygunlugunu kontrol ederek glvence altina
almalidir (Anon, 2002 c).



Tarim ve gida sektori Tirkiye ekonomisinde 6nemli bir yer tutmaktadir.
Gidanin ekonomik 6nemi g6z oniinde bulundurulacak olursa, toplum igerisinde gida
glvenliginin 6n planda tutulmasi gerektigi daha iyi anlasilmaktadir. Bu durum
oncelikle, dreticilerin ve denetimcilerin 6zenle tizerinde durmasi gereken bir husustur.
Tuketiciye cesitli, bol, glvenli ve yiksek kaliteli Urtinlerin sunulabilmesi saglanmalidir
(Halag, 2002). Turkiye 14 milyon hektari asan tahil ekim alani ve 33 milyon tonluk
uretimi ile dinya tahil ekilis ve Uretiminde 10. Sirada yer almaktadir (Sehirali vd.,
2000). Bunun yaninda Turkiye’de yillik biskivi tretimi yaklasik 420.000 ton/yil olarak
bilinmektedir Bu tretimin 61.100 ton/yil kadari ihrag edilebilmektedir (Sertakan, 2006).
Hammadde Ureticisi konumundan katma degeri yiksek son Urlnleri ihra¢ edebilmek

ulke ekonomisine ciddi kazanclar saglayacaktir.

Turkiye’de gida endustrisi acisindan son yillarda hizl gelismeler kaydedilmistir.
Ancak giincel degisiklikler, bu gelismelerin daha da ileri gottralmesini zorunlu
kilmaktadir. GumrUk birligi cercevesinde Turkiye’yi, i¢ ve dis pazarlarda 6nemli piyasa
rekabeti kosullari beklemektedir. Bu boyuttaki bir rekabeti surdurebilmek icin; givenli,
saglikli, kaliteli gida Uretme zorunlulugu yaninda, Kkalite yonetim sistemlerini
olusturmus, modern teknolojileri uygulayan bir endustriyel gelisim iginde olunmasi
gerekmektedir. Aksi halde gerekli rekabet glictinii bulamamaktan dolayi driinlerimiz,
i¢ ve dis pazarlarda 6nemli Olgtide zorlanacaktir.  Bunun sonucuolarak gelismis (lke

urinleri, tiiketim piyasalarimizda egemenligini artiracaktir (Halag, 2002).

Gunimiz dunyasinda herhangi bir driinin ihracata yonlendirilmesi veya Urinden
maksimum faydanin saglanabilmesi, Urinun Uretim asamasindan baslayarak zincirin son
halkasi olan tlketicinin tatminine kadar blttnlesmis bir sistem iginde ele alinmasi
zorunlulugunu getirmistir (Tarladan sofraya yaklasimi) (Altinalev, 2004a). Bu
baglamda Gida Ureticileri uluslararasi ticarette rakipler ile micadele edebilmek icin

givenilir gida tretmek ve de bunu ispatlamak zorundadirlar.

Gida sanayii ve devletin kontrol kuruluslarinin giivenilir gida tretimini saglamak
amaciyla bilimdeki gelismelerin 11§31 altinda, mevcut kontrol mekanizmalarini

yeniden degerlendirmek ve ortaya ¢ikan sorunlara birlikte ¢éziim bulmak anlayisi



icinde olmalari gerekmektedir. Oysa gidalarin Gretimi sirasinda bu sorunlari 6nlemeye
yonelik olarak gelistirilmis ve gidalarin glivenilir nitelikte olmasinin amag edinildigi
“Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizi” (HACCP; Hazard Analysis and
Critical Control Poins) olarak adlandiriimis bir kalite kontrol sistemi mevcuttur
(Bauman, 1991).

Bu calismada gida kalitesi ile gida glvenliginin ne oldugu, gida givenlik
sistemlerinin neden gerekli oldugu, uluslararasi ticarette rekabet edebilmemiz icin
“Tarladan Sofraya Gida Guvenligi” temel yaklasimlari tzerinde durulmus, Gida
givenlik sistemlerden en yaygin olarak taninan ve ulusal ve uluslar arasi yasal
mevzuatlar tarafindan da gida isletmelerinde uygulanmasi istenen HACCP Gida
Guvenligi sisteminin, hem Trkiye icinde hem de uluslar arasi pazarda ciddi biyime
potansiyeli olan biskuvi sektdriinde biskuvi retim prosesine nasil uygulanabilecegi

arastiriimis, yapilan uygulamalardan 6rneklemeler verilmistir.



2. KURAMSAL TEMELLER VE KAYNAKLAR ARASTIRMASI

2.1. Gegmis ve Guncel Yaklasimlarla Kalite Kavrami

Gecmisteki ve guncel yaklasimlarla kalite kavrami, gelisen teknolojik ve
toplumsal olgular dogrultusunda guniimiizde cok farkli algilanmaktadir. Son vyillara
kadar 1SO tanimiyla kalite; Bir Urlinin teknik standartlara uygunlugu, ya da mal ve
hizmetlerin belirli gereksinimler karsisindaki performansidir. Daha guncel bir
tanimlama ile Tuketiciyi memnun eden nitelikleri olusturan faktorler ve Gstunlik ya
da mukemmellik derecesinin ifadesidir veya Uretici ve tuketici agisindan memnuniyet,

begeni, tatmin olusturulacak nitelikleri ve fiyat Gstunliginu saglayan bir él¢uttar.

Bundan baska kalite; ihtiyaca uygunluk derecesi, kullanima uygunluk veya kullanici
tatmini olarak tammlanabilir. Bitin kalite tanimlarindaki ortak nokta mdasterilerin
ihtiyaclarini ve arzularini karsitlamaktir. Toplam kalite yonetimi ise musterilerin
ihtiyaclarinin  karsilanmasi i¢in uygulanan kaliteli yontemler, insan glcinin
gelistirilmesi ve bunun Uretim asamalarinda bugln ve gelecekte uygulanmasidir.
Burada amag gecmise ait bilgi ve tecribelerin gelistirilerek teknik araglarla disiplin
icinde sirekli entegre edilmesidir. Toplam kalite yonetiminin gelismesi ve ilerlemesi
icin bazi ilkeler vardir. Bunlar; liderlik, baglanti, toplam misteri tatmini, strekli
gelistirme, egitim ve o6gretim, ilgi ve sahiplik, glven ve hatalarin dizeltilmesi,

birliktelik ve takim ¢alismasidir (Gavcar, 2001).

TSE 9005’e gore ise kalite; bir riin veya hizmetin belirlenen veya olasi gereksinimleri

karsilama yeteneg@ine dayanan 6zelliklerin toplamidir.

Kalitenin asagidaki tanimlarina da rastlanmaktadir.
e Bir Urlnun veya hizmetin kalitesi tuketici gereksinmelerini mimkin olan en
ekonomik duzeyde karsilamayi amaclayan pazarlama, muhendislik, imalat ve

kalitenin devami 6zelliklerinin bileskesidir.



e Bir 0riniin veya hizmetin, belirlenen veya olabilecek ihtiyaclarini karsilama
kabiliyetine dayanan 6zelliklerin toplamidir.
e Misteri ihtiyaclarinin tatmini, operasyon performansinin iyilestirilmesi ve

maliyetlerin dlsurtlmesi amaciyla kullanilan stratejik bir aractir.

Standardizasyon ise Uluslar arasi Standardizasyon Orgiitii (1ISO) tarafindan soyle
tarif edilmektedir, Standardizasyon, belirli bir faaliyetle ilgili olarak ekonomik fayda
saglamak Uzere batln ilgili taraflarin yardim ve isbirligi ile belirli kurallar koyma ve bu
kurallart uygulama islemidir. Standartlar bilimsel, teknik ve deneysel calismalarin

kesinlesmis sonuclarini esas alir. Yalniz giinimazin sartlarini belirlemekle yetinmez,

ayni zamanda gelecegin gelisme imkanlarini da géz dniinde bulundurur.

Kalite glvencesi anlayisina gore Grtin, hizmet ve arzin olusmasina etki eden
calisma ve fonksiyonlarin hicbirinin digerine gore Ustinlugl yoktur; calisma sekilsel ve
sistematik bir sekilde planlanmakta, kontrol edilmekte ve uygulanmaktadir. Kalite
yOnetim sisteminin benimsenmesi, kurulusun stratejik bir karari olmalidir. Kurulusun
kalite yonetim sisteminin tasarimi ve uygulanmasi, cesitli ihtiyaclardan, 0zel
hedeflerden, sunulan Urinlerden, calisan proseslerden ve kurulusun buyukligu ve
yapisindan etkilenmektedir. Kalite yonetim sisteminin yapisindaki tek tipliligin veya
dokiimantasyonunun tek tipliliginin uygulanmasi bu standardin amaci degildir (Anon.,
2000 a).

ISO 9000 standart serileri, diinya genelinde ticareti kolaylastirmak icin birgok
ulusal Kkalite standardinin igerigini, tek bir seri altinda toplamak amaciyla
hazirlanmistir Ulusoy, 1998). ISO 9001 Kalite yonetim sistemi sartlari genel olup her
endustri veya ekonomi sektorli kuruluslarina, sunulan Urin kategorisine bakilmaksizin
uygulanabilir. 1SO 9001’in kendisi triinleri icin sartlar olusturmaz. Uriinler icin sartlar
miusterilertarafindan veya misteri sartlarini da dikkate alarak kurulus tarafindan veya
mevzuat ile belirtilir. Urlnler icin sartlar ve bazi durumlarda bunlara ait prosesler
mesela teknik sartnameler de, Urin standartlarin da, sozlesme ile ilgili mutabakatlarda

ve diuzenleyici sartlar yaninda bulunabilir.



Kalite yonetim sistemi yaklagimi kuruluglari, musteri sartlarini analiz etmek,
masterinin kabul edebilece@i bir Urin elde edilmesine katkida bulunacak prosesi
belirlemek ve bu prosesi kontrol altinda tutmak icin tesvik eder. Bir kalite yonetim
sistemi, musteri tatminini ve diger taraflarin tatmini olasiligini yikseltmek igin strekli
iyilestirme cercevesi saglayabilir. Bdyle bir cerceve, kurulusa wve kurulusun
musterilerine sirekli olarak Sartlari yerine getiren Urinlerin saglayabilecegi hakkinda

glvenverir.

ISO 9000 kurulusun yonetimi ile ilgilidir. Kurulusun tim faaliyetlerinin strekli
iyilestirilmesini Ongorur. 1SO 9001:2000 standardinda, etkin bir kalite yonetim
sisteminin sahip olmasi gereken minimum sartlar tanimlanmistir.

< Ne yapacagini bilen personel,

e Herkes tarafindan anlasilan acik politikalar,

» Sartlar karsilayacak yeterlilikte prosesler,

e Musteri, tedarikgi ve calisanlarla saglikli iletigim,

e Musteri ve proses bilgisinin kullanimi,

e Personelin isin gereklerine uygun egitimi,

e Tedarikgilerle saglikli iliskilerin kurulmasi,

e Karar alma sirecinde performans verilerinin kullanimi,

Yalniz standardin degil, basarili bir yonetimin 6n sartlanidir. Bu sartlarin
saglanmasi ise isletme yonetimin sorumlulugudur. (Anon., 2000 a)
Sekil 2.1.de verilen yaklasimi uygulayan bir kurulus prosesinin kapasitesi, trinlerinin
kalitesi bakimindan giiven verir ve surekliiyilestirme icin iyi bir temel olusturur. Bu da
masterilerin ve ilgili taraflarin daha fazla tatmin edilmesine ve bdylece kurulusun
basarisina gotirir (Anon., 2001 a).



Kalite Yonetim Sisteminin
Siirekli Iyilegtirilmesi
Mlsteri Mlsteri
- — — — —
——————— = Tatmin
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i Urii Urii
5 Sartlar .—E}:r‘?eklﬁ Uriin
Anahtar
—m Deger katma faaliyetleri
-------- = Bilgi akisi

Sekil 2.1. Proses temeline dayanan kalite yonetim sistemi modeli (Anon., 2001 a)

Genel olarak bir gida isletmesinde uygulanacak kalite sisteminde asagidakiler olmahdir
(ASQC, 1987 ; Bauman, 1991) ;

a.

Spesifikasyonlar: Gelen hammadde katki maddeleri, depolama kosullari, proses
kosullari, proses parametreleri, paketleme malzemesinin Ozellikleri ile birlikte
onayl tedarikgi listesi 6rnekleme metodu, kabul kriterleri ve test metotlari.
Proses kontrol sistemi,

Test analiz ve Uriin kabul sistemi: GLP (Good Laboratory Practices), GMP
(Good Manufactoring Practices), dokiimante edilmis test metotlari, 6rnekleme
planlari, Ornekleme prosedurleri, standartlarin uygulanmasi icin kullanilan
sistem, kalibrasyon, parti kabul ve Urln kontrol sistemleri,

Emniyet analizleri: Tehlike ve risk analizleri,

Organizasyon yetki ve sorumluluklar, politika ve hedefler,

Uriin tasima ve dagitim sistemleri: paketleme ve etiketlemeyle ilgili kalite
glivence, raf dmri kontrold, kullanilan tasima araclari ve konteynirlar.

Uygun olmayan drinin kontroll: geri c¢agirma sistemi uygun olmayan



hammadde ve uygun olmayan son trunler igin.

h. Mdsteri iliskileriyle ilgili uygulamalar: bilginin paylasimi ile ilgili politika,
sikayetlerin analizi ve ¢ozimuyle ilgili metotlar ve ilgili dizeltici faaliyetler,
masteri ihtiyacglarinin belirlenmesi icin kullanilacak metotlar.

i.  Uretilen tranlerle ilgili yasala diizenleme ve tizikler.

. Yeni Urln gelistirme ilgili prosedir (gerekliyse)

k. Operasyon ve proseslerle ilgili prosedirler ve idari islemler,

I. Sapmalarin ve kazalarin raporlanmasi, nedenlerin arastiriimasi,

m. Kayit saklamayla ilgili uygulamalar,

n. Kalite denetim sistemi ve ilgili uygulamalar,

o. Kaliteyle ilgili raporlama: kaliteyle ilgili veriler, yonetimin bilgilendirilmesi,

p. Kalite gelistirme: Proses kontrol, varyasyonun azaltilmasi, proses iyilestirme,
kaynak belirleme ve saglama,

g. iletmenin genel giivenligi ile ilgili calismalar (is ve isci saghg da dahil )

r. Fiziksel islemlerde tehlike kontroll: Gretim sistemlerinde kullanilan bdttn
donanim, boru hatti, depolama tanklari, esansorler, vb’nin emniyet agisindan

onemli noktalarinin belirlenmesi.

2.2. Gidalarda kalite ve Gida Guvenligi Kalite Sistemleri

~

Fonksiyonel

Ozellikler
/ \ Biyolojik
\ Ozellikler

Dayaniklilik

Besleyici
Gereksinim Kalitesi
Artigi
Yenilik
Farklihg
Duyusal / Oncelikle
Kalite = Gereklilik

\ Kullanim Uygunlugu

Kalite
Korunumu

Servis (hizmet)
Kalitesi

— Geligtirme Kalitesi
(Lyilestirebilme Ozelligi)

-

Gida kalite karakteristikleri

Sekil 2.2. Gida kalite karakteristikleri (Ozcan, 1995 a)
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Sekil 2.3. Kalite gevrimi (Ozcan, 1995 b)

Gidalarda kalite karakteristikleri su sekilde belirlenebilir (Ozcan, 1995 a). Sekil
2.2.’de goruldugu gibi gidalarda saglik agisindan emniyet en fazla istenen ozelliktir.
Saglik glvenliginden sonra besin degeri, duyusal kalite (yani biyolojik kalite) tuketici
icin ikinci ©6nemde gelmekte, daha sonra sirayla kullanim kolayhgr (kolay
hazirlanabilme), Fonksiyonel 6zellikler ile kalite tekdizeligi, yuksek kalite, uygun fiyat

ve yenilik farklilasmasi seklinde siralanmaktadir.

Gidalarin dayanikh tiiketim maddeleri olmamasi, satista 0Ozel islem ve
gereklilikleri gelistirme ve diizenlemeye yonlendirilmistir. Kalitede sorunlar baslamadan
onlemler alinmah, musteri tatmini, verimlilik, taleplere gore esneklik, c¢alisanlarin
katilimi ile isleri dogru-zamaninda yapmak gerekir. Kalite uzun zamanl bir yatirim
olup, kusursuzluk arayisina sistemli bir yaklasimdir. Kalite 6zelliklerini etkileyen
gruplar topluca Sekil 2.3.”de verilmistir (Ozcan, 1995 b).

Guncel olan ve uygulamada en ¢ok kullanilanlar Gida Giivenligi uygulamalari asagida
kisaca agiklanmistir.
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a) GMP (Good Manufacturing Practice) “Giincel Iyi Uretim Uygulamalari”

GMP (Good Manufacturing Practice) “Giincel lyi Uretim Uygulamalar” kavrami,
gidalarin givenligi ve yarayishhigini garanti altina alan uygulama standartlari olarak
tanimlanmaktadir. GMP felsefesi ise, istenmeyen kosullarin ve tim olumsuzluklarin
belirlenerek uzaklastiriimasi ve zararlh olan etkenlerin engellenmesi esasina
dayanmaktadir (Topal, 2001).

b) GLP (Good Laboratory Practice) “Iyi Laboratuar Uygulamalari”

GLP (Good Laboratory Practice) “lyi Laboratuar Uygulamalari” kavrami, laboratuar
calismalarinda da kalite givenligini saglama cabalarinin geregi olarak tanimlanmis ve
belirli kurallara baglanmistir. GLP uygulamalari kalite guvence sistemlerinin
batunleyici 6gelerinden biri olup, laboratuar kosullari ve isleyisi konusundaki

iyilestirme calismalarinin bir uygulamasidir (Halag, 2002).

¢) GHP (Good Hiygiene Practice) “Uygun Hijyen Uygulamalari”

GHP, hijyenik gereksinimlerle ilgili olup gida Uretim tesislerinin hijyenik tasarimi ve
yapilandiriimasi, temizleme ve dezenfeksiyon ydntemlerini, gida islemede pismemis
gidalarin mikrobiyal kalitesi, her islem basamaginin hijyenik operasyonu, personel

hijyeni gibi uygulamalari iceren bir sistemdir (Anon., 2003 a).

d) EUREPGAP (Avrupa Perakende Sektdrinde iyi tarim Uygulamalari)

EUREPGAP, Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol Noktalari (HACCP), Zararlilarla
Entegre Mucadele (IPM: Integrated Pest Management) ve Entegre Uriin yetistiriciligi
(ICM: Integrated Crop Management) ilkelerini baz alarak, tarim ile ilgili metotlarin ve

teknolojilerin surekli gelismesini desteklemektedir.

e) BRC (ingiliz perakendecilik Konsorsiyumu standardi)
BRC’nin amaci, uluslar arasi kabul gérmis gida giivenligi standartlarini kapsayici bir

cerceve olusturmak ve guvenliginin gelismesine yardimci olmaktir.
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f) IFS (Uluslar arasi Gida Standardr)

IFS’in amaci global bir gida givenlik standardi hazirlayip isletmelerin kendi
pazarlarinda daha guvenli gida Grind satmalarini saglamaktir. Buna istinaden GFSI
(Global Food Safety Initiative), anahtar kriterler ortaya cikartarak, gida guvenlik

standardini dlgulebilir hale getirmistir.

g) ISO 22000 (Food safety management systems - Requirements for any
organization in the food chain ) Gida Guvenligi Yonetim Sistemi - Gida Zincirinde
Yer alan her organizasyon icin gereksinimler.

ISO 22000 Uluslararasi bir standart olarak ISO tarafindan yayinlanmistir (01.09.2005).
Gida zinciri icindeki ciftciden/Ureticiden baslayarak tiiketime kadar ambalaj dahil tim
bilesenlerin gida glivenligi sistemini kapsamaktadir.

Kalite Ydnetim Sistemi icinde HACCP sistemi ve belgelendirme icgin uluslar arasi kabul
goren kurallar batind I1ISO 22000°de tanimlanmistir. 1SO 22000°de 1SO 9001 ve 1SO
14001’e uyum saglanmistir.

h) HACCP, Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalari Sistemi Standardi
(Hazard Analysis and Critical Control Points)

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point), son Griin kontroliine dayanan
eski felsefenin aksine, hatali riin olusumunu 6nlemeye yonelik pozitif bir sistemdir,
tehlike ortaya ¢ikmadan tedbir almayi ve yok etmeyi saglayan bir kontrol sistemidir. Bu
sistem “Toplam Kalite Yonetim Sistemi”’ne kolaylikla entegre edilebilmekte, ancak
toplam kalite yOnetiminin tim yonlnl kapsamamaktadir. FMEA (Hata, Olasilik ve
Etkiler Analizi)’nin gidaya uygulanmis halidir. Gida uretim asamalarini sistematik
olarak denetler ve olasi tehlikeleri kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik agidan gdzden

gegirir.

HACCP prensipleri sadece gida Uretim islemlerine degil hammaddelere, hammadde
temin eden firmalara, son Urlin depolanmasina, dagditim ve tiiketiciye sunuma kadar gida
zincirinin tim asamalarina uygulanmaktadir. HACCP sistemi, mevcut 0rin ve
metodlarla beraber, yeni Uriin ve metodlara da uygulanabilmektedir; Grin guvenligi

ve/veya Kkalite igin uygun bir sistemdir (Koch, 1996). HACCP sistemi geleneksel
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uygulamalarin daha sistematik olarak gelistirilmis seklidir ve geleneksel kontrol ve
uygulamalarin daha kuralci yaklasimla gerceklestirilmesi olarak algilanmalidir
(Turantas ve Unliitirk, 1998).

Gida guvenligi kavramina bilimsel,  rasyonel ve sistematik bir yaklasim getiren
HACCP sistemi gidalardaki biyolojik, fiziksel, kimyasal zararlanmalari, birey ve toplum
acisindan 6nem tasiyan saglik ve kalite beklentileri dogrultusunda ortadan kaldirmaya
yonelik bir belirleme aracidir. Bu baglamda ekipman dizaynini, isleme basamaklarini

iyilestirmeyi, teknolojik gelismeyi uyarlamayi, beklenen hedefi saglayabilmeye yonelik
teknikleri de icermektedir. Ozgiin risklerin belirlenip, onleyici etkinliklerin
uygulanmalarini amaglayan HACCP sistemi, gida guivenliginin ve kalitesinin garantori
olarak nitelendirilmektedir. AB’nin 93/43 no’lu gida direktifi ile de, gida hijyeninde
zorunlu hale getirilmistir. Uriinde proses hatalarindan kaynaklanabilen, tolere
edilemeyecek risklerin odaklarini belirleyen, riin kalitesini ve tuketici saghgini
glvenceye alan bu sistem; sadece mikrobiyal kaliteyi degil, duyusal ve besleyici
kalitedeki artisi da saglayici rol oynayarak kaliteye olan glveni de gelistirmektedir
(Mahmutoglu, 2000; Topal, 2001; Usta, 2002). Gelisen teknoloji, guncel
uygulamalarda uruin, isleme kosullari ve isletme kontrollerinde yeni Gereksinimleri ve
zorunluluklari giindeme getirmistir. Bu kapsamda “geleneksel kalite kontrolleri”, “kalite

glvenligini saglama” kavrami ile yer degistirmistir (Usta, 2002).

Gida endustrisinde gida guvenliginin saglanmasinda en etkin kalite yonetim sistemi
HACCP’tir. Bu konuda yapilan degerlendirmelerde HACCP uygulamasina bagl olarak
1996 -1998 yillari arasinda bazi gida kaynakli hastalik vakalarinda azalmalar gozlendigi

vurgulanmaktadir (Giese, 1998).

2.3. Gida Guvenligi ve Gidalardaki Tehlikeler

Tim dinyada insanlarin yasamak, fiziksel ve mental gelisimlerini saglamak icin

yeterli miktarda giday: alabilmeleri ve bu gidalarin saglik yoniinden giivenli olmasi

insan haklarinin esasini olusturmaktadir.
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Gida guvenligi FAO/WHO Codex Alimentarius uzmanlar komisyonu tarafindan
“saghkh kusursuz gida Uretimini saglamak amaciyla gidalarin; Gretim, isleme,
muhafaza ve dagitimlari sirasinda gerekli kurallara uyulmasi ve 6nlemleri alinmasi
olarak tanimlanmistir. Gunumizde bu tanimlama etkin kontrol denetiminin
yapilabilmesi ve halk sagliginin korunabilmesi amaciyla basta ABD ve Avrupa Birligi
(AB) ulkeleri olmak Uzere birgok tlkenin gida kontrol otoriteleri tarafindan “ciftlikten

sofraya gida glivenligi” olarak ifade edilmektedir.

Gelismis (Ulkelerde duzenli olarak yapilan epidemiyolojik calismalarla
gidalardan kaynaklanan enfeksiyon ve entoksikasyonlara iliskin saglikli bir veri tabani
bulunmakta ve bu noktadan hareketle etkin kontrol stratejileri gelistirilmektedir. Buna
karsin global gelismelerden énemli diizeyde etkilenen gida uretim ve kontrol sisteminde
onemli sorunlari olan Turkiye’de gidalardan kaynaklanan hastaliklar ile bu hastaliklara
iliskin insan ve ekonomik kayiplara yonelik yeterli bir ag ve veri tabani
bulunmamaktadir. Bazi su ve gida kaynakli hastaliklara iliskin veriler Cizelge
2.1.’de verilmistir (Anon., 2004 a). Buna bagl olarak da halk saghg, turizm ve gida

ihracatimiz olumsuz yonde etkilenmektedir.

Cizelge 2.1. Gida ve su kaynakl hastaliklara ait Saglik Bakanhgi verileri

Kaynak Hastalik Yil Toplam Vaka Sayisi Toplsam Oltm
ayisi

1995 8.506 9

1996 9,480 -

B I 1997 11,812 1

rusefla 1998 12,330 1

1999 11,482 3

2003 14.572 0

1996 14 3

1997 89 10

Mikrobiyolojik Botulizm 1998 120 S
1999 96
2000 13

Leptospiroz 2003 6 0

Tifo 2003 20,804 2

Paratifo 2003 322 0

Basiller Dizanteri 2003 452 0

Amipli Dizanteri 2003 16,994 1

Hepatit A 2003 6,919 10

1997 1,041 16

. . . 1998 756 5

Kimyasal Mantar Zehirlenmesi 1999 329 1

2000 294 2
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Turkiye’de gida kaynakh hastaliklara ait epidemiyolojik veri tabaninin bulunmayisi da
“Ulusal Gida Gilvenligi” strateji planlarinin yapilmasini guclestirmektedir (Anon.,
2004c). Gida guvenligi ve halk saghgi tiim Ulkelerin stratejik éneme sahip konularinin
basinda yer almaktadir. Gida kaynakl hastaliklarin yol actidi insan kayiplari yaninda
isglicti ve tedavi masraflarinin ulusal ekonomiye getirdigi maddi ylik g6z ardi
edilmemelidir.

2.3.1. Gidalardaki Tehlikeler

Gida ile iliskili tehlikeler fiziksel, biyolojik ve kimyasal olarak (¢ sinifa

ayrilmaktadir.  Bunlarin  yaninda Oretim sirasindaki  hatali  uygulamalardan
kaynaklanmaktadir.

Gida kaynakli zehirlenmelere bakterilerin yani sira kif, viris ve kimyasal
etkenlerde neden olmaktadir. 1983-1987 yillarina ait gida kaynakli zehirlenmelerin
incelendigi bir arastirmadan 2397 vaka ve 91678 hasta rapor edilmistir (Bean, vd.,
1990). Bu ¢alismada bakteriyel patojenlerin neden oldugu zehirlenme sayisi orani %
66, hasta sayisi orani % 92 olarak verilmistir. Kimyasal etkenlerin sorumlu oldugu
vaka sayisi oranl % 26, hasta sayisi orani ise % 2 olmustur. Parazitlerin neden oldugu
vaka sayisi orani %4 olurken hasta sayisi orani %21’den az bulunmustur. Virisler
icinse hem vaka sayisi hem de hasta sayisi igin % 5 olarak verilmistir. Mevcut
bulgular gore gida kaynakh hastali ve zehirlenmeler sekil 2.4.’de verilen gruplara

ayrilmistir (Minor, 1983).

Gida Kaynakh Hastalik ve Zehirlenmeler

Hastaliklar

Sindirim sistemi zehirlenmeleri
Sinir sistemi zehirlenmeleri
Karbonhidrat metabolizmas:
ile etkilesen zehirlenmeler

Kaslarda

Zehirlenmeler
(entoksikasyon) (enfeksiyon)
Kimyasal kikenli Bivubiiklkiikenli Sindirim sisteminde Biitiin vucutta
[ I | o
Hayvansal  Bitkisel  Mikrobiyolojik Sporlanma ile Eksmeyis
kaynaklarla |
|

— Parazitlerle | | | | | |
— Biceklerle - P
C K;Imir T Bakterilerle  Kiiflerle Alglerle Bafirsak mukozasinda  Organlarda Diger dokularda

Karacigerde
Zararlanmalar

Sekil 2.4. Gida kaynakh Hastalik ve Zehirlenmeler (Minor, 1983)
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2.3.1.1. Fiziksel Tehlikeler

Cam, metal, kagit ¢op, boya, hayvansal kaynakli gidalarda kemik, sag, deri
vb. yabanci maddeler bu gruba girmektedir. Bu yabanci maddeler, bazi durumlarda
mikrobiyolojik tehlikeleri de beraberinde getirebilmekte, o Grlinln hijyenik sartlarda
Uretilmedigi  konusunda fikir verebilmektedir. FDA tarafindan yapilan bir
degerlendirmede 1988 -1989 yillari arasindaki 10.923 tiiketici sikayetinin en biylk
kismini (%25) gidalarda bulunan yabanci maddelerin olusturdugu saptanmistir. Bu
yabanci maddelerin %214’(inlin cesitli rahatsizliklara neden oldugu, yabanci maddeler
arasinda ise camin ilk siraylr aldi§i saptanmistir.  Yabanci maddelerin siklikla
saptandigi gida gruplart sirasiyla firincihik Grdnleri, icecekler, sebzeler, bebek
mamalari, meyveler tahillar, balik ve balik Grinleri, cikolata ve diger kakao
urunleridir (Pierson ve Corlett, 1992).

Bu verilerden anlasilacagi tzere firincihk dGrlnleri fiziksel tehlikelerin en fazla
goruldigu gida grubudur. Buradan biskivi proseslerinde gida givenligi risk analizi

yapildiginda fiziksel tehlikelere 6nem verilmesi gerektigi anlasiimaktadir.

2.3.1.2. Biyolojik Tehlikeler

Biyolojik tehlikeler arasinda degerlendirilen organizmalar makro parazitler,
prionlar protozoerler, bakteriler, virtisler, kufler, alglerdir. olmak Uzere baslica dort
gurup altinda toplanabilmektedir (Untermann, 1998). Biyolojik tehlikeler arasinda
protozoerler, virusler, Prionlar ve bazi bakteriler gida maddesi Uzerinde ¢ogalamaz,

gida maddesi tastyici rol oynar (Granum, vd., 1995; Untermann, 1998).

a) Parazitler; insanlara gida ve sularla gecis yapan ve ciddi hastaliklara yol acan bazi
i¢ parazitler mevcuttur. Bunlar, protozoonlar ve solucanlar olarak iki gruptur.
Solucanlar da, trematodlar (kelebekler), nematodlar (yuvarlak kurtlar) ve sestodlar

(seritler, tenyalar) olarak (¢ gruba ayrilmaktadir (Anon., 2001 b).

b) Protozoerler: Giardia lamblia giardiasis daha ziyade kontamine sular vasitasiyla



17

bulasmaktadir. Hastalik belirtileri ishal, karin agrilari, halsizlik, bulanti ve kilo
kaybidir. Entamoeba histolytica kanli ishale neden olabilmektedir. Kontamine sular
veya gidalarla insana bulasabilmekte, bagirsaktan kana ge¢cmesi durumunda diger

organlara yerlesebilmektedir. (Jones, 1992; Untermann, 1998).
c) Prionlar: “Deli dana” hastaligi olarak bilinen “Bovine spongiform encephalitis”
(BSE) etkeni olarak degerlendirilmekte; kesin olarak ispatlanamamakla birlikte

insanlara sigir eti ile bulastiklari tahmin edilmektedir. (Untermann, 1998).

d) Bakteriler: Cizelge 2.2.de goriilece@i Uzere bakteriyel gida zehirlenmeleri dort

ana grup altinda toplanmaktadir (Granum, vd., 1995).

Cizelge 2.2. Bakteriyel gida zehirlenme tipleri (Granum, vd., 1995)

Zehirlenme Tipi Bakteri Gruplari

infeksiyonlar Salmonella spp., Shigella spp.,
Campylobacter spp., Yersinia enterocolitica,
Listeria monocytogenes,

Bazi Escherichia coli ve Aeromonas alt tirleri

Konakgida kolonize olarak enteretoksin Vibrio cholerae, E. Coli (ETEC) ve bazi Aeromonas turleri

olusturanlar

Konakg! ile etkilesime girmeden Bacillus cereus, Clostridium perfingens

dogrudan enterotoksin olusturanlar

intoksikasyonlar Clostridium botilinum, Bcereus (emetik tip), Staphylococcus

aureus

Gidalarda zehirlenmeye yol agan en Onemli bakteri tirleri salmonellalar,
stafilokoklar ve bazi Clostridium tdrleridir. Bircok bakterinin kendisi veya toksinleri
gidalarla alindiginda insanlarda hastaliklara yol agmaktadir. Bakterilerden bazilarinin
hastalik yapma gucli (virulans) daha fazladir (tifo ve kolera etkenleri gibi). Bu
mikroorganizmalarin birkag tanesi bile 6nemli hastalik tablosuna yol agmaktadir.
Gidalarda mevcut teklikler icersinde biyolojik olanlarin 6zellikle mikroorganizmalarin
insan saghgini birinci derecede tehdit ettigi kabul edilmektedir. Mikrobiyal gida
zehirlenmelerinden yilda yaklasik 6,5 -10,0 milyon Kisinin saghgi bozulmakta 4.000-
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9.000 6lum vakas! gorilmekte ve 6,0 — 14,5 milyar dolar ekonomik kayip séz konusu
olmaktadir (Heperkan, 2000).

e) Virusler; Gidalar kanaliyla insanlara tasinabilen baslica virusler Hepatit A,
poliovirls ile rotaviris, astrovirtis ve Norwalk ve Norwalk benzeri viruslerdir. Gidalara
genellikle fekal oral yolla insanlar veya kontamine sular vasitasiyla bulasirlar. Esasen
bitun virGsler patojen 6zellikte olup canlilarda cesitli hastaliklara neden olmaktadirlar.

Onemli bir kismi, insanlarda mide ve barsak rahatsizliklarina yol agarlar (Fries, 1994).

f) Kdifler: HACCP sistemi acisindan irdelendiginde, kuflerin kendileri degil,
olusturduklari mikotoksinler “tehlike” olarak degerlendirilmektedir. Mikotoksinler: Gida
maddelerinde belirli cevre kosullarinda bazi kifler tarafindan Gretilen toksik sekonder
metabolitlerdir. Turk Gida kodeksi kapsaminda yayinlanan tebliglerden “Gida
Maddelerinde Belirli Bulasanlarin Maksimum Seviyelerinin Belirlenmesi Hakkinda
Teblig” (Resmi gazete yayin tarih ve sayisi; 23.09.2002 24885) ile toksinlerin limitleri

belirlenmistir.

Gidalarda saptanan aflatoksin diizeyleri ile hepatit B ve karaciger kanseri gorilme sikhgi
arasinda 6nemli korelasyon saptanmistir. Aflatoksin B1’in mutajenik oldugu kesin olarak
belirlenmis, ancak kanserojen olup olmadi§i tam netlik kazanmamistir. Ote yandan,
okratoksin A da gidalarda siklikla saptanan ve (izerinde en fazla calisma yapilan
mikotoksinler arasinda yer almaktadir. Diyetteki Okratoksin A mevcudiyetinin dnemli
kismi tahillar ve tahil Grtinlerinden kaynaklanmaktadir. Okratoksin A’nin insanlarda
bobreklerde (Balkan endemik nefropatisi) tahribata neden oldugu bilinmektedir. Yapilan
bazi toksikolojik calismalarda Okratoksin A’nin ayrica kanserojen Ozellikte oldugu da
belirlenmistir (Moss, 1998).

g) Algler: Algler arasinda Cyanobacteria (mavi-yesil alg) ve Pyrrophyta
(dinoflagellatlar) cinslerinden bazi turler diger bazi canlilar igin toksik bilesikler
uretmektedir. Su Urlinleri kanaliyla insanlara gecen bu toksinler, farkli zehirlenme tipleri
sergilerler: Fel¢ yapan “Paralytic Shellfish Poison” (PSP), ishal yapan DSP (Diarrhetic

Shellfish Poison), hafiza kaybina yol agcan ASP (Amnesic Shellfish Poison) sinir sitemini
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etkileyen NSP (Neurotoxic Shellfish Poison) bunlarin en énemlileridir. PSP vakalarinda
zehirlenme etmeni  “saksitoksin” adl bilesiktir ~ (Falconer, 1993; ICMSF, 1996;
Vries1997).

2.3.1.2.1. Biyolojik Tehlikelerin Gruplandirilmasi

Biyolojik tehlikeler, etkilerinin siddeti ve gorilme sikliklari bakimindan su sekilde

gruplandiriimaktadirlar:

Siddetli tehlikeler: Clostridium botulinum, Shigella dysenterae, Salmonella typhi,
paratyphi A, B; Hepatit A ve E; Brucella abortis, B. suis; Vibrio cholerae 01;
Taenia solium; Trichinella spiralis.

Orta siddette etkili ancak yaygin tehlikeler: Listeria monocytogenes; Enterovirulent
Escherichia coli (EEC); Streptococcus pyogenes; Rotavirls; Diphllobothrium latum;
Ascaris limricoides, Cryptosporiudium parvum Norwalk

Orta siddette etkili ancak sinirli diizeyde yaygin tehlikeler: Bacillus cereus;
Campylobacter jejuni Clostridium perfringens; Staphylococcus aureus, Vibrio

parahaemolyticus; Yersinia enterocolitica; Giardia lamblia.

2.3.1.2.2. Tahil ve Tahil drunlerinde olusan Mikrobiyolojik bozulmalar

Hasati tamamlanmis tahillarda yetistirme sirasinda bulasmis bulunan dogal
mikrofloraya hasat sirasinda topraktan, alet-ekipman ve diger kaynaklardan bulasan
mikroorganizmalarda katilmaktadir. Yeni hasat edilmis tahillarin her gramindaki
mikroorganizma sayisi, binlerden milyonlara ulasabilen bakteriler ve yizbinlerce kif
sporlari ile ifade edilebilecek diizeydedir. Burada bakteriler arasinda en sik rastlanilanlar,
Pseudomonadaceae, Micrococcaceae, Lactobacillaceae ve Bacillaceae familyasinin
uyeleridir (Denizel, 1986). Eger tahillar nemli kosullarda saklanacak, olursa, kifler de
geliserek sayilarini arttirabilirler. Ulkemizde yapilan bir arastirmada tahillarin depolama
sicakliginda 0,65 su aktivitesinde bile kif gelisimi olabilecegi ileri strtilmus ve 6zellikle
Aspergillus, Penicillium, Clodosporium, Rhizopus ve Aureobasidium cinslerine
rastlanildi§i belirtilmistir (Aran, 1987).
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Tahil Grlinlerinde Bozulma yapan mikroorganizmalar asagida listelenmistir (Go¢cmen 96).

a) Bakteriler; Pseudomanas, Sarcina, Aerobacter aerogenes, Bacillus cereus, Bacillus
licheniformis, Baciilus subtilis,

b) Kuiaf Mantarlari; Penicilum funiculusum, Penicilum brefeldinum, Penicilum

chrysogenum, Aspergillus flavus, Aspergillus terreus,

2.3.1.2. Kimyasal Tehlikeler

Baslica kimyasal tehlikeler kapsaminda hayvancilikta ve bitkisel Gretimde verimi
arttirmak amaciyla hatali ve bilingsiz olarak kullanilan veteriner ve zirai ilag kalintilari
ile cevresel kaynaklardan bulasan poliklorlu bifeniller, dioksin ve agir metaller veya
gida isleme asamalarinda olusan polisiklik aromatik hidrokarbon bilesikleri,
nitrozaminler, ambalaj materyalinden kaynakli polivinil Klorir benzeri maddeler
sayilabilir. Gidalarin yapisindaki dogal toksik bilesenler ve alerjenler gida guvenligi
kapsaminda g6z ©Onlne alinmasi gerekli 6nemli unsurlardandir. Ayrica, gida katki
maddelerinin gida sinifi olmasi, teknigine uygun olarak kullaniimasi ve dngdrilen dozlarda
uygulanmasinin kontroli biyiuk 6neme sahiptir.

Bunun disinda gida Uretimi surecinde ortaya cikan atik ve artiklarin gevreyi
kirletmeyecek sekilde kontrolu ve ortamdan uzaklastiriimasi da gida glvenligi ve ¢evre

hijyeni agisindan biyuk 6nem tasimaktadir (Anon., 2004 a).

a) Tarim ilaclari: Kisaca GAP (Good Agricultural Practise) olarak refere edilen “iyi
tarim uygulamalari”, hangi tarimsal Grinde hangi pestisitin ne diizeyde ve ne siklikla
kullanilmasi gerektigini tanimlamaktadir. Bu kosullara uygun olarak kullanildiklari
takdirde, pestisitler gida zincirinde 6nemli bir tehlike olusturmazlar. Her tlr tarimsal Grln
icin kullaniminda sakinca bulunmadigi belirlenmis olan pestisitler ve bunlarin ilgili gida
Uriiniinde izin verilen kalinti limitleri ilgili kodeks standartlarinda ve ilgili mevzuatta yer
almaktadir.
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b) Gubre kalintilari: Tarimda azotlu gubre kullanimindaki artis diyetle alinan nitrat
ve nitrit miktarlarinda da artisa neden olmustur. Yogun tarimsal Uretim yapilan
alanlardaki hem kaynak sularinda hem yetistirilen bitkisel trlinlerde bu degerler zaman
zaman cok yiksek olabilmektedir. Organik Urtinler eldesi amaciyla kullanilan organik
glbreler ayrica biyolojik ve mikrobiyal kontaminasyon etkeni de olabilmektedir.
Tarla-bahge sulamada aritilmamis kanalizasyon suyu ve direkt hayvan gubresi
kullanomi da bitkisel gida hammaddelerinde patojen bakteri ve parazit

kontaminasyonuna neden olabilmektedir (Jones, 1992).

c) Veteriner ilaglari: Antibiyotikler hayvan yetistiriciliginde, hayvan hastaliklarinin
tedavisi ve onlenmesi amacinin yanisira, bazen biyime ve gelismeyi tesvik amaci ile
de kullanilmaktadir. Yine bu ikinci amag igin hayvan yetistiricilerinin yaygin olarak
kullandiklari hormonlar ve benzeri buylme-gelisme duzenleyici bilesiklerin ¢iftlik
hayvanlarinda kullanimi, insan sagligi Uzerinde yarattigi riskler nedeniyle bazi
ulkelerde yasaklanmistir. Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi, bu acidan sakincasiz
oldugu uzerinde mutabakat saglanan veteriner ilaclarinin hayvansal gida Urlnlerinde

tolere edilebilecek kalinti limitlerini icermektedir (Anon., 2002 d).

d) PAH (Polisiklik Aromatik Hidrokarbonlar): Bu yapidaki bilesikler,
endustriyel dretim yapilan bolgelerdeki kirli hava bilesenlerin bitkisel Grinler
tizerindeki birikimi sonucunda tahil, sebze ve meyvelerde bulunabilmektedir. Ote
yandan kavurma, dumanlama ve izgara uygulamalari gibi gida isleme prosesleri de gida

Urinunde PAH olusumuna neden olabilmektedir.

e) Agir Metaller: Civa, kursun, arsenik, kadmium gibi toksik agir metaller gidalarda
tercihen hi¢ bulunmamali, varsa da Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde belirtilen sinir
degerleri asmamis olmalidir. Toksik metaller gidalara genellikle cevre Kkirliligi
sonucunda havadan, sudan, topraktan, ya da Uretimde kullanilan ekipmandan
bulasabilmektedir. Bunlardan arsenik kanserojen olarak da tanimlanmis olup,
epidemiyolojik calismalar icme sularinda ylksek oranlardaki arsenik mevcudiyeti ile
akciger, karaciger, kolon ve mesane kanserleri arasinda bir iliskinin varligini

gostermektedir. Asbest akciger ve sindirim sistemi kanserine, nadir olarak da akciger
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timaorine neden olur. (Demirci, 2002).

f) Poliklorlu Bifeniller (PCB) ; Cesitli endistriyel uygulamalarda kullanilan bu
organik bilesikler, cevresel atiklardan gida zincirine bulasabilmektedir. Hem toksik
hem stabil-dogada parcalanmama 0Ozellikleri nedeniyle bazi Ulkelerde retimleri ve
kullanimlar1 yasaklanmaya baslamistir. Gidalar arasinda PCB kontaminasyonunun en
siklikla gozlendigi Urlnler baliklardir. Gidalarda bulunmasinda sakinca bulunmadigi
disundlen en yiksek PCB dizeyleri, balik ve su Uriinlerinde 2 mg/kg, sut yag ve st

drinlerinde 1,5 mg/kg, yumurtada 0,3 mg/kg’dir.

g) Dioksinler: Kimi orman yanginlari ve yanardag patlamalari gibi dogal, kimi de
organik kimya sanayiinin Uretim streclerinde sentetik olusumlarla ortaya ¢ikan, ve
havada, suda, toprakta bulunan cok sayida toksik bilesikleri iceren bir organik
kimyasallar grubudur. Bunlardan “tetraklorodibenzo-para-dioxin” (TCDD), bilinen en

toksik ve kanserojen maddeler arasinda arasinda yer almaktadir.

h) Ambalaj Maddelerinden Gegisler: Bazi plastik ambalaj materyallerinin
bilesimlerindeki maddelerden gidalara gecis (migrasyon) olabilmektedir. Migrasyon
dizeyi, plastigin ve gidanin cinsine bagli olarak degisebilmektedir. Genellikle
polimerik ambalaj materyalleri inerttir. Ancak polimerin i¢inde kalmis olan vinil Klortr
ve akrilonitril gibi monomerlerinden gidalara gecis olabilmektedir. Bu bilesiklerin

cogunun laboratuar hayvanlarinda kanserojen ve mutajen etkileri gézlenmistir

I) Deterjan-Dezenfektan Kalintilari; Gida isleme yerlerindeki zemin ve ekipmanlarin
temizlik ve dezenfeksiyonu icin kullanilan deterjan ve dezenfektan kalintilari gok
onemlidir. Bu ekipman ve malzemenin ilgili uygulamadan sonra iyice durulanip,
herhangi bir kimyasal kalintiya verilmemesinin saglanmasi gerekir. Trisodyum fosfat,
klorin, iyodin, sodyum hidroksit gibi kalintilar bunlara 6rnektir. her biri toksik veya

korozif karakterli olup, ¢esitli zehirlenme ve hastaliklara yol agabilirler (Topal, 1996).

k) Radyoaktif izotoplar: Birgok tarim driinii igin dogal radyoaktivite yiikii s6z konusu

olmasina karsin  bunun dizeyi insanlar tarafindan yapilan yuklemeler ile
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karsilastirilamayacak kadar 6nemsizdir. Nikleer reaktor kazalari veya bu merkezlerin
hatali islevleri nedeniyle (Pensilvanya-Ug¢ Mil adasi 1979 veya Ukrayna- Cernobil 1986
facialari gibi) farkh risk kaynaklari mevcuttur (Topal, 1996).

I) Hormonlar; Dogal olarak hormonlar viicudu olusturan organlarin calismasinda
yasamsal gorevler Gstlenmislerdir. Ancak vyetistiricilikte disaridan verilen bazi
hormonlarla; bitkisel ve hayvansal Griinlerde hizli blyiime, sekstel yeteneklerinde
korelme veya aktiflesme, renk gelisimi vb. sonuclar saglamak lzere bazi degisiklikler
amaclanmaktadir. Bu amaglarla hormonlarin asiri miktarda yuklenmesi ile tuketici
metabolizmasinda neden olacaklari dizensizlikler hatta kanserojenik etkiler nedeniyle
hormonlarin  kullanimina  sinirlamalar  getirilmistir.  Bu durumlarda Oretim ve
yetistiricilikte fiyat-fayda iliskisinden c¢ok risk-fayda iliskisi O6nem kazanmistir
(Topal,1996).

m) Gida Katkilari; Tek basina gida maddesi olarak tlketilmeyen, gida ham maddesi
ve/veya gida islemeye yardimci madde olarak kullaniimayan, tek basina besleyici degeri
olan veya olmayan; secilen teknoloji geredi kullanilan islem sirasinda kalinti veya
tirevleri mamul maddelerde bulunabilen, gidalarin hazirlanmasi, tasnifi, islenmesi,
ambalajlanmasi, tasinmasi, depolanmasi ve dagitimi sirasinda gida maddelerinin tat,
koku, gorlnus, yapr ve diger niteliklerini korumak, duzeltmek veya istenmeyen
degisikliklere engel olmak amaciyla kullanimina izin verilen maddeler, Gida katki
maddesi olarak tanimlanmistir (Anon., 2004 b). Ancak bu uygulamalarda saghgi
etkilemeyecek nitelik ve katkilarin kullanimi zorunlulugu vardir. Bu; kodeks
komisyonlari, ilgili uluslar arasi ve ulusal organizasyonlar, uzmanhk komisyonlarinda
belirlenen dogrultu ve diizeyde yapilmakta, “Glnluk Kabul Edilebilir Alimlar” (ADI)
degerlerini gegmemek kaydiyla uygulanmaktadir (Topal, 1996). Tirk gida kodeksinde

gida katki maddeleri maksimum kullanim dozlari belirtilmistir (Anon., 1997 a).

n) Alerjenler: Gida glvenliginin belki ¢ok az bir ylizdesini olusturmasina ragmen risk
altindaki tiketicileri etkilediginden gida alerjisi, islenmis veya islenmemis Uriinlerde
alerjenlerin tespiti, etiketleme ve gida guvenligi agisindan tzerinde durulmasi gereken

onemli noktalardan biridir (Anon., 2004 a). Dogal gida bilesenleri ve sonradan ilave
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olunan gida katkilari (balik, yumurta, sut bilesenleri, sulfitler, bazi sentetik gida
boyalari vb.)alinan doza ve kisinin 6zel hassasiyetine gore alerjik reaksiyonlara neden
olabilmektedir. Bu nedenle gida drundnin etiketinde drindn icerigi ve katkilar tam
olarak yer almali, bunlar arasinda bazi hassas gruplarda alerjen oldugu bilinen bir
madde varsa 0zel bir uyari ile belirtilmelidir.

Gidalarla etkilesim sonucu olusan istenmeyen reaksiyonlar genis anlamda “Gida
duyarhhgr” olarak tanimlanmaktadir (Helfe, 1996). Gida duyarlih@: birincil ve ikincil
olmak (izere bagslica iki gruba ayrilmistir (Sekil 2.5.) (IFST, 1997). Alerji neden olan
baslica gidalar Cizelge 2.3’de verilmistir (IFST, 1997).

Cizelge 2.3. Alerjiye neden olan baslica gidalar (IFST, 1997)

Alerjiye neden olan baslica gidalar
Bebek Yetiskin
inek siitii Bugday
Yumurta Yumurta
Yer fistigi Sert kabuklu meyve
Soya Balik
Bugday Kabuklu deniz hayvanlar
Sert kabuklu meyve Yer fistig

Soya

Gida Duyarhiliginin Siniflandirnlmasi

Gida D:..Il,l'arll“ljl
Birincil Gllda Duyarlihit ikincil Gida Duyarhhg
-GI bozukluklarinda ikincil
| ‘ -llac tedavisinde ikincil
Badisiklik sistemi ile ilgili Badisiklik sistemi ile ilgili olmayan

- metabolik reaksiyonlar
- anafilaktoid reaksivonlar
Gida Allerjileri - allerji benzeri intoksikasyonlar
‘ L . - idiyosinkrasiler

1g-E aracihidiyla olusan

Ig-aracilhifiyla olusmayan

Gida anafilaksi
- egzersiz sonucu olusan
- dider

Sekil 2.5. Gida Duyarlihginin Siniflandiriimasi (IFST, 1997)
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2.4. Gida Guvenligi ve Kalitesi ile ilgili Temel Kavramlar

Bir diger kalite guvence sistemi olan HACCP sistemi, glnimizde pek ¢ok
ulke tarafindan da gida guvenligini saglama prensibi iginde stratejik hedef olarak
alinmaktadir. HACCP, yapilan dretimin tamaminda emin olmak icin programli
kontroller ile gida maddelerinden kaynaklanabilecek hastaliklarin 6nlenmesine calisilan
bir sistemdir. Sistemde; gidanin guvenirligi her seyin o6ninde olup temel amag
glvenligi olmayani 6nlemektir. HACCP sisteminin diger kalite guivence sistemlerinde
farki, tehlikeleri ©6nceden belirleyerek tehlikenin kontrol altina alinmasinin
saglanmasidir (Topal, 1996). HACCP’in sagladi§i yararlar ise, sistematik ve bilimsel,
optimal fiyat-fayda iliskisini gozetleyen, kritik etkinliklerin teknik kaynaklarina
odaklanmis, gerekli 6zenle donatilmis, Onleyici ve kayiplari azaltici, uluslararasi kabul
gbrmis organizasyonlara uyumlu, olasi tim tehlikeleri belirleyici, diger kalite yonetim
sistemleri tamamlayici, gida zincirine uyarlanabilir, Grin guvenligini artirici ve
egitilmis ve yetismis eleman saglanmasina agirlik veren bir sistematik uygulama olmasi

seklinde 6zetlenmektedir (Seven, 1996).

Gelismis ulkelerde gida kontroliinde sorumlulugun tek bir bakanliga verildigi veya
saglik ve Kkalite konularinin iki ayri Bakanlik arasinda agikca bdollindigu
gorilmektedir. Diinya Ticaret Orgiiti (WTO), Saglik ve Bitki Saghgi Anlasmasi
(SPS) yukumluliklerinin yerine getirilmesi ve Tirk gida mevzuatinin Avrupa Birligi
gida mevzuati ile uyumlu hale getirilme calismalari son yillarda gittikce Onem
kazanmaktadir. Bu cercevede, AB ile uyum sureci igerisinde oncelikli olarak AB
direktifleri ile Kodeks Alimentarius standartlari ele alinmakta ve Turk Gida Mevzuati AB
mevzuati ile uyumlu olarak glincellestirilmekte ve genisletilmektedir. DPT tarafindan
gelistirilen stratejiler neticesinde gida konusundaki yeni diizenlemelerinin saglayacagi

faydalar asagidaki basliklar altinda toplanabilir.

e Gida sanayiinin kaliteli ve guvenilir gida retmesinin saglanmasi,
e Gida guvenliginin saglanmasi,
e Kalitenin gelistirilmesi,

e Toplum saghgi ve gevrenin korunmasi,
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e Haksiz rekabetin 6nlenmesi,

e Hatali Gretimden kaynaklanan kayiplarin énlenmesi,

e Politikalarin dogru olarak tespiti,

e Sanayinin gelisiminin hizlanmasi,

e Sektorln ulke ekonomisine katkisinin daha da artmasi,

e Gida sanayiinin uluslararasi boyutta rekabet edebilirliginin saglanmasidir.

Bu degisim ile Ulke bazinda ve uluslararasi boyutta Gida guvenligi kontrollerinde Turk
Gida Kodeksine uygun givenilir gida Uretiminin saglanmasi ve gida isleme
tesislerinin teknik ve hijyenik normlarinin gelistirilmesi baslica hedefleri

olusturmaktadir.

2.5. Avrupa Birligi'nde Gida Giivenligi Stratejisi ve ilgili Uygulamalar

Avrupa Birligi'nde gida guivenligi yaklasimi bilgi toplama ve analizi, bilimsel
tavsiyeler, kontrol, kalinti izleme ve erken uyari sistemi esasina dayanmaktadir. Veri
toplama sistemlerinden en (st dizeyde yararlanmak, potansiyel bir tehlikeye karsi
aninda cevap verebilmek, bilginin devamli ve ginluk yonetimini gerektirmektedir. Bu
durum, dogal olarak, planlama ve onceliklerin belirlenmesi icin uzun dénemli

politikalara ihtiya¢ gostermektedir.

AB'nde sistem; mikemmellik, seffaflik ve bagimsizlik gibi kurallara dayal olarak
1997'de yeniden organize edilmistir. Toplulukta bilimsel gérusler, su anda sekiz adet
sektorel Bilimsel Komite Tarafindan saglanmaktadir. Bunlar: Gida, Hayvan Besleme,
Veteriner-Halk Sagligi, Bitkiler, Hayvan Saghgi ve Hayvan Gulvenligi, Kozmetik
urtnler ve gida disi drdinler, Tibbi Grtnler ve tibbi araglar, Toksisite ile Eko-toksisite
ve Cevre konularindan olusmaktadir. Bunlara ilaveten, bir Bilimsel Ydritme Komitesi
tarafindan, BSE, uyumlastiriimis risk degerlendirme prosedirleri ve ornegin anti-
mikrobial dayaniklilik gibi konularda bir koordinasyon cercgevesinde cesitli tavsiyeler

vermektedir.
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Gida Guvenligi-Beyaz Dokuman (Bildiri); Avrupa Birligi'nde ciftlikten sofraya
tamamlayici ve etkin bir gida kontrolu ile guvenilir gida Uretimi amaclanmaktadir.
Avrupa Komisyonu tarafindan 12 Ocak 2000 tarihinde kabul edilen Gida Givenligi
Beyaz Dokiumani Avrupa Gida Rejimindeki gelismeleri ortaya koymaktadir. AB'nde
gida Uretimi, tuketimi ve ticareti gostergelerinin yiksekligi entegre bir gida glvenligi
yaklasimini ortaya ¢ikarmaktadir. Avrupa Komisyonu'nun hazirladigi Beyaz Dokiiman,
yiksek duzeyde tuketici korumasini ve gida guvenligini saglamak (izere AB gida
politikalarini aktif ve uyumlu bir belgeye donisturecek Oneriler vermektedir (Anon.,
2000 b).

Avrupa Birligi’nin  gida kalitesini glivence altina alma amaci dogrultusunda

uyguladigi iki temel kriter vardir:

1. Gida dUrunleri mikroplar gibi istenmeyen maddeler, kimyasallar veya Uretimde
kullanilan diger materyaller acisindan zararsiz olmahdir. Gida drinleri icin saglik
givenligini saglamak amaciyla, gida trtnlerini, katki maddelerini, mineral tuzlari ve
imalat surecinde gida ile etkilesimde bulunan tim diger maddeleri kapsayan genis
yasalara sahiptir. Sadece veteriner kontrolu ile ilgili 11 yasa vardir. Ulusal hiikiimetler
gida rdnleri icin duzenli 6rnekler Uzerinde laboratuar testleri yaptirmaktadirlar.
AB’nin hikimetlerin uyguladiklari bu islemleri dizenli olarak kontrol eden “Gida ve

Veteriner Ofisi” mevcuttur.

2. Gida urinleri lezzet ve diger kriterler agisindan tiiketici beklentilerini karsilamalidir.
AB tiiketiciler i¢in trun cesitliligi ve glven sunabilen bir politikaya dayali faaliyet
gostermektedir. Bunun icin “ortak onay ilkesi” temelinde bir sistem gelistirilmistir.
Ortak onay ilkesi, Uye ulkelerin, aralarinda kigtk farkliliklar olsa da, farkl Glkelerde
uretilen benzer Urunlerde temel kriterlerin saglanmasi durumunda ortak olarak
onaylamayi ifade etmektedir. Avrupa Birligi, bununla beraber, tlketicilerin satin
aldiklari Urtintin kaynak tlkesi ile ilgili olarak da bilgilendirmek ve tercihlerini bu
temelde gerceklestirmelerini saglamak amaciyla etiketleme politikasi izlemektedir
(Topal, 2001).
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2.6. Gida Ticaretinde Gida Guivencesi ve Gida Guvenligi ile ilgili Konular

Gida guvencesine sahip Ulkeler genel olarak ya tarimsal retim itibariyle kendine
yeterli olan ya da ithalat yolu ile yurt disindan gida alim giicti olan Ulkelerdir. Her iki
kategoride olan ulkeler de uluslararasi gida ticaretinde énemli rol oynamaktadirlar. Gida
glivencesine sahip olsun olmasin tim Ulkeler igin gida glvenligi gerek ic, gerekse dis
pazarlarda giderek 6nem tasimaktadir. Ulkeler uluslararasi gida ticaretinde gidalarin
glvenilir olmasi yoniinde diizenlemeler getirirken, 6zellikle gelismis olan Glkeler ileri
derecede saglk kosullari aramaktadir. Uluslararasi pek ¢ok organizasyon gida ile ilgili
kilavuz, yonlendirmeler cercevesinde cesitli diizenlemeler getirmektedirler. Ornegin,
BM Diinya Saglik Orgiiti ile Tarim ve Gida Orgiti, Codex Alimentarius Komisyonu,
Uluslararasi Salgin Hayvan Hastaliklari Ofisi gibi.

2.6.1. DTO (Dunya Ticaret Orguti) Anlasmasinin Gida Ticaretine Etkileri

Uruguay Cok Tarafl Ticaret Mizakereleri Turuna kadar diinya tarim ve gida trtnleri
ticareti, Ulkelerin bire bir uygulamalari ile sekillenmis olan ve ¢ogunlukla gelismis ve
yapisal Uretim fazlasi olan AB ve ABD gibi Ulkelerin yiuksek oranda stibvansiyonlu
ihracatlari ile yonlendirilmis durumdaydi. Uruguay Turu sonrasi imzalanan DTO
Anlasmasi ve ekindeki Tarim, Ticarette Teknik Engeller (TBT - Agreement of
Technical Barriers to Trade ) ile Saghk ve Bitki Saghgr Onlemlerine iliskin Anlasma
(SPS-Agreement on the Sanitary and PhytoSanitary) (DTO Anlasmalari) ile diinya tarim
ve gida ticareti kurallara dayali isleyecek olan bir ortama kavusmustur. Anlasmanin
yurlrltge girdigi 1995 yilindan itibaren, tarim ve gida Grlnleri ticareti artik Tarim
Anlasmasi ve ticaret disi dnlemelere iliskin Ticarette Teknik Engeller ve Saglik ve Bitki
Saghgi  Onlemlerine iliskin Anlasma’nin  hiikiimlerine tabi olarak yapilmaya
baslanmistir. Boylelikle, gida giivencesi bakimindan Tarim Anlasmasi, gida givenligi
bakimindan da TBT ve SPS anlagmalari uluslararasi gida ticaretinin dizenlenmesi
bakimindan temel yapi taslarini meydana getirmislerdir. Ulkemiz de DTO Anlasmasi
ile kurulan Dinya Ticaret Orgiiti'ne Gyedir ve ilgili Anlasmalara da gelismekte olan

ilke statiistinde taraftir. Uye ilkelere uluslararasi gida standartlarina uyum konusunda
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Codex Alimentarius standartlari, yonlendirme ve tavsiyeleri adres gosterilmektedir. Bu
kapsamda, gida katki maddeleri, pestisit ve veteriner ila¢c kalintilari, bulasanlar, numune
alma ve analiz metodlari, hijyen uygulamalarina iliskin kilavuz ve kodlara yer

verilmektedir.

2.7. Uluslarasi Gida Ticaretinde Gida Guvenligi Yaklasimlari

Ozellikle ihracata yonelik modern gida sanayi tesislerinin kurulmasiyla gida
ihracati ivme kazanis olmakla birlikte, geleneksel tarim Urtinleri hala ihracatimizda
onemli paya sahiptir. Tarim ve gida sanayi Urtnleri ihracatimizda yillar itibariyle rtin
cesitlendirmesine gidilememesi, ihracatimizin saghikli gelisimi agisindan 6nemli bir
sorun teskil etmektedir. Ulkemizin, 2003 yih itibariyle toplam tarim ve gida sanayi
Urdnleri ihracatinin yaklasik 1/3’Unden fazlasinin findik, tutin ve kuru meyvelerden
olusmasi, ihracatimizin séz konusu uriinlerde gerek ic¢, gerekse dis piyasada meydana
gelebilecek ani degisimlere acik olmasi sonucunu dogurmaktadir.

Ulkemizde halihazirda tarim ve gida sanayi driinleri ihracatinda ivedi olarak ¢éziim
bekleyen ve sonuclarinin kisa/orta dénemde ihracatta arti deger getirisi olusturacak
konularini; gida glvenligi ve kalite sistemlerinin kurulmasi ve belgelendirilmesi olarak

Ozetleyebiliriz.

Bilindigi Uzere isleme surecine odaklanmis bir sistem olan HACCP kavraminin
ortaya ¢ikisindan bu yana 30 yil gecmis ve konu uluslararasi kabul gérmis olmakla
birlikte, dinyaca kabul goren tek bir HACCP standardi gelistirilememistir. Dinyada
HACCP sistemi ile ilgili degisik yaklasimlar olmasi Codex kurallari dahil bunlarin
hicbirinin uluslararasinda yaygin kabul gérmemesi sonucunu dogurmustur. 1SO
Working Group tarafindan Mart 2003’te olusturulan Draft ISO 22000 standardi bu
boslugu doldurmaya yonelik hazirlanmistir. Kalite Yonetim Sistemi icinde HACCP
sistemi ve belgelendirme icin global kabul goren kurallar butind ISO 22000’de
tanimlanmistir.  ISO 22000°de ayrica ISO 9001 ve ISO 14001’e bdtinlesme

saglanmistir.



30

Bugln gida sektérinde firmalarin yakalamis olduklari dizey ile ulkemize érnek
olabilecek gelismis ulkelerdeki yapinin incelenmesiyle etkin bir risk yonetim sisteminin
Ulkemizde tesis edilememesinin en Onemli yapisal sorunlarimizdan biri oldugu
anlasiimaktadir (Altinalev, 2004 b).

Bir llkede gida giivenliginin saglanmamasi durumunda; tibbi bakim giderlerinde
artis, Uretkenlikte azalma, gida kaybi, gida ticaretinde azalmalar, turizm gelirlerinde
disus gibi sorunlar ortaya ciktigi gibi toplum (zerinde sosyo-ekonomik etkiler de
olusmaktadir (Anon., 2003 a).

Amerikan Bilimler Akademisi (National Academy of Sciense, NAS ) Gidalarda
Mikrobiyolojik Spesifikasyonlar Uluslar arasi Komisyonu (International Committee of
Microbiological Criteria for foods, NACMCF ) gibi organizasyonlar en uygun gida
giivenligi yaklasimi olarak HACCP sistemini benimsemislerdir. (ilbegi, 1998).

2.8. HACCP Gida Guvenligi Kalite Sistemi

Gelisen teknoloji, giincel uygulamalarda drun, isleme kosullari ve isletme
kontrollerinde yeni gereksinimleri ve zorunluluklari gindeme getirmistir. Bu
kapsamda “geleneksel kalite kontrolleri”, “kalite givenligini saglama” kavrami ile yer
degistirmistir (Ulca, 2000).

Gida glivenligi kavramina bilimsel, rasyonel ve sistematik bir yaklasim getiren
HACCP sistemi gidalardaki biyolojik, fiziksel, kimyasal zararlanmalari, birey ve
toplum acisindan dnem tasiyan sadlik ve kalite beklentileri dogrultusunda ortadan
kaldirmaya ydnelik bir belirleme aracidir. Bu baglamda ekipman dizaynini, isleme
basamaklarii iyilestirmeyi, teknolojik gelismeyi uyarlamayi, beklenen hedefi
saflayabilmeye yonelik teknikleri de icermektedir. Ozgiin risklerin belirlenip, dnleyici
etkinliklerin uygulanmalarini amaclayan HACCP sistemi, gida givenli§inin kalitesinin
garantori olarak nitelendirilmektedir. AB’nin 93/43 no’lu gida direktifi ile de, gida

hijyeninde zorunlu hale getirilmistir. Urinde proses hatalarindan kaynaklanabilen,
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tolere edilemeyecek risklerin odaklarini belirleyen, triin kalitesini ve tiiketici saghgini
glvenceye alan bu sistem; sadece mikrobiyal kaliteyi degil, duyusal ve besleyici
kalitedeki artisi da saglayici rol oynayarak kaliteye olan giveni de gelistirmektedir
(Mahmutoglu, 2000; Topal, 2001).

HACCP, dinamik bir sistemdir. Bu dinamizm, gerek prensipler itibariyle
gerekse iletmelerdeki uygulamalar sirasinda, sistemi surekli gelisme ve degdismeye acik
tutmaktadir. Gida isletmelerinde uygulamanin basladigi 1988 yilindan guniimiize kadar,
elde edilen bilgi ve deneyimlere dayanarak HACCP sisteminde bazi degisiklikler
yaptimistir.  Sistemin prensipleri ilk defa National Advisory Committee on
Mikrobiological Criteria for Foods (NACMCF) tarafindan 1988 yilinda ortaya konmus,
1992 yilinda yeniden gbzden gegirilmis, 1996 yilinda son seklini almistir. Bununla
birlikte Uluslarasi Yasam Bilimleri Enstitiisi (International Life Siences Institute-1LSI)
gibi bazi kurulus ve arastiricilar sistemin prensiplerinde ilaveler ve degisiklikler
yapmislardir. Ayrica Avrupa birligi direktifinde de (93/43/EEC) sistemin temel

prensiplerinin degerlendirilmesinde farkliliklar bulunmaktadir. (Heperkan, 2000)

Avrupa birliginin 93/43/EEC Gida Hijyeni direktifine goére, Avrupa birligi
icerisindeki tum gida isletmelerinin sahip wveya yoneticileri HACCP sistemini
uygulayacaklardir. Bu konumdaki kisiler HACCP sisteminin gelistirilmesi igin
kullanilan prensipler temelinde, yeterli guvenlik prosedurlerinin tanimlandigi,
dokiimante edildigi, devamhihginin saglandigi ve gozden gecirildigini glivence altina
alacaklardir (Anon., 1993). Birlesik FAO/WHO Kodeks Alimentarius komisyonu
HACCP sisteminin uygulanmasina yonelik kilavuz olmasi amaciyla yedi HACCP
prensibini de iceren bir kilavuz yayinlamistir. Kodeks ayrica HACCP sistemini
uygulamadan énce minimum hijyen 6lcilerinin yerlestirilmis olmasini tavsiye eder. Bu
“Gida zincirinin  herhangi bir sektorinde HACCP sisteminin uygulamaya
baslanmasindan once, bu sektor Gida Hijyeni Kodeksi Genel Prensipleri, uygun olan
Kodeks Uygulama Kurallari ve uygun gida glvenlik kanunu dogrultusunda isletiliyor
olmahidir” seklindedir (Anon., 1997 b). HACCP sistemi GMP uygulamalari ve

sanitasyon uygulamalarinin tizerine kurulmalidir. Sekil 2.6. (Richard, 2001).
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Bu oOnkosul programlari iyi belirlenmis ve dokiumante edilmis, tamamen
operasyonel ve HACCP sisteminin basarili bir sekilde uygulamasi ve ydritilmesinin
tesis edilmesi icin dogrulanmis olmahdir. “Tirk Gida Kodeksi-Gida ve Gida ile
Temasta Bulunan Madde ve Malzemelerin Piyasa Gozetimi ve Denetimi ile Isyeri
Sorumluluklarina dair yonetmelik” iceriginde Gida Ureten bir isletmenin tasimasi
gereken asgari teknik hijyenik sartlar verilmistir (Anon, 2005 b). Bu sartlar Ek-1’de

listelenmistir.

HACCP

GMPs Sanitation

Sekil 2.6. GMP ve Sanitasyon HACCP sisteminin 6n kosullaridir (Richard, 2001)

HACCP sisteminin uygulanmasi amaciyla yedi temel prensip ve haccp
klavuzlar ile Kalite Yonetim Sisteminin (ISO 9000) temel maddeleri birlestirilerek
sekil 2.7°de aciklanmistir. Bu sekilde sistem gida glivenligini guivence altina almak icin
faaliyetlere ve aksiyonlara odaklanir. Gida guvenliginin saglanmasi sapmalarin saglga
uygun olmayan gida Uretilmesine yol agmayacak sekilde, kalite yonetim sisteminin bir
pargasi olarak disuntlir (Anon, 2002 c).
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HACCP tabanh Gida Giivenlik Sisteminin Yapisi

4 Dogrulama
Yonetimin
Sorumlulugu I
Kritik Kontrol Noktalari ile ilgili G li
— " — - — S
Urtinler ¥| Tehlike “gzel" Kontrol Faaliyetler Kilma
Analizi
Kritik . Diizeltici
Limitler == Izleme |== Faaliyetler
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Genel Kontrol Faaliyetleri
===+ Programlar, |, — v -

Dokiimantasyon ve Kayit

L,

Sekil 2.7. HACCP tabanl gida glivenligi sisteminin yapisi (Anon, 2002 ¢)

Gida drdnlerini Oreten, isleyen, tedarik eden veya dagitan kuruluslar, gida
glvenligi tzerinde etkisi olan sartlarin kontrol edildiginin gosterilmesine ve yazili hale
getirilmesine giderek artan sekilde ihtiyac duymaktadirlar. Bu durum, bu kuruluslarin
tedarikgileri icin de gegerlidir. Gida reticisi kuruluslar, ulusal ve uluslar arasi diizeyde,
yetkili kuruluslarin ve mdsterilerin surekli gézetimi altindadir. Gida sanayiinde, gida
glivenliginin standartlastiriimis kontrolli amaciyla yonetim sistemleri olusturabilmek
icin giderek artan bir istek vardir. Bu Standard, yonetim, HACCP sistemi ve iyi Uretim
uygulamalari (GMP) olmak (zere (¢ ana unsurdan olusan bir HACCP yo6netim sistemi
kurallarini kapsar. Bir HACCP sisteminin etkin olarak islev yapmasi ve kurulus
yOnetiminin destegini almasi igin, bu amagla yapilandiriimis bir yonetim sistemi
cercevesi icinde tasarimlanmasi, isletilmesi, sirekliliginin saglanmasi ve toplam
yonetim etkinlikleriyle batlnlestirilmesi gerekir. HACCP, asagidaki yedi prensibe
dayali olarak gida givenligi tehlikelerinin belirlenmesi, degerlendirilmesi ve kontrol

edilmesine sistematik bir yaklasimdir (Anon, 2003 b).

Prensip 1: Tehlike analizi yapilir. Tehlike analizi asagidaki 7 asamada yapilir:
e HACCP ekibi secilir,

e Uriin tanimlanir,
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Uriiniin kullanim alani tanimlanr,

e Uriintin dretimine iliskin bir akis semasi olusturulur,

e Akis semasinin, yerinde dogrulanmasi yapilir,

» Uretim asamalarinda, Griine iliskin biitin tehlikeler ve kontrol énlemleri

belirlenir.

Prensip 2: Kritik kontrol noktalari (CCP’ler) belirlenir. Bu belirleme islemi bir karar

agaci (Ek 2) kullanilarak yapilr.

Prensip 3: Kritik sinirlar belirlenir. Bu sinirlar, CCP’nin kontrol altinda oldugunun

guvenceye alinmasi icin karsilanmasi gereken degerlerdir.

Prensip 4: CCP’leri izleme proseddirleri belirlenir. Bunun amaci, CCP’lerdeki kontroli

izlemektir.

Prensip 5: Duzeltici faaliyetler belirlenir. Diizeltici faaliyetler, izleme prosedurlerinin
belirli bir CCP’nin kontol altinda olmadigini géstermesi halinde yapilmasi

gereken faaliyetledir.

Prensip 6: Dogrulama prosedurleri belirlenir. Bu prosedrlerin amaci, HACCP

sisteminin dogru olarak calistigini gostermektir.

Prensip 7: Bu prensiplere ve bunlarin uygulanmasina uygun butiin prosedirler ve

kayitlara iliskin yazili hale getirme islemleri yapilir.

HACCP sisteminin amaci, kuruluglarin, gida gtvenligini etkileyen tehlikelere ve
kritik kontrol noktalarinin sistematik tanimlanmasina ve uygulamaya konmasina
odaklanmasina yardimci olmaktir. Kurulusun, HACCP sisteminin bir parcasi olarak i¢
sartlar ve kurulusa iliskin sartlar ele almak amaciyla GMP 6nlemlerini uygulamaya
koymasi gerekir. Bu baglamda gida glvenligine iliskin yururlukteki yasal

dizenlemelere ve musterilerle yapilan s6zlesmelere daima uyulmalidir. (Anon, 2003 b).
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2.8.1. HACCP Sisteminin Yararlari

HACCP sisteminin en belirgin ve yararli 6zelligi, tiketici sagligini korumada
cok énemli bir arag olmasidir. Ote yandan, HACCP uygulayan kuruluslar, hem i¢ hem
dis ticarette mutlaka Ostunlik sa@larlar, ¢lnki piyasaya guvenilir ve sagliga zarar
vermeyecegi ©onceden bilinen Urlnler surtleceginin taahhidunun bizzat (dretici
tarafindan yapilmis olmasi, hem alici kuruluslarda hem tiiketicilerde giiven duygusu
uyandirmaktadir. Gida maddelerinin ulusal ve uluslararasi ticaretinde taraflar arasinda
ayni dilin konusuluyor olmasi da ticarette karsilikli bir giiven ortaminin olusmasina yol
acmaktadir. isletmedeki is akislarinin, is yapma yontem ve calisma sekillerinin
belirlenmesi, personel degisikliklerinde surekliligin  korunmasi ve bilginin
kaybolmamasi, yeni ise alinmis ¢alisanlarin yazil talimatlar sayesinde ise daha hizli ve
kolay uyum saglamalari, yetki ve sorumluluklarin saptanmasi ve somutlastirilmasiyla
islerin gereksiz tekrarinin ve olasi catismalarin ortadan kaldirilmasi, sistemin
uygulamasinda olusturulan kayitlarin delil olarak kullanabilmesi gibi ek yararlar,
isletmenin ve isletmedeki sireclerin, yasal duzenlemelerin ve toplumun sartlarina

uyumunu saglamak Uzere surekli gelisim siirecine girmesine de katkida bulunmaktadir.

Bu baglamda yetkili kurumlarca tiiketicilere yonelik yapilacak risk iletisimi
faaliyetleriyle toplum genelinde “saglik ve hijyen” bilincinin arttirlimasi ile,
tiketicilerin benzeri uygulamalari gida riinlerini satin alarak eve getirdikten sonra hem
tiketime kadar uygulayacaklari islemlerde hem de gida hazirlama ve tiketim
mahallerinde gerceklestirmeleri saglandiginda gida enfeksiyon ve entoksikasyonlarinin

ortadan kalkmasi yada en aza inmesi beklenebilecektir (Karaali, 2003).

2.8.2. HACCP sistemi uygulamalarinin ekonomik etkileri

HACCP sisteminin 0nleyici etkisi nedeniyle, son triunde gergeklestirilen testler
ve sonucglarda belirlenen uygunsuzluklardan dolayr Grlinln tiketilememesinden
kaynaklanan maddi kayiplar minimize edilebilir ICMSF, 1988).

Geleneksel kontrol sistemleri ile yapilan denetimlerde sadece anlik bir kontrol

saglanabilmektedir. Buna karsin HACCP sistemi ile hem ge¢mis faaliyetler hem de o
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andaki bilgiler saglanip belgelenebilir. Sistem geriye doénik kontrol edilebilme ve

prosesi her zaman kontrol altinda tutabilme imkani saglar (Ababouch, 2000).

Son yillarda ABD’de HACCP sistemi ekonomik anlamda irdelenmis ve maliyet-
kazang analizleri yapilmistir. HACCP siteminin kurulus asamasindaki harcamalarin
onemli oldugu ancak bu harcamalarin diger endistriyel harcamalara gére diisik oldugu
vurgulanmistir.  Gida endustrisinde  tuketici  saghigini  tehdit eden patojen
mikroorganizmalarin kontrol edilmesi ve prosesin gelistirilmesi, harcamalari arttiran
temel nedenlerdir (Crutchfielf, vd., 1999). Ancak gida kaynakli hastalik risklerinin
azaltilmasinda HACCP sisteminin blylk etkisi gortlmektedir (Buyby, vd., 1996).
ABD’de yapilan ¢alismada gida kaynakli hastaliklarin tedavisinde yapilan harcamalarin
yilhk 7,5-12 milyar dolar civarinda oldugu rapor edilmistir (Anon., 2002 a). ABD
Tanm Bakanliginin (USDA) Ekonomi Arastirma Merkezi (ERS), gida kaynakli
hastaliklarin nedeninin baslica dort patojen mikroorganizma oldugu belirtilmistir.
Bunlar; Campylobacter (tim  zerotipleri), E.coli O 157:H7 ve Listeria
monocvtogenes’dir. Bu patojenlerin 1999 yilinda 3.401.195 vakaya yol actigi, 31.209
kisinin hastanelerde tedavi oldugu ve bunlardan 1.229’unun 6limle sonuclandigi, verim
kayiplari ve zamansiz olarak nitelenen (premature) élimlerin hesaba katilmasiyla da
toplam harcamalarin yillik yaklasik 6,9 milyar dolar oldugu saptanmistir (Anon.,
2002b). FDA tarafindan patojen mikroorganizmalar U(zerinde yapilan calismada,
gidalarda bulunmasi muhtemel patojenler ile ABD’de her yil yaklasik 4000-9000’i
6limle sonuglanan 6,5-33 milyon vaka meydana geldigi ifade edilmistir (Anon.,
2002b). Gida kaynakli enfeksiyonlar nedeniyle yapilan harcamalarin ise her yil yaklasik
9,3-12,9 milyar dolar oldugu vurgulanmistir (Buyby, vd., 1996).

Isletmelerin HACCP sistemini kurarken harcamalari hesaplanirken, isletme tipi,
isletmenin fiziksel kosullari, Uretim sartlari, rln tipi, isgcu, iscilik, personel, temizlik
ve sanitasyon, alet ve ekipman gibi kriterler de dikkate alinmahdir. isletmelerin bireysel
performans ve dizayn standartlari da g6z 6niline alinmasi gereken bir diger kriterdir. Bu
kriterler isletmeden isletmeye fark gostereceginden her isletme icin farkli maliyet
analizleri yapilmalidir (Balzer, 1995). USDA tarafindan yayinlanan raporda her bir gida

kaynakli erken 6lumin engellenmesiyle kazanilan her bir dolarin ekonomiye 1,92 dolar
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katki yaptigi ortaya konulmaktadir. HACCP icin harcanan her bir dolar karsihginda
isletme bazinda gerceklesen net kazang ise 0,65 dolar olmaktadir (Anon,. 2002 a)

Uzun vadede HACCP sisteminin faydalari, gida kaynakli hastaliklar i¢in yapilan
harcamalarin azalmasi, gida glvenliginin saglanamamasi, durumundaki yasal
harcamalarin azalmasi ve gida driinlerinin, tasima, isleme ve depolama asamalarinda
bozulmalarinin 6nlenmesiyle (rlin kaybinin azalmasi olacadi belirtilmistir (Arikbay,
2002).

2.8.3. HACCP sisteminin Tarihi gelisimi

HACCP (Hazard Analyses Critical Control Points) kavrami, ilk kez 1959 yilinda
ABD’de Apollo uzay ucguslari ¢alismalari surecinde NASA (National Aeronautics and
Space Administration: A.B.D. Ulusal Havacillk ve Uzay idaresi) tarafindan
gelistirilmistir. NASA ve Amerikan Hava Kuvvetleri Uzay Laboratuari, Pillsbury Gida
Firmasi Proje Grubu’yla, uzay programindaki astronotlarin yergekiminin olmadigi uzay
kapsulu kosullarinda sorunsuz beslenebilmeleri igin mutlak guvenli gida dretimini
hedefleyen bir projede birlikte ¢ahsmislardir (Richard, 2001). Buginki HACCP
sisteminin temel ilkeleri de ilk olarak bu ortak calisma sonucu ortaya c¢ikmis ve
Pillsbury Sirketi, sonraki yillarda daha da gelistirerek Uretim sureclerinde strekli izleme
ve denetim gerektiren bu sistemi ilk kez 1971’de bir Gida Kongresinde ilgili bilim ve
sanayi cevrelerine duyurmustur. 1974 yilinda ABD’de FDA (Gida ilag Dairesi) bu
sistemin en ylksek riskli gida gruplarindan biri olan “distk asitli konserve gida
drinleri’nde uygulanmasini zorunlu kilmis, 1980’lerin basinda da birgok Amerikan
gida firmasi bu sistemi tretimlerinde gonlllu olarak uygular hale gelmistir (James,
1992). 1985’te NAS (National Academy of Sciences: Amerikan Ulusal Bilimler
Akademisi) HACCP sisteminin gida treten tim kuruluslarda uygulanmasini ulusal gida
glvenligi stratejisi olarak tavsiye etmistir (Corlett, 1991). Kisa bir sire sonra
ingilizler de bu sistematik yaklasimi 1990°da cikardiklari gerceve bir gida yasasl
olan “Food Safety Regulations-Gida Guvenligi Yasasi” na dahil etmislerdir. 1991°de
Uluslararasi FAO-WHO ortak uzmanlarindan olusan “Codex Alimentarius Committee on

Food Hygiene- Kodeks Gida Hijyeni Komitesi” HACCP sisteminin uluslar arasi
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uygulanabilirliginin saglanabilmesi icin bir kilavuz hazirlama girisimi baslatmis ve
1993’te ilk kilavuz yayinlanmistir. Bu gelismeye bagh olarak da Avrupa Toplulugu bu
ilk kilavuzu 1993 yillarinda olusturdugu “93/43 EC Council Directive on the Hygiene
of Foodstuffs” kapsamina alarak, iyi hijyen uygulamalarini topluluk Ulkelerinde gida
sektorii icin yasal zorunluluk haline getirmistir. Ote yandan, gidalarin mikrobiyolojik
Ozelliklerinin standardizasyonu Uzerinde c¢alisan Amerikan “National Advisory
Committee on Microbiological Criteria for Foods” (NACMCF), 1995’te 0Ozel bir
HACCP calisma grubu olusturmus ve bu grup gerek “Codex Alimentarus Committee on
Food Hygiene” gerek “NACMCEF” tarafindan hazirlanmis olan ve birbirinden bazi
farkliliklar arzeden HACCP dékimanlarini degerlendirerek, bu baglamda HACCP
sisteminin kurulmasi, uygulanmasi, c¢alisanlarin egitimi, sistemin gelisimi ve bakimi
icin vazgecilmez temel kosullari olusturan “6n gereksinim programlari”nin tanimlarini
yapmistir (1997). Ayni yillarda, Tirkiye’nin de imzalamis oldugu Diinya Ticaret
Orgiitince (WTO) gerceklestirilen SPS (Sanitary and Phytosanitary Measures)
anlasmalari ile guvenli gida Uretimi icin belirli izleme ve kontrol sistemlerinin
gelistirilmesi ve uygulamaya konulmasi, gida ticareti yapan tim Ulkelere zorunlu
kihnmistir. Ulkeler arasinda gidanin ticaretini engelleyebilecek farkh gida giivenlik
uygulamalarinin yerine, gida mevzuatlarinda HACCP sistemini esas alan gida kontrol
sistemlerinin zorunlu uygulamaya alinmasi prensibi benimsenmis ve bu amagla tlkelere
ulusal mevzuatini olusturmada yol gosterecek kilavuz olarak segilen Codex
Alimentarius Komitesinin hazirlamis oldugu genel hijyen standardi (CAC/RCP1 1969,
Rev. 1997, Amd. 1999-General Principles of Food Hygiene: Gida Hijyeni Genel
Prensipleri) 1997 ve 1999 yillarinda revize edilerek, adeta bir “Uluslararasi HACCP
Standardi” haline getirilmistir (Anon., 1999). Yine ayni yillarda, bu standardi esas alan
ve bu standartta tanimlanmis olan HACCP sistemini, isletmelerin ¢odunda zaten
kurulmus olan 1SO 9000 Kalite Glivence YOnetim sisteminin altyapisi ile entegre
etmeye yonelik ydritilen calismalar kapsaminda, Danimarka tarafindan gelistirilmis
olan “DS3027:1997 Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalarina (HACCP) gore Gida
Guvenligi; Gida Ureten Kuruluslar ve Taseronlari Tarafindan Uyulmasi Gereken
Kurallar” adh ulusal Standard, ve daha sonra 1SO tarafindan gelistirilmis olan “ISO
15161:2001: 1SO 9001:2000’in Gida ve icecek Sektériinde Uygulanmasi icin Kurallar”

adli uluslararasi standart, HACCP sisteminin isletmelerde yerlestirilmesi, mevcut 1SO
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9000 sistemi ile entegre edilmesi ve belgelendirilmesi amaglariyla ¢ahisanlar igin yol
gosterici en 6nemli belgeler haline gelmistir. 01.09.2005 tarihinde ise ISO tarafindan
“ISO 22000 (Food safety management systems - Requirements for any organization in
the food chain ) Gida Gulvenligi Yonetim Sistemi - Gida Zincirinde Yeralan her
organizasyon icin gereksinimler.” Uluslararasi bir standart olarak yaymlanmistir. Gida
zinciri igindeki cifciden/lreticiden baslayarak tiuketime kadar ambalaj dahil tim

bilesenlerin gida glivenligi sistemini kapsamaktadir (Anon., 2005 a).

Ulusal bir HACCP Standardi hazirlama hedefi ile Turk Standartlari Enstitlst
(TSE) calismalar yapmis ve neticesinde Mart 2003 tarihinde Danimarka standardini
esas alan “TS 13001 Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalarina (HACCP) Gore
Gida Givenligi Yonetimi-Gida Ureten Kuruluslar ve Tedarikgileri icin Ydnetim
Sistemine iliskin kurallar” standardi yayinlanmistir (Anon., 2003 b). Akabinde, TSE
Nisan 2003 tarihinde “TS13027 Gida Uretim Yerlerinde Hijyen ve Sanitasyon Genel
Kurallar” standardini yayinlamistir (Anon., 2003 c).

2.8.4. HACCP sisteminin Turkiye’deki Yasal Dayanag|

Avrupa Birligi ile entegrasyona yonelik uluslararasi anlasmalar da imzalamis
olan Ulkemiz, gida glvenligi konusundaki ulusal mevzuatini her yonden ilgili AB
mevzuatiyla uyumlulastirma (harmonize etme) zorunlulugunu duymus, ve bu amagcla
calismalari sirecinde ilk olarak “560 sayili Gidalarin  Uretimi, Tiketimi ve
Denetlenmesine Dair Kanun Hikmiinde Kararname” 28 Haziran1995 tarih ve 22327
sayill Resmi Gazete’de yayimlanarak yirlrltde girmistir (Anon ., 1995). Daha sonra
16 Kasim 1997 tarih ve 23172 sayili Resmi Gazete’nin mikerrer sayisinda “Turk
Gida Kodeksi Yonetmeligi” (TGKY) yayimlanmistir. TGKY’nin asagida verilen 16 ve
17. maddelerinde HACCP sistemi tam tanimlanmasa bile temel yaklasim tarif edilmis,

gida Uretim proseslerinin bu sekilde kontrol edilmesi istenmistir (Anon., 1997 a).

Ayrica, Tarim ve Kayisleri Bakanliginca hazirlanarak 9 Haziran 1998 tarihli ve

22400 sayill Resmi Gazete’de yayimlanan “Gidalarin  Uretimi, Tiketimi ve
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Denetlenmesine Dair Yonetmelik” ile ayni Yonetmelikte degisiklik yapilmasina dair
yonetmeliklerde adi tam olarak konmamis olsa dahi asagida verilen, 9. Maddede gayet
acik bir bicimde tanimlanmis olan HACCP sisteminin, 6nce et, siit ve su Urlnleri isleyen
is yerleri ile baslayarak daha sonra bu (¢ gida alani disinda da Gretim yapan is yerlerini
kapsayacak sekilde, isletmelerin kapasitelerine bagli olarak iki yildan oniki yila kadar
yayilan bir zaman sireci icerisinde tim gida isletmelerinde mecburi uygulamaya

konulmasi 6ngdrilmastar. (Anon, 1998)

2.8.5. HACCP Terminolojisi, Tanimlar, Terimler

Isletme / Kurulus; Gida giivenligi sisteminin kurulacadi, uygulanacagi fabrika, sirket

veya organizasyon.

TS 13001’e (Anon., 2003 b) gére HACCP sistemindeki terim ve tarifler asagida

verilmistir

Kontrol 6nlemi (6nleyici faaliyet): Tehlikelerin 6nlenmesi, giderilmesi veya olusunun

kabul edilebilir bir diizeye indirilmesi igin gerekli davranis ve faaliyet.

Kritik kontrol noktasi (CCP): Gida zincirinde, bir gida tehlikesini 6nlemek, gidermek
veya kabul edilebilir bir diizeye indirmek igin kontroliin uygulanabildigi ve gerekli

oldugu bir yer, prosediir, proses basamagi veya baglanti.

Kritik sinir: Kabul edilebilirlik ile kabul edilemezligi birbirinden ayiran bir

deger/olc¢it.

Karar agaci: Tanimlanmis bir ilgili tehlike icin, o tehlikenin hangi proses basamaginda
kontrol edilmesi (kritik kontrol noktasi) gerektigini belirlemek amaciyla her bir proses

basamagina ve her bir ham maddeye uygulanabilen sorular dizisi.

Akis semasi: Belirli bir gida maddesinin dretiminde uygulanan siranin ve basamaklar

veya islemler arasindaki iliskinin sematik gosterimi.
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Gida guvenligi: Gida Orlnlerinin, amaglanan sekilde islenmesi ve/veya tiketilmesi

halinde, tliketiciye zarar vermeyeceginin glivencesi.

HACCP: Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalari.

HACCP denetimi: HACCP sistemi faaliyetlerinin ve ilgili sonuclarin planlanan
diizenlemelere uygun olup olmadigini ve bu diizenlemelerin etkin olarak uygulamaya
konup konmadigini ve amaglari gergeklestirmek icin uygun olup olmadigini belirlemek

icin yapilan sistematik inceleme.

HACCP yoénetim sistemi: Tehlikeleri tanimlayan, degerlendiren, kontrol eden ve

yonetim, HACCP sistemi ve GMP 6nlemleri olmak izere (i¢ ana unsuru i¢eren sistem.

HACCP kontroli: Dogru prosedirlerin izlendigi ve kritik sinirlarin asiimadigi durum.

izleme: Bir kritik kontrol noktasinin kontrol altinda olup olmadigini veya bir GMP
prosedirine uyulup uyulmadigini  saptamak icin, kontrol parametrelerinin

gozlenmelerinin veya olctlmelerinin planl dizisi.

HACCP plani: HACCP yonetim sistemi kapsamindaki ilgili tehlikelerin kontrolini

saglamak i¢in, HACCP prensiplerine uygun olarak hazirlanan dokiiman.

HACCP sistemi: Gida glvenligi ile ilgili tehlikeleri kritik kontrol noktalari vasitasiyla

kontrol eden sistem.

HACCP gecerliliginin gosterilmesi: HACCP sistemi unsurlari dahil, HACCP y&netim

sisteminin gida guvenligini sagladigini somut kanitlarla dogrulama.

HACCP dogrulamasi: HACCP yonetim sisteminin bu standardin kurallarini karsilayip
karsilamadigini, HACCP yo6netim sistemine uyulup uyulmadigini ve gida givenligi ile

ilgili olarak Uzerinde anlasmaya varilan mdisteri gereksinimlerinin karsilanip
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karsilanmadigini belirlemek amaciyla, izleme i¢in kullanilanlara ilave olarak denetim

yontemlerini, 6lcmeleri, baska degerlendirmeleri, vb. kapsayan sistematik inceleme.

Tehlike: Tuketilmesi sirasinda gida maddesinde bulundugunda, gida maddesinin
givenli  olmamasina sebep olabilen kimyasal, biyolojik veya fiziksel

madde/organizmadir.

Tehlike analizi: Hangi tehlike ve sartlarin gida givenligi ile ilgili olduguna ve
dolayistyla HACCP planinda ele alinmasi gerektigine karar vermek icin, bu tehlike ve
sartlara ve bunlarin bulunmasina yol acan hususlara iliskin bilgilerin toplanmasi ve

degerlendirilmesi sireci.

Olasi tehlike: Teorik olarak olabilecek tehlikeler.

Ham madde: Bir UrGnun Gretiminde kullanilan ve Grindn bir parcasini olusturan
madde; 6rnegin, ana maddeler, katki maddeleri, isleme yardimcilari ve gida guvenligi

Uzerinde etkisi olan ambalajlama malzemeleri ve benzeri maddeler.

Igili tehlike: Tehlike analizine gore HACCP sistemi kritik kontrol noktalari vasitasiyla

kontrol edilmesi gereken olasi tehlike.

Duizeltici faaliyet: izleme sonuglari, kritik sinirlarin asildiini veya  olusturulan

prosedirlere uyulmadigini gosterdiginde alinan 6nlem.
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3. MATERYAL VE METOD

3.1. Materyal

HACCP sistemi 6zel bir biskivi fabrikasinin Potibor tretim hattinda uygulanmistir.

3.2. Metod

Bu calismada, “TS 13001 Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalarina
(HACCP) Goére Gida Giivenligi Yonetimi-Gida Ureten Kuruluslar ve Tedarikgileri icin
Yonetim Sistemine iliskin kurallar” standardi (Anon., 2003b), Codex Alimentarius
modelinden faydalanarak Hollanda Uzmanlar Kurulu tarafindan yayinlanan
“Requirements for a HACCP based Food Safety System” (HACCP Tabanlh Gida
Guvenlik Sistemi icin Gereklilikler) standardi (Anon., 2002 c), TS 13027 “Gida Uretim
Yerlerinde Hijyen Ve Sanitasyon-Genel Kurallar” standardi (Anon., 2003c) ile HACCP
sisteminin uygulanabilmesi icin gerekli olan 6n kosul programlari (GHP, GMP, GLP,
SSOP) kullanilmistir.

Kritik kontrol noktalarinin belirlenmesinde ise asagida verilen karar agaclar
kullantimistir.
A) Proses basamagi karar agaci

Tanimlanmis her bir tehlike igin, her bir proses basamaginda, her soru verilen sirada
cevaplanir.

S.1 ITehlike icin disundlen kontrol énlemleri uygun ve yeterli midir?

| 4

HAYIR Proses basamagi, proses

¢ veva Urln degistirilir

EVET Uriin giivenligi agisindan t
bu proses basamaginda EVET

tehlike kontrolii gerekli mi?

l . .. Bir sonraki proses
HAYIR > Bir CCP dedil — pasamagina gidilir
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|

S.2 Bu proses basamag tehlikeyi giderir veya kabul edilebilir bir diizeye indirir mi?

|

HAYIR
v EVET

S.3 Bulasma kabul edilemez diizey(ler)de olusabilir veya kabul edilemez
diizeylere ¢ikabilir mi?

EVET HAYIR —» Bir CCP degil Bir sonraki proses

l basamagina gidilir

S.4 Sonraki proses basmag tehlikeyi giderir veya kabul edilebilir bir
dizeylere indirir mi?

y

EVET — Bir CCP degil —» Bir sonraki proses
basamadina qidilir

HAYIR » CCP

B) Ham madde karar agaci

S.1 Hammaddeden kaynaklanabilecek bri tehlike varmidir ?

v v

EVET HAYIR
l Bir sonraki hammaddeve aecilir

S.2 Tarafinizdan veya tiketici tarafindan bu tehlikeye trlinden giderecek bir proses
uygulantyor mu?

v v
EVET HAYIR Yiiksek seviyede kontrol gerektiren
l ham madde CCP

S.3 Uretim donanimina veya diger (iriinlere, kontrol edilemeyecek bulasma riski var mi?

E\fET l

l HAYIR — Bir sonraki hammaddeye gegilir
Yuksek seviyede kontrol gerektiren

ham madde CCP
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4. ARASTIRMA SONUCLARI
4.1. Yonetim tarafindan yapilan ¢alismalar

4.1.1. HACCP Sorumlusu ve HACCP ekibinin atanmasi

Isletmenin Ust yonetimi tarafindan HACCP sistemi kurulmasi karari alinmistir.
Isletmenin Ust yonetimi tarafindan, Kalite Yonetim Sistemlerinde (ISO 9000 ve diger)
tecriibeli gida guvenligi konusunda teknik bilgilere sahip, HACCP konusunda egitim
almis, ulusal ve uluslar arasi yasal mevzuatlara ve biskivi tretim proseslerine hakim bir
HACCP sorumlusu ile HACCP ekibi olusturularak isletmenin tim calisanlarina
duyuruldu.

HACCP takimi, segilecek Uyelerinin teknik 6zellikleri, egitimleri, is ve biskivi Uretim

proseslerdeki tecriibeleri goz 6niine alinarak asagidaki sekilde belirlendi.

Kalite ve Ar-Ge Sorumlusu (HACCP sorumlusu)
(Gida Mihendisi, HACCP egitimi almis, biskivi Uretim prosesleri ve Ar-Ge
calismalarinda 8 yil tecriibeli)
» Uretim Sorumlusu (uye)
(Gida Mihendisi, bisklvi Uretim proseslerinde 9 yil tecriibeli)
e Bakim Miuhendisi (liye)
(Makine Miihendisi, biskuvi Uretim proseslerinde 6 yil tecriibeli)
e Satinalma sorumlusu (lye)
(YUksekokul mezunu, yaptigi iste 7 yil tecriibeli)
e Hammadde Depo sorumlusu (iiye)

(Yuksekokul mezunu, yaptigi iste 9 yil tecriibeli)

Belirlenen HACCP ekibi gorev yetki ve sorumluluklar yonetim tarafindan asagidaki

sekilde belirlenerek yazih olarak isletmenin tum calisanlarina duyuruldu.
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HACCP Sorumlusu;

e Gida Givenlik Politikasi’nin hazirlanmasinin koordinasyonu,

e Gida Givenlik El Kitabi’nin onaylanmasi,

e HACCP sistemi uygulamalarinin kontrol,

e HACCP calismalarina bagkanlik edilmesi,

e HACCP Ekibinin koordinasyonu,

e HACCP sistemi dokiimanlarinin gézden gegirilmesi ve revizyonu,

e HACCP sisteminin dogrulama faaliyetlerinin yerine getirilmesi,

e HACCP sistemi kapsaminda egitim planlama takip ve koordinasyonu,

e HACCP kapsaminda gelen misteri sikayetleri igin gerekli duzeltici faaliyetlerin
baslatiimasi,

e HACCP faaliyetlerinin etkinliginin ve gecerliliginin gézden gecirilmesi,

e Gida dretimi ile ilgili yasal zorunluluklardaki degisiklikleri takip ederek
uygulanmasinin saglanmasi,

e HACCP degerlendirme ve yonetimin gdzden gecirilmesi toplantisina istirak

edilmesi.

HACCP Takimi tyelerti;

e HACCEP ig tetkiklerine katiimasi,

e HACCP Sorumlusu koordinasyonunda HACCP sisteminin planlanmasi,
uygulanmasi ve gelistirilmesinin saglanmasi,

e Sistem dokimantasyonunun hazirlanmasi,

e HACCP Uygulama Prosedlrlerinde belirtilen  sorumluluklarinin  yerine

getirilmesi,

Yonetim tarafindan, HACCP takiminin calismalarini yirutebilmesi icin, bir ofis,
dokiimantasyon calismalarini yirttebilecek bir sekreter, bilgisayar, yazici ve HACCP

takiminin rahat ¢alisabilecegi zaman ayarlamasi yapildi.
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4.1.2. HACCP kapsaminin belirlenmesi

Bu calismada uygulanacak HACCP sisteminin kapsami Ust yonetim ile asagidaki

sekilde belirlenmistir.

HACCP Sistemi asagidaki faaliyetleri kapsar; biskivi tretim proseslerinde;

1.

4.1.3.

Hammadde ve ambalaj malzemesi, kontroli, kabulli ve depolamasi,

Uretim; hammaddelerin hazirlanmasi, hamur yapimi, formverme, pisirme ve

ambalajlama

Uriinlerin  miisteriye teslimine kadar gegici olarak depolanmasi sirecleri

HACCP kapsami olarak belirlenmistir.

Yeterliligin saglanabilmesi i¢in, egitim calismalari ve gida guvenligi

konularinda bilgilendirme galismalari

HACCP takimi ilk toplantilarinda takim Uyelerinin ve isletme icginde gida

guvenligi ile dogrudan veya dolayh olarak ilgili calisanlarin bilgi ve farkindaliklarinin

tespit edilmesi karari alinmistir. HACCP ekibi tyelerine gorev verilerek sistem ile ilgili

calisanlarin gida guvenligi konularindaki egitim ihtiyaclari tespit edilmistir. Yapilan

calisma sonucunda asagidaki egitimlerin yapilmasina karar verilmistir.

a)
b)

c)

d)

HACCP takimi tyelerine HACCP, GMP, gida tehlikeleri ve dnlemleri egitimi,
ilgili Alt ve orta kademe yoneticilerine HACCP, GMP, SSOP (Standart
Sanitasyon Uygulama islemleri) ve kisisel hijyen egitimleri,

ilgili Operatér ve iscilere HACCP, Kisisel hijyen, SSOP, Gida giivenligi ve
tehlikeleri, egitimi,

Gida guvenligi igin kritik noktalarda calisan operatorlere yaptiklari isle ilgili
ozel egitimler, (CCP’lari egitimleri)

ilgili operatérlere miisteri sikayetleri konusunda bilinglendirme egitimi verilmesi

uygun bulunmustur.
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Yukarida egitim ihtiyaclari tespit edilen konularda ilgili personele egitim
planlamalari egitim boluma ile yapilmis, ilgili konularda egitim notlari hazirlanarak,
konusunda uzman personeller tarafindan tum egitimler bir plan dahilinde yapiimistir.
Isletmede gida giivenligi ve HACCP konularinda HACCP sistemin kurulmasi siirecinde
Kalite egitimlerini daha 6nce ilgili tim iscilere ortalama 7 saat/adam, ilk ve orta kademe
yoneticilere 8 saat/adam, HACCP takimi Uyelerine 26 saat/adam egitim verilmistir.
Egitimlerin etkinligi (performansi), egitim dncesinde ve egitim sonrasinda katilimcilara
test usulti sinav yapilarak olgilmastur. Bu sonuglar Cizelge 4.1.°de verilmistir.
Tablodan gorllecedi Uzere egitim oncesi katilimcilarin HACCP sistemi konusunda
genelde bilgi eksikligi oldugu gida givenligi ile ilgili diger konularda ise tim
calisanlarin iyi dizeyde bilgiye sahip olduklandir. Egitimlerin sonunda yapilan
sinavlarda katilimcilarin oldukca basarihi oldugu ve bilgilerini 6ncekine gére % 55

arttirdiklari gorilmastr.

Cizelge 4.1.Egitim performans tablosu

Gida Guvenligi/HACCP egitim performans tablosu
U - Egitim oncesi Egitim sonrasi Bagari
Egitimin ad Katimr profil Ortalama skor ortalama skor yuzdesi

HACCP Gida guivenligi sistemi HACCP Ekibi 46 94 % 104

Gida tehlikeleri, gida glvenligi HACCP Ekibi 72 96 % 33

ve GMP uygulamalar

HACCP Gida giivenligi sistemi llk ve orta kademe 42 86 % 105
Yoneticiler

Gida tehlikeleri, gida guvenligi Ilg ve‘o_rta kademe 68 92 9% 35

ve GMP uygulamalari Yoneticiler

SSOP ve Kisisel Hijyen llk ve orta kademe 80 96 % 20
Yoneticiler

HACCP Operator ve isgiler 36 82 % 127

Gida tehlikeleri, gida guvenligi . . o

ve GMP uygulamalari Operator ve lIsgiler 54 86 % 59

SSOP ve Kisisel Hijyen Operator ve isgiler 78 96 % 23

Gida guvgnllgl "?'“f_’r_‘em“. ilgili operatorler 76 92 % 21

proseslerin saha egitimleri

Musteri sikayetleri ligili isci ve 80 08 % 23
operatorler

Ortalama egitim performansi (Egitimlerin basarisi) %0 55
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Ayrica sahada calisanlarin isbasi davranislarinin kontrol edilmesi ile de egitimlerin
gercek performansi 6lgilmesi planlanmistir.

4.2. Onkosul programlarinin gézden gecirilmesi, iyilestirilmesi
4.2.1. Yasal gerekliliklerin saglanmasi

Isletme HACCP sisteminin kurulabilmesi igin bir énkosul olan yasal izinlerin
tamaminin resmi kurumlardan alinmasi sartinin isletme tarafindan daha 6nce saglandigi

tespit edilmistir. Bu izinler, asagidaki sekildedir.

e Sinif Gayri Sithhi Muesseselere Ait Acilma Ruhsati (GSM) (Saglik Bakanligr).
» Gida Maddeleri Ureten isyerlerine Ait Calisma izin Belgesi (Saglik Bakanlig).
e Gida Sicil SertifikasI (Tarim ve Koyisleri Bakanligr).

« Uretilen trinler igin Uretim izinler (Tarim ve Kdyisleri Bakanligr).

Saglik Bakanhgi denetgileri, isletmenin acildigi tarihlerdeki mevzuatlara uygun
olarak “Gida Maddeleri Ureten isyerlerine Ait Calisma izin Belgesi” denetimi sirasinda
isletmenin gida Gretimi yapabilmek icin gereken asgari hijyenik sartlari saglayip
saglamadigini kontrol etmis ve isletme hijyenik sartlari gida Gretimi i¢in uygun bularak
Calisma izin Belgesini isletmeye vermistir.

Tarim ve Kdyisleri Bakanli§i gida denetgileri tarafindan isletmeye “Gida Sicili Belgesi”
verilebilmesi icin isletmenin asgari hijyenik sartlari “Gidalarin Uretimi Tiketimi Ve
Denetlenmesine Dair Yonetmelik” (Anon., 1998) esaslarina gére kontrol edilmis ve
isletmenin hijyenik sartlari yonetmelik esaslarina uygun bulunarak gida sicili belgesi
verildigi tespit edilmistir. Uriinler bazinda Tarim ve Koyisleri Bakanlhigindan Gretim
izinleri alinmis olmasi Grtinlerin bilesimlerinde kullanilan hammaddeler ve proseslerinin

Turk Gida Kodeksine (Anon., 1997 a) uygun oldugunu géstermektedir.
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4.2.2. GMP, GHP ve GLP uygulamalarinin gézden gecirilmesi iyilestirilmesi

4.2.2.1. Tedarikgi degerlendirmelerinin yapilmasi

Isletmede tedarikci degerlendirme calismalarinin yapildigi, onayli tedarikgi
listesinin mevcut oldugu, tedarikci degerlendirmesinde fiyat, kalite, hizmet kriterlerinin
uygulandii tespit edildi.

Isletmenin tedarikgilerinin kalite yoniinden degerlendirme yontemi HACCP takimi
tarafindan gozden gegcirildi iyilestirilmesine karar verildi. Tedarikgilerin kalite
degerlendirilmesinin ¢ asamali olarak yapilacak sekilde asagidaki aciklandigi gibi

yeniden diizenlendi.

1- Tedarikgilerin tim yasak gereklilikleri (izinler, ruhsatlar) yerine getiriyor
olmasi,

2- Tedarikgilerin Urtnlerinin TGK ve isletmenin hammadde standartlarina
uygun olmasi,

3- Tedarikginin dretiminin kalite sistemleri, GMP, GHP, GLP ve HACCP

kurallarina uygun yapiliyor oldugunun yerinde dogrulanmasi,

Bu dogrultuda HACCP takimi tarafindan tedarikgilerin tretim alanlarinin denetlenmesi

maksadiyla kullanilan form revize edilerek yeniden yayinlandi.

4.2.2.2. isletme sartlarinin iyilestirilmesi

Isletmenin hijyenik sartlart HACCP ekibi ile tetkik edilmis ve yapilan tetkik

neticesinde asagidaki uygulamalarin isletmede mevcut oldugu gortulmustr.

1. Bulasmaya yol agacak ¢Op ve atik yiginlari, su birikintileri, zararhlarin
yerlesmesine yol acacak ortamlara rastlanilmamistir, temizlik ve hasere
kontrolinden sorumlu bir personel tarafindan diizenli kontrollerin yapildigi ve

gerekli tedbirlerin alindigi géralmastar.
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2. Uretim alanlarina dogrudan acilmayan ve personel sayisina yetecek sayida
tuvaletler mevcuttur. Ayni vardiyada ortalama 106 personelin calistigi isletmede
12 bay, 12 bayan dus kabini ve 32 bay 22 bayan tuvalet kabini mevcuttur.
Ayrica her ¢ahsan igin bir adet buylk boy personel soyunma dolabi tahsis
edilmistir.

3. Dis alandan giris kapilari dogrudan Uretim alanina agilmayacak sekilde
tasarlanmistir.

4. Uretim alanlari duvarlarini diiz yizeyli, su gecirmez, yikanabilir, hasere
yerlesmesine izin vermeyen, pirizsiz ve beyaz renkli malzemelerden
yaptimistir, zemin ve duvar birlesim noktalarina kolay temizlik yapilabilmesi
icin yuvarlatilmis (pah) yapilmistir. Fabrikanin insaat ekibi mevcut olup ihtiyag
durumlarinda tadilat yapabilecek yeterlilige sahiptir.

5. Tavan c¢ok uygun olmamakla birlikte periyodik temizliklerle yogunlasma,
damlama, kir birikmesi énlenmektedir.

6. Zeminler akrilik veya epoksi malzeme ile kaplanmis olup kolay
temizlenebilmektedir. Kirlk ve catlak olusmasi durumunda insaat ekibi
tarafindan tamirat yapilabilmektedir.

7. Fabrikanin kapali ve uygun bir drenaj sistemi mevcuttur.

8. Uretim alani girisinde olan agilabilir tim pencerelere ince gozenekli, kolay
temizlenebilir, sokullp takilabilir 6zellikte tel kafes sineklikler takilmis olup bu
sinekliklerin gorevini yapip yapmadiginin kontroli igin kontrol ve bakim sistemi
olusturulmustur. sineklik kontrol formu ile sineklik temizlik, kontrol ve tamir
talimati hazirlanarak haftalik kontrollerinin yapilmasi saglanmistir. Kritik
noktalarda hasere girisi icin risk olusturan tim kapilarin altina kemirgenlere
karsi sert fircalar monte edilmistir. Ugan hasereler ici otomatik kapilar ve hava
perdeleri konmustur.

9. Sosyal tesis ve uretim alanlarindaki kapilar duzgun yuzeyli, sivi emmeyen
malzemeden yapilmistir, bazi noktalarda carpma kapilar bazi noktalarda
otomatik acihr kapanir kapilar kullaniimistir.

10. Yakit depolari retim yapilan binadan uzakta disarida yapilmistir.
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11. isyeri icerisinde kisisel hijyen, gida guvenligi, kalite ve is givenligi
kanunlarinda uyarici yazilar mevcuttur. Ayrica Hijyen El kitabi hazirlanmis ve
calisanlara dagitilmistir.

12. isletmede, Hammadde, ambalaj malzemesi ve son iriin depolarinda sicaklik, %
rutubet ve genel durum kontrolleri yapilmakta, kayitlari tutulmaktadir. Bu
amacla Ek — 4’de verilen form hazirlanarak uygulanmistir.

13. Fiziksek-kimyasal analizlerin yapildigi ve mikrobiyolojik analizlerin yapildig
laboratuarlarin isletme gereklerine uygun olarak kuruldugu ve calistigi
gorilmiistiir. isletmede (¢ adet laboratuvar mevcuttur.  Fiziksek-kimyasal
analizlerin yapildigi laboratuvar 64 m? Mikrobiyoloji laboratuvari 30 m? olup
iiretim alaninda 6 m? lik bir cep laboratuvar mevcuttur.

14. isyeri yemekhanesi (retim alanindan farkli bir katta, yeterli biyiklikte ve
hijyenik kosullara uygundur.

15. isletmede farkli noktalarda dretim alanina dogrudan acilmayan bay, bayan
tuvaletleri mevcuttur. Yeterli sayida ve nitelikte Uretim alanindan farkli bir katta
bay bayan soyunma odalari ve dus kabinleri vardir. Tuvalet ve soyunma
odalarinda kisisel hijyen uyari levhalari asilmistir.

16. Soyunma odalarinda, tuvaletlerde ve dretim alanlarinda el temizligi icin
lavabolar, sivi sabun, dezenfektan ve el kurutma cihazlari yerlestirilmis uyarici
yazilar asiimistir.

17. isyerinde yarim zamanli ¢ahisan bir doktor, tam zamanli bir saglik memuru tim
vardiyalarda ilkyardim egitimi almis acil midahale gdrevlileri mevcuttur. Revir
gerekli acil mudahale ekipmanlart bulunmakla birlikte, isletmenin gerekli
noktalarda ilkyardim malzeme dolaplari ve ilkyardim malzemeleri

bulunmaktadir.

4.2.2.3. Temizlik ve dezenfeksiyon uygulamalari

1. lsyerinde temizlik ve dezenfeksiyonlarin hazirlanmis planlar dahilinde yapildig

tespit edildi, Ek-4’de verilen temizlik ve dezenfeksiyon planlart HACCP takimi
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tarafindan gelistirildi, Ek-5’da verilen temizlik kontrol formlari olusturularak
yapilan calismalar kayit altina alindi.

Isletmede temizlik ve hasere miicadelesinden sorumlu bir personel atanmistir.
Bu personele temizlik, dezenfeksiyon ve hasere miicadelesi konularina egitim
verilmis egitim kayitlari tutulmustur.

Isletmede, kullanilan deterjan, kimyasal ve/veya dezenfektanlar icin tiim resmi
izinler temin edilmektedir, ayrica isletme gerek duydudunda kendi
laboratuvarlarinda analizler yaparak deterjan ve dezenfektanlari kullanmaktadir.
Uretim alanlari ve gida ile temasta bulunan tiim makine, alet ve ekipman igin
Ek-4’deki formatta temizlik planlari ve temizlik dezenfeksiyon talimatlari
hazirlanarak, bu islemleri usuliine uygun yapilmasi saglanmistir. Yapilan
temizliklerin etkinligi isletme tarafindan belirlenen periyotlarda kontrol edilerek
Ek-5’da verilen formlar kullanilarak kayitlari tutulmaktadir.

Uretim alani giris ve ¢ikislarinda normal ve dezenfektanl paspaslar konmustur.
Temizlik ve dezenfeksiyon drunlerinin karismamasi icin depolanacagi yerler
ayrilmis ve gidalara bulagma riskini engelleyebilmek icin Kilit altina alinmistir.
isletmenin  atiklari  Cevre  Bakanh§i  mevzuatlarina uygun  olarak
uzaklastiriimaktadir.

Isletme icinde kati atiklarin toplanmasi icin adzi kapali kaplar ve kaplarin iginde
tek kullammlik naylon torbalar kullanilmaktadir. isletmede tim atiklar
siniflandinlarak farkh kaplarda toplanmasi saglanmistir. (kagit, naylon, cop,

ambalaj ¢copli)

4.2.2.4. Zararhlarla Micadele Calismalari

1.

Isletme zararh miicadele calismalarini tageron bir firma kullanarak, program
dahilinde dulzenli olarak yaptirmaktadir. Zararli mucadele calismalari igin
isletme icgi yerlesim plani olusturulmustur. Yapilan tim micadele ekipmanlari
bu plana islenerek takip edilmektedir. Zararli mucadelesi calismalari sirekli
kayit altina ahinmaktadir. Ugan hasereler icin yapiskan tuzakli elektronik sinek

oldardciler (EFK) kullanilmaktadir. EFK’larda yakalanan ugan hasereler
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sayilarak ilgili forma kaydedilerek raporlanmakta ve gereken duzeltici
calismalar baslatiimaktadir.

2. Zararlilarla miucadelede, ilgili Bakanliklarca izin verilen ilaglar, amacina ve
genel halk saghgmna uygun olarak kullaniimakta olup, depolar ve Uretim
alanlarinda zehirli ilag kullaniimadigi tespit edilmistir,

3. Zararh miicadelesinde kullanilan ilaglar bu amag igin kullanilan kilitlenebilir bir
dolapta saklanmaktadir. ilaglar isletme icinde egitim almis personel tarafindan
kullaniimaktadir.

4. Fabrika sahasi i¢inde evcil hayvan beslenmemektedir.

4.2.2.5. Ham Madde, Yardimci Madde ve Katki Maddelerinin Kontrol

1. lisletmede kullanilan tim hammadde, gida bilesenleri veya gida ile temas eden
madde ve malzemeler Turk gida mevzuatina uygun secilmektedir. Tim
tedarikcilerden Tirk Gida Kodeksine uygunluk sertifikalari temin edilmis,
uretimde kullanilacak hammaddelerin akredite laboratuvarlardan TGK’e
uygunluk analizleri yaptirilmistir.

2. Tum hammaddeler igin Ek-2de bir 6rnegi verilen TGK ve isletme standartlarina
uygun sekilde hammadde standartlari hazirlanmistir.

3. Ham maddelerin, ambalaj malzemelerinin, teknik malzemelerin ve Grinlerin
depolanacagi dort ayri depo olup bu olanlar Uretim alanindan ayri tozlanmaya
kirlenmeye, bozulmaya, ¢apraz bulasmaya yol agmayacak sekilde tasarlanmistir

4. Uretim alaninda koltuk depo olusturulmus olup gunliik ihtiyaclar bu alanda

depolanmakta asiri bir depolama tretim alaninda yapiilmamaktadir.

4.2.2.6. lIsyerinde Kullanilan Su ve Buhar Sistemlerinin Gézden Gegirilmesi

1. Isletmede icilebilir nitelikte, Tiirk gida mevzuatina uygun su kullaniimakta ve su

deposu rezervi ile kesinti olmamasi saglanmaktadir.
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Isletmede gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerle dogrudan

temasta bulunan yuzeylerde buhar ve buz kullanilmadigi gortlmustar.

Isletmede kullanilan Buhar, yangin suyu, basingli hava, sogutma suyu tasima
sistemleri tamamen ayrilmis standartlarina gore farkh renklerde boyanmis ve

kullanma suyu, gida veya gidayla temas eden ytizeylerle temasi engellenmistir.

4.2.2.7. Teknik Donanim, Alet-Ekipmanlarin Uygunluklarinin incelenmesi

1.

isyerinin biskiivi tiretimi icin oldukca iyi teknik donanima sahip olup prosesler
cok sayida Olcu aleti (basing, sicaklik, pH, akis gostergeleri vb.) ile takip
edilmekte, yapilan élcimler kaydedilerek arsivlenmektedir.

isletmede kullanilan tiim alet ve ekipmanlar, teknik donanimlar, 1s1, buhar, asit,
alkali, tuz ve benzerlerine karsi dayanikli ve gidaya bulasmayi énleyecek sekilde
secilmistir. Satinalma ve teknik departmanlar gidaya uygun malzemeler
hakkinda bilgilendirilmis ve g¢alismalarin bu bilgiler dogrultusunda yapilmasi
saglanmistir.  Isletmede son Griin  paletleri disinda tahta malzeme
kullaniimamaktadir.

Isletmede kullanilan tim alet, ekipman ve teknik donanimlar icin bakim onarim
calismalarini yapabilecek teknik altyapi mevcut olup planh bakim ve onarim
faaliyetleri yapiimaktadir.

Uriin giivenligi ve Kalitesini etkileyecek olciim ekipmani ve techizatlarinin
kalibrasyonlari kalibrasyon planlari dogrultusunda yapilmakta ve kayitlari

saklanmaktadir.

4.2.2.8. Sivi Atik Hatlari ve Kati Atiklarin Depolanmasi Ve Uzaklastiriimasi

1.

Isyerine ait sivi atiklar isletmenin biyolojik atiksu aritma tesisinde aritiimakta

kati atiklar ise ilgili belediyenin kati atik depolama alanina gonderilmektedir.
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2. lsyerinin 6zelligine gore, kati ve sivi atiklar, iiriinde basta koku olmak Uzere
bulasmaya sebep olmayacak sekilde depolanmaktadir. Usuliine ve mevzuatina

uygun olarak uzaklastirilmaktadir,

4.2.2.9. Personel Hijyeninin saglanmasi

1. lisyerinde cahsan dretimle ilgili tim personelin ve ise alinacak her yeni
personelin saglik raporlari alinmakta, bu calismalar isletmenin saglik birimi
tarafindan takip edilerek sonuclari pozitif c¢ikan personelin iyilesene kadar
urunlerle temas edebilecek noktalarda calistiriimamasi saglanmalidir.

2. Gidalarla tasinabilecek hastaliklara veya hastalik belirtilerine (sarihk, ishal,
kusma, ates, atesli bodaz agrisi, buruda veya gozde veya kulakta akinti vb.)
sahip oldugu bilinen veya sahip olmasindan stiphelenilen veya tasiyicisi olan
personelin gida depolama ve Uretim alanlarina girmesine izin verilmemekte,
yara, ¢iban gibi cilt problemlerinde yara uygun sekilde kapatilmakta, isyeri
hekiminin onayr olmadan bu personele gida ile direk veya dolayli temas
edebilecek noktalarda cahstirilmamaktadir.

3. Personelin kisisel temizlik kurallarina uymasi saglanmistir. Bu amacla egitimler
verilmis, uyarici yazilar asilmistir.

4. Fabrika alani icinde sigara icilme yasagi konmus ve personelin uymasi
saglanmistir.

5. Uretim Personeli cepsiz ve diimesiz beyaz is kiyafeti, bone, beyaz is ayakkabisi
ve gorevinin gerektirdigi koruyucu kiyafetler giymektedir.

6. Uretim ve depolama alaninda calisan personelin saat ve taki takmamalari
saglanmistir.

7. Urinle direk temas halindeki tim calisanlarin sag, biyik, sakal ve kollardaki
killarin bulasmaya sebep olmayacak sekilde ortiilii olmasi saglanmistir.

8. Uretim alanina girmeden 6nce ellerin temizlenerek, dezenfekte edilebilmesi igin
dezenfektanlar konmus ve calisanlarin  bu dezenfektanlarin  kullandigi

goralmustar.
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Disaridan Uretim alanina girisler kontrol altina alinmis, Ziyaretcilerin giris
noktalarina ziyaretciler icin koruyucu kiyafetler (galos, bone, 6nluk, vb.)

konmustur.

10. Egitici tabelalar asilmis, Kisisel hijyen egitimleri verilmistir. Uretim teknikerleri

ve Kalite kontrol teknikerleri tarafindan duzenli kisisel hijyen kontrolleri
yapilmaktadir.

11. Personele ait kisisel esya ve giysiler, sosyal tesislere her ¢alisan icin ayri tahsis

edilmis Kilitli dolaplarda tutulmaktadir.

4.2.2.10. Ambalajlama/paketleme ve etiketlemeler

Ambalajlanma icin kullanilan malzemeler ici tedarikci firmalarin Tarim ve
Koyisleri Bakanligi Gretim izinleri temin edilmistir. Uriinle temas halindeki
ambalaj materyalleri icin TGK’ya uygunluk analizleri akredite laboratuvarlarda
yaptiriimustir.

Kullantlan tim ambalaj malzemeleri, uygun sartlarda ambalaj depoda
depolandiktan sonra kullanim noktalarina ¢apraz kontaminasyona yol
acmayacak sekilde tasinmaktadir.

Ambalajlama ve paketleme islemleri sirasinda gidaya istenmeyen bir
kontaminasyonun olmamasi icin tedbirler alinmistir.

Isetmede kullanilan tim ambalaj malzemeleri tek kullanimhk olup tekrar

temizlik gerektirmemektedir.

4.2.2.11. Aydinlatma ve havalandirmalarin uygunlugu

1.

isletmenin aydinlatmasi hem dogal hem de elektrik lambalari ile yapiimaktadir.
Calisma alanlarinin aydinlatma siddeti Ol¢timleri yapilmis ve kullanilacak
aydinlatma lambalari bu 6lciimler sonucunda ilgili standartlara uygun olarak

yerlestirilmistir. Yapilan aydinlatma iyilestirmelerinden sonra aydinlatma
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olgtimleri yapiimistir.  Sonuclar Cizelge 4.2.’de verilmistir. Bu ¢izelgede

isletmede aydinlatmalarin yeterli oldugu goérilmektedir.

Cizelge 4.2. Isletmenin bolgelere gore aydinlatma siddetleri

TESiS / BOLUM Aydinlatma Siddeti *
(Lux)
Hammadde Depo 220
Ambalaj Depo 230
Sevkiyat Depo 210
Hamurhane 440
Form Verme Boélgesi 460
Firinlar Bolgesi 440
Ambalajlama Bdlgesi 550
Atolyeler 600
Laboratuvarlar 960
Koridorlar 260

*. Aydinlatma Siddeti: Yuzeye dusen 1sik akisinin, o ylizeyin alanina
bélimidir. Birimi lux’tir. 1 lux= 1Lumen/m?= 683 X (Watt/m?)

yada Watt=0,00146 X m? X Lux

2. Uretim alanlari depolar gibi gidalarin sirekli bulundugu veya bazen
bulunabildigi tim alanlardaki ampuller kinlmadan kaynaklanacak cam
bulasmalarina karsi korunakli muhafazalar i¢indedir.

3. lisletmede buhar ve nemden olusabilecek bulasmayi onleyecek sekilde bazi
bélumlerinde mekanik bazi bélimlerinde dogal havalandirma kullaniimaktadir.

4. Havalandirma girisleri filtreler kullaniimakta filtre temizlik ve degisimleri bir

plan dahilinde bakim ekibi tarafindan yapiimaktadir.

4.2.2.12. Nakliye Ve Depolamalarin uygunlugu

1. Depolarin zararhlarin girisini engelleyecek sekilde yalitimi yapilmistir,

kemirgenler ici kapi altlarinda sert fircalar monte edilmistir. Agilabilir tim

pencerelere tel kafes sineklik telleri monte edilmistir. Dis alandan depolara giren



10.

59

su, elektrik vb. tesisatlarin gegis noktalari hasere gecisine imkan vermeyecek
sekilde kapatiimistir.

Depolarin zemini 6zel temizlenebilir beton yapilmis, duvarlar ve tavanlar, kolay
temizlenebilir sekilde yapilmistir, Grinlere olumsuz etki olusturacak bir durum
yoktur.

Isletmede bazi hammaddeler stok tanklari kullaniimakta, bazi hammaddeler,
hammadde depo icinde depolanmakta, ambalaj malzemeleri i¢in ayri bir depo
kullaniimakta, teknik malzemeler ile temizlik ve dezenfektan malzemeler farkli
bir depoda stoklanmakta, son drtnler ise ayri bir depoda tutulmaktadir.

Ambalaj materyalleri ve paket malzemeleri bulasmaya yol agmayacak sekilde
ambalajli ve etiketli olarak depolanmaktadir.

Ham madde, gida bilesenleri, gida ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemeler, bozulmalarini, zarar gérmelerini ve kirlenmelerini 6nleyecek, duvar
ve zeminle temas etmeyecek sekilde, palet ylksekliginde ve rutubet gecirmeyen
uygun malzeme Uzerinde muhafaza edilmektedir.

Depolar isletme kapasitesine uygun buyukliktedir. Strekli temiz tutulabilmesi
icin Ek-4’deki formatta hazirlanmis isletme temizlik plani dahilinde periyodik
temizlikleri yapilmaktadir.

Gida maddeleri birbirinin  6zelligini bozmayacak sekilde depolanmasini
saglayabilmek icin depolarda depolama yerlesim planlari olusturulmus ve
depolara asilarak bu yerlesim planlari dahilinde depolama yapilmasi
saglanmistir.

Isletmede bazi durumlarda hammadde, yarimamul ve katki maddeleri kaplarla
tasinmaktadir. Bu kaplar paslanmaz ¢elik malzeme olup agizlari kapal olmasi
saglanmistir.

Tim depolar ve gerekli tasima araclarinda, sicaklik ve gerekli hallerde rutubet
olger cihazlar bulunmaktadir. Yapilan 6l¢lim sonuglari Ek-3’de verilen formlara
surekli kaydedilmektedir.

Gidalar, arag ve/veya konteynir/kaplar igerisine bulasma riskini en aza indirecek,
capraz bulasmayi engelleyecek tedbirler alinmis, capraz kontaminasyon riski

olan Grunlerin ayri tasinmasi saglanmistir.
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4.3. Dokiiman kontrolinin saglanmasi

Isletme 1SO 9000:2000 kalite Yonetim Sistemi sistemini kurmus ve
belgelendirmistir.  Bu nedenle dokumanlarin kontroli icin “Dokiuman kontrol
prosedurd” ve “kalite kayitlari proseduri” mevcut olup uygulanmaktadir.

HACCP takimi mevcut dokiman kontrol prosedirlerini HACCP yoénetim sistemiyle
ilgili btin dokiimanlari da kontrol edebilecek ve sirekliligini saglayabilecek sekilde
revize etmistir. HACCP Kayitlarinin da kalite kayitlari prosediri esaslarina gore

yonetilmesi saglanmistir.

Dokiiman kontrol prosedrd ile,

1. HACCP yonetim sistemiyle ilgili dokimanlar, yayinlanmadan ve
gincellestirilmeden o6nce yetkili personel tarafindan go6zden gegirilerek
onaylanmasi saglanmistir.

2. Gecersiz velveya eski dokumanlarin kullanilmasini  6nlemek amaciyla,
dokiimanlarin halihazirdaki revizyon durumu dokiimanlarda belirtilmektedir. Bu
dokiiman kontroll asagidakileri saglamalidir.

3. HACCP yonetim sisteminin etkin uygulanmasini saglayabilmek icin gerekli
noktalarda, ihtiyag duyulan veya bulunmasi gereken dokumanlarin
bulunabilmesi icin dokiimanlar ¢cogaltilarak dagitiimasi saglanmistir.

4. Gegersiz velveya eski dokimanlarin hemen bitin basim veya kullanim
noktalarindan kaldirilarak, yanhislikla kullanilmasinin engellenmistir.

5. Urlntn 6mrine, yasal gerekliliklere ve/veya misteri gereksinimlerine bagh
olarak, doktimanlarin belirli bir sireyle muhafaza edilmesi saglanmistir.

6. Yapilan revizyonlarin dokiimanin tizerinde belirtilmesi saglanmistir.

HACCP dokumantasyon calismalari (dokiman hazirlama sekretaryasi,
dokiumanlarin yayinlanmasi, dokiumanlarin dagitimi, eski dokiimanlarin toplanmasi,
eski dokiumanlarin imhasi vb.) isletmede mevcut olan dokiimantasyon memuru
tarafindan yaratilmastir. HACCP dokimanlari ve HACCP kayitlari islemenin

dokiiman/kalite kayitlari arsivinde muhafaza edilmistir.
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4.4. HACCP calismasi ve planlamasi

4.4.1. Ham maddelerin tanimlanmasi

HACCP grubu isletmede mevcut olan tim hammadde, katki maddeleri ve
ambalaj materyallerinin spesifikasyonlarini Ek-2’de verilen 6rnek benzeri, HACCP

prensipleri dogrultusunda asagidaki hususlari kapsayacak sekilde yeniden hazirlamistir.

» Kimyasal, biyolojik ve fiziksel 6zellikler.
e Kokeni,
e Teslimat yontemi, ambaldjlama ve depolama sartlari,

e Varsa kullanim 6ncesi hazirlik asamalart,

4.4.2. Urinlerin tanimlanmasi

Tehlike analizlerinin yapilabilmesi icim HACCP grubu Uretilmekte olan tim
drtnlerin tanimlamalarini asagidaki hususlar géz 6nlinde bulundurularak detayl olarak
yapmistir. Yapilan calismalardan érnek olmasi igin Potibor driiniine ait Uriin tanimlama

tablosu Ek-6"da verilmistir. Bu tabloda asagidaki bilgiler

e Kullanilan ham maddeler,

e Kimyasal, biyolojik ve fiziksel 6zellikler,

e Depolama ve dagitim sartlari.

«  Uriinlerin amaglanan kullanimlari

e Her bir Urtin/lrin kategorisi i¢in olasi kullanicilar ve tiketiciler

e Muhafaza etme, hazirlama, uygun kullanim yerleri ve servis yapmaya iliskin
Planlanan kullanim sekli

« Gida glvenligini saglamak amaciyla, hazirlama talimatlar

e Etiketleme yoluyla trlnin istenmeyen muhafaza, ylikleme, tasima ve bosaltma

sekilleri,
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4.4.3. Akis semalari ve planlarin gizilmesi

4.4.3.1. Uretim proses akis semalarinin hazirlanmasi

HACCP yonetim sisteminin uygulama alani kapsamindaki bitin Grlnlerin/trin
kategorilerinin ve proseslerin akis semalari, Uretim prosesindeki butiin basamaklarin
sirasl ve aralarindaki iliskileri, ham maddelerin ve ara Grlnlerin Uretim prosesine
katildigi yerler, dis kaynakli prosesler, yeniden isleme ve geri dénustimin oldugu
yerler, ara Urlinlerin, yan trunlerin, atiklarin ve kanalizasyon atiklarinin uzaklastirildig
yerlerin gosterilecegi, olasi tehlikelerin tanimlanabilmesi ve degerlendirilebilmesi icin
gereken ayrintilarin bulanacagi sekilde hazirlanmistir. Sekil 4,1’de p6tibor biskivi
uretim hattinin resimsel ifadesi bulunmaktadir (Sertakan, 2006). Potibor Grinine ait

“Proses Akis Semasi” ise Ek-7da verilmistir.

Ambaljlama

e +
Hamu Wikseri ALra hamur fade

Yufkalama

Figirme Firri
ekl verme kel

m=

i0) 0

Sekil 4.1. P6tibor biskivi Uretim prosesi (Sertakan, 2006).

4.4.3.2. Yerlesim planlarinin hazirlanmasi

Ayrica tehlike analizinin yapilabilmesi igin isletmenin diger tim trafiginin

asagida listelenmis sekli ile gosteren yerlesim planlari gizilmistir.

Plan A;
» Uriin / yart mamul hareketleri,
« Uriin / yart mamul hareketi (kapali hatlarda),
e Hammadde / yari mamul risk noktalari,

e Son Urin hareketleri,
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Plan B;
e Pencereler,
« Sineklikler,
e Film kaph camlar,
e Acllabilir pencereler,

e Hava perdeleri,

Plan C;
e Temizlik malzemeleri istasyonlart,
e Pis su giderleri,

e Atk istasyonlari,

Plan D;
e Bos palet hareketleri,
e Ambalaj malzemesi hareketleri,

e Ambalaj malzemeleri istasyonlart,

Plan E;
* Yeniden islenecek malzeme hareketleri,
e Hammadde hareketleri,

e Olasi hammadde hareketleri,

Plan F;
* Personel hareketleri,
e Taseron hareketleri,

e Operatdr noktalari,

Plan G;
e Gegici depolama alanlari,

e Hammadde tasima yollar (Transpalet),
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Plan H;
e Elektronik sinek éldirtuci (EFK) noktalart,

« Canli hasere yakalama istasyonlarl,

Plan I;
e Yangin suyu hatlari,

e Sivi hammadde tasima hatlari,

Salamura suyu tasima hatlari,

Proses sicak su hatlari,

Proses normal su hatlari,

Proses soguk su hatlari,

Proses igcme Suyu hatlart,

Sicak su hatlart,
Buhar hatlari ( Stim),

Kullanma suyu hatlart,

Yangin dolaplari,

Bu planlarin disinda proseslerin otomasyona dayali olmasi ve drlinlerin ¢ok
saylida makine kullanilarak dretiliyor olmasi, bu makinelerden makine yag
kontaminasyon risklerin incelenmesi gerektijine HACCP Ekibi tarafindan
distinilmustiir.  Uretim proseslerinde makine yagi risk degerlendirme calismasi
yapilmistir. Tim Uretim proseslerdeki makine yagi kontaminasyon noktalari incelenmis,

degerlendirme ve aksiyon tablosu ¢ikariimis duizeltici calismalar yapiimistir.

4.4.3.3. Uretim proses akis semalarinin ve yerlesim planlarinin dogrulanmasi

HACCP ekibince gorevlendirilen personel tarafindan hazirlanan proses akis
semalari ve yerlesim planlari, sahada gercek uygulama ile ortlstiginin tespiti icin
proses bilgisi olan farkli bir ekip tarafindan yerinde kontrol edilmistir. Akis semalari ve
yerlesim palanlarinda saha kontroll sirasinda tespit edilen farkhiliklar dokiimanlara

islenerek kayit altina alinmistir.
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4.5. Tehlikelerin tanimlanmasi ve degerlendirilmesi (Risk Analizi)

45.1. Tehlikelerin tanimlanmasi,

HACCP takimi HACCP yonetim sisteminin uygulama alani iginde olusmasi
muhtemel bitin olasi tehlikeleri (fiziksel, biyolojik ve kimyasal) tanimlayabilmek igin
tehlike analizleri yapmistir. Tehlike tanimlanmasi asagidaki unsurlar géz 6nlinde

tutularak yapiimustir.

« isleme Ust yonetimi tarafindan hazirlanan gida giivenligi politikasi,
» Mausteri gereksinimleri,

« Mausteri sikayetleri,

e GMP onlemleri,

e Yasal standartlar,

e Tedarikgi sartlari, tedarikgilerin kalitesi,

e Ham maddelerin ve Grlnlerin tanimlari (Uriin ézellikleri),
« Uriinlerin tiiketim yontemi,

= Proses akis semalari ve yerlesim planlari,

e Proseste kullanilan donanim ve ekipman,

- isyeri trafigi, is akislari, havalandirmalar,

e Satinalma prosesleri,

e Temizlik ve dezenfeksiyon uygulamalari,

e Bakim onarim faaliyetleri,

e Hasere kontrol,

e Atk yonetimi,

= Personel hijyeni, ziyaretci hareketleri

Hammadde ve proseslerle ilgili tehlikeler HACCP ekibi tarafindan tanimlanarak

dokiimante edilmistir.
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4.5.2. Tehlikelerin degerlendirilmesi

HACCP ekibi, saghk acisindan guvenli gida Uretebilmek igin; ortadan
kaldiriimasi, azaltilmasi veya kabul edilebilir seviyelerde kontrol altinda tutulmasi
gereken tehlikelerin belirlenmesi icin belirlenmis tum tehlikeler degerlendirilmistir
(Risk Analizi). Risk analizi yapilirken degerlendirmelerin objektif olarak yapilabilmesi
icin asagidaki tablolar (Cizelge 4.3., Cizelge 4.4., Cizelge 4.5.) olusturulmustur. Risk

analizi yapilirken asagidaki sure¢ takip edilmistir.

a. Tehlikelerin isletmede olusma olasihgr miktar ve nitelik olarak uygun metodlar
olusturulmustur. Olasiliklar 1-4 skalasina gore Cizelge 4.3. ve Cizelge 4.4., gore

puanlanarak kayit altina alinmistir.

b. Tanimlanan tim tehlikeler icin resmi yayinlar ve/veya literatiir bilgileri
dogrultusunda tehlikenin saglia olumsuz etkisi 1-4 skalasina gére puanlanarak
kayit altina alinmistir.

c. Tehlikelerin olma olasihgina ve saglik agisindan olusturdugu etkilere gore yapilan
puanlamalar dogrultusunda Cizelge 4.5. kullanilarak “Tehlikenin Risk Seviyesi”

puani hesaplanmistir.

4.5.2.1. Tehlikelerin risk seviyesinin belirlenmesi

HACCP ekibi gidalarda tehlike risk seviyesini belirlerken tecribe, literatir ve
hammadde ve proses tehlikeleri olasilik belirleme tablolarindaki verilere gore asagida ki
tablolardaki skalalar kullanarak tehlikenin siddetini ve olma olasthgini belirlemistir.
HACCP Ekibi tehlikenin olusturdugu saglik riskini belirlemede misteri sikayetleri,
ilgili yasal yonetmelik ve tuzukler, bilimsel arastirma makaleleri, yayinlar, referans
kitaplar, internet, ge¢miste yasanmis saglik problemleri ve gegmis tecriibelerden
faydalanmistir.

Tehlikenin Risk Seviyesi ise tehlike siddetinin ve olma olasihiginin matematiksel olarak

carpimi ile belirlenmistir.  Her bir tehlike icin hesaplanan risk seviyelerine gore
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yapilacak faaliyetler alinacak dizeltici ve/veya onleyici HACCP Ekibi tarafindan
hazirlanmis ve EK-8’de bir 6rnegi verilen Tehlike Analizleri ve Kontrol Planlarinda

belirtilmistir.

Cizelge 4.3. Tehlike Risk Seviyesi Belirleme Tablosu

GIDA TEHLIKESININ

SIDDETI = ; : :

( Olusturdugu Sagiik Riski ) OLMA OLASILIGI RISK SEVIYESI
1 1

(Dusuk) (ihmal edilebilir) 8 16
2 2 6
(Orta derecede) (ihmal edilebilir)
3 3
(Ciddi yada kronik) (Seyrek) 2 “ o E

4 4

(Yuksek, hayati tehdit edici) (Orta siklikta) 1 2 = “

Cizelge 4.4. Tehlikelerin Olma Olasihg! Belirleme Tablosu

Tehlikenin Olma Olasiligi Belirleme Tablosu
Olasilik Belirleme Tablolarina | o|ma
P}faorintc;glu Gore Tespit Sayis| olasilig|
v Hammaddelerde | Proseste Puani
Hig 0-3 1
Son 1 1-3 4-10 2
yilda 4-6 11-25 3
7 ve Uzeri ?.6 ve 4
uzeri
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Cizelge 4.5. Tehlikelerin Risk Seviyeleri

Tehlikenin Risk Seviyesi

1-3
(ihmal edilebilir)
4-8
Dusuk
9-12
(Yuksek)

16
(Kritik)

HACCP Ekibi tim tehlikeleri inceleyerek siddet veya olma olasiligi 4 olan
ve/veya tehlike risk seviyesi 9 puan ve Uzerinde olan tehlikelere “Karar Agacl”
uygulanmasina karar vermistir.

Tehlike Analizleri yapildiktan sonra kritik kontrol noktasi olarak tespit edilen noktalar
CCP olarak tanimlanmistir. Tehlike analizleri sonucunda kontrol edilmesi gereken diger

olasi tehlikeler CP olarak tanimlanmis ve kontrolii yapilmistir.

4.6. Ilgili tehlikelerin kontrolil

4.6.1 Kontrol dnlemlerinin belirlenmesi

HACCP EKibi her bir ilgili tehlike icin bir veya daha fazla kontrol 6nlemi
belirlemistir. Bu kontrol énlemleri ile tehlikeyi 6nlemek veya gidermek veya kabul

edilebilir bir diizeye indirmek amaclanmistir.

HACCP ekibi tarafindan belirlenmis tehlikelerin 6nlenmesi, giderilmesi veya kabul
edilebilir bir duzeye indirilmesi icin uygun ydntemi bulamadigi durumlarda, proses

sartlari, Urlin veya GMP onlemlerinde degisiklikler revizyonlar tadilatlar yapilmistir.
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4.6.2. Kritik kontrol noktalarinin (CCP) belirlenmesi

Madde 4.5. de bahsedilen tehlikelerin degerlendirilmesi sonucu karar agaci
uygulanmasina karar verilen tehlikelere ilgili karar agaci sorulari sorulmustur.
Tehlikelere Karar Agaci kullaniminda HACCP ekibi icindeki farkli tecriibedeki tyeler,
firma ici ve firma disi bilgilerden faydalaniimistir. “Karar Agaci” sorulari sonucunda
Hammadde veya Proses adimindaki ilgili tehlikenin CCP veya CP oldugu belirlenmistir.
Bazi durumlarda ise proses, Urlin veya GMP onlemlerinde degisiklik yapiimistir.
Hammadde ve proses tehlikelerine karar agacinin uygulanmasi icin Ek-9’da 6rnegi

verilen calismalar yapiimis ve bu formlar kullanilarak kayit altina alinmistir.

Bazi durumlarda bir tehlikeyi kontrol altina almak igin birden fazla kontrol faaliyeti,
bazi durumlarda ise birden fazla tehlike icin bir kontrol faaliyeti belirlenmistir.
Kontrol faaliyetleri “Ozel” ve “Genel” kontrol faaliyetleri olmak (zere iki sinifta

degerlendirilmistir.

4.6.3. Ozel kontrol faaliyetlerinin (CCP kontrolleri) belirlenmesi

Kritik kontrol noktalari (CCP) ile ilgili kontroller 6zle kontrol faaliyetleri olarak
belirlenmistir.  CCP kontrolleri fiziksel veya kimyasal parametreler kullanilarak
Olctlebilen (6rn: sicaklik, zaman, nem, dis gorinds, doku, vb) faaliyet veya eylemlerdir.
Subjektif parametrelere dayanan tim CCP kontrol faaliyetleri icin talimatlar
hazirlanarak egitimler verilmistir.

Tim CCP kontrollerini izleyecek gerektiginde duzeltici faaliyetler yapabilecek,
gecerliligini (Validation) saglayacak belirli periyotlarda dogrulayacak (verification) bir

HACCP sistemi olusturulmustur.
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4.6.4. Genel kontrol faaliyetlerinin (CP kontrolleri) belirlenmesi

CCP’ler ile alakali olmayan kontrol faaliyetleri genel kontrol faaliyetleri CP
olarak siniflandiriimistir, Genel kontrol faaliyetleri 6n kosul programinin (GMP, GHP,
SSOP, GLP gibi) birer parcasidir.

Genel kontrol faaliyetleri kapsaminda;

e Prosedirler

Hammadde, proses, Urlin spesifikasyonlart,
e Hammadde, proses, uriin kontrolleri,

e Talimatlar,

e Proses kontrol planlari,

e Satinalma plani,

e Temizlik, dezenfeksiyon planlart,

» Kisisel hijyen kontrol planlari,

e Bakim planlari,

e Egitim palanlari,

e Hasere kontrol plani,

e Cam ve sert plastik politikasi,

Gibi 6nkosul programi dahilinde olan ¢alismalarin diizgiin islediginin kontrolu
icin CP kontrolleri olusturulmustur. CP kontrolleri igin planlar olusturularak CP’lerin

takibi, izlenmesi saglanmustir.

4.6.5. Her bir kritik kontrol noktasi (CCP) icin kritik sinirlarin belirlenmesi

HACCP Ekibi her bir kritik kontrol noktasi (CCP) igin, secilen izleme
parametreleriyle baglantili kritik sinirlar belirlenmistir. Kritik sinirlarin belirlenmesinde
tehlikenin 6nlenmesini, giderilmesini veya azaltiimasi hedeflenmistir.

Tum parametrelerde kritik sinirlar belirlenirken, operasyonel hedef degerler ve aksiyon-

limit deg@erleri de belirlenmistir. Aksiyon-limit degerleri kritik limitlerin strekli
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karsilanmasi (garanti altina alinmasi) amaciyla operasyona, prosese midahale edilmesi
gereken degerlerdir.

Kritik limit dederi
Aksiyvon Dederi

Hedef Deder e —
0 BEYAZ ALAN
Aksiyon Dederi
SARI ALAN
Kritik limit dederi
KIRMIZL ALAN

u h—
KONTROL SIKLIGI

Sekil 4.2. Kritik limitler ve Aksiyon limitler

Proseslerin pratikte standart degerlerde calismasi mimkin degildir. Alt ve Ust
limit degerler belirlenmesi gereklidir. Alt ve Ust limit degerlerin insan saghgini
etkileyebilecek kritik degerler olarak belirlenmesi durumunda, limitler disina ¢ikildigi
her durumda saglik riski olusacaktir.

Bu durumun engellenebilmesi i¢cin HACCP takimi HACCP standardindan yola ¢ikarak
Sekil 4.2.°de ifade edilen ve asagida acgiklanan mantigi gelistirmis olup her bir CCP
noktasl igin kritik limitlerin altindaki degerlerde aksiyon limitleri belirlemistir.

Sekil 4.2.°deki beyaz ve sari alanlar saglik yoninden herhangi bir tehlike
olusturmayan degerlerin bulundugu alandir. Kirmizi alan ise saghgi tehlikeye sokacak
degerlerin bulundugu alandir. Proses parametre degerleri sar1 alana ulastiginda duzeltici
calismalar yapilarak degerleri beyaz alana cekilmesi istemektedir. Ornegin proses “A”
noktasina dogru kritik limit degerine dogru bir ylkselis gostermesine karsin aksiyon

limit degeri olan “A” noktasinda diizeltici bir aksiyon alinarak prosesin ¢alismasinin
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hedef deQere dogru yoneltildigi gorulmektedir ki istenen yaklasim budur. “C”
noktasindan sonra proses deQeri yine kritik limite dogru yukselise gegmistir. Prosesin
aksiyon degeri olan “D” noktasina ulastigl anda diizeltici faaliyet yapilmasi gerekirken
dizeltici faaliyet yapilmadigi veya yapilan dlzeltici faaliyetin basarisiz oldugu
durumda, saglik riski olusturacak diizeye ulastigi goérilmektedir. Bu seviyede prosese
miidahale edilerek duzeltici faaliyetler yapilmasi sonucu saglik riski giderilerek proses

once “F” sonra “G” degerine indirilmistir.

Tum parametreler igin kritik limitler, belirlenmis ve kontrol planlarinda dokiumante

edilmistir.

Uriintin, proseslerin, yiikleme, tasima ve bosaltma islemlerinin, vb. gérsel muayene gibi
stbjektif verilere dayal kritik sinirlar icin talimatlarla ve isbasi egitimleri ile yeterli

izlemeyi yapacak personel bilgilendirilmistir.

4.6.6. Kritik kontrol noktalarinin (CCP) izlenmesi

HACCP ekibi tarafindan tespit edilen her bir kritik kontrol noktasi igin bir
izleme sistemi olusturulmustur. izleme prosesi olusturulurken CCP’lerin kontrol altinda
olmasi hedeflenmistir. CCP’lerin izlenmesi icin Ek-10’da 6rnegi verilen CCP kontrol

plani (HACCP plani) hazirlanarak dokiimante edilmistir.

CCP kontrol plani asagidaki basliklarla olusturulmustur;
1. Proses asamasi (CCP noktasi); CCP olarak tespit edilen noktalar buraya
yazilmistir.  Ornedin  Un elekleri, Bazi metal dedektorler CCP olarak

belirlenmistir.

2. Tehlike; CCP olarak tespit edilmis saglik yoninden problem olusturacak

tehlikeler bu situna yazilmistir.
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3. Aksiyon limitleri ve kritik limitler: Her bir CCP noktasi igin belirlenen

aksiyon ve kritik limitler bu sutuna yazilmistir.

4. lizleme (Monitoring) ; Aksiyon ve kritik limitlerin siirekli kontrol altinda
tutularak ilgili proses adimindaki tehlikenin saglik riski olusturmayacak diizeyde
tutulmasi izleme prosesi ile miimkin olacaktir. izleme ile uygun olmayan
urinan ayrilmasi, kontrolli veya atilmasi igin, kritik sinirlarla olan herhangi bir

uyumsuzluk zamaninda belirlenebilmektedir. Bir CCP’nin izlenebilmesi igin;

 Metot; ilgili prosesin hangi yontemle izlenecedi tanimlanmistir, talimatlar
halinde hazirlanarak ilgili personele her CCP igin ishasi egitimleri verilmistir.
llgili CCP’nin izlenecedi yontemler ve/veya Talimat isim/numaralari bu
sttuna yazilmistir.

» Sikhik; Her CCP belirlenmis sikliklarda izlenmelidir. Bu sutuna ilgili CCP’nin
hangi siklikta (Periyotta) izlenecedi bu siituna yazilmistir.

« Sorumlu; CCP’leri izleyecek personel tanimlanmis olmahdir. ilgili CCP’yi

hangi personelin izleyecegdi bu siituna yazilmistir.

5. Dogrulama; Yapilan izleme faaliyetlerinin dogru yapildiginin kontrol edilmesi
icin CCP’lerin izlenmesi’nin dogrulamalar planlanmistir. Bu dogrulamalar igin;

e Metod; CCP proseslerinin hangi yontemle dogrulanacagi tanimlanmistir,

e Siklk; CCP proseslerinin dogrulanacagi siklik belirlenmistir.

e Sorumlu; CCP’leri izleyecek personel tanimlanmistir.

6. Kalite kayitlari; izleme ve dogrulama faaliyetlerinin kaydedilecegi kalite kayit

formlarinin form numaralari yazilmistir.

7. Uygunsuzluk durumunda yapilacak faaliyet; CCP’lerin, kritik limitleri astigi

durumlarda yapilacak diizeltici faaliyetler bu stituna yazilmistir.

HACCP ekibi, yukaridaki aciklamalar isinda Ek-11’de verilen HACCP planini

hazirlamistir.
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izleme ve dogrulama sonuglarinin kaydedilecegi formlar tasarlanmis bu fomlarda
izleme ve dogrulamadan sorumlu personel ile yapilan/yapilacak duzeltici faaliyetlerin
kaydedilmesi saglanmistir. Olusturulan tim formlarin tarih ve imzali olmasi

saglanmistir.

4.6.7. Her bir kritik kontrol noktasi (CCP) icin dizeltici faaliyetlerin tanimlanmasi

Proseslerin izlenmesi sirecinde CCP’ler igin belirlenen kritik limit degerleri
astigr durumlarda her bir CCP icin 6zgun duzeltici faaliyetler belirlenerek yazil hale
getirilmigtir. Belirlenen duzeltici faaliyetler, kritik limitler disina ¢ikan CCP’leri tekrar
limitlerinin igine cekmektedir. Uygulanacak diizeltici faaliyetler bu faaliyeti yapacak
personelin sorumluluk ve yetkilerinin belirtilerek tanimlanmistir. Uygulanan tim

dizeltici faaliyetlerin yazil hale getirilmesi saglanmistir.

4.7. HACCP sisteminin isleyisi
4.7.1. HACCP yonetim sistemine iliskin dokiimantasyon ve kayitlar

4.7.1.1. Dokiimanlar ve dokiiman ydnetim sisteminin olusturulmasi

HACCP yonetim sisteminin isleyisine ait yapilan tum calismalar yazili hale
getirilerek dokumante edilmesi saglanmis, Gida Guvenligi El kitabi, Prosedrler,
Kontrol Planlari, Talimatlar hazirlanmistir.  Uygulamalar sirasinda ise yapilan
calismalarin kayit altina alinmasi i¢i kayit formlari hazirlanarak kayitlarin tutulmasi
saglanmistir.  Doklmantasyon calismalarinin  yonteminin  belirlenebilmesi igin

“Dokliman Kontrol Proseduri” hazirlanmistir.

Hazirlanan Gida Guvenligi El Kitabi’nda;
e Yonetim tarafindan olusturulan isletmenin “Gida Guvenligi Politikasi”

» isletmenin HACCP-Gida Guvenligi sisteminin kapsami,
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e HACCP sisteminin kurulmasi ve ydratilebilmesi igin gerekli olan prosediir,
spesifkasyon ve talimatlar veya bunlara atiflar,
e HACCP standardinin gerekliliklerinin nasil karsilandiginin tarifi,
Yazih olarak dokiimante edilmistir.

Dokiiman kontrol proseddrd ile,

e Tim dokimanlar yayinlanmadan oOnce yeterliligi olan personel tarafindan
kontrol edilmis ve onaylanarak yayinlanmistir.

e Dokimanlar gerek duyuldukca gozden gecirilerek giincellenerek revize edilmis
yeniden onaylanarak yayinlanmistir.

e Tim dokiimanlarin zerinde degisikliklerin (revizyon) gerekcileri ve mevcut
revizyon durumlari belirtilmistir.

e Dokumanlarin kullanim noktalarinda son gincel hallerinin  bulunmasi
saglanmistir.

e Dis kaynakl dokiimanlar (mevzuatlar, standartlar, vb.) igin takip, kontrol,
dagitim sistemi kurulmustur.

e Eski, kullanim disi kalan doktmanlarin kullanimlarinin engellenmesi icin
kontrol ve dagitim sistemi kurulmustur.

4.7.1.2. Kayitlarin tutulmasi

HACCP sisteminin uygulanabilmesi i¢in etkin ve dogru kayit tutulmahdir.
Kayitlar HACCP sisteminin gerekliliklerine uygunlugunun teyidi ve HACCP tabanli
Gida Givenlik sisteminin etkin calistiginin kaniti olarak olusturularak korunmalidir.
Kalite ve Gida Guvenligi calismalari sirasinda tutulan tim kayitlarin dizgin okunakli
tutulmasi saglanmistir. Kayitlarin saklama sdreleri ve Urtnlerin raf dmriine suresi olan
on iki aydan az olmamak (zere, yasal gerekliliklere ve/veya musteri gereksinimlerine
uygun olarak belirlenmistir.

Kayitlarin, kolaylikla ulasilabilir olmasi, kaybolmamasi, hasar gérmemesi icin bir arsiv

odas! olusturularak arsivleme (saklama ve imha) sistematigi gelistirilmistir.



76

Kayitlarin tanimlanmasi, saklanmasi, korunmasi, yeniden dizenlenmesi, saklama
streleri ve ortadan kaldirilma (imha) yontemleri konularinin tanimlamak amaciyla

“Kalite Kayitlari Prosedurd” olusturulmustur.

HACCP tabanli Gida Guivenligi sisteminin etkin olarak uygulandiginin izlenebilmesi
icin asagidaki kayitlar isletmede olusturulmustur.
e HACCP takim Uyelerinin yeterli bilgiye, tecriibeye, sahip oldugunu gosteren
kayitlar,
e Yonetimin gozden gecirmeleri ile ilgili kayitlar,
e Tehlikelerin ve risklerin belirlenmesi ve degerlendirilmesi icin HACCP takimi
tarafindan olusturulan tehlike analizi kayitlari,
e Prosese ait tim adimlarin incelenmesi/degerlendirilmesi ile ilgili kayitlar, CP ve
CCP’lerin belirlenmesi ile ilgili kayitlar.
e CCP’lerin kontrol altinda tutuldugunun / izlendiginin gdsterilmesi icin tutulan
izleme raporlart,
e CCP’lerin 6lgtlmeleri sonucunda olusan sapmalara ait kayitlar, diizeltici faaliyet
kayitlari.
» Uriinlerin izlenebilirlik kayitlari,

e HACCP sistemin dogrulamasi ile ilgili kayitlar.

4.7.2. Uygun olmayan trin kontrol sisteminin olusturulmasi

Kritik kontrol noktasi igin belirlenen kritik limit degerleri disindayken Uretilmis
dranler, “uygun olmayan driin” olarak tanimlanmistir. Bir kritik kontrol noktasi kritik
sinirlardan  saptiginda Gretilen Grtnlerin  gida givenligi acgisindan bir tehlike
olusturmasinin 6nlemesini amaciyla, uygun olmayan urtinler hakkinda yapilacak
islemleri (yukleme, tasima, bosaltma, kontrol veya atma) tanimlayan prosedir

olusturulmustur.
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Uygun olmayan drinlerin olusmasi halinde yapilacak duzeltici faaliyetler igin
asagidakileri 6rnek faaliyetler ve diger faaliyetler ilgili prosedurde tanimlanmistir.

Uriinle ilgili olarak:
e Uygun olmayan urtinlerin tespiti, tanimlanmasi,
» Uriintn / partinin gegici olarak alikonulmasi (karantinaya alinmasi),
» Uriiniin tekrar islenmesi,
 Uriiniin / Partinin imha edilmesi,
Prosesle ilgili olarak:
e Proseslerin ayarlanmasi,

e Proses sartlarinin diizenlenmesi,

Uygun olmayan urunler i¢in yapilacak duzeltici faaliyetler igcin Ek-12 formu
tasarlanmistir. Bu form kullanilarak uygun olmayan Grin ve yart mamullerin ne
yapilacagina karar verilmektedir. Proseslerde yapilacak duzeltici faaliyetler ise ilgili

kayit formlarina islenerek yapiimistir.

4.7.3. lizlenebilirlik, bildirme ve geri cagirma

HACCP iiretilen Uriinlerin dagitildiktan sonra gida giivenligi acisindan bir
tehlike olusturdugunun belirlendigi hallerde, isletmenin, durumu ilgili taraflara
(yetkililere/musterilere/tliiketicilere) bildirilecedi ve/veya da@itilan Urlnleri piyasadan
toplayarak uygun olmayan 0riin statlisinde gereken calismayi yapacagdi c¢alismalarin
yontemi yetki ve sorumluluklarinin tanimlandigi “izlenebilirlik ve geri cagirma

prosedurd” hazirlanmistir.

4.7.3.1. izlenebilirligin saglanmasi

Gerektigi durumlarda drlnlerin satis noktalarindan geri ¢agrilabilmesi igin ve

urinlerin -~ dretimi  sirasinda  kullanilan  hammaddeler ile proses sartlarinin
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belirlenebilmesi icin isletmede izlenebilirlik sistemi olusturulmustur. izlenebilirlik

sistemi iki ana baslik altinda olusturulmustur. Bunlar;

1.

ileriye dogru izlenebilirlik; isletmenin madde HACCP kapsami disinda kalan
ve son tiketiciye kadar olan strecin izlenebilmesidir. Bu asamalarda trtinlerin
satisini yapan sirket ile ortak calisma ydratilmustir. Satis teskilati her Grini
Uretim tarihi ve parti numarasi bazinda son tiiketiciye ulasacagi noktaya kadar
takip edebilecek izlenebilirlik sistemini gelistirmistir. isletme Gretilen Griinleri
ginlik olarak satis teskilatinin depolarina goéndermektedir. Satis teskilati
Urinleri cesit numaralari, parti numaralari ve Uretim tarihlerini esas alarak
stoklarina girmekte ve bilgisayar ortaminda takip etmektedir. Uriiniin hareketi
depolar ve satis noktalarina kadar izlenebilmistir. Gerektigi durumlarda Grunler

satis noktalarindan geriye dogru ¢agrilabilecek bir yapi olusturulmustur.

Geriye dogru izlenebilirlik; isletmenin madde HACCP kapsami iginde kalan,
ilgili Ordnln etkilendigi tim parametrelerin izlenebildigi sdrecin kontrol
edilebildigi asamadir. isletmede geriye dogru izlenebilirlik sistemi asagidaki
stireclerde olusturulmustur.
a. Hammaddeler;
« Nakliye araclarinin uygunlugu
e Tedarikcilerin analiz sonugclari
e Giris laboratuvar analiz sonuglar
b. Proses sartlari;
e Hammadde depolari sartlarinin uygunlugu,
e Hammadde tartim/6lgtim sistemleri,
e Hijyen ve Sanitasyon uygulamalari,
e Kisisel hijyen uygulamalari,
e CP noktalari,
e CCP noktalart,



79

izlenebilirlik calismasi yapilirken yukarida bahsedilen tim siireclerde tutulan
kayitlara ulasilabilmesi saglanmustir. izlenebilirlik calismasinin saghkli yapilabilmesi
icin geriye dogru izleme sirecinde kontrol edilmesi gereken kayitlara belirlenmistir.

Isletmede kurulan izlenebilirlik sisteminin etkinliginin kontrol edilebilmesi igin
sanal ortamda izlenebilirlik tatbikati yapilmistir. Bu ¢alismada satis noktasindan alinan
potib6ér Grindndn Gretim tarihi ve parti numarasi esas alinarak geriye ve ileriye
izlenebilirlik yapiimistir. Bu ¢alismada dogru ve istenen verilere ulasilabilmenin 6nemli

oldugu kadar izlenebilirlik surecinin tamamlanma siiresi g6z dniinde tutulmustur.

1. lisletmenin tretim planlama bélimiinden dretim tarihi ve parti numarasina gére
uretilen P6tibor miktari tespit edilmistir.

2. Satis teskilatina Gretim tarihi ve parti numaralari bildirilerek bu Grtnleri
gereginde geri cagrilabilmesi icin hangi satis noktalarinda oldugunun tespit
edilmesi istenmistir.

3. Uretim departmani Potibor Griintinin dretim tarihi ve parti numarasindan yola
cikarak bu Urlinlndn Uretildigi tarih ve saatleri tespit etmistir.

4. llgili potibér driintinin retildigi tarih ve saatte Griinde kullanilan hammaddeleri
tespit etmis ve prosesteki ilgili kayitlara (CP ve CCP izleme kayitlari, depo
kontrol kayitlari, vb.) ulasiimistir.

5. Kalite departmani ilgili pétibor Grininln Uretildigi tarih ve saatte kullanilan
hammaddelerin analiz sonuglarina, son riin analiz sonuclarina, raf 6mri analiz

sonuclarina vb. kayitlara ulastimistir.

Yukarida yapilan tim calismalarda gida givenligi icin 6nemli olan tim kayit ve
dokiimanlara ulagtimistir. Uriinle ilgili kayit ve dokiimanlar HACCP ekibi tarafindan
limitler ve kritik limitlere uygunlugu incelenmis, herhangi bir uygunsuzluk tespit
edilmemistir. Bu calismalar iki saat icinde tamamlanmistir. Satis teskilati bilgisayar
sistemi Gzerinden ilgili p6tibor Grinlndn satis noktalarini tespit etmis ve hangi noktada
ne kadar Urun oldugunu tespit etmis sonucu HACCP takimina (¢ saat yirmi dakika
sonra raporlanmistir. HACCP takimini satis teskilatindan gelen veriler ile Gretim
raporlarini  karsilastirmis, Uretim raporlarindan alinan (retim miktar1 ile satis

teskilatindan gelen rakamlarin birebir ayni oldugunu gérmastr.
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HACCP takimi sanal ortamda urin toplama ve izlenebilirlik ¢alismasini dort
saatte tamamlamis ve ilgili Grlinun izlenebilirlik ve geri cagirma dosyasini kriz masasina
sunulabilecek sekilde hazirlamistir. Bu da isletmede kurulan, izlenebilirlik sisteminin
uygunlugunu gostermektedir. HACCP takimi izlenebilirlik tatbikatinin yilda en az bir

kez yapilmasina karar vermis ve hazirlanan izlenebilirlik prosedurinde belirtilmistir.

4.7.3.2. Geri Cagirma sisteminin kurulmasi

isletmede Uretilen yart Uriin ve ara riinlerde fiziksel, kimyasal veya
mikrobiyolojik tehlikeler tespit edildiginde Griiniin son tiiketim noktasi dahil “Uriin
izlenebilirlik Prosediri” ne gore tespit edilen tim satis agindan toplatilabilecek bir

sisten olusturulmustur.

Geri ¢agirma sebebi olabilecek tehlikelerin bilgi ve tespit kaynagi sunlardir.
» Uriinlerde periyodik olarak yapilan siire¢ kontrolleri,
» Uriinlerde yapilan raf omrii analizleri,
e Mausteriler tarafindan yapilan yazili veya sozlu sikayetler,

e Halk saghg ile ilgilenen kamu veya sivil toplum kuruluslarinca yapilan tespitler,

Yukarda bahsedilen kaynaklardan veya baska herhangi bir kaynaktan gelen,
urinlerde saghk riski oldugu yonindeki veriler isletmeye ulastiginda isletme (st
yonetimi tarafindan “Kriz MasasI” olusturularak veriler degerlendirilerek énemli saghk
riski ve/veya bulasma riski ortaya ¢ikmasi durumunda ilgili Grinun Gretim satis ve
dagitimin durdurulmasi kararinin alinabilecegi sistem olusturulmustur. Bu calismalar
yuritecek yetki ve sorumlulukta Saglik riski tastyan Grtnlerin toplatiima, imha, yeniden
degerlendirme vb kararlarin Kriz masasi tarafindan alinabilecek bir organizasyonel yapi
olusturulmustur.

izlenebirlik calismasi sonucunda ilgili tiriinler ile ilgili karari Kriz masasi verecektir.
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4.7.4. Olgme donanimi ve yontemlerinin kontrolii

isletmede, CCP, CP’lerin izlenmesinde ve GMP 6nlemleriyle baglantili olarak
kullanilan ttim 6lgme cihazlarinin kalibrasyonlari isletmede olusturulmus kalibrasyon
sistemi dahilinde yapilmistir. Kalibrasyon gerektiren cihaz ve ekipmanlar dizenli olarak
izlenmekte ve belirlenmis periyotlarda kalibrasyonlari yapiimaktadir. Kalite ve HACCP
calismalari dahilinde Kalibrasyon sisteminin tanimlandigi kalibrasyon prosediri

olusturulmus ve sirekliligi saglanmistir.

Isletmede, CCP, CP’lerin izlenmesinde ve GMP &nlemleriyle baglantili olarak
kullanilan tim 6lgme cihazlarinda gecerli sonuglari saglamak icin, 6lgme donanimi ve
yontemleriyle ilgili olarak asagidaki hususlar saglanmistir.;

a) Kullanimdan once belirli araliklarda, ulusal ve uluslar arasi 6lgme standartlarina
dayali kalibrasyon veya dogrulamalar yapilmis ve yazil hale getirilmistir.

b) Kalibre edilen cihazlarin (zerine kalibrasyon durumunu gosteren etiketler
yapistiriimistir.

c¢) Olgum cihazlarinin calisma araliklari, olmasi gereken hassasiyetleri belirlenmistir.

Kalibrasyon ve dogrulamaya iliskin tim sonugclarin kayitlari tutulmustur.

4.8. HACCP yo6netim sisteminin sirekliliginin saglanmasi

HACCP yonetim sistemi uygulanmasi sirecinde asagidaki hususlara dayall
olarak sistemin guncellenmesi, slrekliliginin  saglanmasi  ve dlzenli olarak
gelistirilmelisi amaclanmistir. Bu nedenle asadidaki calismalar planlanmis ve

dokiimante edilmistir.

 HACCP ekibiyle iletisimin saglanmasi,
e HACCP dogrulamasi ve HACCP gecerliligini gdstermesi,

« isletmenin gida giivenlik politikasi ve amaglarindaki revizyonlar.
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Isletmede kurulan HACCP sisteminin etkin olarak cahistigini yénetim tarafindan
izlenebilmesi igin yillik yapilan “Yonetimin GOzden Gegirme Toplantisi” giindem
konulari icine HACCP faaliyetleri dahil edilmistir.

4.8.1 HACCP ekibiyle iletisim

Isletmenin planh toplanti takvimine aylik HACCP toplantisi dahil edilmistir.
HACCP ekibinin dizenli olarak yaptigi toplantilarda asagidaki konulari glindeme alarak

degerlendirmesi saglanmistir.

e CCP ve GMP onlemleri sonucu ortaya ¢ikan uygunsuzluklar,

e Yeni Urlnler, bu trtinlerde tehlike analizleri proses akis semalari vb.

e Ham maddelerdeki ve/veya Urlinlerdeki/hizmetlerdeki degisiklikler, tehlike
analizlerinin yapilmasi,

» Uretim proseslerindeki makine, ekipman, siire¢ degisiklikleri,

e Prosesleri ¢evreleyen ortamdaki degisiklikler,

e Temizleme ve dezenfeksiyon programlarindaki degisiklikler,

e GMP onlemlerindeki degisiklikler,

e Ambaldjlama, depolama ve dagitim sistemlerindeki degisiklikler,

e Personelin nitelik diizeylerindeki ve/veya sorumluluk alanindaki degisiklikler,
egitim ihtiyaclarinin degismesi, egitim planlarinin giincellenme ihtiyaci,

e Tiuketicinin kullaniminda ve tlketici gruplarindaki beklenen degisiklikler,

» sletme disindaki ilgili taraflardan gelen sorular ve/veya uriinle baglantili
saglik tehlikesini belirten sikayetler,

e Ulusal ve/veya uluslararasi mevzuatlardaki degisiklikler,

 lsletmenin uyma yiikimlilugini tstlendigi musteri kurallari, sektdr kurallari
ve diger kurallar, degisiklikler,

e Gida tehlikelere iliskin yeni bilgiler, arastirma sonuglart,

e Gida guvenligi Gzerinde etkisi olan diger sartlar/degisiklikler.
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HACCP ekibi, yukaridaki sartlari izleyerek HACCP y0netim sisteminin
sirekliliginin saglanmistir. Isletme biinyesinde tiim cahisanlarin yukaridaki hususlar ile
ilgili HACCP ekibi ile bilgi paylasmak ve yapilacak calismalar ile ilgili kararlar vermek

amaciyla iletisim kurmalari saglanmistir.

4.8.2 HACCP ydnetim sisteminin dogrulanmasi

HACCP Sisteminin dogrulanmasi icin “HACCP Dogrulama Prosedir(”
hazirlanmistir. Bu prosedurde belirlenen dogrulama faaliyetleri, HACCP deg@erlendirme
toplantilari ve i¢ tetkikler ile yapilmistir. Yapilan dogrulama faaliyetlerinde elde edilen

veriler “Ydnetimin Gozden Gegirilmesi” toplantisinda degerlendirilmistir.

HACCP dogrulamasi asagidakileri icermelidir:

a) Tehlike analizi, GMP d&nlemleri ve HACCP sisteminin bu standarda uyup
uymadigini ve uygulamada HACCP yonetim sistemine uyulup uyulmadigini
dogrulamak icin HACCP denetimleri,

b) Mimkin olan hallerde, HACCP yonetim sisteminin uygun ve yeterli oldugunu
dogrulamak icin HACCP gegcerliliginin gosterilmesi.

HACCP dogrulamalari, faaliyetlerin durumuna ve énemine dayali olarak planlanmis ve
dogrulama (verifikasyon) plani hazirlanmistir. Bu planda;

e Dogrulanacak konular,

e Dogrulamay yapacak sorumlu(lar),

e Dogrulama galismalarina yardimci olacak destekleyici personel,

e Dogrulama metodu,

e Dogrulamanin yapilacagi sikhk (periyot)

e Dogrulamalarin yapilacagi zamanlar (Hafta bazinda)

Belirtilmistir.
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Dogrulama ¢alismalarinda asagidaki tim surecler dogrulanmistir.
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26.

27.

Uriin tanim tablolari,

Proses akis semalart,

Yerlesim planlari,

Hammadde tehlike analiz tablolari,
Proses tehlike analiz tablolari,

Proses karar agaclari,

Hammadde karar agaclari,

Proses muayene ve deney kalite planlart,

Hammadde muayene ve deney kalite planlari,

. CCP noktalarindaki kritik limitler,

. CCP noktalarinda yapilan gozetimler ve sapmalar,

. CCP noktalarinda Sapmalar Sonucu Yapilan Duzeltici Faaliyetler,
. CP kontrolleri ve yapilan duzeltici faaliyetler,

. Hammaddelerde yapilan testler ve sonugclari,

. Uriinlerde yapilan testler ve sonuglari,

. Mikrobiyoloji faaliyetleri,

. Hijyen faaliyetleri,

. Zararlilar ile yapilan mucadele Faaliyetleri,

. Son drdin raf dmru degerlendirmeleri,

. Standartlarin yasal mevzuatlara uygunlugu,

. Gida guvenlik hedefleri,

. HACCP proseddirleri,

. Gida guvenligi el kitabi,

. Yakin gecmiste olmus geri cagirmalarin ve rlin imhalarinin incelenmesi,

.On Kosul Programlariyla ilgili Dokiimantasyonun Gergcek Operasyonlara

Uygunlugu,
Hijyen ve gida guvenligi ile alakali musteri ve tiketici sikayetlerinin
incelenmesi / analizi sonucunda yapilan duzeltici faaliyetlerin uygunlugu,

Resmi kurumlarin analiz raporlarinin incelenmesi,
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28. Calisanlarin hijyen ve gida emniyetiyle ilgili bilgi, biling ve egitim durumlarinin
mevcut ve istenilen seviyeleri arasindaki farkliligin, etkin egitim toplantilariyla

(is bast) sonuglanacak sekilde gozden gecirilmesi,

Dogrulamalar sirasinda tespit edilen eksiklikler ve eksikliklerle ilgili yapilacak
DOF’ ler kaydedilir. Dogrulamalardaki tespit edilen eksikliklerle ilgili yapilacak
Diizeltici Onleyici Faaliyetler (DOF), sorumlulari ve son termin tarihleri HACCP
toplantilarinda gorasulerek belirlenmistir.  Bu calismalar ilgili kayit formuna
islenmistir. Yapilan DOF’lerin sonuglari ve sonuclanma tarihleri de bu form’a

islenmistir.
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5.SONUCLAR VE ONERILER

Gida Gretimi yapan isletmelerde gida glvenligi sistemleri kurulmasi her ne
kadar yasal bir zorunluluk olsa dahi islevsel bir gida guvenligi sisteminin isletmeye
kurulmasi ve etkin olarak uygulanmasi dncelikle isletme (st yonetiminin istegine ve
deste§ine baghdir. isletme HACCP sistemini kurmadan ¢nce yasal gereklilikleri

saglayabilmeli, GMP ve GHP alt yapisini uygun hale getirmelidir.

HACCP’in bir gida isletmesine uygulanabilmesi bir ekip isidir. Bu
calismalarda farkh disiplinlerden kurulmus bir HACCP EKkibinin yuratmesi gerekir.
Ancak sadece HACCP ekibi calismalarin basariya ulasabilmesi icin yeterli degildir.
Gida givenligi ile dogrudan ya da dolayli olarak iliskisi olan tim personelin gida
guvenligi ve HACCP konularinda bilgili, istekli ve destekleyici olmasi sarttir.
Aslinda HACCP Calismalarinda iki adet HACCP Ekibinden bahsetmek yanlis olmaz
birincisi calismalari yoneten, yiiriiten gercek manada HACCP EKkibi yani ¢ekirdek
ekip, digeri ise gida givenliginin saglanabilmesi i¢in calismasi, destek vermesi

gereken ekip yani gekirdek ekibin etrafindaki biyuk dairedir.

Yapilan tim calismalarda ana fonksiyonun insan oldugu ve tim calisanlarin
gida glivenligi konusundaki farkindaliklarinin arttiriimasi gerektigi gorilmistar.
Calisanlarin gida glvenligi ve misteri beklentileri konularinda bilgili olmalari her

proses adiminda isletmeye fayda saglamaktadir.

isletmede  HACCP calismalarinin ydritilmesi sirasinda GMP ve GHP
uygulamalarinin gézden gecirilmesi isletmenin GMP ve GHP konularindaki
eksiklerinin tespit edilmesini saglamistir. Eksiklilerin giderilmesi ile de isletmenin
hijyenik alt yapisi daha iyi duruma gelmektedir. Personel hijyeni gida giivenliginin
saglanmasinda dnemli bir husustur yapilan ¢alismalar personel Uzerinde etkili olmus

istenen sonuclara ulasiimistir.

HACCP calismalarinda tehlike analizlerinin yapilmasi, bu analizler yapilirken

tehlikelerin gerceklesme olasiliklari ile ilgili tehlikelerin insan sagligr tzerindeki
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olumsuz etkileri (siddeti) tespit edilmeli. Olasilik ve siddetler tespit edilirken somut
verilerin kullaniimasi saglanmalidir. Tehlikelerin olasiliklari ve siddetlerinden yola
¢ikilarak her tehlikenin risk seviyesi belirlenmeli ve bu risk seviyelerine gére

tehlikeler degerlendirilmelidir.

Biskdvilerin su aktivite degerinin (ay) 0,6 ve daha altinda olmasindan dolay!
(Beuchat, 1978), HACCP EKkibi tarafindan yapilan tehlike analizleri neticesinde
hammaddelerden gelenler disinda son Griinde dnemli bir mikrobiyolojik risk tespit
edilmemistir. 150 °C ve Uzerindeki isilarda pisirilen Grtinler mikrobiyolojik olarak
risk tasimamaktadir. Tehlike analizleri akabinde karar agaci uygulamalari neticesinde
Pisirme prosesleri CCP olarak belirlenmis ve izleme, kontrol, dogrulama sistemleri
uygulanmistir. Pierson ve Corlett, (1992)’de belirten Grlnlerde yabanci madde
sikayetlerinin en cok rastlanan sikayet oldugu ve bu yabanci maddelerinde en fazla
firincihik Grdinlerinde tespit edildigi verilmisti. HACCP ekibinin biskivi proseslerinde
yapti§i tehlike analizlerinde de en dnemli tehlikelerin fiziksel tehlikeler oldugu tespit
edilmistir. Fiziksek kontaminasyonu onleyici elekler, filtreler ve metal dedektdrlerin
bulundugu, proseslerdeki bazi elek, filtre ve metal dedektdrlerin CCP bazilarinin ise
CP olmasina yapilan c¢alismalar sonucunda karar verilmistir. Yapilan rastlandigi
onemli olan biskivi Uretiminde de en dénemli Kimyasal tehlikeler Uzerinde yapilan
tehlike analizleri sonucu tehlikelerin biiytik bir kismi GMP dnlemleri ile kontrol
altinda tutulabilmistir. Kullanimi Mevzuatlarda limitlendirilmis olan gida katki
maddelerinin doz asimlarini dnleyebilmek icin bu prosesler CCP olarak belirlenmis

ve izleme, kontrol, dogrulama sistemleri uygulanmistir.

Kurulan HACCP sisteminin etkin olarak isletilebilmesi i¢in yonetimin destegi
ile birlikte sistemi siirekli gdzden gecirilmesi ve dogrulanmasi yapiimalidir. Yeteri
kadar, dogru hazirlanmis ve etkin bir dokiimantasyon sistemi HACCP igin kesinlikle
gereklidir. Gereken her noktada gerektigi kadar kayit tutulmasi sistemin sahadaki
uygulamalarinin etkinligini gosterir. ihtiyag duyuldugunda olusturulan kayitlar delil
olarak kullanabilmesi gibi ek yararlar, isletmenin ve isletmedeki sureclerin, yasal
dizenlemelerin ve toplumun sartlarina uyumunu saglamak (zere strekli gelisim

surecine girmesine de katkida bulunmaktadir.
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HACCP sisteminin kurulmasi sirasindaki maddi harcamalar bagslarda fazla
goriilmesine karsi, zamanla bu sistem misteri tatmininin artmast (musteri
sikayetlerinin azalmasi), proses verimliliginin artmasi, firelerin azalmasi, kalite

maliyetlerinin azalmasi, personel niteliginin artmasi gibi bircok fayda saglamistir.

Gerek HACCP takimi olsun gerekse isletmenin ilgili calisanlari olsun HACCP
calismalari suresince teknik bilgilerini arttirmis, prosesi daha iyi tanir hale gelmis,
takim calismasinda olusan sinerjinin heyecanini yasamis, moral motivasyonlari ve

firmaya olan baglili§g artmistir.

Isletmedeki is akislarinin, is yapma yontem ve calisma sekillerinin belirlenmis
ve yazili hale getirilmis olmasi, kalitede strekliligi ve bilginin korunmasini saglamistir.
Calisanlarinyazili talimatlar sayesinde ise daha hizli ve kolay uyum saglamalari, yetki ve
sorumluluklarin saptanmasi ve somutlastiriimasiyla islerin gereksiz tekrarinin ve olasi

catismalarin ortadan kaldirilmasi saglanmistir.

HACCP dnkosul gerekliliklerinin saglanmasi igin yapilan, tedarikci denetleme
ve degerlendirme calismalari surecinde firmalara verilen teknik Know-how destegi
ile tedarikcilerinin hem proses hem de (riin kalitelerinde gelisme olmustur. Bu

sayede isletmenin hammadde kalitesi artmistir.

Gida Uretimi yapan isletmenin Grinlerinde gida givenligini eksiksiz olarak
saglamasi hem tiiketiciler hem de yasal kuruluslar tarafindan her gecen gin artarak
talep edilmektedir. Bugiine kadar gelistirilmis en etkili, gida glvenligi sistemi
HACCP sistemi olup dogru uygulandigi durumlarda isletmeye karlilik, givenilirlik
ve sayginhk saglayacaktir. HACCP sistemi uygulayan ve uluslar arasi akreditasyona
sahip belgelendirme kurulusu tarafindan belgelendirilmis bir gida ureticisi hem ulusal

hem de uluslar arasi ticarette rekabet avantaji elde eder.
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OZGECMIS

01.10.1971 Yilinda Kayseri ilinin Biinyan ilgesinde dogdum. ilkokulu Edirne
Cumhuriyet ilkokulunda, ortaokul ve lise egitimimi Edirne 1. Murat Lisesinde
tamamladim. 1994 yilinda Trakya Universitesi Gida Miihendisligi Boliimi’nden mezun
oldum. Ayni yil bir siire Edirne’de Yardimci St isletmelerinde Gretim sorumlusu
olarak calistim. Deniz Kuvvetlerinde yedek subay olarak askerlik gorevimi yaptim ve
2007 yilinda askerlik hizmetimi tamamladim. Ayni yil iginde kisa bir stire Mamsan Siit
Fabrikasinda Tereyagi ve Kasar bélumiinde Uretim sorumlusu olarak ¢alistiktan sonra
Ulker Gida Gebze biskivi fabrikasinda vardiya mihendisi olarak calismaya basladim.
Bir yil sonra yeni kurulmakta olan bu fabrikada kalite departmaninin olusturulmasi igin
Kalite ve Ar-Ge sefligine atandim. Kimya ve mikrobiyoloji laboratuvarlarinin
kurulmasi, proses, hammadde ve son Urln kontrol sistemlerinin olusturulmasi, Kkalite
personellerinin ise alimi ve yetistirilmesi gibi ¢alismalarin yaninda 1SO 9001, HACCP,
BRC, IFS gibi kalite belgelendirme cahismalarini yirittim. 2006 Yilinda Ulker
Grubunun yurtdisi fabrikalari Kalite ve Ar-Ge Sorumluluguna atandim.

Isim geregi hem yurt ici hem yurt disinda hammadde, proses, kalite (1ISO 9000, 1SO
14000, 1SO 18000, vh.) ve gida giivenligi (HACCP, BRC, GMP, GLP, IFS, vh.)

konularinda birgok egitim ve seminere katildim.

Halen Ulker Grubu yurtdisi fabrikalari Kalite Sistemleri ve Ar-Ge Sorumlusu

olarak gorev yapmaktayim. Evli ve iki gocuk babasiyim.

Ali SERTAKAN



