GIDA
GUVENLIGI

OGR.GOR.DR. ENGIN YARALI

insanin en temel ihtiyaclarindan olan beslenme ve
saghkli yasam, gida guvenligi esasiyla miumkindur.
Dinyadaki bircok vyeni hastaligin tidreyisi gida
glvenliginin Onemini gostermistir. Gida kaynakli
hastaliklar, hem gelismis hem de gelismekte olan
ulkelerde insan saglgl Uzerinde olumsuz sonuglar
dogurmaktadir.

Bu hastaliklar 6zellikle c¢ocuklarda, vyaslilarda ve
hamilelerde ciddi tehlikeler olusturmaktadir. Bu tir
hastaliklarin olusturdugu tehlikeler insanlarin sagligini
ve hayatini kaybetmesine sebep olmaktadir.
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Gida guvenliginin en dar anlamda hedefi; lretilen Urinlerin tiketicilere,
biyolojik fiziksel ve kimyasal acindan da yasadigimiz cevreye zarar
vermemesidir. Bu adimda gida Uretimi yapan isletmelerde (restaurant,
otel,pastane, vs) kaliteli Uretim sisteminin yaninda oncelikli olarak
iretilen gidayl garanti altina alan GIDA GUVENLIGI YONETIM
SISTEMLERI, gida giivenliginin ve gida giivenligi programlarinin énemini
arttirmistir. Gida glivenligi programlarinin uygulanmasiyla tehlikelerin en
aza indirgenerek, ortaya cikan hatalarin nereden kaynaklandigini ve bu
hatalara nasil ¢6ziim bulunabilecegi amaglanmaktadir.

Ayrica Uretilen gidalarda hijyen uygulamalari, ¢alisan personelin surekli
egitimi, gida isletmelerinin ve toplumun yasam citasini ylkseltecegi goz
ardi edilemeyecek bir gercektir.

Gida giivenliginin tanimi

Gida glvenligi; gidada tuketim aninda veya
(ttketici tarafindan kullanildiginda) gida kaynakli
tehlikelerin bulunmasi ile ilgilidir. Gida glivenligi
tehlikelerinin girisi gida zincirinin herhangi bir
basamaginda ortaya c¢ikabilir, bu nedenle de
gida zinciri boyunca etkin bir kontrolln
gerceklestirilmesi onemlidir. Dolayisiyla gida
glvenligi, gida zincirinde yer alan tim birimlerin
katkisiyla saglanan bir olgudur.

03.02.2014



03.02.2014

Gida glivenligi, gidalarda olabilecek fiziksel, kimyasal,
biyolojik ve her tirlG zararlarin bertaraf edilmesi icin
alinan tedbirler butlninl ifade eder. Glvenli gida
kavramina dar bir cerceveden bakildiginda;

amaclandigi bicimde hazirlandiginda; fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik 6zellikleri itibariyle tiiketime uygun ve besin
degerini kaybetmemis gida maddesidir.




Gida giivenligi kavraminda “insan saghgina zararli
olma durumu” bliyldk o©onem tasir. Bu prensip
dizenlemelerde “sagliga uygun” veya “insan
saglgina zararl” olarak ifade edilmektedir. Bir gida
maddesinin  insan  sagligina  zararh  olmasi
durumunda; vyenildigi zaman insan vicudunda
hastalik semptomlari meydana getirmesi, mevcut
bozukluklari arttirmasi gibi sonucta insan sagliginda
normal olmayan degismeler sekillenir.

Gida glvenligi, gidalarin tiketim icin uygunlugu ve
tuketicilerin gida kaynakl saghk risklerine karsi
korunmasidir.

Gida guvenligini etkileyen tim tehlikeler, biyolojik,
kimyasal, fiziksel bulasmalardan ve lretim sirasindaki
bazi hatali uygulamalardan kaynaklanmaktadir. Bu
nedenle “gida glivenligi”, gida zincirinde gorev alan
herkesin  Uzerine disen sorumlulugu vyerine
getirmesiyle saglanabilir. Gida glvenligi ve kalitesi,
gida endustrisinde gida glivenligi ve kalite programlari
uygulanarak dizenlenebilir.
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Uriin ireficiler

i

Yem dreticiler

i

Birineil gida dreticileri

:

Guda dreticileri

i

Ikincil Gida Ureticileri

i

Pestizit, glibre wve veteriner ilaglan

| Toptancilar

i

FPerakendeciler, gida servis ope-
ratorleri, hazir yemek firmala-
1 ( catering)

1—-'| Yasal ve Dizenleyici otoriteler |

Gida Zinciri 9

Birincil Uretim Asamasinda Dikkat Edilmesi Gereken Hususlar:
Bitkisel Uretim:

e Bitkisel Uretimde, Urlin icin tavsiye edilen ruhsatl ilag, yeterli dozda,
uygun aletle, uygun zamanda kullaniimahdir.

e ilaclama ve hasat arasindaki siire, gida giivenligi icin cok énemlidir. Son
ilaclama ile hasat arasinda gecmesi gereken siireye mutlaka uyulmalidir.

e izlenebilirligin saglanmasi icin kullanilan ilaglar, hasat araliklari vb.
hususlar bitkisel Gretim agamasinda kayit altina alinmalidir.

e Bakim, sulama, glbreleme gibi bitki yetistirme teknikleri uygulanirken
Urline olumsuz etki yapmamasina dikkat edilmelidir.
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Hayvansal Uretim:

e Hayvan saghgn icin Bakanlik¢a izin verilen ilaglar, onerilen dozda
kullaniimalidir.

e \eteriner ilaclari, veteriner hekim recetesi olmadan kullanilmamalidir.

e Hayvanlarin agilari dizenli ve zamaninda yaptirilmalidir.
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» Hayvan hastaliklari ve sebebi belli olmayan hayvan élimleri derhal il/ilce Tarim
Mudaurliiklerine ya da kdy muhtarina bildirilmelidir.

e Hayvanlarin nakil ve ithalat islemlerinde resmi veteriner hekim tarafindan
diizenlenmis Veteriner Saglik Raporu aranmalidir.

e Hayvanlarin ahir ve agillari ile tasima araclarinin uygun sartlarda olmasina ve
temizligine 6zen gosterilmelidir.

e izlenebilirligin saglanmasi icin yem, veteriner ilaglari ve asilara iligkin kayitlar
tutulmahdir.

Sanayicinin Dikkat Etmesi Gereken Hususlar:

e Sanayici, ithal ettigi, Urettigi, isledigi, imal ettigi veya
dagitimini yaptig1 gidanin gida gilivenligi sartlarina uymamasi
durumunda, UGrlinldnl pazardan geri cekmek ve bu konuda
yetkili mercileri bilgilendirmek zorundadir.

e Gida maddesinin toptan veya perakende satis ve/veya
dagitim faaliyetlerinden sorumlu kisiler, gida glvenligi
sartlarina sahip olmayan urinleri pazardan geri ¢ekmek,
yetkili merciler tarafindan alinan tedbirler ile ilgili olarak
isbirligi yapmak, gidanin izlenebilirligine katkida bulunmak
zorundadir.
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* Gida Ureten isyerlerinin ¢alisma izni almasi ve bunu takiben
Uretecekleri Grlinler icin Gida, tarim ve Hayvancilik Bakanlig’'ndan
liretim izin belgesi almasi gerekmektedir.

e Uretilen Griinler gida giivenligi sartlarini saglamalidir.,

* iyi hijyen uygulamalari takip edilmelidir.

e isyerinde izlenebilirligin saglanmasi amaciyla gerekli kayitlar
tutulmahdir.

e HACCP temel gereklilikleri uygulanmalidir.
e Personelin hijyen egitimi saglanmahdir.

e Uriinler, gida giivenligi ve kalitesine uygun olarak Uretilmeli ve
tiketiciye uygun kosullarda sunulmalidir.
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Satis yerinin dikkat etmesi gereken hususlar:

e Satisa sunulan Urlnlerde Tarim ve Koyisleri Bakanlgi'nca
verilen liretim izin tarih ve numarasinin, ithal Grtnlerde ise
Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi’'nin ithalat izin tarihi ve
numarasinin Uridn etiketinde belirtiimis olmasina dikkat
edilmelidir.

e Uretim izni veya ithal izni olmayan Urinlerin satisa
sunulmasi yasaktir.

e Satisa sunulan urlnlerin son tuketim tarihinin gecmemis
olmasina dikkat edilmelidir.
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* Dokme olarak satisa sunulan gidalar mevzuatina uygun olarak
etiketlenmelidir.

e Satis kosullari, asgari teknik ve hijyenik oOzellikleri saglamali ve urinde
bozulmaya yol agmamalhdir.

e Gida giivenligi sartlarini tasiyan (Griinler satisa sunulmali ve Uriinlerin bu
sartlari devam ettirmesi saglanmaldir.

e Uriine 6zel depolama, ambalajlama ve tasima kurallarina uyulmalidir.

* isyerinde izlenebilirligin saglanmasi igin gerekli kayitlar tutulmahdir.

¢ Sogukta saklanmasi gereken Urtinler icin 6zel 6Gnem gosterilmeli, dondurucu
kabin veya buzdolaplarinin periyodik bakimlari (termometre kontroli, sogutucu

panellerin temizligi vs.) yapilmalidir.

¢ Personele hijyen egitimi verilmelidir.
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Tiiketicinin dikkat etmesi gereken hususlar

Saglikh ve nitelikli besin satin alma ilkeleri
U Saglam, zedelenmemis, bozuk olmayan besinler
secilmeli ve satin alinmahdir.
O Acikta satilan besinler alinmamalidir.

O Ambalajli  besin satin alirken, ambalajin
bozulmamis,  yirtlmamis  olmasina  dikkat
edilmelidir.

03.02.2014
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O Etiket bilgileri okunmali ve su bilgilere dikkat
edilmelidir;

1. Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanhgl’ inca verilen
Uretim veya ithalat izninin tarih ve sayisi
Uretim ve son kullanim tarihi
Uretici firma adi ve adresi
icindekiler
Miktar ve fiyat

Beslenme bilgileri _
(enerji,yag,kolesterol,protein,karbonhidr
miktarlari,cesitli beyanlar )

o vk wnN

U Cabuk bozulabilen et, tavuk, balik
gibi  besinler, alisverisin sonunda
satin alinmalidir. En kisa zamanda (en
fazla 2 saat, sicak havalarda en fazla 1
saat icinde) buzdolabina konulmali,

UDonmus  besinler  alisverisin
sonunda alinmali, ¢6zinmemis
olmasina dikkat edilmeli, hemen
kullanilmayacak ise en kisa
zamanda derin dondurucuya
yerlestirilmelidir.
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11


http://images.google.com.tr/imgres?imgurl=http://www.gidatarim.com/contents/icerik/12_7603875.jpg&imgrefurl=http://www.gidatarim.com/KatListe.asp?UstKatId=12&KatId=34&IslemDurum=1&usg=__tlOxGnQeF_UXgCzR-fcGgq6b0Wk=&h=270&w=360&sz=29&hl=tr&start=10&tbnid=4FoPkNljn_SoXM:&tbnh=91&tbnw=121&prev=/images?q=donmu%C5%9F+besinler&gbv=2&hl=tr

*» Kaynagi bilinmeyen (agikta satilan)
st yerine pastorize ve uzun 6murli
sutler tercih edilmelidir.

*» Cig sutten yapilmis,
olgunlastirilmamis  peynir  satin
alinmamali,

s*Kabugu kirik, catlak,
kirli  yumurta  satin
alinmamali,

O Kurubaklagilleri ve tahillari satin
alirken boceklenmemis, nemli ve

kiiflenmemis olmasina dikkat *
edilmeli, {

0 Uzerinde etiketi olmayan,
ambalaji bozulmus ve kapagi
bombelesmis  (sismis)  olan
konserveler satin alinmamalidir.

03.02.2014
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* Besinlerin  Uretim, isleme, depolama,
hazirlama, pisirme ve tuketimlerine kadar
gecen slrecte izlenmesi gereken saglikli
(hijyenik) kosullarin saglanmamasi, cesitli
nedenlerle kirlenmesi;
+* Besin kayiplarina,
¢ Besin kalitesinin bozulmasina,

s Besin zehirlenmesi ve diger saghk
sorunlarina,

s Ekonomik kayiplara neden olur.

* Amag; satin alinan besinlerin besleyici 6zelliklerini
korumak, besin 06gelerinin kaybini, mikroplarin
Uremesini ve besinlerin bozulmasini 6nlemektir.

¢ Tahil, kurubaklagil, seker vb. kuru besinler
karanlik, kuru ve serin ortamda saklanmali,

X/

** Sivi yaglar kuru, serin ve karanlik ortamlarda
saklanmali, tenekede bekletiimemeli ve koyu
renkli cam siselere aktarilarak saklanmali,

¢ Kati yaglar, buzdolabinda saklanmali,
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+»* Pastorize sut, buzdolabinda 1-2 gii \
fazla bekletilmemeli ve uzun dmurl ===

(UHT) sutler kutusu acilmadan son kullanma
tarihine kadar saklanabilir. Ku

sonra 1- 2 gln igerisinde tuketil

«» Patates kuru, karanlik ve serin

fie saklanmali,
< Taze sebze ve meyveler, buzdolabinda

sebzelikte saklanmali,

s Cesitli sebze ve meyveler
% (pathcan, biber, kayisi, incir, bamya,
- domates gibi),  kurutularak
E saklanabilir. Kurutma islemi hava
akimi olan ve golge bir yerde st
bez ile kapali olarak yapilmali,
vitamin  kayiplari ndan
< Yumurta, yikanmadan buzdplabjnd
saklanmali,  iki g%gﬁ%%‘ifmdaazlguru

bekletilmemeli,

03.02.2014
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+» Bir iki gun icinde tiketilmeyecek olan
et, tavuk ve baliklar birer yemeklik
miktarlarda  dondurularak  saklanmali,
¢O0zdliirme islemi buzdolabinda yapilmali ve
oda sicakliginda c¢ozdirilmemeli,

s Cozdlrulmis et, tavuk ve balik yeniden
dondurulmamali,

s Artmis et yemekleri, b
ginden; artmis etsiz ye
glinden fazla bekletilmeme

yenecegi kadari 1sitilmali,

s Kiyma, kucuk parca etler ve balk,
buzdolabinda 1-2 gliinden; buyuk , parca etler
ise 3-4 glinden fazla bekletilmemeli,

¢ Sicak yemekler, pisirildigi kapla soguk suya
konularak hizla sogutulmali ve buzdolabinda
saklanmali,

+* Dondurulmus gidalarin besin degerleri taze
besinlere cok yakindir. Uretiminden tiiketimine
kadar en az -18 °C de korunmalari gerekir.

+* Hemen hemen her tarlG besin
dondurulabilir,
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+ Buzdolabinda c¢ig et, tavuk ve
baligin diger besinlerle temasi

onlenmeli,

+ Buzdolabina ¢ig ve pismis

sebzeler birlikte konulmamali,

¢ Besinleri uzun sure saklamak
icin  O0zel buzdolabi  kaplari

kullaniimali,
iYOTLU TUZ

wlyotlu tuz koyu renkli, agzi kapall LLUELRLV

kavanozlarda, glines almayan, sicak
olmayan ortamlarda

ve nemli
saklanmali,

+»+ Baharatlar,

alinmali, serin ve kuru ortamlarda
saklanmali, uzun sire bekletiimeden

tiketilmeli,

**Salca, cam kavanozla buzlukta veya

miktarlarda satin

+Salca, tursu vb. besinler deterjan
ve yogurt kabi gibi plastik kaplarda
saklanmamali,

derin dondurucuda saklanmalidir. ——
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*»* Eller, akan su altinda sabun ile

en az 20 saniye yikanmali,

S

' . ,‘//'-;_
**Besin hazirlama, pisirme ve serviste kullandigimiz
ara¢ gereclerin temizligine dikkat edilmeli,

s Mutfak, mutfak tezgdhlari ve mutfak bezlerinin
temizligine dikkat edilmeli,

s Cig et, tavuk ve baligin konuldugu kap ile
dograndigi bicak ve dograma tahtasi veya
plastiginin, pisiriimeden yenecek besinlerle ve
yenmeye hazir besinlerle temasi 6nlenmeli,

s Meyve ve sebzeler, akan su altinda
iyice  yikanmali  (havug, patates
vb.), sebze ve meyve yikamada
deterjan veya sabun kullanilmamali,

<Yumurtalar, kullanilmadan 6nce
ytkanmali  ve ayrn  bir kaba
3 kirilarak bozuk olup olmadigi kontrol
s;' edilmeli,
[N 58 +Cig yumurta kullanilarak
2 hazirlanmis  yemekler,  kremali
pastalar tiketilmemeli,
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s*Uygun sicakhgr kontrol etmek icin
mimkinse termometre kullaniimali,

s¢Artan yemekleri yeniden isitirken en az

75°C’ye ulagsmasi gerekir (pratikte
dumani Ustlinde olacak sekilde diye
tanimlanabilir).

s*Uygun sicaklik ve silrede pisirilmemis
hayvansal besinler tehlike yaratir.
Bakteriler, proteinli (stt, yumurta, et vb.)
besinleri severler.

e Kiflenmis besinler atilmali,
kGfla kisimlari atilarak, kalanini
kullanma yoluna gidilmemeli
(salca, peynir, ekmek vb.),

**Bozulmus olmasindan kusku
duyulan besinler, tatmadan
atiimali,
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*»Temizliginden kuskulanilan su slzilmeli ve
kaynatilmali ya da uygun sekilde klorlanmali,

«*Masa oOrtusu ve Uzerindeki servis tabaklari,
bardak, catal, kasik ve benzeri gerecleri temiz
bulmadiginiz yerlerin, mutfaklarinin daha da
kirli olmasi ihtimali yulksektir. Bu nedenle
temizlik ve hijyeni givenli olmayan yerlerde
yemek yenmemelidir.

Besinlerde besin dgesi kayiplari

+»Tim sebze ve meyveler, besin
degeri icerigi ve ekonomik olmasi
acisindan mevsiminde; bol ve ucuz
bulundugu dénemlerde tiketilmeli,

\:'( L
t‘.l" X
s*Taze sebzeler (patates, ispanak, kabak,
patlican, kereviz vb.)soyulduktan ve

dograndiktan sonra suda bekletiimemeli,

s*Vitamin ve mineral kaybini onlemek icin
taze sebzeler ©Once ayiklanmali, akan bol su
altinda iyice yikanmali ve pisirmeden hemen
once bulyuk parcalar halinde dogranmali,
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*»Sebzelerin haslama suyu  kesinlikle
dokulmemeli, corbalara, yemeklere ve
soslara eklenmeli,

s+ Sebzeler, dogranmadan once icinde
pisirilecegi sicak karisim hazirlanmali,
gerekiyorsa az su konmalidir.

«*Vitamin kayiplarini 6nlemek amaciyla sebze ve
meyveler yuksek 1sida pisirilmemeli, buhar
kaybini dnlemek icin tencerenin kapagi kapali
tutulmahidir.

**Sebzeler ve kurubaklagiller pisirme sirasinda
eklenen soda sebzelere daha yesil bir renk
kazandirmakla birlikte bazi vitaminlerde
kayiplara neden olur.

*Meyve ve sebzelerin, sularini icmek yerine
tim olarak tlketilmesi tercih edilmelidir.

s»*Filizlenmis patatesler tiketilmemeli,
s»Kurubaklagiller, az su ile haslanmali
ve haslama sulari dokilmemeli,
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+¢ Tarhana, hava akimi olan ve golge bir yerde,

** Makarna, cekebilecegi kadar su ile pilav .,

y

gibi pisirilmeli ve pisirme suyu atilmamali,

Usti bezle kapali olarak kurutulmahdir.
Gilnes altinda kurutulursa 6nemli vitamin
kayiplari olusur.

<+Yogurdun suyunun suzulmesi
vitamin kaybina neden olur. Yogurt
suyu atilmamali, ekmek
mayalandirma, bisklvi ve pasta ile
corba yapiminda degerlendirilmelidir.

“*Muhallebi ve diger sutli
tatlilarda seker, atesten
inecegine  yakin eklenmelidir.
Aksi halde protein kaybi olur.

«lyotlu tuz koyu renkli, agz

kapali kavanozda, glines almayan, [h{eui0Ry! -
AKILLI TUZ!

sicak ve nemli olmayan ortamda
saklanmahldir.  Yemek  pistikten
sonra atesten indirilirken iyotlu tuz
eklenmelidir.
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GIDA KAYNAKLI SAGLIK RiSKLERI

Guvenli gida maddesi elde etmenin 6n kosulu, glivenli hammadde
saglanmasidir. Bu baglamda glivenli gida maddeleri Gretebilmek
icin bunlarin dncelikle asgari saglkl ve hijyenik ortam ve teknik
kosullara sahip isletmelerde Uretilmesi ve hazirlanmasi gerekir.

Gida ile iliskili tehlikeler fiziksel, biyolojik ve kimyasal olarak Ug
sinifa ayrilmaktadir.

Fiziksel tehlikeler gida maddelerinde bulunmasi istenmeyen her
tlrli yabanci madde (tas, toprak, metal, cam, kemik, tahta vb.)
olup tuketici tercihini etkiler ve saglik sorunlarina yol agabilir.

Gida kaynakh riskler arasinda mikrobiyal tehlikeler ilk
sirayl almakta ve cesitli etkenlere bagh olarak
degisiklik gostermektedir. Gida kaynakli riskler
uretimin bircok asamasinda 6nem tasimaktadir.

Sterilize edilmedikge gida maddeleri dogal olarak ¢ok
sayilda mikroorganizma icermektedir. Bu sayi belli
siniri  astiginda ortaya c¢ikan olumsuz degisimler
nedeniyle tiketilemez duruma gelmekte ve insan
saghgi acisindan risk olusturmaktadir.

44
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Gida glivenligi yoninden 6nemli biyolojik tehlikeler kapsaminda
bakteriyel, fungal, viral ve paraziter etkenler yer almaktadir. Bunlar
icinde zoonotik hastaliklar igerisinde tliberkiloz ve bruselloz, cogu
gelismis Ulkelerde titizlikle uygulanan gida guvenligi programlari ile
tamamen ortadan kaldirilmis veya Dbelirli dizeyin altina
indirilmistir. Ancak bu hastaliklar Tirkiye'de glincelligini hala
korumaktadir.

insanlarda bu hastaliklardan kaynaklanan saghk sorunlarinin
¢6zUmU icin hastaligin oOncelikle hayvanlarda kontrol altina
alinmasi  gerekmektedir.  Yine sistiserkozis, ekinokokozis,
toksoplazmozis, leptospiroz ve Q fever gibi hastaliklara Tirkiye de
dahil olmak Uzere dinyanin bircok bolgesindeki insanlarda
rastlanmaktadir.

46
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Vibrio Cholera

S.Aureus

47

Baslica kimyasal tehlikeler kapsaminda ise hayvancilikta
ve bitkisel tGretimde verimi arttirmak amaciyla hatali ve
bilingsiz olarak kullanilan veteriner ve zirai ila¢ kalintilar
ile cevresel kaynaklardan bulasan cesitli kimyasallar veya
gida isleme asamalarinda olusan bazi tehlikeli maddeler
sayilabilir.

Gidalarin yapisindaki dogal toksik bilesenler ve alerjenler
gida glvenligi kapsaminda goz online alinmasi gerekli
onemli unsurlardandir. Ayrica gida katki maddelerinin
gida sinifi olmasi, teknigine uygun olarak kullanilmasi ve
ongorilen dozlarda uygulanmasinin  kontroli  bulyudk
oneme sahiptir.
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Gidalarda hammaddeden, lretim yontem ve tekniginden ve
calisan hijyen uygulamalarindan kaynaklanabilecek tehlikeler
yaninda cesitli yabanci maddelerin (boya, makine yaglari vb.)
gidalara bulasmasindan kaynaklanabilecek tehlikeler s6z
konusudur. Bltin bu olasi tehlikeler Gretim, satin alma,
isleme, dagitim ve satis sirasinda yonetimin kontroli altinda
bulunmalidir.

Gidalarin Uretiminden tliketimine kadar uygulanan butin
islemler, gidanin niteligine gbére uygun bir Uretim sistemi
kurulmadigl takdirde mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel
bozulmalar icin elverisli bir ortam olusturabilmektedir.

Gida Zehirlenmeleri

Gida zehirlenmeleri, bazi mikroplar
veya bunlarin toksinleri, zehirli
hayvanlar, bitkiler veya kimyasal

maddeleri iceren gidalarin yenilmesi

nedeni ile meydana gelen
hastaliklardir.
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Gida zehirlenmeleri ve enfeksiyonlari, gidalarin
yenilmesinden sonra mide ve bagirsaklarda siddetli
agrilarin  baslamasiyla ortaya c¢ikar. Yemegin
yenilmesiyle belirtilerin  ortaya c¢ikmasi arasinda
gecen sureye hastaligin kulugka devresi denir.

Gerek kulugcka gerekse belirtilerin siddeti kisiden
kisiye farkhliklar gosterir. Genel olarak belirtiler
bulanti, kusma, mide ve bagirsaklarda kramp ve
siddetli agrilarla ishali kapsar. Bu hastaliklari
sebeplerine gore asagidaki gruplara ayirmak olasidir:

51

1. Fazla Yeme: Normal gida maddelen cok fazla alin-
diklarinda bazi hazim ve metabolizma bozukluklar:-
na sebep olabilirler.

2.Gida Yetersizligl: Vicudun normal ihtiyaci kadar
gida alamamasi veya tek tarafli beslenme yam viicu-
dun mutlak ihtiyaci olan bazi maddelerin veya hay-
vansal proteinlefrin yeteri kadar alinmamasi durum-
lar1 bu hastaliklara neden olur.

3. Gidaya kargi hassasiyet: Normal besinlerden olan
yumurta, balik, cilek, sarimsak, sogan, 1stakoz gibi
maddeler bazi fertlerde 1deosinkrozi veya alerji deni-
len bazi metabolizma bozukluklarina neden olabilir.
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4. Gida Bakteriyel Enfeksiyonlar: Gida maddeleri gi-
danin orijininden veya gidaya sonradan karigan bazi
patojen1 insanlara naklederek antraks (sarbon), bu-
ruselloz, taberkiiloz, solmanelloz, streptokok ve ka-
liform enfeksiyonlari, leptesipnoz, pastérelloz, sap,
kuduz, kolera gibi hastaliklarin yayilmasinda 6nemli
bir rol oynarlar.

5. Gida Paraziter Invazyonlari: Gida maddeleri tenya,
askorit (bagirsak solucani), trigin, oksiyir gibi para-
zitlerin insanlara ge¢mesine sebep olabilirler.

6. Gida Zehirlenmeleri: Mikroplar veya bunlarin tok-
sinler1, zehirh hayvan veya bitkiler, baz1 kimyasal
maddeler iceren gidalarin yenilmesi ile meydana ge-
len hastabiklardur.

53

Gida zehirlenmesinin slresi ve siddet derecesi
arasindaki farkhliklar asagida belirtilen nedenlere
dayanmaktadir:

»» Hastaliga yol acan mikroorganizmalarin tipi.

»» Kisililerin duyarhlik derecesi (Cok geng, cok yasli,
hasta ve glgsuz kisiler daha duyarlidir.)

»» Tuketilen besindeki bakteri sayisi ile toksin
yogunlugu (Bakteri sayisi  arttikca bakterinin
enfeksiyon glici veya toksin miktari da artar,
dolayisiyla hastalik da daha siddetli olur.)
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Gida zehirlenmeleri, orijin ve sebeplerine gore asagida
aciklandigi gibi gruplar halinde incelenir:

1. Bakteriyel Gida Zehirlenmeleri

a - Toksi-Enfeksiyon tipi zehirlenme

b - Toksin tipi zehirlenme
2. Hayvansal ve bitkisel gidalardan zehirlenme
3. Kimyasal maddelerle zehirlenmeler

55

Gida intosikasyonu

N\ {

Staphylococcus gibi
bakteriler gidada hizla
goglarak toksin tiretir.

Y
i ) N -
HIZLI REAKSIYON % ~
salmonella gibi
Toksin hastaliga . baktort] g .
neden olur. : akteriler gida da

Ll gogalir

GIDA ENFEKSIYONU

o

7N

GECIKMIS REAKSIYON
Bakteri vicutta
cogalmaya devam ederek
enfeksiyona neden olur
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Bunlarin yaninda gidalarda tehlike yaratan kimyasal tehlikeler (g
kategoriye ayrilabilir:

»» Gidanin dogal yapisinda mevcut olan kimyasallar, Ornegin
barbunyada bulunan Hemaglutininler, zehirli mantarlar, Japon Fu-gu
balg gibi.

»» Doz asimi veya diger materyaller ile reaksiyona girme sebeplerinden
dolayi tliketici icin tehlikeler yaratabilen katki maddeleri, Ornegin
Sodyum nitrit (tedavi edici ajan > nitrosaminler), renklendirici katkilar,
koruyucular, pestisidler ve fungusidler gibi.

»» Ekim, hasat, nakliye ve/veya islem sirasindaki teknik hatalar, gidalari
kimyasallar ile kontamine edebilir. Ornegin gida ile temas halinde olan
zehirli madde iceren ambalaj materyalleri, temizlik maddeleri, Grin
icinde ¢oziinen metaller ve bakim malzemeleri gibi.
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BESINLERDEN KAYNAKLANAN HASTALIKLARI
ONLEMEK iCiN URETIMDEN TUKETiIMIiN SON

ASAMASINA KADAR

. EDELIM !
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HIJYEN VE SANITASYON

Sanitasyon; genis anlamda insan saghginin iyilestiriimesi,
korunmasi ve saghgin tekrar kazanilmasinda uygulanacak
prensipleri icermektedir.

Gida sanayiinde sanitasyon denilince “liretimde hijyenik ve saghkh
durumlarin yaratilmasi ve devam ettirilmesi”anlasiimaktadir.
Sanitasyon saglanmasinda personel acisindan karsilasilan sorun da
tastyicilik sorunudur. Taslyici insanlar, patojen ( hastalik yapici)
mikroorganizmayi viicutlarinda kendileri etkilenmeden tasirlar ve
bunlari temas ettikleri her yere yayarlar. Bu durum tasiyic
tarafindan bilinemeyecegi icin tehlike daha da biuylimektedir.

59

Hijyen ise sanitasyonla i¢ ice olup her ikisi
birbirini tamamlayan kavramlardir. Hijyen daha
cok hastaliklarin sebepleri ve bunlarin ortadan
kaldirilmasi, yani koruyucu hekimlik denilen bir
alani kapsamaktadir. Gida hijyeni ise saglikli
gida Uretimi amaciyla ciftlikten sofraya kadar
her asamada uygun kosullarin temini icin
yapilan tim calismalari kapsamaktadir.
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Gida endustrisindeki  uygulamalari itibari ile

sanitasyon, hijyenik  ve  saglikh kosullarin
olusturulmasi ve korunmasi ¢ercevesinde alinan tim
onlemler olarak tanimlanmaktadir.

Bu nedenle de gida ve cevre sanitasyonunun bir
biatln olarak ele alinmasi, isletme-tretim-depolama-
dagitim evrelerinde 0ozellikle personel-ekipman-
altyapr acisindan ihmal edilmeden uygulanmasi
gerekmektedir. isletme sanitasyonu, Uriin giivenligi
ve tuketici saghgi agisindan son derece dnemlidir.

Endistriyel hijyen uygulamalarinda isletmedeki olasi
tehlike faktorlerini tanimlama, bunlara gerekli 6nemi
verme, kontroli ve giderilmesi yonliinde ¢aba gosterme,
temizlik ve dezenfeksiyon uygulamalarinin  ihmal
edilmemesi esastir.

Bu cercevede calisan personelin saglikli olmasi ve hijyen
egitimi de zorunludur. Tiketici, Uretici ve dagitimc
zincirinde tumduyle her kesimi etkileyen gida kokenli
salgin, zehirleme, bozulma vb. olumsuzluklar, endustriyel
kalite sistemindeki hijyen sorunlarindan
kaynaklanmaktadir.
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Gida isletmelerinde temizlik ve dezenfeksiyon

Hammaddenin isletmeye girmesinden son lriin elde edilmesine
kadar Uretimin tim asamalarinda, Urline cesitli kaynaklardan
mikroorganizma kontaminasyonu (bulalsma) s6z konusudur.

Mikroorganizma faaliyetleri sonucu islenen Uriinde yapi, tat ve
aroma degisebilmekte, boylece kalite dismektedir. Diger
yandan gida maddesinde ¢ok sayida mikroorganizma bulunmasi
pastorizasyon ve sterilizasyon gibi 1sil islemlerin uygulanmasini
da glclestirmektedir. Bu gibi durumlar isletmelerde ekonomik
kayiplara neden oldugu gibi, kontamine olmus gidalarin
tiketilmesi insan sagligi acisindan da sorunlar yaratacaktir.

71

Temizlik: Gida ile temas eden alet-ekipman ve gesitli yu-
zeydeki kir ve gida artiklanimn vzaklagtinlmasi ve bunlann
mikroorganizmalar i¢in ¢ofgalma ortamu ekline déntigmesi-
nin onlenmesidir.

Dezenfeksiyon: Temizlik asamasindan sonra ortamdaki
urine kontamunasyon Kaynagi olabilecek mikroorganizma-
larn timinin 6ldirilmesi ya da zararli etkemi yapmayacak
en digik diizeye indirilmesidir.
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Temizlik ve dezenfeksiyon gida isletmelerinde birlikte
veya ayri ayri uygulanan birbirine bagiml islemlerdir.
Temizlik sonrasi dezenfeksiyon yapilmazsa, temizligin
yararindan cok zarari olabilir. Clinkd temizleme ile
ortaya c¢ikan zararli mikroorganizmalar ancak
dezenfeksiyon ile yok edilebilir. Aksi takdirde daha
genis bir ylzeye yayilarak Urerler ve zararlarini daha
siddetli olarak gosterirler. Bu nedenle, iyi bir temizligi
her zaman ideal bir dezenfeksiyon takip etmelidir.

Yikama veya temizlikte ylzeyde bulunan kir ve benzeri
maddelerin mekanik olarak o ylizeyden uzaklastiriimasi akla
gelir. Temizlik islemi ile mevcut organizmalarin 6nemli bir
kismi ve bunlarin c¢ogalmasina uygun artiklar ortamdan
uzaklastinlir. Bu islem yapilirken 1s1, sicak ve soguk su
kullanildigi gibi bazi kimyasal deterjanlar da kullanilabilir.
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Temizlik, varilmasi istenilen amaca gore ya da
“temizlik derecesi”ne gore gruplandirilabilir.

Fiziksel Temizlik: Gozle gorilebilen tim gorinir kirler ylzeylerden
arindirihr

Kimyasal Temizlik: Gozle goérilmemekle beraber tat ve koku ile
varligi anlasilabilen dezenfektan ve temizlik maddesi kalintilari
dahil mikroskobik kalintilarin da uzaklastiriimasidir.

Bakteriyolojik Temizlik: Mikroorganizmalarin  6ldirtlmesidir.
Fiziksel ve kimyasal temizlik yapilmaksizin bakteriyolojik temizlik
yapilabilirse de fiziksel temizligin yapilmis olmasi, bakteriyolojik
temizlikte istenilen sonuca ulasmayi saglar.

Dezenfeksiyon, ortamin ve besinlerin kimyasal
dezenfektanlarla ya da 1si  kullanilarak zararli olan
mikroorganizmalardan arindiriimasi islemidir. Gida
isletmelerinde uygulanan dezenfeksiyonun amaci,

mikroorganizma sayisinin gidayi bozabilecek veya tiketicinin
sagligini etkileyecek diizeyin altina indirilmesidir.

Bu nedenle, bulasik mikroorganizmalarin  ortamdan
uzaklastirilmasi,  Gremelerinin  6nlenmesi ve yeniden
bulasmalarinin  engellenmesi  gerekmektedir. Uygulanan
dezenfeksiyonun basarisi, ortamin temizlik derecesine, ylizey
kosullarina, mevcut mikroorganizma tlrine, ortam
sicakhgina, secilen dezenfeksiyon tipine ve uygulama sekline
bagli olarak degisiklik gosterir.
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Fiziksel Dezenfeksiyon: Buhar veya sicak su ile
yapilir.

Kimyasal Madde ile Dezenfeksiyon: En yaygin
dezenfeksiyon yontemidir:

Radyasyon Uygulamasiyla Dezenfeksiyon:

Bu amacgla daha ¢ok 2600-2700°A’luk ultraviyole
1s1g1 veren (alcak basingli civa buhari lambalari)
lambalardan yararlanilmaktadir.

77

78

03.02.2014

39



80

03.02.2014

40



Gida isletmelerinde iyi Gretim uygulamalari

lyi Uretim Uygulamalari (GMP)

Gida Ureticilerinin saghkh Grin Gretip satabilmeleri
icin olusturulan ulusal standartlar bulunmaktadir. Bu
standartlar icinde GMP (Good Manufacturing
Practice-lyi Uretim Uygulamalari) gida giivenligi ve
hijyeninin saglanmasi icin isletmelerin sahip olmasi
zorunlu olan nitelikleri tanimlamaktadir

Bu standart icerisindeki temel konular sunlardir:

»» Tesis Ozellikleri

»» Ekipman ozellikleri

»» Personel hijyeni

»» Tedarikgi kontroli

»» Hammadde kontroli

»» Tagima ve depolama kosullari

»» Hammaddenin teslim alma, depolama, tasima ve dagitim
kosullari

»» izlenebilirlik ve Uriin Geri Cagirma (Toplama) Programi:
“Recall”

»» Pest kontroli
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GMP’nin esaslari basittir. Dort uygulamayi kapsar:

1. istenmeyen mikroorganizma ve yabanci
maddelerden sakinma (ONLEME)

2. istenmeyen mikroorganizma ve yabanci maddeleri
uzaklastirma (ELIMINASYON)

3. istenmeyen mikroorganizmalari durdurma
(INHIBISYON)

4. istenmeyen mikroorganizmalari 8ldiirme

Tesis Ozellikleri

Uretim Alani ve Altyapi: Kurulusun altyapisi; binalari, proses
ekipmanlarini, yardimci tesisleri, c¢evre alanlarini ve
destekleyici hizmetleri kapsar. Calisma ortami ise c¢apraz
bulasmayr 6nlemeye yonelik o6nlemleri, c¢alisma alani
gerekliliklerini, koruyucu calisma giysisi gereksinimlerini,
sosyal alanlarin mevcudiyetini ve yerlesimini icerebilir.

Kurulus, gida guvenligi kalite yonetim sistemi sartlarini yerine
getirmek icin gereksinim duyulan c¢alisma  ortamini ve
altyapiyi kurmaya ve sirdirmeye yonelik gerekli kaynaklan
saglamalidir.
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Mekanlar

»» Gida maddelerinin hazirlandigi, kullanildigi veya
islendigi alanlar (ofisler vb. hari¢) gida maddesi
dretimine uygun hijyenik kosullari saglayacak sekilde
tasarlanmis ve kurulmus olmalidir.

»» Uretim alanindaki pencere ve kapilar zararlilarin
girmesini  engelleyecek sekilde tasarlanmis ve
kurulmus olmalidir. Uretim alanina toz ve duman
girmemesi saglanmalidir.
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Zeminler

»» Zemin, igyerinin Ozelligine gore su gegirmeyen, yikanabilir, gizik,
catlak olusturmayan, kaymayi 6nleyici, temizlik ve dezenfeksiyona
uygun, plriizsiiz malzemeden yapilmali ve sivi atiklarin akabilmesi
icin yeterli egime sahip olmalidir.

»» Genel kural olarak kolay temizlenebilir, dezenfekte edilebilir
zemin ve duvar malzemesi, asit ve nemden etkilenmeyen boya ve
Ozel kaplama malzemeleri tercih edilmelidir.

»» Uretim alaninda vyeterli sayl ve boyutta atik su kanal
bulunmalidir.

»» Atik su kanallari zararh girisine, koku yayilmasina ve atiklarin
geri basmasina karsi guvenilir, temizlenebilir ve dezenfekte
edilebilir olmahdir.
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Duvar Yiizeyleri

»» Duvarlar, yapilan isin 06zelligine gobre su
gecirmeyen, vyikanabilir,  zararh  canlilarin
yerlesmesine izin vermeyen, purluzstz ve acik
renkli malzemeden yapilmali, catlak olmamali,
kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir
ozellikte olmalidir.

»» Duvar-zemin baglantisinin  yuvarlatiimis
yapida olmasi gerekir.

Tavanlar

»» Tavanlar ve tavan yapilari kir birikmesine,
nem yogunlasmasina ve kiflenmeye izin
vermeyecek sekilde olmalidir.

»» Tavanlarin periyodik olarak bakimlar
yapilmalidir.

»» Tavan vyuksekligi Gretilen Urline ve alet
ekipmana uygun olmalidir.

»» Uretim yerlerindeki tavanlar tek parca ve diiz
yuzeyler olmalidir.
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Alet, Ekipman ve Makineleri

»» Gida maddeleri ile dogrudan temasta
bulunan makineler ve aletler (6rnegin mikserler)
temizlenebilir, dezenfekte edilebilir olmalidir.

»» Gerekli olan makine ve aletlerin dizenli
olarak kalibrasyon kontrolleri yapilmal ve kayit
altina alinmaldir.
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Sosyal Tesis ve Tuvaletler

Gida ve gida ile temas eden madde ve malzeme Uretimi yapilan
isyerinde giyinme, soyunma, dinlenme odalari, tuvaletler ve varsa
yemekhanelerde asagidaki 6zellikler aranir:

»» lIsyerindeki sosyal tesis, dus ve tuvaletler gida retim
alanlarindan ayri olmalidir. isyerindeki tuvaletlerin suyu sirekli
olmali, kanalizasyon baglantisi bulunmali, hicbir sekilde Gretim ve
depo alanlarina dogrudan agilmamalidir.

»» isyerinde personel icin giyinme, soyunma, dinlenme odalari ve
tuvalet bulunmali, tuvaletler atik maddelerin hijyen kurallarina
uygun bir bicimde uzaklastirilacagi sekilde tasarlanmali ve bu
alanlarda  hijyen  kurallarini  hatirlaticc  uyari  levhalari
bulundurulmahdir.

»»  Tuvaletlerde kendiliginden kapanir kapilar
bulunmalidir. Tuvaletler, yemekhaneler ve soyunma
odalari trlnlerin Uretildigi yerle tamamen ayri olmali,
bu mahaller havalandirilmali ve korunmalidir.

»» Uretim alanlarinda, yeterli miktarda ve uygun
yerlere yerlestirilmis kanalizasyona bosalan ve tikacl
lavabolar olmalidir.

»» Personel icin is ve sokak kiyafetlerinin ayri ayri
saklanabilecegi sekilde vyeterli sayida soyunma
dolaplari olmaldir. Bu dolaplarin icerisinde gida
maddesi saklanmamalidir.
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Aydinlatma

Uretim vyeri isin 6zelligine uygun yogunlukta
aydinlatilmis olmalidir. Aydinlatma dogal renkleri
degistirmeyecek ozellikte olmalidir. Aydinlatma
lambalari, sabitlenmis koruyuculari kirildigi anda
urine  karismamasi icin  gerekli  onlemler
alinmalidir. Elektrik digmeleri sudan
etkilenmeyecek malzemeden vyapilmali, kolay
ulasilabilecek konumlara yerlestirilmelidir.
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Personel Hijyeni

Saglikli ve kaliteli bir Gretim igin, uygun malzeme segimi ve ortamin
yani sira onemli olan bir baska faktér de, o isletmede ¢alisan
kisilerdir. Her Uretim seklinde oldugu gibi, besin endustrisinde de
personel temel wunsurlar arasinda vyer alir. Calisanlar, gida
isletmelerinin verimliliginde ve iyi Uretim tekniklerine uygunlugun
saglanmasinda temeldirler.

GCahsanlarin hareket, aliskanhk ve davraniglari islemin sonucu
Uzerine dogrudan etkilidir. Besin Uretimi yerinde galisan personelin
yogunlukla kirsal kesimden geldigi, sosyo-kultirel yapilarinin
yetersiz olabilme ihtimali ve yeterli bilgi birikimi ve denetime sahip
olmamasi, olumsuzluklari arttirici yénde etkiler.

Gida isiyle ugrasan personel, insan saglig
yonunden agir sorumluluklar tasimaktadir.
Bircok gida zehirlenmesinin  ana nedeni,
personelin dikkatsizligi ve bu konudaki bilgi
yetersizligidir.

Kisisel hijyen insan vicudunun tamami ile temiz
olmasinin 6nemli bir parcasidir. Hastaliklarin
bulastirilmasi  ya da yiyecek bozulmalari
nedenleriyle insanlar, hastaliga yol acan
mikroorganizmalarin potansiyel kaynagidir.
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GENETIGI DEéiSTifiiLMiS ORGANIZM ALAR VE
SAGLIK iLiSKisi
Genetigi degistirilmis organizmalar (GDO),
biyoteknolojik yontemlerle canhlarin sahip
oldugu gen dizilimleriyle oynanarak, mevcut
ozelliklerinin degistirilmesi veya canlilara yeni
ozellikler kazandirilmasi ile elde edilen
organizmalara
verilen isimdir.
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GDO’nun Tarihgesi

[I. Dinya Savasindan sonra diinya nifusu hizla
artmaya basladi. Artan nidfusun beslenme
gereksinimlerinin karsilanmasi icin “Yesil Devrim” olarak
adlandirilan bir gelisme yasandi. Bu devrim temelde dar
alanda en yuksek diizeyde Grin alinabilmesi icin tarim
ilaglarinin, kimyasal gubrelerin ve asiri  suyun
kullanilmasiydi. Hatali kullanilan tarim ilaglarinin ve
kimyasal gulbrelerin insan sagligina zarar verdigi
gosterildi. Bazi tarim ilaglari yasaklandi. Zamaninda
kurtarici olarak gosterilen yesil devrim geride cevre
kirliligi gibi ciddi yan etkiler birakti.
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Bitkilerde Gen Aktarim
Nedenleri

Herbisit ve boceklere karsi dayaniklilik
kazandirilmasi,

VirUsler, fungus, bakteri ve bitki
parazitlerine karsi direnglilik
kazandiriimasi,

Cevresel kosullara tolerans,

Azot fiksasyonu ve Urln miktarinin
geligtiriimesi,

Gec¢ olgunlasma,

Besinsel 6zelliklerin geligtiriimesi,

Erkek kisirlik,

» Sekonder metabolit, ilag, asi vb. Gretimi.

115

Hayvanlarda Gen Aktarim Nedenleri

» Organ ve doku nakilleri,

« Insan siitiine benzer inek siitl
yapimi,

« Hastaliklarin hayvan modelleri,

» Hiucre terapisi,

« Et, stt vb. Uretim artisi, dzellik
iyilestirmesi, hastalik direnci.
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Genetigi Degistirilmis %‘\
Gidalar (GDG) N —

GUnumuzde Uretilmekte olan GDG’ler:
v" Zehirlik potansiyeli azaltiimis GDG’ler,
v Herbisid ve insektisidlere direngli soya fasulyesi, misir,
pamuk cinsleri

v Asya Ulkelerinde gorilen kronik beslenme yoksunluguna
yonelik demir ve vitaminlerden zenginlestirilmis piring,

v Afrika’da Urlnlere zarar veren bir virise karsi direncli hale
getirilmis tath bir patates taru,

v iklim kosullarindaki asiri degisimlere direngli cesitli bitki

tlrleri. &

Gelistiriimekte olan bazi GDG’ler:

v Hepatit B gibi bulasici hastaliklara kargl insan asilari
iceren muzlar,

v Normal olgunlagma sturecinden hizli gelisen baliklar,
v" Erken Urlin veren gesitli meyve ve sebze tirleridir.

@&
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GDO’nun Potansiyel Yararlar

a b~ w N —

[o2]

. Cevresel faydalari.

. Besin kalitesinin ve sagliga yonelik faydalarinin artiriimasi,
. Meyve ve sebzelerin raf dmru ve organoleptik kalitelerinin

artirilmasi,

. Bitkisel ve hayvansal arun veriminin artiriimasi,
. Yenilebilir agi ve ilag Uretimi,
. Insan hastaliklarinin tedavisinde ve organ naklinde

kullaniimasi,

. Bio-fabrikalar ve endustriyel kullanim igin Grin ham materyali

olarak kullanimi,

GDO’ larin Potansiyel Riskleri

-

© 00 ~NO O L W N

. Allerjik reaksiyonlar ve toksik etkiler,
. Gen patentleme ve terminator

. GD gidalarin etiketlenmesi ile ilgili

. Cevresel kaygilar,

. Biyolojik ve genetik ¢esitliligin tehdidi,
. Cesitli gruplarin kaygilari,

. Dini, kulturel ve etik kaygllar,

. Bilinmeyen korkular.

. Besin kalitesindeki degisiklik ve gida

guvenligi,

teknolojisinin etkisi,

kaygllar,
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insan Saghgina Etkileri

* GDO teknolojisinin riskleri géz 6éntunde bulundurularak bir
¢ok Ulke bu UrlGnlerin dogaya salinimlari konusunda siki bir
kontrol sistemi uygulamakta ve gidalarin bu tar trlnlerden
yapilmalari yada bunlari igermeleri durumunda Urdn
etiketlerinde beyan edilmeleri zorunlulugu getirmektedir.

121

* Yapilan arastirmalar sonucunda antibiyotiklere karsi
direng, allerjinite ve toksisite gibi etkiler tespit edilmigtir.
Ancak GD Urunlerin saglik Uzerinde, Ozellikle uzun
dénemde yaratabilecekleri etkiler Gzerinde henlz kesin
bir bilgi bulunmamaktadir.

ACAUTION

HIGHLY TOXIC
CHEMICAL
Use by Authorized
Personnel Only

IS St HeT s 5 @7 nmpisnunce o
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GDO’nun Biyolojik Cesitlilige Etkisi

» Gen transferi esnasinda istemsiz gen kagislari meydana
gelebilir. Bu gen kacgisi insan kontrolinde olmaksizin
GDO’lu durunler rizgar vb. araciligiyla dogal Granleri
dolleyebilir.

iste bu noktada GDO ile ilgili en énemli kaygilardan biri
olugsmaya bagslar.

Yani aktarilan genlerin dogal bitki tdrine
atlayarak, bulunduklari ¢evredeki dogal
turlerde genetik cesitliliginin kaybina neden
olmalari,

Yabani turlerin dogal yapilarinda sapmalara
neden olmalari,

Tek yonlu kimyasal uygulanmasindan
kaynaklanacak olan tek yonlu evrimin tesvik
edilmesiyle ekosistemdeki t '
dengeleri bozmalari gibi...
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GDO iiriinlere aktanlan 6zelliklerin gruplandinimasi

II Diger dzellikler

Bicek ve virlise 151
Herbistte
dayaniklilik dayaniklilik

GD'li Uriinlerin Ciftgiye Yararlari

« Bitkileri bazi zararli boceklerden korumak igin
ilac masrafindan kurtulacaklardir.

- Istemedikleri yabani otlardan kurtulmak igin
istedikleri kadar ilag kuIIamIabllecek ve |
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GD’li Uriinlerin Ciftgiye Zararlar:

« Fazla ila¢g kullanimindan dolayi toprak kirlenmesi
gibi sorunlar ortaya c¢ikmaktadir. Ayrica maddi
yukimlulugu artirmaktadir.

« GD’li UrGnlerin ekilmeye baslanmasiyla tohumluk
hakki kalmayacaktir. Cunkd Uretiimekte olan GD
bitkilerin buyuk bir kismi, agik tozlagsan melez tirler.
Yani her yil bu tohumlarin yenilenmesi gerekir.

« GD tohumlarin fiyatlari, klasik tohumlardan,
deqistirilen 6zellige gore daha pahallidir.

127

 Yetkililerin soylediklerine gore, GDO’lu UrUnlerde
verim yuksek olsa da, ciftci bundan pek karl
cikmayacaktir.

128
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GDO’nun Dinya’daki Yeri

« GDO'lar veya i
GDO'lu Grinler 13 &
tilkede 60 milyon '
hektar arazide
uretiliyor. Bu
uretimin buyuk
bolumu ABD,
Kanada, Arjantin
ve Cin'de
gerceklesiyor.

129

Toplumun Bakis Agisi

Toplumun GDOQ’lara bakis acilarini saptamak
amaciyla anket uygulanmigtir. Katilimcilarin;

* %41 i GDO terimini ilk kez tv de duydugunu,
* %45 i GDO larin saglik sorunu yaratabilecegini
belirtmistir.

* “0095 i UrUnlerin Uzerinde GDO olup olmadlgl
belirtiimelidir’ demistir. :
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Sonug olarak; tuketicilerin genel olarak
GDO lara bakisinin negatif oldugu ortaya
citkmistir.

131

Cesitli GDO Uriinleri

e Kutuplarda yasayan bir tur baliktan izole
edilen anti-freeze (yani bitki dokularinda
donmayi engelleyen) geni domates ve cilek
gibi bitkilere aktarilarak soguga direncli GD
domatesler ve cilekler (gelistirilme
asa icilmekt

132
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Degistirilmemis beyaz piring (solda)
ve genetik modifiye edilmig altin piring (sagda)

133

Piyasada yerinl alan gen aktarimi bitkilerden biri de pamuk.

Zararli bitkilerle
savasmada kullanilan
ilaclara karsi dayanikli

hale getirilmis soya
fasulyesi, kolza, kanola,
misir ve
pamuk bitkileri de var.

134
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Amino asit igerigi yukseltiimig
tahil ve patatesler.

135

» Avusturalya’daki Bresatec domuzlari
(hayvanin yemden yararlanma kabiliyeti ve et
verimi arttiriimigtir).

« ABD’deki AquAdvantage somon baliklari
(okyanus yayin baliginin antifreeze protein
geni aktariimis, kisa surede buyuyen balik).

VoV N _ WP _VHL TR V_N W N > L Sz ot "nn:"l.m,'ﬂl'"'
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Zararl boceklere
karsi kendi
zehrini Ureten
misir gesitleri.
Bacillus
thuringiensis’den
alinan bir genle
bu bocekler igin
zehirli olan ancak
baska canlilara
zarar vermeyen
madde Uretimi

Sonug

» Dunyada genetik yapisi degistirilmis canlilarin ve
bunlardan elde edilen gidalarin dagilimi hizla
artmaktadir.

« Misir ve soyadan Uretilen yag, un, nigasta, glikoz
surubu, sakkaroz, fruktoz iceren gidalar; biskuvi,
kraker, pudingler, bitkisel yaglar, bebek
mamalari, sekerlemeler, ¢ikolata ve gofletler,
hazir corbalar, misir ve soyayl yem olarak
tUketen tavuk ve benzeri hayvanlardan elde
edilen gidalar ile pamuk GDO’lu olma riski
tasiyan tarimsal urdnlerin basinda gelmektedir.

138
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« Bu drUnlerin  Ozellikle insan sagligi
uzerinde kisa ve uzun donemde
olugturacagi etkiler ise  yeterince
bilinmemektedir. Ayrica bu Urunlerin
genetik Qe§lt|l|lgl tehdlt etmesi durumunda
geri donusu ¢’ " ce de girilmis
olacaktir.

139

Alinabilecek Onlemler

GDO’lu tohumlarin kontrolsiz alanlarda ekimine izin
veriimemeli,

GUmruklerde, i¢ piyasada etkin bir denetim sistemi
kurulmali,

Tarkiye’de GDO’lu urlnler konusunda kendi arastirmalarini
yapmali, teknolojisini kendi Gretmeli,

Tarimda, girdiden c¢iktiya, tim alanlarda bagimlilik zincirini
kiran, kendi potansiyelini kullanan bir politika izlenmelidir.
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HACCP
HAZARD ANALYSIS

CRITICAL CONTROL POINTS

TEHLIKE ANALIZi
KRITIK KONTROL NOKTALARI

_ iyi Laboratuar Uygulamalari
(GLP)

\ Aa Yonetimi

HACCP —

Onleyici Bakim E
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Yasamimizin temel maddesi olan gidalar, satin almadan
tilketime kadar gegen agsamalarda hijyenik kogullarin yeterince
saglanamamasi nedeniyle zararli hale gelebilmekte ve
sagligimiz i¢in gizli bir tehlike olusturabilmektedir.

Gelismis iilkelerde oldugu gibi, gida tretim ve tiiketiminde
ongoriilen temel ilke “tiikketicinin saghkli ve nitelikli gidalarla
beslenerek, hem hastalik etmenlerinden, hem de yeterli ve
dengeli beslenme yoniinden saghginin korunmasi ve gida
aliminda aldatiimasinin 6nlenmesidir.

Giivenli qida; besleyici degerini kaybetmemis, fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik acidan temiz, bozulmamis
gidalardir.

Gida bozulmalarina yol acan etmenler gida
gluvenligini tehdit etmektedir. Guvenilir gidanin
elde edilebilmesi icin hasattan tiketime kadar
gecen tim asamalarda gidanin  cesitli
kaynaklardan kirlenmesinin dnlenmesi gerekir.
Tuketime sunulan gidanin ne denli saglikli
oldugu ise pek cok asamada yapilan kontroller
ile belirlenmektedir. En iyi kontrol
denetleyicileri; Ureticiler, yasal kontrol
kuruluslari ve tuketicilerdir.
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Ureticiler ve yasal kontrol kuruluslari gidalarin kontrollerini
objektif kriterlere gore yapar. Tiketiciler ise subjektif olarak
kontrol edebilir.

Endlstri ve vyasal kontrol kuruluslarinin kalite kontrole
yaklasimlarinda da farklilik vardir.

Yasal kontrol kuruluslari bir anlamda sadece pazara verilen
son {riin ile ilgilenir. Uretimi gerceklestiren isletme ise
Uretimde kullanilan tiim girdi ve pazarlamadan sorumludur.
Ham madde alimindan, Urinun tiketici sofrasina gelene kadar
her asamasinda kalite kontrol uygulamak zorundadir.

Son (rlin kontrold, genel olarak Girtin hakkinda her tiirli bilgiyi
vermez, Urunde bir bozukluk varsa bunun iyilestirilmesi icin
bir ¢6zim gostermez. Sadece hatanin belirlenmesine
yoneliktir. Oysa isletmede yapilacak kontroller ile;

Ham madde, yardimci madde ve katki maddeleri, prosesin
tium asamalari, ambalaj materyali, c¢alisanlarin hijyenik
kurallara uymasi vb. gibi Urind dogrudan ve dolayli olarak
etkileyecek tim girdiler kontrol altina alinir.

Bunlarin disinda gereksiz eneriji, su vb. girdilerin kullanimini
engelleyerek Urliin maliyetini dislrir, dolayisiyla karliligin
artmasina yol agar.
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Gida Ureten isletmelerde, tamamen gida givenligini
hedef alan farkli ve yalnizca gidaya 6zgli bir risk
yonetim sistemi gelistirilmesine gereksinim
duyulmustur.

Bu amagla 1960’'larda uzay programlarinda
astronotlara  verilecek  yemeklerin  lretiminde
kullanilmak Uzere kisaca “HACCP (Hazard Analysis of
Critical Points-Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol
Noktalari)” adi verilen risk yonetim sistemi gelistirilmis
ve bu konuyla ilgili olarak, olduk¢a kisa bir sirecte
uluslararasi anlagmalar saglanmistir.

Gidalardaki Riskler

Gelisen teknolojiye bagl olarak her giin daha yeni,
daha saglikli ve daha fazla gida Uretilmektedir. Buna
karsin gidalardan kaynaklanan hastaliklar, basta
kontrol yetersizligi ve ekonomik nedenler olmak lzere
bircok sebeple giderek artmaktadir. Gidalarda kalite
glvenligini saglamak icin 6ncelikle gidalardaki risklerin
bilinmesi gerekmektedir.
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Bu riskler;

Fiziksel Riskler
Kimyasal Riskler
Mikrobiyolojik Riskler

149

Fiziksel Riskler

Cam, metal, kagit, ¢cop, sag, boya, hayvansal kaynakli gidalarda kemik, deri vb.
yabanci maddeler bu gruba girmektedir. Bu yabanci maddeler, bazi durumlarda
mikrobiyolojik riskleri de beraberinde getirmekte, en azindan o Grlnln hijyenik
kosullarda Uretilmedigi konusunda fikir vermektedir.

Tiketici sikayetlerinde ¢ogunlugu gidalarda bulunan yabanci fiziksel maddelerilerin
olusturdugu bu maddelerden de ilk sirada camin yer aldigi belirtilmektedir. Yabanci
maddelerin siklikla saptandig gida gruplari sirasiyla:

Firincihik Grinleri

icecekler

Sebzeler

Bebek mamalari

Meyveler

@ Tahillar

Balik ve balik Grtnleri

Cikolata ve diger kakao Urtnleridir.

150
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Fiziksel riskler Riskin kaynagy
Cam pargast Lambalar, pencere canu, cam §ise
Metal pargast Ambalajin kirlt kalmast, ekipman, personel
Sag, tiiy, kil Personel, ekipman
Bocek, smek Bina, ekipman, pest kontrol
Toz bulagmast Hava, bina, ekipman

151

Kimyasal Riskler

Gida kaynakl kimyasal risklerin arasinda:

Pestisitler

@ Antibiyotikler

Bliylime hormonlari gibi veteriner ilaclar

B Glbre kalintilari

B Tarim ilaglar

@ Allerjen bilesikler

@ Toksik mineraller

Yasaklanmis veya izin verilen dizeyin Gzerinde kullanilmis olan gida katki
maddeleri

@ Agir metaller

Uygun olmayan plastik ambalaj materyallerinden kaynaklanan bulasmalar
Deterjan kalintilari vb. yer almaktadir.

152
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Kimyasal Riskler

Riskin Kaynag

Pestisitler

llaglama faaliyetleri

Temizlik kimyasal kalintist

Temizlik sonrast durulama yetersizligi

Ambalaj kimyasallart

Ambalaj tiretiminde kullanilan kimyasallar

Uriine yag karismas

Ekipmanlarda kullanilan yaglar

Klorlu organik maddeler

Ham suyun klorlanmast

Uriinde klor kalmas

Asint klorlama veya karbon problem

Nitrat, nifrit, amonyum varligt

Ham su

Agir metal varlig

Ham su, su tasfiye kimyasallart

153

Mikrobiyolojik Riskler

Gida kaynakli mikrobiyolojik risk olarak degerlendirilen

organizmalar:
Parazitler
Bakteriler
Virtsler
Kifler
Alglerdir.

Mikrobiyolojik riskler

Riskin kaynag

Toplam bakter: C1g gda, su, hava, ambalaj, ekipman, personel
Kiif ve maya Cig gida, hava, ambalaj, ekipman

Koliform Su, personel, zararlilar

Parazitler Kontamine su, ¢ig ve az pismis gidalar, personel

154
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Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol Noktalari (HACCP)

Gida Uretiminde gida guvenligi, GrinlG kullanan tiketicinin
mutlak talebidir. Bunu saglamak icin gida guvenligi kontrol
sistemi kurulmak zorundadir. HACCP (Tehlike Analizi ve Kritik
Kontrol Noktalari) iste bu ihtiyaca cevap veren, gida sanayinde
diinya ¢apinda taninip kabul gérmis ve basarisini kanitlamis
bir gida glivenligi ve risk yonetim sistemidir.

Kisaca HACCP (Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalari) tiim
risklerin kontrol altina
alinmasini amaglayan bir sistemdir.

Bu kapsam cercevesinde:

Gidalarin  Uretim yontemleri, bilesimleri,
dagitim ve tiketim kosullari ayrintili bir sekilde
arastirilarak muhtemel riskler ortaya
cikarilmakta

Kritik kontrol noktalari belirlenerek mikrobiyal
kontaminasyonlarin 6nlenmesi saglanmaktadir.
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Baska bir ifade ile HACCP “gida maddesinin liretiminden
tilkketimine kadar gegen siire icinde ortaya cikabilecek
olan tehlikeleri tanimlayan ve analiz eden, bu
tehlikelerin ortadan kaldirilmasi icin yapilacak diizeltici
faaliyetlerin uygulanip uygulanmadigini kontrol eden bir
gida giivenlik sistemidir.”

HACCP, Birlesmis Milletlere bagh Dinya Saghk Teskilati
(WHO) tarafindan o©nerilen hem Amerika Birlesik
Devletlerinde, Avustralya’da, Japonya’da, Avrupa Birligi
ulkelerinde hem de Uulkemizde yasal ag¢idan uyulmasi
gereken bir uygulamadir.

HACCP Yararlari;

B Tim gida zincirine uygulanabilir.

Uriine ait olan giiveni artirir.

Gida kokenli risklerin (tehlikelerin) ekonomik bir sekilde kontrollinii mimkin
kilar.

Uriin ve ham madde kayiplarini azaltir.

Potansiyel tehlikelerin en basta ortaya ¢ikmasini ve giderilmesini saglar.
Zaman, sicaklik, kivam, goérinim gibi kontroli kolay olan parametreler ile
calisir.

Guvenlik konularina genel ve sistematik bir yaklasim saglar.

Zaten Uretilmis olan Grin kalite kontroliinden “Onleyici kalite glivencesi” ne
gecisi saglar.

Avrupa Birligi icinde ve tiim uluslararasi ticarette kolaylik saglar.

Proses kontroliin belgelerle kanitlanmasina olanak verir.

Spesifikasyon (cok 6zel) ve yasal mevzuatla uyum icinde calisildiginin kanitidir.
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HACCP ile ilgili tanimlar;

Tehlike ( Hazard ): Saglk lzerinde olumsuz etki yapma potansiyeli taslyan
biyolojik, fiziksel veya kimyasal ajanlarla ortaya ¢ikabilen zararlardir.

Risk: Gida maddesinde olusmasi muhtemel tehlikelerin boyutu ve siddeti
(olasilik diizeyi)dir.

HACCP plani: ilgili Griiniin Uretim siireglerinde gida giivenligi agisindan
onemli olan tehlikelerin kontrol altinda tutuldugundan emin olmak amaciyla
HACCP ilkelerine uygun olarak hazirlanmis dokiimandir.

Karar agaci: Belirlenen bir tehlikenin kontrol edilecegi asamanin “kritik

kontrol noktasi” olup olmadigini bulmak lzere kullanilan mantiksal soru-cevap
dizisidir.

159

Kontrol noktasi (CP): Kontrol altina alindiginda tehlikenin azaltildig
basamaktir.

Kritik kontrol noktasi (CCP): Gida zincirinde olusmasi muhtemel tehlikelerin
tesbit edilerek 6nlenebilmesi, kabul edilebilir sinirlara indirilebilmesi ya da
ortadan kaldirilabilmesi amaciyla kontrol uygulanabilen islem basamagidir.

Kritik limit: Bir kosulun “kabul edilebilir” veya “kabul edilmez” arasindaki
sinir degeridir.

izleme: Kritik kontrol noktalarinin kontrol edilip edilmediginin bir plan
dahilinde gozlenmesidir.

Dogrulama: Kontrol sisteminin dnceden planlanan sisteme uygun olarak

gerceklestirilip gerceklesmedigini belirleme, numune alma ve analiz metodlari
da dahil olmak Gzere izleme, deney islem ve metodlarinin kullaniimasidir.

160
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Onleyici faaaliyet: Olasi hata ya da diger istenmeyen durumlarin
nedenlerinin ortadan kaldirilmasi ve olusmasini 6nlemek icin yapilan
islemdir.

Diizeltici faaliyet: Kritik kontrol noktasinda kritik limitin disina cikildig
saptandiginda uygulanmasi gereken islemdir.

Uygunsuzlugun diizeltilmesi: Uygunsuzlugun giderilmesi amaciyla uygun
olmayan duruma (lrin, proses, organizasyon) uygulanan ©&nceden
belirlenmis yazil faaliyettir.

Denetim: Gida isletmelerinin ilgili yasalarda belirtilen teknik ve hijyenik
kurallara uyup uymadigini, bu yerlerde iretilmekte olan gida maddeleriyle
temas edecek malzeme, alet ve ekipmanin hijyen kurallarina uygun olarak
kullanilip kullanilmadigini saptamak amaciyla gida isletmelerinde yiritilen
muayene, izleme, numune alma vb. kontrol faaliyetleridir.

161

HACCP uygulamasi 7 temel ilkeye dayandirilmaktadir. Bu ilkeler aslinda birbirini
takip eden faaliyetlerdir.

. ilke: Tehlike analizi: Bu amagla ilk 6nce isletme calisanlarindan bir HACCP
ekibi olusturulur. Ekip icerisinde mutlaka HACCP zerine sertifikali egitim
gdrmuis en az bir kisi bulunmalidir. HACCP ekibinde bir mikrobiyoloji uzmani,
bir tGretim sorumlusu, bir yonetim temsilcisi, bir satin alma ve /veya musteri
temsilcisi yer almahldir. Bu kisiler icin gorev tanimlari yapilir, sonra tesiste
uygulanan islemlerin ayrintili bir akim semasi hazirlanir ve her proses
asamasinda s6z konusu olabilecek tehlikeler belirlenir. Her akla gelen teorik
tehlike HACCP calismasi kapsamina alinmak durumunda degildir. Ancak tim
tehlikeler belirlenir ve aralarindan 6nemli olanlar secilir. Bu secimi HACCP
takimi yapar. Buna karar verirken iki kilit soru sorulur:

Tehlikeye ait risk nedir?
Tehlikenin ciddiyeti/6nemi nedir?

162
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II. ilke: Kritik kontrol noktalarinin (CCP) belirlenmesi:

Hazirlanmis akim semasi Uzerinde herhangi bir tehlikenin
gerceklesmesi icin potansiyel ortam olusturan veya o
tehlikenin tamamen giderilebilecegi noktalar saptanir. Bu
noktalarin kritik nokta olup olmadiklarini anlamak icin cogu
durumda tek bir sorunun sorulmasi yeterli olmaktadir. “Bu
asamadaki tehlike ileride baska islemle gideriliyor mu?” Eger
tehlike bu asamada gideriliyorsa burasi bir kritik kontrol
noktasidir. Eger ilerideki basamaklarda gideriliyorsa burasi bir
kritik kontrol noktasi degildir.

I1I. ilke: Kritik limitlerin belirlenmesi: HACCP takimi, her kritik kontrol
noktasi icin kabul edilebilirlik alt ve/veya Ust sinirini yansitan bir limit
belirlemelidir. Ayrica, bu limitlerin her zaman tutturulmasini glivence
altina alabilmek icin bazen daha da siki “hedef degerler” konulabilir.

IV. ilke: Bir “izleme ve kontrol sistemi” olusturulmasi: Bu amacla, kritik
kontrol noktasi olarak belirlenmis her ham madde ve islem asamasi icin
hizli ylritilebilen ve o noktaya dair 6nemli bilgiler verecek kontrol
yontemleri belirlenmeli ve bunlarin kim tarafindan ve ne siklikla
uygulanmasi gerektigi 6nceden programlanmalidir. Genellikle bunlar
kolaylikla izlenebilen sicaklik kontroll, pH 6l¢cimi gibi fiziksel analizler
olarak secilmekte, ancak bazen de bazi 6zel mikrobiyolojik ve kimyasal
analizler izleme yontemi olabilmektedir.
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V. ilke: Diizeltici faaliyetler: Kritik kontrol noktalarinda belirlenmis
olan kritik limitlerin tutturulamadigi durumlarda ne gibi eylemlere
girisilmesi gerektigi de 6nceden saptanmalidir.

VI. ilke: Sistemin teyidi (dogrulamasi) : Bu asamada 6nce HACCP
planinin bilimsel olarak dogrulugu kontrol edilmeli, ardindan da
planin etkin olarak calistirilmakta oldugunun teyidi yapiimalidir. Bu iki
hususu birlikte gerceklestiren islemler “dogrulama” faaliyetlerini
olusturur. Clinkl basarili ve dogru bir HACCP analizi yapilmissa bile bu
sistemin etkin g¢alistigini kanitlamaz. Bu nedenle isletme kendisi bizzat
ve slirekli olarak HACCP sistemini “ic denetleyicileri” araciligiyla
denetim altinda tutmali ve zaman zaman da tarafsiz tiglincl sahislara
ya da U¢lincl kurumlara denetletilmelidir.

165

VII. ilke: Kayit tutulmasi ve dokiimantasyon: HACCP sistemine dair
kurulus asamasindan baslayarak her tirli izleme ve kontrol
faaliyetlerini kapsayan kayitlar arsivienmeli ve gerektiginde hem ilgili
kurulusun kendi personeline hem de disaridan denetime gelecek
sahislara acabilmelidir.

Dokiimantasyon sisteminin devamlihigl icin zorunlu olmasinin
yaninda, kritik kontrol noktalari icin belirlenen sinirlardan sapmalara
dair istatistiksel bilgiler de saglar. Kayitlar, kritik kontrol noktalar
izleme analizlerinin sonuglari, uygunsuzluk-sapma-tiiketici sikayetleri-
geri ¢agirma tutanaklarindan, dlzeltici faaliyet uygulamalar ve
revizyonlardan olusur. HACCP dokimanlari ise HACCP plani ve tehlike
analiz formlari, kritik kontrol noktalari igin kritik limitleri belirten
referanslardan olusur.

166
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HACCP Uygulamalan

HACCP planlari igsletmenin urinlerinde gida guvenligini saglamak
amaciyla izleyecegi kendine 6zgi yol haritasini olusturur. Ayni
aranl udreten iki farkh isletmenin tesis Ozelliklerinde, yerlesim
planlarinda, makine ekipmanlarinda, uyguladigi teknolojilerde
farkhliklar varsa HACCP planlari da farkh olabilir. Ayrica potansiyel
tehlikeler Uretilen her Uriin i¢cin 6zglin ham madde ve siireglere
bagl olarak degiseceginden, her bir {irlin ya da ortak karakterdeki
drdnler grubu igin 6zel olarak bir HACCP plani hazirlanmalidir.

Dolayisiyla birden farkli Girtin treten isletmelerde her farkl Griin ya
da Uridn grubu icin ayri bir HACCP plani hazirlanmalidir.

167

1 HACCP ekibi kumhir.

2. Urin(ler) tammlsmur.

U

| 3 Uriimiin hedef kitlesi ve dzellikleri belirlenir. |

}

| 4.Uretim slim semas hazrlan, |

b

5.Aln semasindaki asamalar, kogallen ve sireler fabrika yerinde
tedkiklarle dogralamr.

!

G Her ajamada olugabilacek potansivel rehlikeler ve kontrol dnlemlari
‘belirlenir.

r

| 7 Tehlikeler icin kriffk kontrol noktalan (KEN) belirlenir |

r

‘ 8 Her EXEN igin kritlk limitler belirlenir. |

r

| 0 Her KEN iin izleme yéntemlerinden olugacak sistem belirlenir |

|

| 10.Her KEN igin 5zel “diizeltici faliyetler” belirlenir. |

}
‘ 11 Dofrulama prosediuleri belirleair. |
|

| 12 Dokiimantasyon ve kayit tutma yintemler balirlenir. |
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HACCP Uygulamasina Bir Ornek

Buraya kadar anlatilanlarin pratik bir 6rnek Uzerinde gosterilmesi
konunun daha iyi anlasilmasina yardimci olacaktir. Ornek, bir tavuk
kesim ve paketleme isletmesi olarak ele alinmistir.

Oncelikle kesimhane ve farkli bélimlere ait uzman kisilerden
HACCP takimi olusturulur ve bu takim HACCP sisteminin
tasarlanmasindan uygulanmasina kadar konunun esas sorumlulari
olacaktir.

HACCP takimi c¢alismalarina Grin tanimi ve akim semasini

olusturmakla baslar. Bu prosese ait 6rnek bir akim semasi asagida
verilmistir. Burada tiim girdi ve giktilarin gdsterilmesi esastir.

169

Uriin tanmm
Islem / tirtin ads: Kanath kesim ( sogutulmusg tavuk larkas )

Form 1

1. Uriin Ads Sogutulmus tavuk karkas
2. Urtiniin énemli karakteristikleri Yok
(2w, pH, tuz, koruyucu v.b)
3. Nasil kullamlacagt DPisirilecek
4. Ambalaji Modifiye atmosferli ambalaj
5. Raf 8mrtii 4 9C ya da daha diisiik sicakhildarda 7 giin
6. Nerelere satilacag Perakendeci, otel, restanrant, kurmumlar ve deri islem
7. Etiket bilgileri Soguk muhataza edmiz

Onerilere uyulmass halinde gtivenlidic
8. Dagiim &zellikleri Her zaman 4 %C ya da daha diisiik sicaklidarda
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Uriiniin hammadde ve kath maddelerinin listesi
Islem / tiriin adw: Kanath kesim ( sogutulmus tavuls karleas )

Form 2
Et Uriinti Et olmayan {iriinler Ambalaj materyali
Canl tavuk BK | Su BK | Emici pad K
CO» K | Plastk film K
( Modiftye atmosferli ambalajlar | Polyliner K
icin ) Plastik g6 giis etikets K
Mumlu koli kartorm K
Bakterisidal ajanlar
Klor (Cl2) K
NaCl K
Tu sodyum fosfat (ISP) K
Laktik asit K
Tadh : Onaylayan:
171
| Canli hayvan |
‘ Giriskabul ‘
| Sersemletme |
Akim semasi c¢ikarildiktan
| Kesme-kan akitma | sonra  ekip  tarafindan
| Haslama | prosesin tim
basamaklarindaki
4{ Tuy yolma ‘ tehlikeler belirlenecek ve
| FeE— | risk degerlendirilmesi
yapilacaktir.

4( Ayak bag ayurma-ig agma

1¢ organ ¢ikarma |

Hatal firiin ayirma |

Yikama F—‘M

Rendering | Sogutma b | Bomprests

B (Sogutucu

Sistem)
| Soguk depolama |
| Paketleme |
| Dagitim |
| Tiiketici |

Onemli tehlikelere CCP
sorgulamasi yapilarak CCP
olup olmadigina karar
verilecektir. ~ Bunun  igin
HACCP  karar  agacindan
yararlanilir:
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HACCP KARAR AGACT

| 1. Belirlenen tehlike icin énleyici uygulamalar var mm? |

I

2 Bu noktada tehlike tamanen Bunoktada kom:r'\:ll, —
kaldinbr mn? ¥a da kabul edilebiliv giivenlik igin gerekli mi?

bir diizeye indirilebilir mi?
1
1 v

3 EEEES

| Hayr | | Evet | ¥ ¥
| ¥ ccP CcCP
1 L5
3)Tamml tehlikeye iligkin e
lg)oqtm%a:qkabﬁl edﬂims gmgrosemg‘:ﬁa
mh.r;lﬂen asnms m? Ya da agabilir dezigiklik yap. =
T
+ +
| Ewet | | Hayr |
F.H v
4) Sonraki basamakta CCP
tehlike kismen ya da degil
tamaTmen ortadan
kaldinlabiliver mu?
1
¥ 3
Evet Hayir
b L 4
cCcP CCP 173
degil
Ornek HACCP Kontrol Plam
=] 5B £ = ]
£F g =3 o £ s g = 8% =
= 2 = < 2 o} 2 =& 7 a8 &
Canh -Kimyasal -Onayh -Liste -Tedankei
hayvan bulasma tedankei dahilinde giivence
kabul -Antibivotik | kullanmm CCP ve sistemi Her Mahn
kalintisy -Her sevkte zamammnda sevk iadesi, Son
raper isteme ilag tedarik¢inin | friin
-Enllamilan kullammi uyarlmasi, analizi
ilag ismi we -Tedarikgi Her gerekirse
Zamammn denetimleri igayda | teadrkginin
kayith olmas1 prosediirii bir deflsimi
Canh Milrebiyolo | Canh ginj
hayvan ik bulagma | kentreller Hayir
kabul Salmonella Cmayh *
tedarikci
Su Haglama Sicaklizin
sicaklfmm cahisma ayarlanmaz
Milrebiyole | kontrolil, Min talimaty 1 saat '51_“-_'“_'“_ Son
Haslama -jik bulagma | Suyun 55°C'de 1 degisimi, iirin
Salmonella | filtreden dk. Su  degigimi -Bu siirede | analiz-
gecirilerek CCP | Haslama talimaty iretilen leri
Eullanmu  ve 12 saat tmmlerm
degizimi Max.12 Sicakhk karantinaya | Migte-
Dhizenli saatte  su | kontrollern a}'nl_ﬁra]-c i
temizlik degizimi analiz sikiyet
program Temizlik somucuna leni
vapilmas 12 saat | gore karar
venlmesi

03.02.2014

87



I organ Islem sartlan )
cikarma ve kurallar Ic
Milrobiyole | Personel Kurallara organgikarma | Sirekli | Personel Son
-Jik bulagma | hijyeni, CCP tam wyum talimaty uyanlmasi | iirin
Salmonella Farkh A analiz-
Ve balzelerde Iz organa | Persomel Egitimlerin | len
Stafilokokus | farkh eleman ve ete | hijyeni tekran
aureus kullanimu temas talimatlan - Miigte-
Teknik igbasi etmeme Uriinlerin m gika-
egitimi Saghk mikrobiyal | yetlen
Hijyen kontrolleri kentrolleri
egitimleri
EKontrolli SicakliFm
Sofutma | Mikrobiyal | sofutma ayarlanmas | Son
iireme,cofal | sistemleri, Karkas Sofutma 1 firiin
ma- Sitrekli ve sicakhgy, sicaklk “h Uriinde analiz-
Salmonella | nzh sistem CCP Max. 2 | kontroller girsel leni
ve Parsonel saatte 4 °C | Cabgma kontrol ile
Stafilokokus | egitimleri olmah talimats 15lemin Miigte-
Aureus Termostath Sofutma Stirekli kayit hizlandinl o gika-
Otokontrol suyl Swcakhk masl, yetleri
Diizenli sicakhgy kalibrasyon Gerekirse
temizlik max.10°C | ve iiriinin
programlan validasyonlar ayrilarak
1 kontrol
edilmesi
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