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ISO 22000 Gıda Güvenlik Sistemi; gıdadatüketim anında veya (tüketici tarafındankullanıldığında) gıda kaynaklı tehlikelerinbulunması ile ilgilidir.
Gıda güvenliğini tehdit eden unsurlar, gıdazincirinin herhangi bir basamağında ortayaçıkabilir. Bu nedenle gıda zinciri boyuncaetkin bir kontrolün gerçekleştirilmesiönemlidir.
Gıda güvenliği, gıda zincirinde yer alantüm birimlerin katkısıyla sağlanır.
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Bu standard, gıda zincirinde herhangibir şekilde yer alıp, sistemiuygulayarak, güvenli gıda üretmekisteyen her kuruluşta, boyutu neolursa olsun, uygulanabilir.

1- KAPSAM



ISO 22000 standardı, bir kuruluşun sahipolması gereken aşağıdaki koşulları kapsar;
• Bir gıda güvenlik sistemi plânlayarak,uygulayarak, sürdürerek ve gerektiğindegüncelleyerek ürünleri kullanım amacınagöre tüketici için güvenli hâle getirmek,
• Kanuni ve düzenleyici gıda güvenliğigereksinimlerine uygun olduğunugöstermek,
• Müşteri gereksinimlerini değerlendirmekve değer vermek, tüketici memnuniyetiniartırmak için gıda güvenliği ile ilgilitüketici gereksinimlerinde iki taraflıuyumun olduğunu göstermek,



• Gıda güvenliği ile ilgili konularda, gıdazincirinde yer alan tedarikçi, müşteri ve ilgilibirimler ile etkin bir iletişim kurmak,
• Kuruluşun gıda güvenliği politikasınauyduğunun garantisini vermek,
• Kuruluşun konu ile ilgili gruplarauyumluluğu göstermek,
• Bir dış kuruluştan gıda güvenliği yönetimsisteminin sertifikasyonu veya tescili içinçalışmak yada bu uluslararası standardauyumluluğunu beyan etmek veya kendideğer biçmek.



ÖGP HACCPSİSTEMİ+
TEHLİKELER

YÖNETİMPROSESLERİ+

GIDA GÜVENLİĞİ YÖNETİM SİSTEMİ

-Tesisler
-Tedarikçi Kontrolü
-Teknik Özellikler
-Üretim Donanımı
-Temizlik Hijyen
-Kişisel Hijyen
-Eğitim
-Kimyasal Mad. Kont.
-Depolama ve Taşıma
-İzlenebilirlik 
-Zararlı Kontrolü

-Hamadde Tanımı
-Ürün Tanımı 
-AkışŞeması
-Yerleşim Şeması
-Tehlike Analizi
-Kontrol Önlemi Tespit
-Kritik Limitler
-İzleme Sistemi
-Düzeltici Faaliyetler
-HACCP Planı
-ÖGP Planı
-Doğrulama Planı

-Politika ve Hedefler
-Doküman Kontrol
-Kayıt Kontrol
-Uygun Olmayan Ürün
-Düz. Faaliyetler
-İç Tetkik
-YGG
-Kalibrasyon 
-İletişim
-Geri Çağırma 

TEMEL KAVRAMLAR 



HACCP
Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol Noktaları

• H -Hazard• A -Analysis • C -Critical • C -Control• P -Points



HACCP
Gıdalardan kaynaklanabilecek sağlıktehlikelerinin tanımlanması, değerlendirilmesive kontrol edilmesine yönelik bir sistemdir.
Sistem, son üründen daha çok her aşamadaproses kontrolüne dayalıdır.



HACCP
Gıdaların üretimi, işlenmesi, muhafazası,dağıtımı ve pazarlanması sırasındaoluşabilecek ve tüketici sağlığını tehditedebilecek fiziksel, kimyasal vemikrobiyolojik tehlikelerin tanımlanması,bunların önemi ve ortaya çıkma olasılığınındeğerlendirilmesi sonucu, koruyucuönlemlerin alınarak korunmanınsağlanması için gerekli işlemlerinorganizasyonudur.



HACCP
Bu organizasyon sağlanırken, ortaya çıkantehlikenin önlenmesi, ortadan kaldırılmasıveya tolere edilebilir düzeylere düşürülmesisağlanır.
HACCP sistemi sadece gıda güvenliği ile ilgiliyaklaşımlar verme amacındadır. Buuluslararası standard tarafından verilenyaklaşım tarzının aynısı, gıdanın diğerspesifik konularını düzenlemek ve bununsonucu olarak iyiye gitmek içindekullanılabilir (örneğin etik konularda vetüketicinin bilgilendirilmesinde).



HACCP
• HACCP sıfır-risk sistemi değildir.• Tepkisel değil önleyici olmalıdır.• Bir kişilik değildir.• Bir kereye mahsus değildir• Tek başına değildir (ön gereksinim, toplamkalite yönetimi).• Masrafsız değildir.• Gıda güvenliğinin sağlanması için riskfaktörlerinin minimize edilmesi amacı iletasarlanmıştır.



• Amerika’da Pillsbury firması ile Amerikan Ulusal Havacılık ve Uzay
Dairesi(NASA) tarafından astronotlara güvenli gıda üretmekte kullanıldı
(1960).

• Uluslararası kabul

– FDA (Food and Drug Adminstriation-Amerikan  Gıda ve İlaç Dairesi)
– FSIS  (-Gıda Güvenliği ve İnspeksiyonu Servisi)
– EU (Europen Union-Avrupa Birliği)

91/493/EEC Balık  ve Su Ürünleri için
92/5/EEC  Et Ürünleri için
92/46/EEC Süt ve Süt Ürünleri için  HACCP sisteminin uygulanması zorunlu kılındı.

– ICMSF (International Commission on Microbiological Specifications for foods)
– NACMCF (National Advisory Committee on Microbiological Criteria for Foods)

TARİHÇE



NEDEN HACCP ?



ŞEHİRLEŞME, ENDÜSTRİLEŞME VE SERİ ÜRETİM

Daha uzun ve karmaşık gıda zincirleri
Daha fazla kontaminasyonolasılığı
Etkilenen tüketici sayısında artış

Tarımsal üretim ve hayvancılık

Gıda üretim teknolojileri 

Taşıma ve dağıtım

Evlerde hazırlıkGıda servisi   Sokak satışı 

Tüketim
Taşıma ve servis



MenenjitHemolitik üremik sendrom (HUS)Septisemi

Kanser (liver)AbortYetersiz beslenmeÖlümAllerji

GIDA GÜVENLİĞİ KONUSUNDA BİLGİNİN ARTMASIŞEHİRLEŞME, ENDÜSTRİLEŞME VE SERİ ÜRETİM

Tüketici bilinçlenmesindeki araçlarMedyaTüketici dernek ve gruplarıEğitim



YENİ TEKNOLOJİLERİN ETKİSİ

Yeni teknolojilere bağlı endişeler
• Gıda katkıları• Gıda ışınlama• Mikrodalga uygulamaları• Ozon



HASSAS TÜKETİCİ GRUPLARINDAKİ ARTIŞ

 Yaşlılar
 Bağışıklık problemi olan kimseler
 Hamileler
 Yeni doğanlar ve küçük çocuklar
 Stres 



GIDA GÜVENLİĞİ PROBLEMİNİN EKONOMİK YÖNÜ

 Tedavi giderleri
 Üretim kaybı
 Gıda kaybı
 Ticari kayıp
 Turizm azalması



• Dışarıda yemek yeme alışkanlığındaki artış
• Hazır gıda tüketimindeki artış
• Seyahat olanaklarındaki artış
• Kadının değişen rolü

YAŞAM BİÇİMLERİNDEKİ DEĞİŞİKLİKLER



HACCP SİSTEMİNİN AVANTAJLARI

Yönetim Sistemi
Etkin 

Gıda Güvenliği 
Yönetim Sistemi

Gıda kaynaklı hastalıkların engellenmesi

İtibarın korunması

Gıda analiz 
maliyetlerinin 

azalması

Ürün geri 
çağırma 

kayıplarında 
azalma



• Geleneksel muayene ve kontrolsistemlerinden daha etkili olması,• Gıda kaynaklı hastalık riskininazalması,• Gıda güvenliği tehlikelerinintanımlanması ve kontrol önlemlerininuygulanması için sistematik veönleyici bir yaklaşım olması,• Tüketicinin bilgilendirilmesi vebilinçlendirilmesi,

HACCP SİSTEMİNİN AVANTAJLARI



• Standart dışı üretimde azalmadolayısıyla ürün geri dönüşlerininortadan kalkması ve imaj korunması,• Ürün geri toplama riskinin minimumolması,• Ürün iadelerini ve kayıplarınazaltmasına bağlı olarak, üretimmaliyetlerinde azalma sağlanması,• Ürün kalitesinde sürekliliğisağlaması,



• Uluslararası düzeyde tanınan birsistem olması nedeniyle ihracatkolaylığı,• Pazara ulaşırlığı artırması,• Kaynakların daha iyi ve etkinmaliyetle kullanımını sağlayan temelfaktörler üzerinde odaklanması,• Yönetime kritik bilgilerin sunulmasısuretiyle kolay karar verebilmeolanağının sağlanması,• Diğer kalite yönetim sistemlerinintanımlayıcısı olması,



• Hata yapılarak kazanılan tecrübeyegüvenmekten ziyade potansiyeltehlikeleri önceden haber vermesinisağlaması,• Çalışanların hijyen ve gıda güvenliğikonusunda bilinçlenmesi,• Yükümlülüklerini bilen ciddi veprofesyonel bir organizasyonoluşturulması,• Gıda zincirinin her aşamasındakullanılabilmesi,
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7.1 GÜVENİLİR ÜRÜN PLANLAMA 
7.3.2 - Gıda Güvenliği Ekibi

7.3.3 – Ürün Tanımlaması

7.3.4 – Kullanım Alanı

7.3.5.1 – Akış Diyagramı

7.3.5.2 – Proses Aşamaları ve 
Kontrol Önlemleri Tanımlama

7.4.2 – Teklike Tanımlama ve
Maksimum Limit Belirleme

7.4.4 – Kontrol Önlemleri Seçimi ve 
Değerlendirilmesi

7.5 - O-PRP 
Oluşturma

7.6 – HACCP Pl. 
Oluşturma

8.2 – Kontrol Önlemi Kombinasyonları 
Geçerli Kılma

7.2 
Ön 

Yeterlilik 
Programı 

4.2 & 7.7 
Doküman
Şartları 

7.8 – Doğrulamanın Planlanması

7.4.3 – Tehlikelerin değerlendirilmesi
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4&5
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• Gıda güvenliği ve gıda zinciri boyuncagerekli hijyenik ortamı sağlayarakuygun bir üretim yapmak son ürününgüvenli bir şekilde hazırlanmasınısağlamak ve insan tüketimi içingüvenli gıdalar sunmak için temelkoşullar ve faaliyetler olaraktanımlanır.

Ön Gereksinim Programları



Ön Gereksinim Programları
• GMP: Good ManufacturingPractice, İyi Üretim Uygulamaları• GAP: Good Agriculture Practice,İyi Tarım Uygulamaları• GHP: Good Hygiene Practice, İyiHijyen Uygulamaları• GVP: Good Veterinarian Practice,İyi Veteriner Uygulamaları



• SOP: Standard Operating Procedures,Operasyonel Ön Gereksinim Programı(OGP): Olası gıda güvenliktehlikelerini ve/veya üründe yadaproses ortamında gıda güvenliğitehlikelerinin kontaminasyonu veyaçoğalmasını kontrol altına almak içinzorunlu olduğu tehlike analizleriyletanımlanan ön gereksinim programı.



Ön Gereksinim Programları
İşletme
• Lokasyon• Dizayn• Sanitasyona uygunluk• İş akış kontrolü



Tedarikçi
• GMP• Gıda güvenliği programı• Garanti• HACCP verifikasyonu

Ön Gereksinim Programları



Ön Gereksinim Programları
Özel durumlar
• Ham madde• Ürün• Paket materyali



Ön Gereksinim Programları

Alet-ekipman
• Sanitasyon prensiplerine uygun• Kalibrasyon



Ön Gereksinim Programları
Temizlik-sanitasyon
• Master plan• Prosedürler

– Alet-ekipman
– İşletme



Ön Gereksinim Programları
Personel hijyeni
Eğitim• Personel hijyeni• GMP• Temizlik ve sanitasyon prosedürleri• Güvenlik• HACCP programı içerisindeki rol



Ön Gereksinim Programları

Kimyasal kontrol
• Temizlik ve dezenfeksiyon• Fumigant• Pestisit vb.



Ön Gereksinim Programları
Tedarik, depolama, ulaşım
• Çiğ materyal ve ürünler sanitasyon prosedürlerine uygun olmalı• Sıcaklık ve rutubet gibi çevresel faktörlere dikkat edilmeli



Ön Gereksinim Programları
İzlenebilirlik ve geri çağırım
• Çiğ materyalden ürüne kodlama• Hızlı ve bütünü temsil eden izleme• Geri çağırım aşaması



Ön Gereksinim Programları

• Kalite güvence prosedürleri• Sanitasyon, proses, ürün formülasyonu için SOP• Fiziksel kontrol



7.5 O-ÖGP PLANI 



HACCP Planının Uygulanmasının Esasları
1. HACCP ekibinin oluşturulması2. Hammadde ve son ürününün tanımlanması 3. Kullanım şeklinin belirlenmesi,4. İş akış şemasının oluşturulması (çiğ materyalden dağıtıma kadar tüm aşamalarda)5. İş akış şemasının yerinde doğrulanması6. Tüm potansiyel tehlikelerin listesinin oluşturulması, tehlike analizinin yapılması, kontrol ölçütlerinin belirlenmesi (P1)7. CCP’lerin belirlenmesi (P2)8. Her CCP için kritik limitlerin belirlenmesi (P3)9. Her CCP için izleme sisteminin kurulması (P4)10. Oluşabilecek sapmalar için düzeltici önlemlerin alınması (P5)11. Doğrulama işlemlerinin yapılması (P6)12. Kayıt tutma ve dökümantasyon (P7)
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7.6 – HACCP Pl. 
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1.HACCP Ekibinin Oluşturulması

Ürünün özellikleri dikkate alınarak gıdagüveliği konusunda yeterli bilgi vedeneyime sahip, multi-disipliner birHACCP ekibi oluşturulur. Ekip takımlideri (koordinatör) ve üyelerdenoluşur. Gerektiğinde dışarıdandesteklenebilir .



7.3.2 GIDA GÜVENLİĞİ EKİBİ 

SÖZLEŞMELİ

FARKLI DİSİPLİNLERKURULUŞU TANIYAN

OPERASYONDA

HİYERARŞİK SEVİYE

FARKLI YERLEŞİMLER VARSA ?



Koordinatör, ekip içinde aşağıdakigörevleri üstlenmelidir;• Ekip kompozisyonunun çalışmaihtiyaçlarını karşılamasını sağlamak;gerekli olduğunda ekipte değişiklikönermek.• Ekibin çalışmasını koordine etmek;Oluşturulan planın uygulanmasınısağlamak.• İşi ve sorumlulukları paylaştırmak



• Sistematik bir yaklaşımınkullanılmasını sağlamak
• Ekip elemanlarının fikirlerini serbestolarak belirtebilmelerini sağlayacakşekilde toplantıları yönetmek
• Yönetime çalışma için gerekli zaman,para ve iş gücü tahminlerini sunmak



Ekibi oluşturanlar;• Proses hatlarında kullanılan teknoloji ve ekipman• Gıda operasyonlarının pratik yönleri• Proses akışı ve teknolojisi• Gıda mikrobiyolojisi• HACCP prensipleri ve teknikleri
Konularında temel bilgiye sahip olmalıdır.



Ekip içerisinde;
• Kimlerin tehlike analizi yapacağı
• Kritik kontrol noktalarına kimlerin karar vereceği
• Kritik kontrol noktalarını kimlerin izleyeceği
• Kritik kontrol noktalarındaki operasyonları kimlerin doğrulayacağı
• Kimlerin numuneleri muayene edeceği ve doğrulama prosedürlerini oluşturacağı belirlenmelidir.
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2. Ürünün Tanımlanması
Ürünün tanımlanması aşağıdaki hususları kapsamalıdır:• Ürünün genel ismi• Nasıl kullanılacağı ve tüketim şekli• Ürünün genel özellikleri• Ambalaj türü• Raf ömrü• Satılacağı yerler• Üründeki uyarıcı ifadeler



• Ürünün özelliğine göre (örn; donmuş)dağıtım şekli• Ürünün müşteri grubu• Her bir proses ve ürün için bileşenler(hammadde ve katkı maddeleri) veproses metotları tanımlanmalı vedetaylı listesi hazırlanmalıdır. Bu listetanımlanan hammadde ve katkımaddelerinin yasal olarakkullanılabilir olduğunu ispat edecekşekilde geçerli kılınmalıdır.



PATATES KARIŞIK 
ÜRÜNLER

MEYVELERÇİĞ 
SEBZELER

HAŞLANMIŞ  
SEBZELER

Parmak
Kesim

Kırmızı Biber Kırmızı Biber Kiraz Mısırlı Garnitür
Portakal
Dilimi

Yeşil Biber Yeşil Biber Vişne Patatesli
Garnitür

Küp Patates Kabak Sarı Biber Çilek Türlü
Patlıcan Brokoli Kayısı
Soğan Karnabahar Şeftali

Bamya Domates
Bezelye
Havuç

Patates
Taze fasulye

7.3.3 ÜRÜN TANIMLAMA 
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3. Kullanım Şeklinin Belirlenmesi

• Amaçlanan kullanım
• Toplumun bir bölümüne özgü (yeni doğanlar, bebekler, hastalar, yaşlılar vb)



7.3.4 AMAÇLANAN KULLANIM 
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4. İş Akış Şemasının Oluşturulması

• Her aşamayı içermeli (tüm proses)• Açık, basit, anlaşılır• Proses öncesi ve sonrası (işletme içerisinde)• Şematik



7.3.5 Akış Diyagramı



5.İş Akış Şemasının Yerinde Doğrulanması

İş akış şemaları hazırlandıktan sonradoğrulanmalı ve geçerli kılınmalıdır.Doğrulama, proje ekibi elemanlarınakonunun uzmanlarına ve üretimiyapan çalışanlara danışılarakyapılabilir. Ayrıca, Kalite Kontrol,Üretim ve Hijyen bölümleri ilgiliyöneticiler, tarafından gözdengeçirilmeli ve onaylanmalıdır.



HACCP’in 7 Prensibi
1. Tehlikenin analiz edilmesi2. Kritik kontrol noktalarının belirlenmesi3. Kritik limitlerin belirlenmesi4. Kritik kontrol noktalarının izlenmesi için sistemin belirlenmesi5. Düzeltici önlemlerin alınması6. Doğrulama prosedürlerinin belirlenmesi7. Kayıtların tutulması ve dokümantasyon



Prensip 1

Tehlikenin Analiz edilmesi



Tehlike Nedir?
Gıdalarda bulunabilen ve kontroledilmediği takdirde tüketici sağlığınazarar verme potansiyelindekibiyolojik, kimyasal veya fiziksel ajanveya faktörler tehlike olarakadlandırılır.



Tehlike Analizleri
İki aşamalıdır;

1.Tehlikenin belirlenmesi: Tehlikeyeilişkin bilgilerin toplanması aşamasıdır.
2.Tehlikenin değerlendirilmesi



1.Tehlikenin Belirlenmesi
Çiğ materyalin kabulünden sonürüne kadar işlemlerin herbasamağında bütün potansiyeltehlikeler dikkate alınarak,tehlikelerin listelenmesi.



Tehlikeler
HACCP, sisteminde“tehlikeler” gıda kaynaklıhastalık oluşturabilen özel durum vekontaminantlar olarak tanımlanır. Bu durumve kontaminantlar aşağıda belirtilenhususları içermez.– Haşere– Kıl, tüy, saç– Kir– Bozulma– Ekonomik hile– Gıda güvenliği ile direkt ilişkili olmayan resmi gıda standartlarını ihlal



Tehlikeler

–Biyolojik
–Kimyasal
–Fiziksel



• Biyolojik tehlikeler
– Mikroorganizmalar (Bakteriler, viruslar, maya ve küfler)
– Parazitler

• Kimyasal tehlikeler
– Doğal olarak bulunanlar
– Bilerek katılanlar
– İstenmeden bulaşanlar

• Fiziksel tehlikeler
– Metal, cam, tahta, taş, plastik vb.



• Bakteriler: Salmonella spp., Clostridum botulinum,Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus.
• Viruslar: Enterik hepatit virusları, Noroviruslar,Rotavirus.
• Mayalar: Candida, Kluyveromyces,TorulasporaDebaryomyces , Rhodotorula, Saccharomyces
•Küfler: Aspergillus,penicillium,Fusarium türleri
•Parazitler: Taenia spp., Trichinella spp., Echinococcusspp., Anisakis spp.

Biyolojik Tehlikeler



Kimyasal Tehlikeler
Doğal Olarak Bulunanlar• Mikotoksinler (Aflatoksin,Okratoksin A, patulin)• Balık toksinleri

- Ciguatoksin
- Scombrotoksin• Kabuklu deniz ürünleri toksinleri
– Paralitik zehirlenme-Saksi toksin
– Diyaretik zehirlenme-Okadoikasit/dinopsistoksin
– Nörotoksik zehirlenme-Brevetoksin
– Amnesik zehirlenme-Domoik asit• Diğer toksinler
– Tetrodotoksin



Bilerek Katılanlar

• Koruyucu katkılar (nitrit, nitrat)
• Nutrisyonel katkılar (niasin, vitamin A)
• Renk maddeleri (FD&C sarısı No. 5)



İstenmeden veya Kaza ileBulaşanlar
• Tarım alanında kullanılanlar

– Pestisitler, fungisitler, herbisitler,antibiyotikler, büyüme hormonları• Yasak olan maddeler• Toksik maddeler ve bileşikler
– Kurşun, çinko, arsenik, civa, siyanür• İkincil direkt ve/veya indirekt maddeler
– Yağlayıcı maddeler, temizlik malzemeleri,sanitasyonda kullanılan maddeler, boya



7.4.2 TEHLİKELER



7.3.2 - Gıda Güvenliği Ekibi

7.3.3 – Ürün Tanımlaması

7.3.4 – Kullanım Alanı

7.3.5.1 – Akış Diyagramı

7.3.5.2 – Proses Aşamaları ve 
Kontrol Önlemleri Tanımlama

7.4.2 – Teklike Tanımlama ve
Maksimum Limit Belirleme

7.4.4 – Kontrol Önlemleri Seçimi ve 
Değerlendirilmesi

7.5 - O-PRP 
Oluşturma

7.6 – HACCP Pl. 
Oluşturma

8.2 – Kontrol Önlemi Kombinasyonları 
Geçerli Kılma

7.2 
Ön 

Yeterlilik 
Programı 

4.2 & 7.7 
Doküman
Şartları 

7.8 – Doğrulamanın Planlanması

7.4.3 – Tehlikelerin değerlendirilmesi

1
2
3

4&5
2&6

6
6

6&7

7,8,9,10

11

12



2.Tehlikenin Değerlendirilmesi
Bu aşamada, hangi potansiyeltehlikelerin tüketici için önemli riskoluşturacağı ve hangi tehlikelerinHACCP planı içerisinde yeralacağına karar verilir.



Kontrol Önlemleri
Gıda güvenliği tehlikelerininönlenmesi, elimine edilmesi veyakabul edilebilir sınırlara çekilmesi içinyapılması gerekli aktiviteler veuygulamalar.



Bakteriyel Tehlikeler İçin Kontrol Önlemleri
• Sıcaklık / zaman kontrolü• Isıtma ve pişirme işlemleri• Soğutma ve dondurma• Fermentasyon ve/veya pH kontrolü• Tuz veya diğer koruyucuların ilavesi• Kurutma• Kaynak kontrolü



Viral Tehlikeler İçin Kontrol Önlemleri

• Pişirme işlemi



Paraziter Tehlikeler İçin Kontrol Önlemleri
• İnaktivasyon

– Isıtma
– Kurutma
– Dondurma• Uzaklaştırma



Kimyasal Tehlikeler İçin Kontrol Önlemleri

• Kaynak kontrolü
• Üretim kontrolü
• Etiketleme kontrolü



Fiziksel Tehlikeler İçin Kontrol Önlemleri

• Kaynak kontrolü• Üretim kontrolü



7.4.4 KONTROL ÖNLEMLERİ



7.3.5 PROSES AŞAMALARI ve KONTROL ÖNLEMİ TANIMLAMA 

Süt

Yağ Ayırma

Paztörizasyon

Kakao İlave

Depolama

Şişeleme

Sevkiyat

PROSES ADIMI
KONTROL ÖNLEMİ

PROSES ADIMI

KONTROL ÖNLEMİPROSES ADIMI

PROSES ADIMI

PROSES ADIMI

PROSES ADIMI

PROSES ADIMI

KONTROL ÖNLEMİ

KONTROL ÖNLEMİ

3000 devirde 12 dakika

+3 derecede kabul

2 barbasınç, 150 lt/dk. 72 derece – 15 sn.

12 gr/1 lt. 750 devir/dak.

4 derecede max. 1 gün

200 şişe dakikada, 400 ml.

4 derecede



Prensip 2

Kritik Kontrol Noktalarının (CCP)  Belirlenmesi



CCP
Tehlikelerin

-önlendiği
-elimine edildiği
-kabul edilen sınırlaraindirilebildiği

nokta, basamak veya prosedürlerdir.

7.6.2 CCP BELİRLEME



Tehlikenin Önlenebildiği Durumlar
• Patojenler veya ilaç kalıntıları kabul aşamasında yapılan kontroller ile önlenebilir (örn. ürün sağlayan firma deklerasyonu).• Kimyasal tehlikeler formülasyon aşamasında veyamadde ekleme basamağında yapılacak kontroller ile önlenebilir.• Son üründeki patojen gelişimi formülasyonda veyamadde ekleme aşamasında yapılacak kontroller ile önlenebilir (örn., pH ayarlama veya koruyucuların ilavesi).• Patojenlerin üremesi soğukta muhafaza veya dondurma işlemleri ile önlenebilir.



Tehlikenin Elimine Edilebildiği Durumlar
• Pişirme işlemi ile patojenler yokolabilir.• Metal parçaları metal dedektörü iletespit edilebilir ve kontamine ürününüretim zincirinden çıkartılması ileeliminasyon sağlanabilir.• Parazitler dondurma işlemi ileöldürülebilir (örn., Anisakis, çiğtüketim için ayrılan balıklarda).



Tehlikenin Kabul Edilebilir Sınırlara Çekilebildiği Durumlar

• Yabancı maddeler manuel olaraksınıflandırma ve otomatik kollektör ileminimize edilebilir.
• Bazı biyolojik ve kimyasal tehlikelerörneğin izin verilen sularda avlanankabuklu deniz ürünlerinin kullanımı ileminimize edilebilir.



Kontrol Noktası
Biyolojik, kimyasal veya fizikselfaktörlerin kontrol altına alınabildiğiherhangi bir aşama veya işlem



Kritik Kontrol Noktaları ve Kontrol Noktaları Arasındaki Farklar;
Kontrol Noktasında;

- HACCP düzenleme ihtiyacı olmaksızın kontrol edilebilen noktalardır.
-Kalite faktörleri kontrol edilebilir.

Kritik Kontrol Noktaları(CCP);
Gıda güvenliği tehlikelerinin kontrol edilebildiği noktalardır.



CCP’lerin özellikleri;
1. CCP birden fazla tehlikeyi kontrol etmek içinkullanılabilir. Örneğin; buzdolabı sıcaklığı CCP’sıhem patojenlerin üremesini hem de histaminoluşumunu kontrol edebilir.2. Bir tehlikenin kontrol edilebilmesi için birdenfazla CCP’ye ihtiyaç duyulabilir. Pişmişhamburger köftelerinde patojenlerinkontrolünün sağlanması hem pişirme, hem deköfteye şekil verme aşamasındaki CCP’ler ilesağlanır.3. CCP’ler, ürün ve işlem spesifiktir.



S.1. Tanımlanan tehlike için koruyucu önlemler mevcut mu?
Evet Hayır CCP değildir. Durunuz

Bu aşamada kontrol güvenlik için şart mı?
Evet Hayır Aşama, işlem, ürün değiştiriniz

S.2. Bu aşama tehlikenin varlığını elimine ediyor ya da kabul edilebilir bir seviyeye indiriyor mu?
Hayır Evet

S.3. Tanımlanmış tehlikelerle kontaminasyon kabul edilebilir bir seviyenin
üstünde mi oluşuyor, yoksa kabul edilemez seviyeye yükselebilme
ihtimallerimi var?
Hayır CCP değildir. Durunuz Evet
S.4. Tanımlanmış tehlike(leri) elimine edecek ya da kabul edilebilir
seviyeye indirebilecek başka bir aşama var mı?
Evet CCP değildir. Durunuz Hayır

CCP



7.4.2Tehlike AnaliziKabul Limiti Belirleme

KARAR AĞACI 

7.4.3
Tehlike Analizi 

Oluşma Olasılığı / Ciddiyet

Güvenli Ürün İçin Tehlikenin Yok edilmesi Gerekli mi?

Kabul Limitlerinin Sağlanması için Tehlikenin Kontrolü Gerekli mi?

7.4.4
Uygun Kontrol Önlemi Kombinasyonu Seçimi

8.2
Kontrol Önlemi Kombinasyonunun Geçerli Kılınması

7.4.4
Kontrol Önlemlerinin Kategorize Edilmesi7.5

Operasyonel PRP
7.6

HACCP Planı

Kontrol Önlemi 
Gerekli Değil

Kontrol Önlemi 
Gerekli Değil

Hayır

Hayır



Prensip 3

Kritik Limitlerin Belirlenmesi



Kritik Limit
Gıda güvenliği için risk teşkil edentehlikelerin önlenmesi, elimineedilmesi veya kabul edilebilir sınırlaradüşürülmesi amacıyla CCP’de yapılankontrollerde biyolojik, kimyasal veyafiziksel parametreler için verilenmaksimum ve/veya minimumdeğerlerdir.



Kritik limit, kabul edilebilirliği, kabuledilemezlikten ayıran minimumve/veya maksimum değerdir.
Kritik limit, hızlı ve kolay kontroledilebilir olmalı; ayrıca, son üründeolması gereken mikrobiyolojikkriterleri sağlamalıdır.



Kritik Limit 

süre

Sıcaklık

Hedef

Üst Kontrol Limiti

Alt Kontrol Limiti

Kritik Limit 

7.6.3 KRİTİK LİMİT



Kritik Limitler için Bilgi Kaynakları
1.Bilimsel yayınlar
2.Yasalar
3.AR-GE çalışmaları
4.Firma spesifikasyonları olabilir.



Kritik Limitler için Örnek
Sütten Patojenlerin Eliminasyonu

Tehlike CCP Kritik Limit

Bakteriyel 
patojenler

Pastörizatör 71.6o C 
15 saniye



Prensip 4
Kritik Kontrol Noktalarının İzlenmesi İçin Sistemin Belirlenmesi

(İZLEME)



İzleme
Her bir CCP’deki işlemlerin tehlikeninkontrol edilmesinde etkili olup,olmadığının izlenmesidir.



İzlemenin Amacı
• İşletmenin takibi ve kritik limitleritetikleyen işletme ayarlamalarınıbelirlemek• Kontrol dışına çıkılan durumlarıbelirlemek (CCP’de oluşanhatalar)• İşletme kontrol sistemi için yazılıdoküman tedarik etmek



İzleme yapılırken;
• Ne izlenecek?• Nasıl izlenecek?• Ne zaman izlenecek?/ İzleme Sıklığı neolacak?• Kim izleyecek?

Sorularına cevap aranır.



Ne İzlenecek ?
CCP’nin kritik limitler içerisinde olupolmadığı izlenecek. Bununbelirlenebilmesi için gözlem veölçümler yapılacak.



Nasıl İzlenecek ?
Fiziksel veya kimyasal ölçümler(kantitatif kritik limitler için) ya dagözlemler (kalitatif kritik limitler için)yapılarak izlenecek.



• İnceleme gerçek zamanlı ve doğruolmalıdır.• İncelemede sonuçlar mümkün olanen çabuk şekilde elde edilmelidir
– Mikrobiyolojik analiz oldukça etkilidir• Fiziksel ve kimyasal ölçümlerinönemli izleme metotları olduğuunutulmamalıdır.
– Sıcaklık ve zaman
– Su aktivitesi
– Asitlik (pH)
– Duyusal incelemeler



İzleme ekipmanları
– Termometreler
– Saatler
– pH metreler
– Su aktivitesi ölçüm cihazları
– Kimyasal analitik ekipmanları



Ne zaman İzlenecek ?

•Devamlı
•Devamlı olmayan



Devamlı İzleme
• Tercih edilen izleme devamlı izlemedir.
• Devamlı izleme prosedürleri:

– Sıcaklık kayıt çizelgesi
• Kayıtlar periyodik olarak takip edilmelidir.



Devamlı izleme için örnek:
• Bir süt işletmesine alınan sütünantibiyotik kalıntısı açısındanizlenmesi, düzenli olarak gelen herparti ürün için yapılır.• Bir konserve et ürünü için, ısılişlemin zamana bağlı olarak süreklisıcaklık monitöründen izlenmesi



Devamlı Olmayan İzleme
• Devamlı izleme yapılamadığıdurumlar için uygundur
• Devamlılığı olmayan izlemeprogramlarının sıklığı

– Proseste hangi sıklıkla değişimleroluşmakta?
– Normal değerler kritik limitlere ne kadaryakın?
– Kritik limitler aşıldığında ne kadarüründe risk oluşmaktadır?



Devamlı olmayan izleme için örnek:
Histamin oluşabilecek denizürünlerinin bozulmaya karşı periyodikolarak duyusal muayenelerininyapılması



Kim İzleyecek ?
Spesifik izleme programı yapabilecekeğitilmiş kişiler

•İş akışında çalışan personel
•Ekipman operatörleri
•Süpervizörler
•Bakım personeli
•Kalite kontrol personeli



İzleme ile ilgili sorumluların:
– CCP izleme tekniği konularında eğitimliolması
– CCP izlemenin önemini çok iyi kavramışolması
– İzleme aktivitesi için daima hazır olması
– Her izleme programını kayıt altınaalması
– Kritik limitlerin aşıldığı durumları raporetmesi ve en kısa sürede düzelticiprogramları uygulaması gerekmektedir



Prensip 5

Düzeltici Tedbirler



Düzeltici Tedbirler
Gıda işleme birimlerinde HACCPplanının izlenmesi sırasında, birCCP’de sapmaların görülmesi vebelirlenen kritik limitlerin aşılmasıdurumunda, ortaya çıkabilecek sağlıktehlikelerinin önlenebilmesi içinalınacak etkin düzeltici tedbirleriiçeren uygulamalardır.



Düzeltici Tedbirler neler olabilir?
1. Ürünün işletme içinde izolasyonu
2. Etkilenen ürün veya içeriklerin hatanın kritik olarak kabul edilmeyeceği başka bir bölüme aktarılması
3. Yeniden işleme
4. Ürünün imhası



CCP’lerde Kritik Limitlerin Aşıldığı Durumlardaki Ürünler 
Uygun Olmayan Üründür .
Kritik limitlerde sapma tespit edildiğinde ilgili ürünler 
hakkında aşağıdaki kararlar verilebilir;

• İmha edilebilir
• Yeni bir  ürüne işlenebilir
• Hayvan yemi olarak kullanılabilir
• Test edildikten sonra tüketime verilebilir

7.10 Uygun Olmayan Ürün  



Hataların düzeltilmesi ve elimine edilmesi içinproses kontrolünün yeniden düzenlenmesigerekir. Bu amaçla yapılan çalışmalarda CCP’yitekrar kontrol altına almak şarttır. Düzelticitedbirler, hata sebebini tespit etmeyi gerektirdiğiiçin, bu sayede ileride hatanın tekrarlanmasınıengellemeye yardımcı olur.
Sapma ve limit aşma sorunlarının sıklıkla ortayaçıkması durumunda HACCP planı tekrar gözdengeçirilmelidir.
Hataların düzeltilmesi ve elimine edilebilmesi içinsapmaların olduğu işlemler esnasında üretilenürünleri ve yapısını belirlemek, yani ürünütanımlamak gerekir.



Ürünün Tanımlanması
1. basamak: Fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojikanalizler sonrası veya uzman incelemelerisonrası ürünün güvenli olup olmadığınınbelirlenmesi2. basamak : İlk basamak sonrası ürün tehlike arzetmiyor ise tüketimine izin verilmesi3. basamak : Eğer 1. basamak sonrası tehlike varise, ürünün yeniden işlenmesi veya yeni bir ürünhaline getirilebilmesi olanaklarının araştırılması4. basamak : Eğer, ürün 3. basamakta istenilenözelliklere sahip değil ise imhası. Bu durumgenel olarak çok büyük ekonomik sıkıntılaraneden olmakta ve son çare olarakdüşünülmektedir.



Düzeltici Tedbirler için örnekler:
Hata

Pastörizatör sıcaklığının kritik limitlerin altında olması 
Düzeltici tedbir

Süt akışı sıcaklık tekrar yükselene kadardurdurulur. Çevrilen ürün tekrarpastörize edilir. Bu hataya neden olanısıtma/soğutma ünitesi gözden geçirilirhata tespit edilmeye çalışılır. Gerekgörülürse tamir edilir, kontroltekrarlanır ve üretime yeniden başlanır



Hata
Isı işlemi görmüş herhangi birgıdanın iç sıcaklığının istenilensürede istenilen dereceyeulaşmamış olması

Düzeltici tedbir
Yeniden pişirme veya ürünün imhası



7.10.1 ve 2 DÜZELTME ve DÜZELTİCİ FAALİYETLER  

DÜZELTME

DÜZELTİCİ FAALİYET

ÜRÜNE YÖNELİK

SEBEBE YÖNELİK

1. Tekrar İşleme
2. İmha
3. Başka Ürüne İşleme
4. Anlaşma

UYGUNSUZLUK

1. Potansiyel Nedenler
2. Kök Neden Tespiti
3. Nedeni Yok Etme İçin Faaliyet
4. Etkinlik Kontrolü

KAPAMA



7.10.3 UYGUN OLMAYAN ÜRÜNÜN KONTORLÜ  

HANGİ ÜRÜNLER ?

1. Tekrar İşleme
2. İleri İşleme
3. Başka Ürüne İşleme

UYGUNSUZLUK

İMHA

TEKRAR KONTROL

SALIVERME



Prensip 6

Doğrulama Prosedürleri



Doğrulama
Verifikasyon, uygulanan HACCPsisteminin etkin olarak çalışmasını vegıda güvenliğinin sağlanmasınıdoğrulayan sistemdir. Bu amaçlaHACCP planı ve HACCP sisteminindoğru çalışıp, çalışmadığı düzenliolarak gözden geçirilmelidir.



Doğrulama, HACCP planına güvenisağlar.
Doğrulama, bilimsel prensiplere dayalıolmalıdır.
Doğrulama yapılırken, ürün ve proses ileilişkili tehlikelerin kontrolüne gerekduyulur.
Bu işlemler izlenmelidir.



Doğrulama; 
1. Onaylama2. CCP’lerin doğrulaması

• Kontrol ekipmanları kalibre edilmelidir
• Kalibrasyon kayıtları gözden geçirilmelidir
• Numune alma ve analizler
• CCP kayıtları gözden geçirilmelidir3. HACCP sisteminin doğrulanması
• Gözlemler ve gözden geçirme
• Son ürünün mikrobiyolojik analizleri 

aşamalarını kapsamalıdır.



1.Onaylama
Doğrulama elementleri bilimsel veteknik bilgilerin toplanması vedeğerlendirilmesi temelinedayanmaktadır, bu sayede HACCPplanının tehlikeleri etkin şekildekontrol etmesi belirlenmektedir



HACCP planını kim onaylayacak?
HACCP takımı
Eğitim ve tecrübe ile kişisel gelişim

Onaylamanın istediği nedir?
HACCP planının her bir aşamasının
arkasındaki mantığın bilimsel ve teknik
bilgiler ile CCP doğrulama stratejileri
sayesinde belirlenmesi



Doğrulama Sıklığı
• Başlangıçta
• Koşullar değiştiğinde, örn.,

• Çiğ materyal değiştiğinde
• Ürün veya proses değiştiğinde
• Aleyhte bulgular saptandığında
• Yineleyen hatalarda
• Tehlike ve kontrol ölçümlerinde yeni bilgiler
• On-line gözlemler



Doğrulama Aktiviteleri
Pişmiş hamburgerlerde:

Maksimum ürün kalınlığı için kritiklimitlerin belirlenmesinde bilgilerintoplanması, maksimum akış hızı, veminimum fırın sıcaklığının takibi sonucuher bir ürün için gerekli iç sıcaklığınsağlanması



2.CCP’lerin Doğrulanması
• Kalibrasyon
• Kalibrasyon kayıtlarının gözden geçirilmesi
• Numune alma ve analiz
• CCP kayıtlarının gözden geçirilmesi



Kalibrasyonlar
• Kontrol ve doğrulamada kullanılan alet ve ekipmanın kalibrasyonu
• Ölçümlerin hata payı olmaksızın yapılmasının sağlanması belli aralıklar ile yapılmalıdır 
• Kullanılan alet ve ekipmanın standartlara uygun çalışmasının sağlanması



Kalibrasyon Aktiviteleri
• Pişirmede CCP’nin kontrolü için kullanılan termometrenin sertifikalı sıcak su banyosunda kontrolünün yapılması
• Pastörizatör sıcaklığının her partide sertifikalı termometreler ile doğrulanması
• pH metreler pH buffer standartları ile kalibre edilmektedir (pH 7.0 ve 4.0)



Kalibrasyon Kayıtlarının Gözden Geçirilmesi
Kontrol:

– Kalibrasyon günü
– Kullanılan metot
– Test sonuçları



Numune Alma ve Analiz
Satın alma işlemlerinde üreticilerin uymasıgerekli kurallar;
Örn: Pastörize yumurta beyazlarınınSalmonella spp. yönünden kontrolü

Ekipman ayarlarının normal çalışması gıdagüvenliği açısından teminat teşkiletmektedir
Pişirme işlemi öncesi hamburgerköftelerinin kalınlığının ölçümü



CCP Kayıtlarının Gözden Geçirilmesi
• Kontrol kayıtları• Düzeltici uygulama kayıtları



3.HACCP Sisteminin Doğrulanması

HACCP planının takip edilipedilmediğinin belirlenmesi



HACCP Sistem Doğrulama Sıklığı
• Yılda bir
• Sistemde oluşan sorunlarda veya ürünve proseste meydana gelendeğişikliklerde



HACCP Sistemi Doğrulama İşlemlerinin Denetlenmesi
• İş akım şeması ve ürün bilgilerininuygunluğunun kontrolü• HACCP planı çerçevesinde CCP’lerinbelirtilen kontrollerinin yapılıpyapılmadığı• İşlemlerin belirlenen kritik limitlerdahilinde olup olmadığı• Kayıtların gerekli zaman aralıkları ileuygun bir şekilde tutulup tutulmadığı



Prensip 7
Kayıtların Tutulması ve Dokümantasyon İşlemleri



Kayıtların tutulması vedokümantasyon HACCPsisteminin geriye doğruizlenebilmesi, gözetimi,doğrulanması ve geçerli kılınmasıiçin önemlidir.



DOKÜMAN KAVRAMI

DOKÜMAN
• Bir işin nasıl yapılacağını 

tanımlar.
• Kontrola tabidir.
• Revize edilir.

Prosedür, Talimat, Teknik Resim v.b.

KAYIT
• Bir işin tanımlandığı şekilde 

yapıldığının kanıtıdır.
• Geçmişi gösterir.
• Revizyona tabi değildir

Irsaliye, Fatura, Raporlar,v.b.

Önce DOKÜMAN Sonra KAYIT

4.2. DOKÜMANTASYON 



4.2. DOKÜMANTASYON 
ZORUNLU KAYITLAR
5.4 Sorumluklar ile ilgili kayıtlar
5.6.1 Dış İletişim kayıtları
5.8.1 YGG kayıtları 
6.2.1 Dış Danışman Kayıtları  
6.2.2 Eğitim Kayıtları 
7.2.3 PRP Doğrulama Kayıtları
7.3.1 Tehlike Analizi İçin Toplanan 

Bilglerin Kayıtları
7.3.2 Gıda Güvenliği Ekibi Kayıtları
7.3.5.1 Akış Diyagramları Doğrulama 

Kayıtları
7.4.2.1 Tehlike Listesi
7.4.2.3 Tehlike limitleri ve destekleyici 

bilgilerin kayıtları

7.4.3 Tehlike Risk Değerlendirme Sonuçları
7.4.4 Kontrol Önlemleri Sınıflandırma Kayıtları
7.5 O-PRP Doğrulama Kayıtları
7.6.1 CCP İzleme Kayıtları
7.8 Doğrulama Kayıtları
7.9 İzlenebilirlik Kayıtları
7.10.1 Düzeltme Kayıtları
7.10.2 Düzeltici Faaliyet Kayıtları
7.10.4 Geri Çekme Kayıtları
8.3 Kalibrasyon ve Doğrulama Kayıtları
8.4.3 Doğrulama Faaliyetleri Analizi Kayıtları
8.5.2 Güncelleme Kayıtları



HACCP Kayıtları
1. HACCP planı ve destek dokümanları, planı oluşturmada kullanılmalıdır
2. CCP kayıtları 
3. Düzeltici tedbirlerin kayıtları
4. Doğrulama aktivitelerinin kayıtları



1. HACCP Planı ve Destekleyici Dökümanlar
• Tehlike analizi kayıtları• Tehlike analizleri ve kritik kontrol noktalarına aitkayıtlar• Patojen gelişmesi için uygun sınırların verileri• Güvenli raf ömrü için gereken veriler• Isıtma işleminin verimliliği• HACCP takımı ve sorumlulukları• HACCP planının oluşturulmasındaki aşamaların özeti• Önceden uygulanan programlar



2. CCP İzleme Kayıtları

• CCP’lerdeki kontrolü göstermek için tutulur.• Kritik sınırların aşılıp aşılmadığının belirlenmesi için kullanılır.



CCP İzleme Kayıtları
Tüm HACCP izleme kayıtları şu verileriiçermelidir:– Form başlığı– Firma adı ve yeri– Saat ve tarih– Ürün bilgisi (ürün tipi, paket boyutu, işlemehattı, ürün kodu)– Yapılan incelemeler ve ölçümler– Kritik sınırlar– İşlemcinin imzası yada parafı– Gözlem tarihi ve gözlemcinin imzası yada parafı



Doğrulama Kayıtları
• HACCP planının modifikasyonu• Üretici isteklerinin garanti yada sertifika kapsamında olması• Kalibrasyon kayıtları• Mikrobiyolojik testler

– Çevresel testler, hat içi testler, bitmiş ürün testleri• Yapılan incelemeler• Ekipman değerlendirme testleri



Doğrulama Kayıtları
• Isıl işlemlerde sıcaklık dağılımı çalışmaları
• Metal dedektör kullanımı



Kayıtların Gözden Geçirilmesi
• HACCP planında belirtilen kontrolölçümlerinin yapılması• Kontrol ölçümlerinin HACCP planındabelirtilen sıklıkta yapılması• Kontroller sonrası kritik limitlerdesapmalar belirlendiğinde yapılan düzelticiişlemler• HACCP planında belirtilen sıklıktaekipmanların kalibre edilmesi



Kayıtların Gözden Geçirilmesi
Tüm kritik kontrol noktalarına aitizleme kayıtları, kayıtlar eldeedildikten sonra en geç 1 haftaiçerisinde oluşturulmalıdır.



7.6.1 HACCP PLAN 



HAMADDE TANIMI

HAMADDE TANIMI

HAMADDE TANIMI



MUAYENE 
DENEY



PROSES TANIMI

PROSES TANIMI
PROSES TANIMI
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