L
G)¢
[

ISO 22000 HACCP ve GIDA GUVENL
UYGULAMALARI EGITIMI

Prof. Dr. Nevzat ARTIK

Ankara Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Bolumu




ISO 22000 Gida Guvenlik Sistemi; gidada
tuketim aninda veya (tuketici tarafindan
kullanildiginda) gida kaynakh tehlikelerin
bulunmasi ile ilgilidir.

Gida giivenligini tehdit eden unsurlar, gida
zincirinin herhangi bir basamaginda ortaya
cikabilir. Bu nedenle gida zinciri boyunca
etkin bir kontrolun gerceklestirilmesi
onemlidir.

Gida gilivenligi, gida zincirinde yer alan
tiim birimlerin katkisiyla saglanuir.




GIDA ZINCIRI

Uriin treticiler

o ke BB Pestisit, giibre ve veteriner ilaglari
Yem ureticilen | | | = - -

y

Birincil gida iireticiler

- _

Gida iireticileri
e S

¢ Temizlik ve sanitasyon ajanlar iireticiler:

Ikincil gida iireticileri

S _

Toptancilar Servis saglayicilar

\

Yasal ve diizenleyici otoriteler

A
Parckendeciler, gida servis operatorleri
hazir yemek firmalar (catering)
) J

Tuketiciler




Tum Sektorler

ISO 9001:2000

1ISO 13485 Tibbi Cihaz

ISO 16949 Otomobil

Petrol Uriinleri

ISO 29001

Gida

Havacilik

AS 9100
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Bu standard, gida zincirinde herhangi
bir sekilde vyer alip, sistemi
uygulayarak, guvenli gida uretmek
isteyen her kurulusta, boyutu ne
olursa olsun, uygulanabilir.




ISO 22000 standardi, bir kurulusun sahip
olmasi gereken asagidaki kosullari kapsar;

* Bir gida giivenlik sistemi planlayarak,
uygulayarak, siirdiirerek ve gerektiginde
guncelleyerek urunleri kullanim amacina
gore tiiketici icin glivenli hale getirmek,

e Kanuni ve diizenleyici gida giivenligi
gereksinimlerine uygun oldugunu
gostermek,

e Misteri gereksinimlerini degerlendirmek
ve deger vermek, tiketici memnuniyetini
artirmak icin glda giivenligi ile ilgili
tuketici gereksinimlerinde iki tarafl
uyumun oldugunu gostermek,




* Gida guvenligi ile ilgili konularda, gida
zincirinde yer alan tedarikgi, musteri ve ilgili
birimler ile etkin bir iletisim kurmalk,

Kurulusun gida giivenligi politikasina
uydugunun garantisini vermek,

Kurulusun konu ile ilgili  gruplara
uyumlulugu gostermek,

Bir dis kurulustan gida giivenligi yonetim
sisteminin sertifikasyonu veya tescili icin
calismak yada bu uluslararasi standarda
uyumlulugunu beyan etmek veya kendi
deger bicmek.




GIDA GUVENLIGI
YONETIM SISTEMI

TEMEL KAVRAMLAR

OGP

4

1

-Tesisler

-Tedarik¢i Kontrolii
-Teknik Ozellikler
-Uretim Donanimi
-Temizlik Hijyen
-Kisisel Hijyen
-Egitim

-Kimyasal Mad. Kont.
-Depolama ve Tasima
-izlenebilirlik

-Zararh Kontroli

HACCP
SiSTEMI

TEHLiKELERJ

i

-Hamadde Tanimi
-Uriin Tanimi
-AkisSemasi
-Yerlesim Semasi
-Tehlike Analizi
-Kontrol Onlemi Tespif
-Kritik Limitler
-izleme Sistemi
-Diizeltici Faaliyetler
-HACCP Plani

-OGP Plani
-Dogrulama Plani

YONETIM
PROSESLERI

4
-Politika ve Hedefler
-Dokiiman Kontrol
-Kayit Kontrol
-Uygun Olmayan Uriin
-Duiz. Faaliyetler
-ig Tetkik
-YGG
-Kalibrasyon
-iletigim
-Geri Cagirma




HACCP

Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol

Noktalan
e H -Hazard
® A -Analysis
e C -Critical HACCP
e C -Control \.CERTIFIED P
e P -Points ™, L&

F~=




HACCP

Gidalardan kaynaklanabilecek saghk
tehlikelerinin tanimlanmasi, degerlendirilmesi
ve kontrol edilmesine yonelik bir sistemdir.

Sistem, son urunden daha cok her asamada
proses kontrolune dayahdir.




HACCP

Gidalarin uretimi, islenmesi, muhafazasi,
dagitimi ve pazarlanmasi sirasinda
olusabilecek ve tiiketici saghgini tehdit
edebilecek fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik tehlikelerin tanimlanmasi,
bunlarin 6nemi ve ortaya ¢ikma olasiliginin

degerlendirilmesi sonucu, koruyucu
onlemlerin alinarak korunmanin
saglanmasi icin gerekli islemlerin

organizasyonudur.




HACCP

Bu organizasyon saglanirken, ortaya cikan
tehlikenin onlenmesi, ortadan kaldiriimasi
veya tolere edilebilir duzeylere dusurulmesi
saglanir.

HACCP sistemi sadece gida giivenligi ile ilgili
vaklasimlar verme amacindadir. Bu
uluslararasi standard tarafindan verilen
yaklasim tarzinin aynisi, gidanin diger
spesifik konularini duzenlemek ve bunun
sonucu olarak lyiye gitmek icinde
kullanilabilir (6rnegin etik konularda ve
tuketicinin bilgilendirilmesinde).




HACCP

e HACCP sifir-risk sistemi degildir.
¢ Tepkisel degil onleyici olmalidur.
¢ Bir kisilik degildir.
¢ Bir kereye mahsus degildir
e Tek basina degildir (6n gereksinim, toplam
kalite yonetimi).
¢ Masrafsiz degildir.
e Gida giivenliginin saglanmasi icin risk

faktorlerinin minimize edilmesi amaci ile
tasarlanmistir.




TARIHCE

e Amerika’da Pillsbury firmasi ile Amerikan Ulusal Havacilik ve Uzay

Dairesi(NASA) tarafindan astronotlara giivenli gida iiretmekte kullanildi
(1960).

e Uluslararasi kabul

— FDA (Food and Drug Adminstriation-Amerikan Gida ve Ilac Dairesi)
— FSIS (-Gida Giivenligi ve Inspeksiyonu Servisi)
— EU (Europen Union-Avrupa Birligi)

91/493/EEC Balik ve Su Uriinleri icin
92/5/EEC Et Uriinleri icin
92/46/EEC Siit ve Siit Uriinleri icin HACCP sisteminin uygulanmasi zorunlu kilindi.

— ICMSF (International Commission on Microbiological Specifications for foods)

— NACMCF (National Advisory Committee on Microbiological Criteria for Foods)
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SEHIRLESME, ENDUSTRILESME VE SERI URETIM

Daha uzun ve karmasik gida
zincirleri l

Tarimsal uiretim ve hayvancilik

Daha fazla kontaminasyon y
OlaSIllﬁl l Gida iiretim teknolojileri
- am - - +
Etkilenen tuketici sayisinda Tasima ve dagitim
Eral cEraf Evlerde hazirlik Sokak satigl

Tasima ve servis /
TSa Tiiketim




SEHIRLESME, ENDUSTRILESME VE SERI URETIM

Kanser (liver)

Menenjit
Hemolitik iiremik sendrom Abort
(HUS) Yetersiz beslenme
Septisemi Olum
Allerji

Tuketici bilinclenmesindeki araclar
Medya
Tuketici dernek ve gruplari
Egitim




YENI TEKNOLOJILERIN ETKISI

Yeni teknolojilere bagh endiseler

* Gida katkilari

* Gida isinlama

* Mikrodalga uygulamalari
* Ozon




HASSAS TUKETICI GRUPLARINDAKI ARTIS

+ Yashlar

+ Bagisikhik problemi olan kimseler
+ Hamileler

+ Yeni doganlar ve kiiciik cocuklar

+ Stres




GIDA GUVENLIGI PROBLEMININ EKONOMIK YONU

+ Tedavi giderleri
+ Uretim kaybi

+ Gida kaybi

o Ticari kayip

+ Turizm azalmasi




YASAM BICIMLERINDEKI DEGISIKLIKLER

e Disarida yemek yeme aliskanligindaki artis
e Hazir gida tuketimindeki artis
e Seyahat olanaklarindaki artis

e Kadinin degisen rolii




HACCP SISTEMININ AVANTAJLARI

Gida kaynakh hastaliklarin engellenmesi

Gida analiz Etkin Urﬁvn geri
maliyetlerinin Gida Guvenligi ¢agirma

azalmasi onetim Sistemi kayiplarinda
azalma

Itibarin korunmasi




HACCP SISTEMININ AVANTAJLARI

e Geleneksel muayene ve kontrol
sistemlerinden daha etkili olmasi,

e Gida kaynaklhi hastalik riskinin
azalmasi,

e Gida gliivenligi tehlikelerinin
tanimlanmasi ve kontrol onlemlierinin
uygulanmasi i¢cin sistematik ve
onleyici bir yaklasim olmasi,

e Tuketicinin bilgilendirilmesi ve
bilinglendirilmesi,




e Standart disi uretimde azalma
dolayisiyla urun geri donuslerinin
ortadan kalkmasi ve imaj korunmasi,

e Uriin geri toplama riskinin minimum
olmasi,

e Uriin iadelerini ve kayiplarin

azaltmasina bagh olarak, uretim
maliyetlerinde azalma saglanmasi,

e Uriin kalitesinde siirekliligi
saglamasi,




e Uluslararasi duzeyde taninan bir
sistem olmasi nedeniyle ihracat
kolayligi,

¢ Pazara ulasirligi artirmasi,

e Kaynaklarin daha 1yi ve etkin
maliyetle kullanimini saglayan temel
faktorler uzerinde odaklanmasi,

e Yonetime kritik bilgilerin sunulmasi
suretiyle kolay karar verebilme
olanaginin saglanmasi,

e Diger kalite yonetim sistemlerinin
tanimlayicisi olmasi,




e Hata yapilarak kazanilan tecrubeye
guvenmekten ziyade potansiyel
tehlikeleri onceden haber vermesini
saglamasi,

e Calisanlarin hijyen ve gida giivenligi
konusunda bilinclenmesi,

e Yukumluluklerini bilen ciddi ve

profesyonel bir organizasyon
olusturulmasi,

e Gida zincirinin her asamasinda
kullanilabilmesi,




GUVENLI GIDA ICIN 4 SART
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7.1 GUVENILIR URUN PLANLAMA
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On Gereksinim Programlari

¢ Gida giivenligi ve gida zinciri boyunca
gerekli hijyenik ortami saglayarak
uygun bir uretim yapmak son urunun
guvenli bir sekilde hazirlanmasini
saglamak ve insan tiiketimi igin
guvenli gidalar sunmak icin temel

kosullar ve faaliyetler olarak
tanimlanir.




On Gereksinim Programlari

e GMP: Good Manufacturing
Practice, Iyi Uretim Uygulamalari

* GAP: Good Agriculture Practice,
Iyi Tarim Uygulamalari

e GHP: Good Hygiene Practice, Iyi
Hijyen Uygulamalan

* GVP: Good Veterinarian Practice,
Iyi Veteriner Uygulamalari




e SOP: Standard Operating Procedures,
Operasyonel On Gereksinim Programi
(OGP): Olasi gida guvenlik
tehlikelerini ve/veya urunde vyada
proses ortaminda gida giivenligi
tehlikelerinin kontaminasyonu veya
cogalmasini kontrol altina almak igin
zorunlu oldugu tehlike analizleriyle
tanimlanan on gereksinim programi.




On Gereksinim Programlari

Isletme

e Lokasyon

e Dizayn

e Sanitasyona uygunluk
e Is akis kontrolii




On Gereksinim Programlari

Tedarikgi

e GMP

¢ Gida giivenligi programi
e Garanti

e HACCP verifikasyonu




On Gereksinim Programlari

Ozel durumlar

¢ Ham madde
e Uriin
e Paket materyali




On Gereksinim Programlari

Alet-ekipman

¢ Sanitasyon prensiplerine uygun
e Kalibrasyon




On Gereksinim Programlari

Temizlik-sanitasyon

e Master plan

e Prosedurler
— Alet-ekipman
— Isletme




On Gereksinim Programlari
Personel hijyeni

Egitim

¢ Personel hijyeni

e GMP

e Temizlik ve sanitasyon prosedurleri
e Guvenlik

e HACCP programi icerisindeki rol




On Gereksinim Programlari

Kimyasal kontrol

e Temizlik ve dezenfeksiyon
e Fumigant
e Pestisit vb.




On Gereksinim Programlari

Tedarik, depolama, ulasim

¢ Cig materyal ve uriinler sanitasyon
prosedurlerine uygun olmali

e Sicaklik ve rutubet gibi cevresel
faktorlere dikkat edilmeli




On Gereksinim Programlari

Izlenebilirlik ve geri cagirnm

¢ Cig materyalden iiriine kodlama
e Hizli ve butunu temsil eden izleme
¢ Geri gagirim asamasi




On Gereksinim Programlari

e Kalite guvence prosedurleri

e Sanitasyon, proses, urun
formulasyonu icin SOP

e Fiziksel kontrol




7.5 O-OGP PLANI

ASAMA

Tehlike

Kontrol Onlemi

Kritik Limit

izleme

Ne

Nasil

Sikhik

Kim

Kayit

Duzeltme
Duzeltici

Faaliyet

Dogrulama




HACCP Planinin
Uygulanmasinin Esaslan

HACCP ekibinin olusturuimasi
Hammadde ve son urununun tanimlanmasi
Kullanim seklinin belirlenmesi,

Is akis semasinin olusturulmasi (¢ig materyalden dagitima
kadar tum asamalarda)

Is akis semasinin yerinde dogrulanmasi

Tum potansiyel tehlikelerin listesinin olusturulmasi, tehlike
analizinin yapilmasi, kontrol olcutlerinin belirlenmesi (P1)

CCP’lerin belirlenmesi (P2)
Her CCP icin kritik limitlerin belirlenmesi (P3)
. Her CCP icin izleme sisteminin kurulmasi (P4)

10. ?Iggiabilecek sapmalar icin duzeltici onlemlerin alinmasi

11. Dogrulama islemlerinin yapilmasi (P6)
12. Kayit tutma ve dokiimantasyon (P7)

CON AU AWNH
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1.HACCP Ekibinin Olusturulmasi

Uriiniin 6zellikleri dikkate alinarak gida
giuveligi konusunda yeterli bilgi ve
deneyime sahip, multi-disipliner bir
HACCP ekibi olusturulur. Ekip takim
lideri (koordinator) ve uyelerden
olusur. Gerektiginde disaridan
desteklenebilir .




7.3.2 GIDA GUVENLIGI EKiBI

FARKLI DISIPLINLER

L

OPERASYONDA

KURULUSU TANIYAN

SOZLESMELI

FARKLI YERLESIMLER VARSA ?

HIYERARSIK SEVIYE




Koordinator, ekip icinde asagidaki
gorevleri ustlenmelidir;

e Ekip kompozisyonunun calisma
ihtiyaclarimi karsilamasini saglamak;

gerekli oldugunda ekipte degisiklik
onermexk.

e Ekibin calismasini koordine etmek;
Olusturulan planin uygulanmasini
saglamak.

e Isi ve sorumluluklar paylastirmak




* Sistematik bir yaklasimin
kullaniimasini saglamak

* Ekip elemanlarinin fikirlerini serbest
olarak belirtebilmelerini saglayacak
sekilde toplantilari yonetmek

* Yonetime calisma icin gerekli zaman,
para ve Is gucu tahminlerini sunmak




Ekibi olusturanlar;

¢ Proses hatlarinda kullanilan teknoloji
ve ekipman

e Gida operasyonlarinin pratik yonleri
¢ Proses akisi ve teknolojisi

e Gida mikrobiyolojisi

e HACCP prensipleri ve teknikleri

Konularinda temel bilgiye sahip
olmalidir.




Ekip icerisinde;
* Kimlerin tehlike analizi yapacaga

* Kritik kontrol noktalarina kimlerin
karar verecegi

* Kritik kontrol noktalarini kimlerin
izleyecegi

* Kritik kontrol noktalarindaki
operasyonlari kimlerin dogrulayacagi

* Kimlerin numuneleri muayene
edecegi ve dogrulama prosediirlerini
olusturacagi belirlenmelidir.
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2. Uriiniin Tanimlanmasi

Uriiniin tanimlanmasi asagidaki hususlar
kapsamalidir:

e Uriiniin genel ismi

e Nasil kullanilacagi ve tiiketim sekli
e Uriiniin genel 6zellikleri

e Ambalaj turu

e Raf omru

e Satilacaqg: yerler

e Uriindeki uyarici ifadeler




e Uriiniin 6zelligine gére (6rn; donmus)
dagitim sekli

e Uriiniin miisteri grubu

e Her bir proses ve urun icin bilesenler
(hammadde ve katki maddeleri) ve
proses metotlarn tanimlanmah ve
detayl listesi hazirlanmalidir. Bu liste
tanimlanan hammadde ve katki
maddelerinin yasal olarak
kullanilabilir oldugunu ispat edecek
sekilde gecerli kihnmalidir.




7.3.3 URUN TANIMLAMA

PATATES

Parmak
Kesim

Portakal
Dilimi
Kup Patates

CiG
SEBZELER

Kirmizi Biber
Yesil Biber

Kabak
Patlican

Sogan

HASLANMIS MEYVELER KARISIK
SEBZELER URUNLER
Kirmizi Biber Kiraz Misirh Garnitur
Yesil Biber Visne Patatesli
Garnitur
Sari Biber Cilek Tarla
Brokoli Kayisi
Karnabahar Seftali
Bamya Domates
Bezelye
Havuc
Patates

Taze fasulye




URUN GRUBU CORBALAR

Et katkisi yada katkisi olmadan kaynatilarak hazirlanan sebze ve/veya bakliyat
TANIM .

katilarak hazirlanan su orani yliksek yemek
URUNLER 1.Mercimek corbasi (slizme) 2Ezogelin gorbasi 3.Yayla gorbasi vs..............

URUN OZELLIKLERI
(fiziksel, kimyasal,
biyolojik)

Icerigine 6zgii koku ve aromada.

Aerobik mezofilik bakteri(kob/g):1.0x10?

Koliform( EMS Tablosuna gére) 9

E. coli (EMS Tablosuna gére) <3

Bacillus cereus (Bitkisel orjinlilerde)(kob/g) 1.0 x 10°
Salmonella spp. 25 g'da bulunmayacak

HAMMADDE BiLGILERI

1. mercimek 2. toz kirmizi biber 3.siviyag 4 un 5.tuz 6.tereyag 7.siit 8.havug
9.patates 10.misir unu

TEGHIZAT

Kazan, tel siizgeg, kepge, bigak,tasima arabalari, vakumlu pisirme
kazani,girpma teli,stizgeg tepsi

ETIKET BIiLGILERI

Uretimden sonra, direk servise sunulacak Uriinler (izerine etiket yapistirimaz.

DEPOLAMA KOSULU
RAF OMRU

Servis sliresince 65°C'nin Ustiinde en fazla 1 saat bekletilir.
Hazirlandidi glin icinde tiiketilmelidir.

SUNUM SEKLI

65°C'nin Ustliinde sicak olarak, servis personeli tarafindan servise sunulur.

HAZIRLAMA SEKLI

Ayiklama, yikama, dograma gibi 6n iglemleri takiben isil islem proseslerinden
gecirilerek hazirlanir.

TUKETICI PROFILI

18-55 yas arasi yetiskinler

AMBALAJ

Tepsi,tabak,gastronom,termobox arabalari

MEVSIM DEGiSiKLiGi

OZEL DAGITIM KOSULU

Porsiyonlanarak dagitildigi gibi tasima kaplari ile diger mutfaklara da iletilir.

SERVIS SONRASI IMHASI

TUm Grdnler imha edilir.




KULLANILAN REFERASLAR

Subat 1990 tarihli TS 7998 Toz Puding standardi
2001/19 Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi

Toz puding:Yenilebilir nisasta, lezzet ve gesni verici maddeler(kakao, vanilya v.b)
ile Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi'ne uygun katki maddelerinin beyaz seker

TANIM katilarak karistiriimasi suretiyle hazirlanan bir mamiildir.kakaolu puding, cilek
aromali puding, muz aromal puding, vanilinli puding
ORDJIN Tirk mali.

FizIKSEL OZELLIKLER (TAT,

Kendine has renk, koku ve tadda olmali,
yabanci madde bulunmamali.

KOKL, GCORUNAIS VD) Rutubet miktari max%38
KiMYASAL OZELLIKLER] Pestisit
Suni tatlandirici bulunmamali
Aerobik mezofilik bakteri(kob/g) : 1x10*
BiYOLOJiK GZELLIKLERI E.Coli EMS tablosun? gore( /g) :<3
Salmonella spp.25 g'da bulunmayacak
L. monocytogenes (sutli Grinlerde) 25 g’da bulunmayacak
500 g'lik plastik kovalarda + dis ambalaji karton kutu seklinde ambalajlanir.Normal
AMBALAJ SEVKIYAT SEKLI araclarla, sevk edilir.

Ambalajlar delik, yirtik, patlak, kirli olmayacaktir.

DEPOLAMA KOSULU, RAF OMRU

Kuru gida depolarinda serin ve rutubetsiz, kokusuz ortamlarda muhafaza edilir.Raf
omri 1 yildir.

KULLANIM ONCESI HAZIRLIK

URUN iCERiGI

Misir nisastasi, vanilin, kakao tozu, dodal meyve aromasi, renklendirici

ETIKET BiLGisi

Gida md’sinin adi, icindekiler, TS 7998 ibaresi,net miktan, Uretici veya paketleyici
firma adi, adresi, Tescilli markasi, Uretildigi yer, son tiiketim tarihi, parti no veya
seri no, lretim izin tarihi ve sayisi orijin Ulke bilgileri, gerektiginde kullanim bilgisi
ve/veya muhafaza sartlan etikette yer alacaktir. Etiket bilgileri okunakl,
silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazilir, basilir.
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3. Kullanim Seklinin Belirlenmesi

e Amaclanan kullanim

e Toplumun bir bolumune ozgu (yeni
doganlar, bebekler, hastalar, yashlar
vb)




/.3.4 AMACLANAN KULLANIM
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4. Is Akis Semasinin Olusturulmasi

e Her asamayi icermeli (tum proses)
e Acik, basit, anlasilir

® Proses oncesi ve sonrasi (isletme
icerisinde)

e Sematik




/.3.5 Akis Diyagrami

Karkas Et m Tuz M KaraB. [&f Ekmek m Sogan H |I\/Iaydanoz H|Past. Yum.|K|r. Biberm

!

<IYEt Ayirma H Kurutma (1 [Soyma Yikama
| HB—
Kiyma m Ufalama E Rendelerme m |Dograma H

>|Kar|$t|rr;a m<

4
»Karistirma m-
v
R Bekletme
: "
$eki||endirme@—>Tabaklama E—»Dondurma E—>|Ko|ileme E—»|Depo|ama E

Servis Hq—Pig.irme H<—dedijrme E<—{Depolama H<—Sevkiyat H




5.Is Akis Semasinin Yerinde Dogrulanmasi

Is akis semalan hazirlandiktan sonra
dogrulanmah ve gecerli kilinmahdiur.
Dogrulama, proje ekibi elemanlarina
konunun uzmanlarina ve uretimi
yapan calisanlara danisilarak
vapilabilir. Ayrica, Kalite Kontrol,
Uretim ve Hijyen béliimleri ilgili
yoneticiler, tarafindan gozden
gecirilmeli ve onaylanmaldir.




HACCP’Iin 7 Prensibi

. Tehlikenin analiz edilmesi
. Kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi
. Kritik limitlerin belirlenmesi

. Kritik kontrol noktalarinin izlenmesi icin
sistemin belirlenmesi

. Duzeltici onlemlerin alinmasi
. Dogrulama prosediirlerinin belirlenmesi
. Kayitlarin tutulmasi ve dokumantasyon

N OY Ul 2 WN =




Prensip 1

Tehlikenin Analiz edilmesi




Tehlike Nedir?

Gidalarda bulunabilen ve kontrol
edilmedigi takdirde tiiketici sagligina
zarar verme potansiyelindeki
biyolojik, kimyasal veya fiziksel ajan
veya faktorler tehlike olarak
adlandinlrr.




Tehlike Analizleri

Iki asamalidir;

1.Tehlikenin belirlenmesi: Tehlikeye
iliskin bilgilerin toplanmasi asamasidir.

2.Tehlikenin degerlendirilmesi




1.Tehlikenin Belirlenmesi

Cig materyalin kabuliinden son

urune kadar islemlerin her
basamaginda butln potansiyel
tehlikeler dikkate alinarak,

tehlikelerin listelenmesi.




Tehlikeler

HACCP, sisteminde"tehlikeler” gida kaynakli
hastalik olusturabilen o0zel durum ve
kontaminantlar olarak tanimlanir. Bu durum
ve kontaminantlar asagida belirtilen
hususlar icermez.

— Hasere

— Kil, tuy, sac

— Kir

— Bozulma

— Ekonomik hile

— Gida giivenligi ile direkt iliskili olmayan resmi
gida standartlarini ihlal




Tehlikeler

—Biyolojik
—Kimyasal

—Fiziksel




e Biyolojik tehlikeler
— Mikroorganizmalar (Bakteriler, viruslar, maya ve kiifler)
— Parazitler

¢ Kimyasal tehlikeler
— Dogal olarak bulunanlar
— Bilerek katilanlar
— Istenmeden bulasanlar

¢ Fiziksel tehlikeler
— Metal, cam, tahta, tas, plastik vb.




Biyolojik Tehlikeler

- Bakteriler: Sa/monella spp., Clostridum botulinum,
Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus.

 Viruslar: Enterik hepatit viruslari, Noroviruslar,
Rotavirus.

« Mayalar: Candida, Kluyveromyces,Torulaspora
Debaryomyces , Rhodotorula, Saccharomyces

‘Kufler: Aspergillus,penicillium,Fusarium turleri

‘Parazitler: 7aenia spp., Trichinella spp., Echinococcus
spp., Anisakis spp.




Kimyasal Tehlikeler

Dogal Olarak Bulunanlar
e Mikotoksinler (Aflatoksin,Okratoksin A, patulin)

e Balik toksinleri
- Ciguatoksin
- Scombrotoksin
e Kabuklu deniz urunleri toksinleri
— Paralitik zehirlenme-Saksi toksin
— Diyaretik zehirlenme-Okadoikasit/dinopsistoksin
— Norotoksik zehirlenme-Brevetoksin
— Amnesik zehirlenme-Domoik asit

¢ Diger toksinler
— Tetrodotoksin




Bilerek Katilanlar

« Koruyucu katkilar (nitrit, nitrat)
* Nutrisyonel katkilar (niasin, vitamin A)
 Renk maddeleri (FD&C sarisi No. 5)




Istenmeden veya Kaza ile
Bulasanlar

e Tarim alaninda kullanilanlar

— Pestisitler, fungisitler, herbisitler,
antibiyotikler, buyume hormonlari

e Yasak olan maddeler
e Toksik maddeler ve bilesikler
— Kursun, cinko, arsenik, civa, siyanur
e Ikincil direkt ve/veya indirekt maddeler

— Yaglayici maddeler, temizlik malzemeleri,
sanitasyonda kullanilan maddeler, boya




7.4.2 TEHLIKELER

MIKROBIYOLOJIK

TEHLIKE
KIMYASAL

FiZIKSEL

Salmonella spp Hormon Kemik
EHEC Antibiyotik Tahta
Listeria spp Pestisit
BSE
ET Bacillus antracis
M. tiiberculosis
Y. Enterocolitica
Cycticercis bovis
Trichinella spiralis
Salmonella Antibiyotik Kemik
. | EHEC Pestisit Tahta
KANATLI ETl | Campylobacter Aflatoksin B1
Listeria
C. perfringens
Salmonella spp Pestisitler Tahta
Vibrio Agir metaller Mazot
. . " E- c°|i
S5U URUNLERI | Hepatit A
D. latum
Alg toksinleri
Histamin
Brucella Antibiyotik
sUT Enterik bakteriler Pestisit .

Campylobacter Aflatoksin M1
Listeria
C. perfringens Pestisit Tahta
C. botulinum Aflatoksin Cam

BAHARAT B. cereus Diger mikotoksinler Tas
Enterik bakteriler Metal
Bacillus cereus Mikotoksinler Tahta

TAHILLAR Sporlu bakteriler Pestisitler Tas
Kiifler Bécek
E. coli Pestisit Tahta
Salmonella Hormon Tas

SEBZELER C. parvum
Ascaris

Entemoeba histolytica
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2.Tehlikenin Degerlendirilmesi

Bu asamada, hangi potansiyel
tehlikelerin tuketici icin onemli risk
olusturacagi ve hangi tehlikelerin
HACCP plani icerisinde  yer
alacagina karar verilir.




Kontrol Onlemleri

Gida guvenligi tehlikelerinin
onlenmesi, elimine edilmesi veya
kabul edilebilir sinirlara ¢cekilmesi icin
vapilmasi gerekli aktiviteler ve
uygulamalar.




Bakteriyel Tehlikeler Icin Kontrol
Onlemleri

e Sicakhik / zaman kontrolu

¢ Isitma ve pisirme islemleri

¢ Sogutma ve dondurma

e Fermentasyon ve/veya pH kontrolu
¢ Tuz veya diger koruyucularin ilavesi
e Kurutma

e Kaynak kontrolu




Viral Tehlikeler Igin Kontrol
Onlemlerni

¢ Pisirme islemi




Paraziter Tehlikeler Icin
Kontrol Onlemleri

e Inaktivasyon
— Isitma
— Kurutma
— Dondurma

e Uzaklastirma




Kimyasal Tehlikeler Icin
Kontrol Onlemleri

 Kaynak kontrolu
» Uretim kontrolii
 Etiketleme kontrolu




Fiziksel Tehlikeler Icin Kontrol
Onlemleri

e Kaynak kontrolu
e Uretim kontrolii




7.4.4 KONTROL ONLEMLERI

TEHLIKE

KONTROL ONLEMI

Vejetatif patojenler v"  Analiz sertifikasi v" pH - Aw - tuz seker- kurutma —organik
Orn: Salmonella v"  Gelisimin 6nlenmesi igin sicaklik asitler — prezervatif maddeler
SpPPs kontrolu v" Isinlama vs proses
L. monocytogenes, v" Proses sirasinda yiiksek i1s1 uygulamasi v’ lIsyeri hijyeni/personel hijyeni
Y. enterocolitica v Test
Spor olusturan v Sarthame v" Geligsmeyi 6nlemek icin sicaklik
mikroorganizmalar v Uretim sirasinda kontrol edildiginin kontrolii
Orn: C. Botulinum, kaniti v pH - Aw - tuz seker- kurutma —organik
C. Perfringens, B. v Test asitler — prezervatif maddeler
cereus v" Analiz sertifikasi v" Isinlama vs proses
v" Proses sirasinda yiiksek 1s1 uygulamasi v" lIsyeri hijyeni/personel hijyeni
Kimyasal v" Toksik olmayan gida uygun bilesiklerin v"  Ayn depolama
Deterjanlar, kullanilmasi v Etiketleme
dezenfektan, v"  Giivenli uygulama ve yazili temizlik v"  Sartname/sertifika
Pestisitler, agir talimatlan
metaller
Hammaddenin v Filtre v" Rontgen isinlan
Fiziksel v Miknatis v" Yikama
Kontaminasyonu v" Santrifuj v" Tas ve kum kapanlan
Orn: Kemik, Cam, v" Elek v" Elektronik tarama
Kiyvmk, Metal, v"  Metal detektor v" Gorsel muayene
Plastik, Bocek v" Havalandirma
Fiziksel Capraz v"  Aydinlatma hang¢ cam malzemelerin v" Ekipman bakimi
Kontaminasyon eliminasyonu v"  Serbest-gevsek metallerden kaginma
Orn: Cam, Tahta, v" Cam paketleme malz. kontrolii v"  Metal detektorler
Metal, Plastik, v" Ahsap materyalin uzaklastinimasi v"  Gevsek/serbest plastik mad. kaginma
Bocek v"  Paketleme malzemelerinin aynimasi v"  Pest kontrol programi




7.3.5 PROSES ASAMALARI ve KONTROL ONLEMI TANIMLAMA

PROSES Siit KONTROL +3 derecede kabul
ADIMI ONLEMi

PROSES Yag Ayirma 3000 devirde 12 dakika
ADIMI

Aﬂ . 2 barbasing, 150 It/dk. 72
KONTROL ;
PROSES ] Paztorizasyon ONTRO! derece — 15 sn.

ADIMI

PROSES | Kakao ilave

ADIMI
PROSES | Depolama KONTROL 4 derecede max. 1 gii
ADIM J P ONLEM rec max. 1 gun

PROSES Siseleme 200 sise dakikada, 400 ml.

ADIMI
PROSES | Sevkiyat KONTROL
ADIMI | ONLEMI

12 gr/1 It. 750 devir/dak.

J

4 derecede




Prensip 2

Kritik Kontrol Noktalarinin
(CCP) Belirlenmesi




7.6.2 CCP BELIRLEME

CCP

Tehlikelerin
-onlendigi
-elimine edildigi
-kabul edilen sinirlara
indirilebildigi

nokta, basamak veya prosedurlerdir.




Tehlikenin Onlenebildigi Durumlar

Patojenler veya ilac kalintilar1 kabul asamasinda
yapilan kontroller ile 6nlenebilir (orn. liriin saglayan
firma deklerasyonu).

Kimyasal tehlikeler formulasyon asamasinda veya
madde ekleme basamaginda yapilacak kontroller ile
onlenebilir.

Son urundeki patojen gelisimi formulasyonda veya
madde ekleme asamasinda yapilacak kontroller ile
onlenebilir (orn., pH ayarlama veya koruyucularin
ilavesi).

Patojenlerin liremesi sogukta muhafaza veya
dondurma islemleri ile onlenebilir.




Tehlikenin Elimine Edilebildigi
Durumlar

e Pisirme islemi ile patojenler yok
olabilir.

e Metal parcalari metal dedektoru ile
tespit edilebilir ve kontamine urunun
uretim zincirinden c¢cikartilmasi ile
eliminasyon saglanabilir.

e Parazitler  dondurma islemi ile
oldurulebilir (orn., Anisakis, cig
tuketim icin ayrilan baliklarda).




Tehlikenin Kabul Edilebilir Sinirlara
Cekilebildigi Durumlar

e Yabanci maddeler manuel olarak
siniflandirma ve otomatik kollektor ile
minimize edilebilir.

e Bazi biyolojik ve kimyasal tehlikeler
ornegin izin verilen sularda avlanan
kabuklu deniz urunlerinin kullanimi ile
minimize edilebilir.




Kontrol Noktasi

Biyolojik, kimyasal veya fiziksel
faktorlerin kontrol altina alinabildigi
herhangi bir asama veya islem




Kritik Kontrol Noktalari ve
Kontrol Noktalari Arasindaki
Farklar;

Kontrol Noktasinda;

- HACCP duzenleme ihtiyaci olmaksizin
kontrol edilebilen noktalardir.

-Kalite faktorleri kontrol edilebilir.

Kritik Kontrol Noktalari(CCP);

Gida glivenligi tehlikelerinin kontrol
edilebildigi noktalardir.




CCP’lerin ozellikleri;

1. CCP birden fazla tehlikeyi kontrol etmek icin
kullanilabilir. Ornegin; buzdolabi sicakligi CCP’si
hem patojenlerin uremesini hem de histamin
olusumunu kontrol edebilir.

2. Bir tehlikenin kontrol edilebilmesi icin birden
fazla CCP’'ye ihtiyac duyulabilir. Pismis
hamburger koftelerinde patojenlerin
kontroliiniin saglanmasi hem pisirme, hem de
kofteye sekil verme asamasindaki CCP’ler ile
saglanir.

3. CCP'ler, iiriin ve islem spesifiktir.




S.1. Tanimlanan tehlike icin koruyucu onlemler mevcut mu?

Evet Hayir , CCP degildir. Durunuz
Bu asamada kontrol giivenlik icin sart mi?
Evet Hayir —, Asama, islem, iiriin degistiriniz

S.2. Bu asama tehlikenin varhgim elimine ediyor ya da kabul edilebilir bir seviyeye indiriyor mu?

Hayir Evet 1

!

S.3. Tammmlanmis tehlikelerle kontaminasyon kabul edilebilir bir seviyenin
ustiinde mi olusuyor, yoksa kabul edilemez seviyeye yiikselebilme

ihtimallerimi var? l
v

Hayir »  CCP degildir. Durunuz Evet

S.Zl. Tanmimlanmuis tehlike(leri) elimine edecek ya da kabul edilebilir

seviyeye indirebilecek baska bir asama var mi? l

!

Evet CCP degildir. Durunuz Hayir

CCP




KARAR AGACI

Hayir

74.2
Tehlike Analizi
Kabul Limiti Belirleme

Y
74.3

Olusma Olasihgi / Ciddiyet

v

Giivenli Uriin igin
Tehlikenin Yok edilmesi

Tehlike AnaIiZi (ooooo --------

Gerekli mi?

Kabul Limitlerinin

¥

Kontrol Onlemi
Gerekli Degil

7.5
Operasyonel PRP

Saglanmasi igin Tehlikenin
Kontrolii Gerekli mi?

74.4

!

Kontrol Onlemi
Gerekli Degil

Uygun Kontrol Onlemi
Kombinasyonu Segimi

8.2

Kontrol Onlemi Kombinasyonunun Gegerli
Kilinmasi

744

Kontrol Onlemlerinin
ategorize Edilmesj

7.6
HACCP Plani
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Prensip 3

Kritik Limitlerin Belirlenmesi




Kritik Limit

Gida giivenligi icin risk teskil eden
tehlikelerin onlenmesi, elimine
edilmesi veya kabul edilebilir sinirlara
dusurulmesi amaciyla CCP'de yapilan
kontrollerde biyolojik, kimyasal veya
fiziksel parametreler icin verilen
maksimum ve/veya minimum
degerlerdir.




Kritik limit, kabul edilebilirligi, kabul
edilemezlikten ayiran minimum
ve/veya maksimum degerdir.

Kritik Iimit, hizh ve kolay kontrol
edilebilir olmali; ayrica, son urunde
olmasi gereken mikrobiyolojik
kriterleri saglamahdiur.




7.6.3 KRITIK LIMIT

Sicaklik Kritik Limit
- s mm s mm s mm h mm n Em s m s mm s mm h mm s mm s Em s o s mm r mm n Ust Kontrol Limiti
Hedef
—r o n mm s mm s mm h mm n mm s mm s o h s mm s o h o n o  mm s Alt Kontrol leltl
Kritik Limit

sure




Kritik Limitler icin Bilgi
Kaynaklari

1.Bilimsel yayinlar

2.Yasalar

3.AR-GE cahsmalar
4. Firma spesifikasyonlar olabilir.




Kritik Limitler icin Ornek

Sutten Patojenlerin

Eliminasyonu
Tehlike CCP Kritik Limit
Bakteriyel Pastorizator 71.6°C

patojenler 15 saniye




Prensip 4

Kritik K0|_1trol
Nokta?larlnm Izlenmesi
Icin Sistemin
Belirlenmesi
(IZLEME)




Izleme

Her bir CCP'deki islemlerin tehlikenin
kontrol edilmesinde etkili olup,
olmadiginin izlenmesidir.




Izlemenin Amaci

e Isletmenin takibi ve kritik limitleri
tetikleyen isletme ayarlamalarini
belirlemek

e Kontrol disina cikilan durumlan
belirlemek (CCP'de olusan
hatalar)

e Isletme kontrol sistemi icin yazil
dokuman tedarik etmek




Izleme yapilirken;

¢ Ne izlenecek?
¢ Nasil izlenecek?

e Ne zaman izlenecek?/ Izleme Sikligi ne
olacak?

e Kim izleyecek?
Sorularina cevap aranir.




Ne Izlenecek ?

CCP’nin kritik limitler icerisinde olup
olmadigs izlenecek. Bunun
belirlenebilmesi icin gozlem Vve
olcumler yapilacak.




Nasil Izlenecek ?

Fiziksel veya kimyasal olcumler
(kantitatif kritik limitler icin) ya da
gozlemler (kalitatif kritik limitler icin)

vapilarak izlenecek.




e Inceleme gercek zamanh ve dogru
olmaldir.

e Incelemede sonuclar miimkiin olan
en cabuk sekilde elde edilmelidir

— Mikrobiyolojik analiz oldukca etkilidir

* Fiziksel ve kimyasal olcumlerin
onemli izleme metotlan oldugu
unutulmamalidir.

— Sicakhik ve zaman

— Su aktivitesi

— Asitlik (pH)

— Duyusal incelemeler




Izleme ekipmanlari

[ G.35%
202

— Termometreler
— Saatler

— pH metreler

— Su aktivitesi olcum cihazlan
— Kimyasal analitik ekipmanlan




Ne zaman Izlenecek ?

‘Devaml

‘Devamli olmayan




Devamli Izleme

¢ Tercih edilen izleme devamh izlemedir.

e Devamli izleme prosedurleri:
— Sicaklik kayit cizelgesi

e Kayitlar periyodik olarak takip
edilmelidir.




Devamli izleme icin ornek:

e Bir sut isletmesine alinan sutun
antibiyotik kalintisi acisindan
izlenmesi, duzenli olarak gelen her
parti urun icin yapilr.

e Bir konserve et urunu icin, 1sil

islemin zamana bagh olarak sirekli
sicaklik monitorunden izlenmesi




Devamli Olmayan Izleme

¢ Devaml izleme yapilamadigi
durumlar icin uygundur

e Devamlilig: olmayan izleme
programlarinin sikligi

— Proseste hangi siklikla degisimler
olusmakta?

— Normal degerler kritik limitlere ne kadar
yakin?

— Kritik limitler asildiginda ne kadar
urunde risk olusmaktadir?




Devamli olmayan izleme icin ornek:

Histamin olusabilecek deniz

urunlerinin bozulmaya karsi periyodik
olarak duyusal muayenelerinin

yapilmasi




Kim Izleyecek ?

Spesifik i1zleme programi yapabilecek
egitilmis kisiler

-Is akisinda calisan personel
Ekipman operatorleri
‘Supervizorler

‘Bakim personeli

Kalite kontrol personeli




Izleme ile ilgili sorumlularin:

— CCP izleme teknigi konularinda egitimli
olmasi

— CCP izlemenin onemini cok iyi kavramis
olmasi

— Izleme aktivitesi icin daima hazir olmasi

— Her 1i1zleme programini kayit altina
almasi

— Kritik limitlerin asildigi durumlan rapor
etmesi ve en kisa surede duzeltici
programlari uygulamasi gerekmektedir




Prensip 5

Duzeltici Tedbirler




Duzeltici Tedbirler

Gida isleme birimlerinde HACCP
planinin izlenmesi sirasinda, bir
CCP'de sapmalarin gorulmesi ve
belirlenen kritik limitlerin asiimasi
durumunda, ortaya cikabilecek saglik
tehlikelerinin  onlenebilmesi icin
alinacak etkin duzeltici tedbirleri
iceren uygulamalardir.




Duzeltici Tedbirler neler
olabilir?

1. Uriiniin isletme icinde izolasyonu

2. Etkilenen iiriin veya iceriklerin hatanin
kritik olarak kabul edilmeyecegi baska
bir bolume aktariimasi

3. Yeniden isleme

4. Uriiniin imhasi




7.10 Uygun Olmayan Uriin

CCP’lerde Kritik Limitlerin Asildigi Durumlardaki Uriinler
Uygun Olmayan Uriindiir .
Kritik limitlerde sapma tespit edildiginde ilgili urunler

hakkinda asagidaki kararlar verilebilir;

 imha edilebilir
* Yeni bir urune iglenebilir
 Hayvan yemi olarak kullanilabilir

« Test edildikten sonra tuketime verilebilir




Hatalarin duzeltilmesi ve elimine edilmesi igin
proses kontrolunun vyeniden duzenlenmesi
gerekir. Bu amacla yapilan calismalarda CCP'yi
tekrar kontrol altina almak sarttir. Duzeltici
tedbirler, hata sebebini tespit etmeyi gerektirdigi
icin, bu sayede ileride hatanin tekrarlanmasini
engellemeye yardimci olur.

Sapma ve limit asma sorunlarinin siklikla ortaya
cikmasi durumunda HACCP plani tekrar gozden
gecirilmelidir.

Hatalarin duzeltilmesi ve elimine edilebilmesi icin
sapmalarin oldugu islemler esnasinda liretilen
urunleri ve vyapisini belirlemek, yani urunu
tanimlamak gerekir.




1.

Uriiniin Tanimlanmasi

basamak: Fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
analizler sonrasi veya uzman incelemeleri
sonrasi Uruiniin giivenli olup olmadiginin
belirlenmesi

basamak : Ilk basamak sonrasi iiriin tehlike arz
etmiyor ise tuketimine izin verilmesi

basamak : Eger 1. basamak sonrasi tehlike var
iIse, urunun yeniden islenmesi veya yeni bir urun
haline getirilebilmesi olanaklarinin arastiriimasi
basamak : Eger, lriin 3. basamakta istenilen
ozelliklere sahip degil ise imhasi. Bu durum
genel olarak cok buyuk ekonomik sikintilara
neden olmakta ve son <c¢care olarak
dusunulmektedir.




Duzeltici Tedbirler icin ornekler:

Hata

Pastorizator sicakhiginin kritik limitlerin
altinda olmasi

Duzeltici tedbir

Sut akisi sicaklik tekrar yukselene kadar
durdurulur. Cevrilen urun tekrar
pastorize edilir. Bu hataya neden olan
iIsitma/sogutma ilinitesi gozden gecirilir
hata tespit edilmeye calisilir. Gerek
gorulurse tamir edilir, kontrol
tekrarlanir ve uretime yeniden baslanir




Hata
Isi islemi gormus herhangi bir
gidanin i¢ sicakliginin istenilen
surede istenilen dereceye
ulasmamis olmasi

Duzeltici tedbir
Yeniden pisirme veya urunun imhasi




7.10.1 ve 2 DUZELTME ve DUZELTICI FAALIYETLER

. Tekrar Isleme

. . - - .Imha
DUZELTME p————)| [JRUNE YONELIK H

. Bagka Uriine isleme

l . Anlasma
. Potansiyel Nedenler
DUZELTICI e - . KOk Neden Tespiti
FAALIYET %|_SEBEBE YONELIK . Nedeni Yok Etme Icin Faaliyet
. Etkinlik Kontrolii




7.10.3 UYGUN OLMAYAN URUNUN KONTORLU

1. Tekrar isleme
2. Ileri Isleme
3. Baska Uriine Isleme

TEKRAR KONTROL

HANGI URUNLER ?

IMHA
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Dogrulama Prosediirleri




Dogrulama

Verifikasyon, uygulanan HACCP
sisteminin etkin olarak calismasini ve
gida gliivenliginin saglanmasini
dogrulayan sistemdir. Bu amacla
HACCP planti ve HACCP sisteminin
dogru cahsip, calismadigi diizenli
olarak gozden gecirilmelidir.




Dogrulama, HACCP planina giiveni
saglar.

Dogrulama, bilimsel prensiplere dayal
olmalidir.

Dogrulama yapilirken, liriin ve proses ile
iliskili tehlikelerin kontrolune gerek
duyulur.

Bu islemler izlenmelidir.




Dogrulama;

1. Onaylama
2. CCP’lerin dogrulamasi
- Kontrol ekipmanlar kalibre edilmelidir
- Kalibrasyon kayitlari gozden gecirilmelidir
 Numune alma ve analizler
« CCP kayitlan gozden gecirilmelidir
3. HACCP sisteminin dogrulanmasi
 Gozlemler ve gozden gecirme
« Son urunun mikrobiyolojik analizleri

asamalarini kapsamalidir.




1.0naylama

Dogrulama elementleri bilimsel ve
teknik  bilgilerin toplanmasi ve
degerlendirilmesi temeline
dayanmaktadir, bu sayede HACCP
planinin tehlikeleri etkin sekilde
kontrol etmesi belirlenmektedir




HACCP planini kim onaylayacak?

HACCP takimi
Egitim ve tecriibe ile kisisel gelisim

Onaylamanin istedigi nedir?
HACCP planinin her bir asamasinin
arkasindaki mantigin bilimsel ve teknik

bilgiler ile CCP dogrulama stratejileri
sayesinde belirlenmesi




Dogrulama Sikhigi

* Baslangicta

* Kosullar degistiginde, orn.,
- Cig materyal degistiginde
- Uriin veya proses degistiginde
« Aleyhte bulgular saptandiginda
* Yineleyen hatalarda
- Tehlike ve kontrol olcumlerinde yeni bilgiler
« On-line gozlemler




Dogrulama Aktiviteleri

Pismis hamburgerlerde:

Maksimum irin  kahnhgit icin kritik
limitlerin belirlenmesinde bilgilerin
toplanmasi, maksimum akis hizi, ve
minimum firin sicakhginin takibi sonucu
her bir urin icin gerekli ic sicakhgin
saglanmasi




2.CCP’lerin Dogrulanmasi

e Kalibrasyon
e Kalibrasyon kayitlarinin gozden gecirilmesi
¢ Numune alma ve analiz

e CCP kayitlarinin gozden gecirilmesi




Kalibrasyonlar

¢ Kontrol ve dogrulamada kullanilan alet ve
ekipmanin kalibrasyonu

e Olciimlerin hata pay! olmaksizin
yapilmasinin saglanmasi belli araliklar ile
vapilmahdir

e Kullanilan alet ve ekipmanin standartlara
uygun calismasinin saglanmasi




Kalibrasyon Aktiviteleri

¢ Pisirmede CCP’nin kontrolu icin kullanilan
termometrenin sertifikah sicak su
banyosunda kontrolunun yapiimasi

¢ Pastorizator sicakhiginin her partide sertifikali
termometreler ile dogrulanmasi

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




Kalibrasyon Kayitlarinin
Gozden Gegirilmesi

Kontrol:
— Kalibrasyon gunu
— Kullanilan metot
— Test sonuclari




Numune Alma ve Analiz

Satin alma islemlerinde ureticilerin uymasi
gerekli kurallar;

Orn: Pastérize yumurta beyazlarinin
Salmonella spp. yonunden kontrolu

Ekipman ayarlarinin normal calismasi gida
guvenligi acisindan teminat  teskil
etmektedir
Pisirme islemi oncesi hamburger
koftelerinin kalinhiginin élciimii




CCP Kayitlarinin Gozden
Gegcirilmesi

e Kontrol kayitlari
e Duzeltici uygulama kayitlari




3.HACCP Sisteminin Dogrulanmasi

HACCP planinin takip edilip
edilmediginin belirlenmesi




HACCP Sistem Dogrulama
Sikhg

e Yilda bir

¢ Sistemde olusan sorunlarda veya urun
ve proseste meydana gelen
degisikliklerde




HACCP Sistemi Dogrulama
Islemlerinin Denetlenmesi

e Is akim semasi ve iiriin bilgilerinin
uygunlugunun kontrolii
e HACCP plani cercevesinde CCP’lerin

belirtilen kontrollerinin yapilip
yapilmadigi

e Islemlerin belirlenen kritik limitler
dahilinde olup olmadigi

e Kayitlarin gerekli zaman araliklan ile
uygun bir sekilde tutulup tutuimadigi
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Kayitlarin Tutulmasi ve
Dokumantasyon
Islemleri




Kayitlarin tutulmasi ve

dokumantasyon HACCP
sisteminin geriye dogru
i1zlenebilmesi, gozetimi,

dogrulanmasi ve gecerli kilinmasi
icin onemlidir.




4.2. DOKUMANTASYON

DOKUMAN

DOKUMAN KAVRAMI

KAYIT

* Birisin tanimlandigi sekilde

Bir isin nasil yapilacagini yapildiginin kanitidir.

tanimlar. S
. * Gecmisi gosterir.

Kontrola tabidir. | S

Revize edilir. Revizyona tabi deqildir

Prosediir, Talimat, Teknik Resim v.b. Irsaliye, Fatura, Raporlar,v.b.

Once DOKUMAN Sonra KAYIT




4.2. DOKUMANTASYON

5.4

5.6.1
5.8.1
6.2.1
6.2.2
7.2.3
7.3.1

7.3.2
7.3.5.1

7.4.2.1

ZORUNLU KAYITLAR

Sorumluklar ile ilgili kayitlar
Dis iletisim kayitlar

YGG kayitlan

Dis Danigsman Kayitlari
Egitim Kayitlan

PRP Dogrulama Kayitlan
Tehlike Analizi icin Toplanan
Bilglerin Kayitlan

Gida Guvenligi Ekibi Kayitlari
Akis Diyagramlari Dogrulama
Kayitlar

Tehlike Listesi

7.4.2.3 Tehlike limitleri ve destekleyici

bilgilerin kayitlar

7.4.3 Tehlike Risk Degerlendirme Sonuclari
7.4.4 Kontrol Onlemleri Siniflandirma Kayitlari
7.5 O-PRP Dogrulama Kayitlari

7.6.1 CCP izleme Kayitlari

7.8 Dogrulama Kayitlari

7.9 izlenebilirlik Kayitlari

7.10.1 Duzeltme Kayitlari

7.10.2 Duzeltici Faaliyet Kayitlari

7.10.4 Geri Cekme Kayitlari

8.3 Kalibrasyon ve Dogrulama Kayitlan
8.4.3 Dogrulama Faaliyetleri Analizi Kayitlari

8.5.2 Guncelleme Kayitlari




HACCP Kayitlan

1. HACCP plani ve destek dokiimanlari,
plani olusturmada kullaniimahdir

2. CCP kayitlar
3. Diizeltici tedbirlerin kayitlari

4. Dogrulama aktivitelerinin kayitlar




1. HACCP Plani ve Destekleyici
Dokumanlar

Tehlike analizi kayitlan

Tehlike analizleri ve kritik kontrol noktalarina ait
kayitlar

Patojen gelismesi icin uygun sinirlarin verileri
Guvenli raf omru icin gereken veriler

Isitma isleminin verimliligi

HACCP takimi ve sorumluluklari

HACCP planinin olusturulmasindaki asamalarin ozeti
Onceden uygulanan programlar




2. CCP Izleme Kayitlari

e CCP’lerdeki kontrolu gostermek icin
tutulur.

¢ Kritik sinirlarin asihip asiimadiginin
belirlenmesi icin kullanilir.




CCP Izleme Kayitlari

Tum HACCP izleme kayitlann su verileri
icermelidir:

— Form basligi

— Firma adi ve yeri

— Saat ve tarih

— Uriin bilgisi (iiriin tipi, paket boyutu, isleme
hatti, urun kodu)

— Yapilan incelemeler ve olcumler

— Kritik sinirlar

— Islemcinin imzasi yada parafi

— Gozlem tarihi ve gozlemcinin imzasi yada parafi




Dogrulama Kayitlar

e HACCP planinin modifikasyonu

e Uretici isteklerinin garanti yada sertifika
kapsaminda olmasi

e Kalibrasyon kayitlari
e Mikrobiyolojik testler

— Cevresel testler, hat ici testler, bitmis urun testleri
¢ Yapilan incelemeler
¢ Ekipman degerlendirme testleri




Dogrulama Kayitlar

¢ Isil islemlerde sicaklik dagilimi
calismalari

e Metal dedektor kullanimi




Kayitlarin Gozden
Gegcirilmesi

e HACCP planinda belirtilen kontrol
olcumlerinin yapilmasi

e Kontrol olcumlerinin HACCP planinda
belirtilen siklikta yapiimasi

e Kontroller sonrasi kritik limitlerde
sapmalar belirlendiginde yapilan diizeltici
islemler

e HACCP planinda belirtilen sikhikta
ekipmanlarin kalibre edilmesi




Kayitlarin Gozden Gegirilmesi

Tum kritik kontrol noktalarina ait
izleme kayitlari, kayitlar elde
edildikten sonra en gec¢ 1 hafta
icerisinde olusturulmaldir.




7.6.1 HACCP PLAN

Faaliyet

ccp 3 izleme Diizeltme
ASAMA Tehlike Kontrol e Diizeltici Dogrulama

No Onlemi Limit | Ne Nasil | sikik | Kim | Kayit
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