


Gida gilvenliginin en dar anlamda hedefi; Uretilen drinlerin
tiketicilere, biyolojik fiziksel ve kimyasal acindan da yasadigimiz
cevreye zarar vermemesidir. Bu adimda gida dretimi yapan
isletmelerde (restaurant, otel,pastane, vs) kaliteli tGretim sisteminin
yaninda oncelikli olarak uretilen gidayr garanti altina alan GIDA
GUVENLIGI YONETIM SISTEMLERI, gida giivenliginin ve gida giivenligi
programlarinin énemini arttirmistir. Gida givenligi programlarinin
uygulanmasiyla tehlikelerin en aza indirgenerek, ortaya c¢ikan
hatalarin nereden kaynaklandigini ve bu hatalara nasil ¢6zim
bulunabilecegi ama¢lanmaktadir.

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

Gida giivenliginin tanimi

Gida givenligi; gidada tiiketim aninda veya (tlketici
tarafindan kullanildiginda) gida kaynakh tehlikelerin
bulunmasi ile ilgilidir.

Gida guvenligi tehlikelerinin girisi gida zincirinin
herhangi bir basamaginda ortaya cikabilir, bu
nedenle de gida zinciri boyunca etkin bir kontrolin
gerceklestiriimesi  6nemlidir.  Dolayisiyla  gida
guvenligi, gida zincirinde yer alan tim birimlerin
katkisiyla saglanan bir olgudur.
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Gida guvenligi, gidalarda olabilecek fiziksel,
kimyasal, biyolojik ve her tirlt zararlarin bertaraf
edilmesi icin alinan tedbirler batindnd ifade eder.
Guvenli gida kavrammna dar bir cerceveden
bakildiginda;

amaclandigi bicimde hazirlandiginda; fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik ozellikleri itibariyle tuketime
uygun ve besin degerini kaybetmemis gida
maddesidir.
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Gida giivenligi kavraminda “insan saghgina zararl,
olma durumu” blyitk 6nem tasir. Bu prensip
dizenlemelerde “sagliga uygun” veya *“insan
sagligina zararli” olarak ifade edilmektedir. Bir gida
maddesinin  insan  saglhgina zararli  olmasi
durumunda; yenildigi zaman insan vicudunda
hastalik semptomlari meydana getirmesi, mevcut
bozukluklar  arttirmasi  gibi sonucta insan
sagliginda normal olmayan degismeler sekillenir.

Gida guvenligi, gidalarin tiketim icin uygunlugu ve
tuketicilerin gida kaynakli saglik risklerine karsi
korunmasidir.

Gida guvenligini etkileyen tim tehlikeler, biyolojik,
kimyasal, fiziksel bulasmalardan ve Uretim
sirasindaki bazi hatali uygulamalardan
kaynaklanmaktadir. Bu nedenle “gida givenligi”,
gida zincirinde goérev alan herkesin Gzerine disen
sorumlulugu yerine getirmesiyle saglanabilir. Gida
glvenligi ve Kkalitesi, gida endustrisinde gida
givenligi ve kalite programlari uygulanarak
dizenlenebilir.
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| Oriin dreticiler |

i

| Yem dreticiler |

| e s | Pestizit, giibre ve veteriner ilaglan

i
| Guda iireticileri |
i i

| Ikinci Gida Oreticileri |

i

| Toptancilar |

i

Perakendeciler, guda servis ope-
ratdrleri, hazir yemek firmala-
1 { catering)

| Vasal ve Dizenleyici otoriteler |

Gida Zinciri

Birincil Uretim Asamasinda Dikkat Edilmesi Gereken Hususlar:
Bitkisel Uretim:

* Bitkisel tretimde, Uriin i¢in tavsiye edilen ruhsatl ilag, yeterli dozda,
uygun aletle, uygun zamanda kullanilmalidir.

e ilaclama ve hasat arasindaki siire, gida giivenligi icin cok 6nemlidir. Son
ilaclama ile hasat arasinda gec¢mesi gereken siireye mutlaka uyulmalidir.

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

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

e Hayvan saghg icin Bakanlik¢a izin verilen ilaglar, 6nerilen dozda
kullanilmaldir.

e Veteriner ilaglari, veteriner hekim regetesi olmadan
kullaniimamahdir.

e Hayvanlarin asilan diizenli ve zamaninda yaptiriimalidir.

12
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+ Hayvan hastaliklari ve sebebi belli olmayan hayvan élimleri derhal il/ilge
Tarim MadurlUklerine ya da kdy muhtarina bildirilmelidir.

» Hayvanlarin nakil ve ithalat islemlerinde resmi veteriner hekim tarafindan
dizenlenmis Veteriner Saglik Raporu aranmaldir.

* Hayvanlarin ahir ve agillari ile tagsima araglarinin uygun sartlarda olmasina
ve temizligine 6zen gosterilmelidir.

+ izlenebilirligin saglanmasi igin yem, veteriner ilaglari ve asilara iligkin
kayitlar tutulmahdir.
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Sanayicinin Dikkat Etmesi Gereken Hususlar:

e Sanayici, ithal ettigi, Urettigi, isledigi, imal ettigi veya
dagitimmni yaptigr gidanin  gida gilvenligi sartlarina
uymamas! durumunda, Urlinini pazardan geri cekmek ve
bu konuda yetkili mercileri bilgilendirmek zorundadir.

e Gida maddesinin toptan veya perakende satis ve/veya
dagitim faaliyetlerinden sorumlu Kkisiler, gida givenligi
sartlarina sahip olmayan urlnleri pazardan geri ¢ekmek,
yetkili merciler tarafindan alinan tedbirler ile ilgili olarak
isbirligi yapmak, gidanin izlenebilirligine katkida bulunmak
zorundadir.

14
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» Gida Ureten igyerlerinin galigma izni almasi ve bunu takiben
uretecekleri  Urdnler icin  Gida, tarrm ve Hayvancilik
Bakanligr'ndan uretim izin belgesi almasi gerekmektedir.

« Uretilen Griinler gida guivenligi sartlarini saglamalidir.,

« lyi hijyen uygulamalari takip edilmelidir.

« isyerinde izlenebilirligin saglanmasi amaciyla gerekli kayitlar
tutulmahdir.

* HACCP temel gereklilikleri uygulanmalidir.
* Personelin hijyen egitimi saglanmalidir.

« Urlinler, gida guvenligi ve kalitesine uygun olarak uretilmeli ve
tuketiciye uygun kosullarda sunulmalidir.

Eal
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Satis yerinin dikkat etmesi gereken hususlar:

e Satisa sunulan drtinlerde Tarim ve Kdyisleri Bakanhgr’'nca
verilen liretim izin tarih ve numarasinin, ithal Griinlerde ise
Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi’nin ithalat izin tarihi ve
numarasmin urin etiketinde belirtiimis olmasina dikkat
edilmelidir.

o Uretim izni veya ithal izni olmayan dUrinlerin satisa
sunulmasi yasaktir.

e Satisa sunulan urinlerin son tiiketim tarihinin ge¢memis
olmasina dikkat edilmelidir.
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 Doékme olarak satisa sunulan gidalar mevzuatina uygun olarak
etiketlenmelidir.

« Satis kosullari, asgari teknik ve hijyenik 6zellikleri saglamali ve Grinde
bozulmaya yol agmamalidir.

» Gida guvenligi sartlarini tasiyan Urdnler satisa sunulmali ve Urlnlerin
bu sartlari devam ettirmesi saglanmalidir.

« Urline 6zel depolama, ambalajlama ve tagima kurallarina uyulmalidir.

- isyerinde izlenebilirligin saglanmasi igin gerekli kayitlar tutulmalidr.

* Sogukta saklanmasi gereken Urlnler igin 6zel dnem gdsterilmeli,
dondurucu kabin veya buzdolaplarinin periyodik bakimlari (termometre

kontrold, sogutucu panellerin temizligi vs.) yapiimalidir.

* Personele hijyen egitimi verilmelidir.

18
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[ TTUOUUEAIX

SAGLIKLI VE NITELIKLI BESIN SATIN
ALMA ILKELERI

U Saglam, zedelenmemis, bozuk
olmayan besinler secilmeli ve satin
alinmahdir.

U Agikta satilan besinler
alinmamahdir.

U Ambalaji besin satin alirken,
R

19.01.2015
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U Etiket bilgileri okunmali ve su
bilgilere dikkat edilmelidir;

1.

SahoN

Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanhgr’
inca verilen liretim 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,karbonh
idrat miktarlan,cesitli beyanlar )

U Cabuk bozulabilen et, tavuk,
balik gibi besinler, ahgverigin
sonunda satin alinmahdir. En kisa
zamanda (en fazla 2 saat, sicak

havalarda en fazla 1 saat iginde) il

buzdolabina konulmali,

UDonmus besinler aligverisin
sonunda alinmali, ¢6zUnmemis

olmasina dikkat edilmeli,
hemen kullaniimayacak ise en
kisa zamanda derin

dondurucuya yerlestiriimelidir.

19.01.2015
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+Kaynag: bilinmeyen (acikta
satilan) siit yerine pastorize
ve uzun Omirli siitler
tercih edilmelidir.

+Cig slitten yapiimis,
olgunlagstiriimamis peynir
satin alinmamal,

“*Kabugu kirik, catlak,
kirli ~ yumurta satin

alinmamali,
0 Kurubaklagilleri ve
tahillan satin alirken °
boceklenmemis, nemli ve =
kiiflenmemis olmasina

dikkat edilmeli,

0 Uzerinde etiketi olmayan,

ambalaiji bozulmus ve
kapagi bombelesmis (sismis)
olan konserveler satin

alinmamalidir.

19.01.2015
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UCapraz  bulasmayr (cig besinlerdeki hastalik  yapic
mikroorganizmalarin kirli arag ve gereclerle pismis yiyeceklere
bulagmasi ) énlemek icin ¢ig ve pismis besinler ayri tezgah ve
bélimlerde hazirlanmalidir

UEt, balik, tavuk ile sebzeler icin ayrt mekan, tezgah, tahta ve
bicaklar kullanilmalidir. Karisikligr énlemek igin her bdlimde
kullanilan araglar ve tezgahlarin renkli kodlama sistemi ile
birbirinden ayirt edilmesi saglanmalidir. Kodlama arag-
gereglerin ve tezgahlarin Gzerine yapistinlmis renkli levhalarla
olabilecegi gibi araclarin farkli renklerden olusmasi ile
saglanabilir. Renkli kodlama asagidaki 6rnek gibi olabilir.

Kirmuzi renkli araglar = (ig et ve tavuk eti
Yesil renkli araclar Meyve ve sebzeler
Mavi renkli araclar = Cig bahk
Kahverengi araglar Pismis etler

Beyaz renkli araglar [m— Siit ve Tirinleri

QU Hazirlanan besinler hemen isleme sokulmali, eger islenmeyecekse 5 °C nin
altindaki isilarda bekletilmelidir.

Yivecekler I[s1"C Maksimum Saklama Siiresi
ET-BALIK - TAVUK
Bilyiik parca etler 0-22 3 -5 giin
Tavuk- -1-2 1 -2 giin
Kiyma -1-2 2-5 saat
Balik -1-2 1—2 giin
YUMURTA -7 1 hafta
PISMIS YEMEKLER 0-22 1 giin
KREMALI TATLILAR 0-22 1 giin
SUT VE SUT URUNLERI
Pastérize siit 33-39 1 giin
Tereyaf 33-34 2 hafta
Kasar peyniri 6 ay
Beyaz peynir 3—7 giin
MEYVELER

Seftali- gilek- erik vb. 4.4-72 2- 5 giin

Elma- armut- turunggil 1 — 2 hafta
SEBZELER

Havug- kabak vb. 4.4-72 1 — 2 hafta
Yesil yaprakli sebzeler 4 -5 giin

Patates- sofan vh. 10 3—4day
DONMUS GIDALAR - 18 3-4ay

19.01.2015
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Besinlerin liretim, isleme,
depolama, hazirlama, pisirme ve
tilkketimlerine kadar gecen
sliirecte izlenmesi gereken

saghklh (hijyenik) kosullarn
saglanmamasi, gesitli nedenlerle
kirlenmesi;

% Besin kayiplarina,
% Besin kalitesinin
bozulmasina,

< Besin zehirlenmesi ve diger
saghk sorunlarina,

- P mnm n n n

Amag; satin alinan besinlerin besleyici
ozelliklerini korumak, besin ogelerinin
kaybini, mikroplarin uremesini ve
besinlerin bozulmasini onlemektir.

s Tahil, kurubaklagil, seker vb. kuru
besinler karanhk, kuru ve serin ortamda
saklanmali,

s Sivi yaglar kuru, serin ve karanhk
ortamlarda saklanmali, tenekede
bekletilmemeli ve koyu renkli cam
siselere aktarilarak saklanmali,

X/

s [Kati yaglar, buzdolabinda saklanmall,

19.01.2015
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+ Pastorize siit, buzdolabinda 1-2 giinden

fazla bekletilmemeli ve uzun omiirli SN
L_‘h'

(UHT) sutler kutusu agilmadan son kullanma tarihine kadarA
saklanabilir. Kutu agildiktan sonra 1- 2 gin igerisinde
tiiketilmeli,

«+ Patates kuru, karanlik ve serin

yerlerde saklanmali,

« Taze sebze ve meyveler,
buzdolabinda sebzelikte saklanmali,

% Cesitli sebze ve meyveler (patlican, biber,
kayisi, incir, bamya, domates gibi), kurutularak
saklanabilir. Kurutma iglemi hava akimi olan ve
goélge bir yerde usti bez ile kapali olarak
yapilmali, vitamin kayiplari olugsacagindan giines
altinda kurutulmamali,

<« Yumurta, yikanmadan
buzdolabinda saklanmali, iki
haftadan fazla bekletiimemeli,

19.01.2015
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< Bir iki glin iginde tiiketilmeyecek olan et, tavuk ve
baliklar  birer yemeklik miktarlarda dondurularak
saklanmali, ¢ozdiirme islemi buzdolabinda yapilmah ve
oda sicakhginda ¢ozdiiriilmemeli,

s Cozdiirilmis et, tavuk ve balik yeniden
dondurulmamali,

< Artmis et yemekleri, buzdolabinda 1-2 giinden; artmisg
etsiz yemekler ise 3-4 gilinden fazla bekletiimemeli,
yemeklerin

yenecegi kadar 1sitilmali,

s Kiyma, kuguk parca etler ve balik,
buzdolabinda 1-2 glinden; bliyuk , parga
etler ise 3-4 glinden fazla bekletilmemeli,
s Sicak yemekler, pigirildigi kapla
soguk suya konularak hizla sogutulmali
ve buzdolabinda saklanmali,

s Dondurulmus gidalarin besin
degerleri taze besinlere ¢ok yakindir.
Uretiminden tiiketimine kadar en az -18
°C de korunmalari gerekir.

<% Hemen hemen her turli besin
dondurulabilir.
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% Buzdolabinda ¢ig et, tavuk
ve baligin diger besinlerle
temasi onlenmeli,

% Buzdolabina ¢ig ve pismis

sebzeler birlikte
konulmamali,
<+ Besinleri uzun sure

saklamak igin 6zel buzdolabi
_ kaplari kullaniimgrpgp-
«lyotlu tuz koyu renkli, agzi kapal
kavanozlarda, gunes almayan,
sicak ve nemli olmayan
ortamlarda saklanmali,

«» Baharatlar, az miktarlarda satin
alinmali, serin ve kuru ortamlarda
saklanmali, uzun sure
bekletilmeden tuketilmeli,

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

»Salga, cam kavanozla buzlukta
veya derin dondurucuda ongteg algs
saklanmalidir. :

19.01.2015

17


http://images.google.com.tr/imgres?imgurl=http://www.1resimler.com/data/media/986/oto-buzdolabi.jpg&imgrefurl=http://www.1resimler.com/r-buzdolabi-resimleri-986-oto-buzdolabi-1576.html&usg=__CchqOQ8s6GmJoM6MlGEm9gEe0zo=&h=300&w=300&sz=22&hl=tr&start=10&tbnid=afnDM-AEcJ07UM:&tbnh=116&tbnw=116&prev=/images?q=buzdolab%C4%B1&gbv=2&hl=tr
http://images.google.com.tr/imgres?imgurl=http://kurtsanpaslanmaz.com/images/baharat.jpg&imgrefurl=http://kurtsanpaslanmaz.com/kavurmavekurutulmusgida.asp&usg=__QLrkAsqMvmSccz_YsF9XPWz75l0=&h=430&w=432&sz=86&hl=tr&start=2&tbnid=vof1ZPG4h8k8kM:&tbnh=125&tbnw=126&prev=/images?q=baharat&gbv=2&hl=tr
http://images.google.com.tr/imgres?imgurl=http://www.gimdes.org/resimler/images/salca_domates.jpg&imgrefurl=http://mum54.blogcu.com/evde-domates-salcasi_25143861.html&usg=__uwqdlJrMM6oHLIwLj2uh3U4vEGs=&h=330&w=300&sz=29&hl=tr&start=1&tbnid=kIP0eVHsg9-3yM:&tbnh=119&tbnw=108&prev=/images?q=sal%C3%A7a&gbv=2&hl=tr
http://images.google.com.tr/imgres?imgurl=http://www.kazantas.com/Tursular/kark_tursu.jpg&imgrefurl=http://www.kazantas.com/Tursular/Tursular.htm&usg=__TVkmXYw7BVGWxENODkUYXGOS6AM=&h=533&w=400&sz=50&hl=tr&start=8&tbnid=ZSkAl9cfgSwyjM:&tbnh=132&tbnw=99&prev=/images?q=tur%C5%9Fu&gbv=2&hl=tr

¢ Eller, akan su altinda sabun ile
en az 20 saniye yikanmali,

)
. 4

« Besin hazirlama, pisirme ¢ W, viste
kullandigimiz ara¢ gereclerin temizligine dikkat
edilmeli,

s Mutfak, mutfak tezgahlari 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,

+Meyve ve sebzeler, akan
su altinda iyice yikanmal
(havug, patates vh.),
sebze ve meyve yikamada

deterjan veya sabun
kullaniimamal,
«Yumurtalar, kullaniimadan

- once yikanmali ve ayr bir
" kaba kirlarak  bozuk olup
s. olmadigi kontrol edilmeli,
AR, +Cig yumurta kullanilarak

hazirlanmis yemekler, kremali
pastalar tuketilmemeli,

o«
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+Uygun sicakh@g kontrol etmek
icin mumkiinse termometre
kullaniimalh,

Artan yemekleri yeniden
isitirken en az 75°C’ye
ulagsmasi gerekir (pratikte
duman ustiinde olacak sekilde
diye tanimlanabilir).

+Uygun sicaklik ve siirede
pisiriimemis hayvansal
besinler tehlike yaratir.
Bakteriler, proteinli (siit,
yumurta, et vb.) besinleri

|

Giivenli bilge ( Birgcok mikroorganizma oliir )

74
Orta derecede giivenli bilge { Baz
mikroorganizmalarin yasamas: devam eder )

63

37

Tehlikeli Bilge (Mikroorganizmalar huzla cogalir. )

5

0

1

Mikroorganizmalarin ¢ogalmast yavaslar.

Mikroorganizmalarin ¢ogalmast durur fakat
mikroorganizmalar dlmezler.

Mikroorganizma isi iliskisi
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*Kiiflenmig besinler atilmali,
kiiflii kisimlan atilarak, ka™
kullanma yoluna gidilmem

»Bozulmus olmasindan ku;l T "

= S

duyulan besinler, tatmadal= =5 N
atilmal, .

ssTemizliginden kuskulanilan su suzulmeli
ve kaynatilmalh ya da uygun sekilde
klorlanmali,

+Masa ortusu ve uzerindeki servis
tabaklarn, bardak, catal, kasik ve benzeri
geregleri temiz bulmadiginiz yerlerin,
mutfaklarinin daha da kirli  olmasi
ihtimali yuksektir. Bu nedenle temizlik
ve hijyeni glivenli olmayan vyerlerde
yemek yenmemelidir. arnr
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BESINLERDE BESIN OGESI KAYIPLARI
) «Tum sebze ve meyveler, besin
‘& degeri icerigi ve ekonomik olmasi
acgisindan mevsiminde; bol ve ucuz
bulundugu donemlerde tuketilmeli,

s Taze sebzeler (patates, Ispanak, kabak,
patlican, kereviz vb.)soyulduktan ve
dograndiktan sonra suda bekletiimemeli,

s Vitamin ve mineral kaybini o6nlemek
icin taze sebzeler once ayiklanmali, akan
bol su altinda iyice yikanmali ve pisirmeden
hemen once buyuk parcgalar halinde
dogranmali,

s Sebzelerin haglama suyu kesinlikle
dokulmemeli, corbalara, yemeklere ve
soslara eklenmeli,

s Sebzeler, dogranmadan o©nce iginde
pisirilecegi sicak karisim hazirlanmal,
gerekiyorsa az su konmahdir.

Vitamin kayiplarini onlemek amaciyla
sebze ve meyveler yuksek Isida
pisirilmemeli, buhar kaybini onlemek igin
tencerenin kapagi kapali tutulmaldir.

19.01.2015
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+Sebzeler ve kurubaklagiller
pisirme sirasinda eklenen soda
sebzelere daha yesil bir renk
kazandirmakia birlikte bazi
vitaminlerde kayiplara neden olur.

“*Meyve ve sebzelerin, sularnni
icmek yerine tiim olarak
tiikketilmesi tercih edilmelidir.

“*Filizlenmis patatesler
tilkketilmemeli,

+Kurubaklagiller, az su ile
haslanmah

+ Makarna, cekebilecegi kadar su ile
pilav gibi pisiriimeli ve pisirme suyu
atiimamal,

« Tarhana, hava akimi olan ve gdlge bir !
yerde, iisti bezle kapahh olarak
kurutulmahidir. Giinesg altinda
kurutulursa onemli vitamin kayiplan
olusur.

«Yogurdun suyunun suzulmesi
vitamin  kaybina neden olur.

a\?,._.v— Yogurt suyu atiimamali, ekmek
Wf mayalandirma, biskuvi ve pasta ile
corba yapiminda

degerlendirilmelidir.
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< Muhallebi ve diger
sutla tathlarda seker,
atesten inecegine
yakin ekienmelidir. Aksi
halde protein kayb: olur.

«lyotlu tuz koyu renkli, agz
kapal kavanozda, glines {euV R~
almayan, sicak ve TSI AKILL TUZE
olmayan ortamda [¢ g
saklanmalhdir. Yemek pistikten 7 ‘
sonra atesten indirilirken iyotlu
tuz eklenmelidir.

GIDA KAYNAKLI SAGLIK RiSKLERI

Guvenli gida maddesi elde etmenin 6n kosulu, glvenli
hammadde saglanmasidir. Bu baglamda gtivenli gida maddeleri
uretebilmek icin bunlarin 6ncelikle asgari saglikh ve hijyenik
ortam ve teknik kosullara sahip isletmelerde retilmesi ve
hazirlanmasi gerekir.

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

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

46
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Gida kaynakl riskler arasinda mikrobiyal tehlikeler
ilk siray1 almakta ve cesitli etkenlere bagl olarak
degisiklik gostermektedir. Gida kaynakli riskler
dretimin bircok asamasinda 6nem tasimaktadir.

Sterilize edilmedikce gida maddeleri dogal olarak
cok sayida mikroorganizma icermektedir. Bu sayi
belli sinin astiginda ortaya ¢ikan olumsuz degisimler
nedeniyle tuketilemez duruma gelmekte ve insan
sagligi acisindan risk olusturmaktadir.

47
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Gida guvenligi yoniinden 6nemli biyolojik tehlikeler kapsaminda
bakteriyel, fungal, viral ve paraziter etkenler yer almaktadir.
Bunlar icinde zoonotik hastaliklar icerisinde tlberkiloz ve
bruselloz, cogu gelismis (lkelerde titizlikle uygulanan gida
givenligi programlar ile tamamen ortadan kaldirlmis veya
belirli diizeyin altina indirilmistir. Ancak bu hastaliklar Tirkiye'de
guncelligini halad korumaktadir.

insanlarda bu hastaliklardan kaynaklanan saglik sorunlarinin
¢6zimi icin hastaligin dncelikle hayvanlarda kontrol altina
alinmasi  gerekmektedir. Yine sistiserkozis, ekinokokozis,
toksoplazmozis, leptospiroz ve Q fever gibi hastaliklara Tirkiye
de dahil olmak lzere diinyanin bircok bdlgesindeki insanlarda
rastlanmaktadir.

49

Vibrio Cholera

S.Aureus
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Baslica kimyasal tehlikeler kapsaminda ise hayvancilikta
ve bitkisel Gretimde verimi arttirmak amaciyla hatali ve
bilin¢siz olarak kullanilan veteriner ve zirai ila¢ kalintilarn
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 g6z Online
alinmasi gerekli 6nemli unsurlardandir. Ayrica gida katki
maddelerinin gida sinifi olmasi, teknigine uygun olarak
kullanilmasi ve o0Ongoérilen dozlarda uygulanmasinin
kontrolu buylik 6neme sahiptir.

51

Gidalarda hammaddeden, liretim yontem ve tekniginden ve
calisan  hijyen  uygulamalarindan  kaynaklanabilecek
tehlikeler yaninda cesitli yabanci maddelerin (boya, makine
yaglari vb.) gidalara bulasmasindan kaynaklanabilecek
tehlikeler s6z konusudur. Bitin bu olasi tehlikeler Gretim,
satin alma, isleme, dagitim ve satis sirasinda ydnetimin
kontrold altinda bulunmalidir.

Gidalarin dretiminden tiketimine kadar uygulanan batin
islemler, gidanin niteligine gére uygun bir Gretim sistemi
kurulmadig! takdirde mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel
bozulmalar icin elverisli bir ortam olusturabilmektedir.

52
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Gida Zehirlenmeleri

Gida zehirlenmeleri, bazi mikroplar
veya bunlarin toksinleri, zehirli
hayvanlar, bitkiler veya kimyasal
maddeleri iceren gidalarin yenilmesi
nedeni ile meydana gelen
hastaliklardir.

53

Gida zehirlenmeleri ve enfeksiyonlar, gidalarin
yenilmesinden sonra mide ve bagirsaklarda siddetli
agrilarin  baglamasiyla ortaya c¢ikar. Yemegin
yenilmesiyle belirtilerin ortaya c¢ikmasi arasinda
gecen sureye hastaligin kulucka devresi denir.

Gerek kulucka gerekse belirtilerin siddeti kisiden
kisiye farkliliklar gosterir. Genel olarak belirtiler
bulanti, kusma, mide ve bagirsaklarda kramp ve
siddetli agnlarla ishali kapsar. Bu hastaliklan
sebeplerine gore asagidaki gruplara ayirmak
olasidir:

54
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1. Fazla Yeme: Normal gida maddelen cok fazla alin-
diklarinda bazi hazim ve metabolizma bozukluklar:-
na sebep olabilirler.

2.Gida Yetersizligi: Vicudun normal ihtiyaci kadar
gida alamamasi veya tek tarafli beslenme yam viicu-
dun mutlak ihtiyaci olan bazi1 maddelerin veya hay-
vansal proteinlerin yeteri kadar alinmamasi durum-
lar1 bu hastaliklara neden olur.

3. Gidaya karg:i hassasiyet: Normal besinlerden olan
yumurta, balik, cilek, sarimsak, sogan, 1stakoz gibi
maddeler bazi fertlerde ideosinkrozi veya alerji deni-
len bazi metabolizma bozukluklarina neden olabilir.

55

4. Gida Bakteriyel Enfeksiyonlari: Gida maddeleri gi-
danin orijininden veya gidaya sonradan karigan bazi
patojeni insanlara naklederek antraks (garbon), bu-
ruselloz, taberkiiloz, solmanelloz, streptokok ve ka-
liform enfeksiyonlari, leptesipnoz, pastérelloz, sap,
kuduz, kolera gibi hastaliklarin yayilmasinda énemh
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-
sinleri, zehirlh hayvan veya bitkiler, bazi1 kimyasal
maddeler igeren gidalarin yenilmesi ile meydana ge-
len hastahiklardur.

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

»» Hastaliga yol acan mikroorganizmalarin tipi.

»» Kisililerin duyarlilik derecesi (Cok genc, cok yasl,
hasta ve glicsiiz kisiler daha duyarldir.)

»» Tuketilen besindeki bakteri sayisi ile toksin
yogunlugu (Bakteri sayisi arttikca bakterinin
enfeksiyon glici veya toksin miktari da artar,
dolayisiyla hastalik da daha siddetli olur.)

57

Gida zehirlenmeleri, orijin ve sebeplerine gore
asagida aciklandigr gibi gruplar hélinde incelenir:

1. Bakteriyel Gida Zehirlenmeleri

a - Toksi-Enfeksiyon tipi zehirlenme

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

58
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Gida intosikasyonu

Staphylococcus gibi GIDA ENFEKSIYONU
bakteriler gidada hizla

goglarak toksin tretir.
{ /) /_,—\\
\ /

< >,
HIZLI REAKSIYON ~ A -
|| salmonella gibi
Toksin hastaliga . A g
neden olur. bakteriler gida da
‘ ! | ¢ogalir

GECIKMIS REAKSIYON
Bakteri vicutta
cogalmaya devam ederek
enfeksiyona neden olur

Bunlarin yaninda gidalarda tehlike yaratan kimyasal tehlikeler (g
kategoriye ayrilabilir:

»» Gidanin dogal yapisinda mevcut olan kimyasallar, 6rnegin
barbunyada bulunan Hemaglutininler, zehirli mantarlar, Japon Fu-gu
balg gibi.

» Doz asimi veya diger materyaller ile reaksiyona girme
sebeplerinden dolayr tlketici icin tehlikeler yaratabilen katki
maddeleri, 6rnegin Sodyum nitrit (tedavi edici ajan > nitrosaminler),
renklendirici katkilar, koruyucular, pestisidler ve fungusidler gibi.

»» Ekim, hasat, nakliye ve/veya islem sirasindaki teknik hatalar,
gidalan kimyasallar ile kontamine edebilir. Ornegin gida ile temas
halinde olan zehirli madde iceren ambalaj materyalleri, temizlik
maddeleri, tirlin icinde ¢6ziinen metaller ve bakim malzemeleri gibi.

o
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BESINLERDEN KAYNAKLANAN HASTALIKLARI
ONLEMEK iCiN URETIMDEN TUKETIMIN SON

ASAMASINA KADAR

BESIN GUVENLIGINE DIKKAT EDELIM !

HiJYEN VE SANITASYON

Sanitasyon; genis anlamda insan saglginin iyilestirilmesi,
korunmasi ve saghgin tekrar kazanilmasinda uygulanacak
prensipleri icermektedir.

Gida sanayiinde sanitasyon denilince “liretimde hijyenik ve
saglhikh durumlarin yaratilmasi ve devam
ettirilmesi”anlasiimaktadir. Sanitasyon saglanmasinda personel
agisindan karsilasilan sorun da tasiyicilik sorunudur. Tasiyici
insanlar, patojen ( hastallk vyapica) mikroorganizmayi
vicutlarinda kendileri etkilenmeden tasirlar ve bunlar temas
ettikleri her yere yayarlar. Bu durum tasiyict tarafindan
bilinemeyecegi icin tehlike daha da biyimektedir.
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Hijyen ise sanitasyonla i¢ ice olup her ikisi
birbirini tamamlayan kavramlardir. Hijyen
daha cok hastaliklarin sebepleri ve bunlarin
ortadan kaldinlmasi, yani koruyucu hekimlik
denilen bir alani kapsamaktadir. Gida hijyeni
ise saghkli gida dretimi amaciyla ciftlikten
sofraya kadar her asamada uygun kosullarin
temini icin  yapillan tim  calismalari
kapsamaktadir.

63

Gida endustrisindeki uygulamalar itibart ile
sanitasyon, hijyenik ve saghkli  kosullarin
olusturulmasi ve korunmasi cercevesinde alinan
tim onlemler olarak tanimlanmaktadir.

Bu nedenle de gida ve cevre sanitasyonunun bir
biatiin - olarak ele alinmasi, isletme-tretim-
depolama-dagitim evrelerinde &zellikle personel-
ekipman-altyapt  agisindan  ihmal  edilmeden
uygulanmasi gerekmektedir. isletme sanitasyonu,
urtin gavenligi ve tiketici saghgl acisindan son
derece dnemlidir.

<+
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Endustriyel hijyen uygulamalarinda isletmedeki olasi
tehlike faktorlerini tanimlama, bunlara gerekli 6nemi
verme, kontrolil ve giderilmesi yoniinde caba gdsterme,
temizlik ve dezenfeksiyon uygulamalarinin ihmal
edilmemesi esastir.

Bu cercevede calisan personelin saglikli olmasi ve hijyen
egitimi de zorunludur. Tiketici, uUretici ve dagritimci
zincirinde timuyle her kesimi etkileyen gida kokenli
salgin, zehirleme, bozulma vb. olumsuzluklar,
endistriyel kalite sistemindeki hijyen sorunlarindan
kaynaklanmaktadir.

65

Gunlik yasantinizda ve is ortaminda sanitasyon kurallarini
uygulamaya dikkat ediniz..Sanitasyon kurallari sunlardir:

* Saghgin korunmasi igin viicut temizligi ve bakimi gerektigi sekilde,
surekli olarak yapilmalidir.

* Yiyecek lretimi ve servisinde calisanlarin yilda bir kez akciger filmi
cekilmeli ve 3- 6 ayda bir portér kontrolt yapilmalidir.

* Bulasia hastaligr olan kisilerin ve portoérlerin yiyecek dretimi ve
servisinde tedavi olmadan c¢alismalari 6nlenmelidir.

* Yiyeceklerde calisanlardan kaynaklanabilecek kirlenme
onlenmelidir.

* Calisma sirasinda temiz 6nlik giyilmeli.

¢ Saclarin dékilmemesiicin bone veya kep giyilmeli.

* Hasta iken temasin yogun oldugu islerden kaginma ve calisma
sirasinda maske takilmali

19.01.2015
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* El temasim aza indirmek icin gerektigi yerlerde eldive
kullanilmali, eger elde yara, yanik varsa lizeri bantla kapatilmal
ve mutlaka eldiven kullaniimali.

* El temizligine dikkat etmeli ve her asamada, cig yiyecekler
elledikten sonra, hapsirma, 6ksirme, agiz, sa¢ elleme gib
davraniglardan sonra elleri hijyenik bir sekilde yikamali.

* Yiyecek lretimi ve servis alanlarinda yemek yeme, sakiz ¢ignem
ve sigara icmekten kaginmal.

e Cahisma tezgahlarimin  Gstine oturma  gibi  uygunsu
davranislardan kaginmali.

* Mutfak hazirlama ve bulasik alanlarindaki lavabo ve musluklard
kesinlikle el, yiiz ytkamamali.

* Mutfak girislerinde ve tuvalet cikislarinda bulunan antiseptikl
paspaslar veya havuzlarda ayakkabr temizligini yapmali.

* Saghkl, kaliteli ve temiz yiyecekler sati
alinmalidir.

* Yiyecekleri giivenilir yerden satin alinmalidir

* Ambalajsiz, acgikta satilan yiyecekleri almakta
kacinilmalidir

* Ambalajli alinan her yiyecegin etiket bilgilerin
okuma, Uretim ve son kullanma tarihine, TS
damgasina, net ve brit miktarina, icindekile
kismina dikkat ederek satin alinmali

« Kamu kurumu ve belediyelerin denetiminde
gecmis gidalar satin almak gerekir

34



Yiyecekler

Dikkat Edilecek Noktalar

Yumurta

Siit- yoduri- peynir
Etler

Sebze ve meyveler
Kuru baklagiller ve
tahullar

Yaglar

Ambalajli gidalar,
konserveler

Kink, catlak olmamali, taze ve dis kisrm temiz olmali.
Pastirize veya sterilize olmali.
Kontrol damgali olmali.

Camurlu, ezik, ¢iiriik, yipranmis olmamali. Patates, sogan gibi
sebzeler filizlenmis olmamali.

Bicek, toz, toprak igermemeli, kiifld olmamali.

Acims, rengi bozuk olmamali.

Ambalaji bozuk, delik, yirtik olmamali.
konservelerin tizerinde bombe ve sizinti olmamali.

Bazi Yiyecekleri Satin Almada Dikkat Edilecek Noktala

19.01.2015

35



19.01.2015

36



19.01.2015

174

37



19.01.2015

76

38



19.01.2015

39



GIDA iSLETMELERINDE TEMIZLIiK VE DEZENFEKSIYON

Hammaddenin isletmeye girmesinden son urlin elde
edilmesine kadar Gretimin tiim asamalarinda, Griine cesitli
kaynaklardan mikroorganizma kontaminasyonu (bulalsma)
s6z konusudur.

Mikroorganizma faaliyetleri sonucu islenen Griinde yapi, tat
ve aroma degisebilmekte, boylece kalite diismektedir. Diger
yandan gida maddesinde c¢ok sayida mikroorganizma
bulunmasi pastdrizasyon ve sterilizasyon gibi 1sil islemlerin
uygulanmasint da guclestirmektedir. Bu gibi durumlar
isletmelerde ekonomik kayiplara neden oldugu gibi,
kontamine olmus gidalarin tiiketilmesi insan saghgr acisindan
da sorunlar yaratacaktir.

-
~

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.

80
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Temizlik ve dezenfeksiyon gida isletmelerinde
birlikte veya ayri ayri uygulanan birbirine bagimli
islemlerdir.  Temizlik  sonrasi  dezenfeksiyon
yapilmazsa, temizligin yararindan cok zarari olabilir.
Cinkld  temizleme ile ortaya c¢kan zararl
mikroorganizmalar ancak dezenfeksiyon ile yok
edilebilir. Aksi takdirde daha genis bir ylzeye
yayllarak Urerler ve zararlarini daha siddetli olarak
gosterirler. Bu nedenle, iyi bir temizligi her zaman
ideal bir dezenfeksiyon takip etmelidir.

81

Yikama veya temizlikte yizeyde bulunan kir ve benzeri
maddelerin mekanik olarak o ytizeyden uzaklastirilmasi akla
gelir. Temizlik islemi ile mevcut organizmalarin dnemli bir
kismi ve bunlarin ¢ogalmasina uygun artiklar ortamdan
uzaklastiriir. Bu islem yapilirken 1si, sicak ve soguk su
kullanildig1 gibi bazi kimyasal deterjanlar da kullanilabilir.

82
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Temizlik, varimasi istenilen amaca goére ya da
“temizlik derecesi”’ne gore gruplandirilabilir.

Fiziksel Temizlik: Gozle gorilebilen tim gorindr kirler
yuzeylerden arindinlir

Kimyasal Temizlik: G6zle gorilmemekle beraber tat ve koku ile
varligi anlasilabilen dezenfektan ve temizlik maddesi kalintilari
dahil mikroskobik kalintilarin da uzaklastirimasidir.

Bakteriyolojik Temizlik: Mikroorganizmalarin &ldirdlmesidir.
Fiziksel ve kimyasal temizlik yapilmaksizin bakteriyolojik
temizlik yapilabilirse de fiziksel temizligin yapilmis olmasi,
bakteriyolojik temizlikte istenilen sonuca ulagmayi saglar.
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Dezenfeksiyon,  ortamin  ve  besinlerin  kimyasal
dezenfektanlarla ya da s kullanilarak zararli olan
mikroorganizmalardan  arindirimasi  islemidir.  Gida
isletmelerinde  uygulanan  dezenfeksiyonun  amaci,
mikroorganizma sayisinin  gidayr  bozabilecek veya
tiketicinin saghgini etkileyecek diizeyin altina indirilmesidir.

Bu nedenle, bulasik mikroorganizmalarin ortamdan
uzaklastinlmasi, Gremelerinin  6nlenmesi ve yeniden
bulasmalarinin  engellenmesi gerekmektedir. Uygulanan
dezenfeksiyonun basarisi, ortamin temizlik derecesine,
ylzey kosullarina, mevcut mikroorganizma tirline, ortam
sicakligina, secilen dezenfeksiyon tipine ve uygulama
sekline bagli olarak degisiklik gosterir.

84
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Fiziksel Dezenfeksiyon: Buhar veya sicak su ile
yapilr.

Kimyasal Madde ile Dezenfeksiyon: En yaygin

dezenfeksiyon yontemidir:

Radyasyon Uygulamasiyla Dezenfeksiyon:

Bu amacla daha cok 2600-2700°A’luk ultraviyole
1sig1 veren (alcak basinch civa buhari lambalar)
lambalardan yararlaniimaktadir.

85
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GIDA ISLETMELERINDE iYi URETIM
UYGULAMALARI

lyi Uretim Uygulamalari (GMP)

Gida ureticilerinin saglikh Grin dretip 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

89

Bu standart icerisindeki temel konular sunlardir:

»» Tesis Ozellikleri

»» Ekipman 6zellikleri

»» Personel hijyeni

»» Tedarikci kontroli

»» Hammadde kontroli

»» Tasima ve depolama kosullari

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

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

»» Pest kontrolu

90
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GMP’nin esaslari basittir. Dért uygulamayi kapsar:

1. Istenmeyen mikroorganizma ve yabanc
maddelerden sakinma (ONLEME)

2. Istenmeyen mikroorganizma ve yabanci
maddeleri uzaklastirma (ELIMINASYON)

3. Istenmeyen mikroorganizmalari durdurma
(iNHIBISYON)

4. istenmeyen mikroorganizmalari 6ldiirme

Tesis Ozellikleri

Uretim Alani ve Altyapi: Kurulusun altyapisi; binalari, proses
ekipmanlarini, yardimcr tesisleri, cevre alanlarmi ve
destekleyici hizmetleri kapsar. Calisma ortami ise capraz
bulasmayr 6nlemeye yoénelik 6nlemleri, calisma alani
gerekliliklerini, koruyucu calisma giysisi gereksinimlerini,
sosyal alanlarin mevcudiyetini ve yerlesimini icerebilir.

Kurulus, gida glvenligi kalite ydnetim sistemi sartlarini
yerine getirmek icin gereksinim duyulan calisma ortamini
ve altyaplyr kurmaya ve sirdirmeye yonelik gerekli
kaynaklari saglamalidir.
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Mekanlar

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

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

»» Zemin, isyerinin Ozelligine gore su gecirmeyen, yikanabilir,
cizik, catlak olusturmayan, kaymayr Onleyici, temizlik ve
dezenfeksiyona uygun, piriizsiiz 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 yeterli sayi ve boyutta atik su kanali
bulunmalidir.

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

»» Duvarlar, yapilan isin Ozelligine goére su
gecirmeyen, yikanabilir, zararli canhlarin
yerlesmesine izin vermeyen, purizstz ve acik
renkli malzemeden yapilmali, catlak olmamali,
kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir
Ozellikte olmalidir.

»»  Duvar-zemin baglantisinin  yuvarlatiimis
yapida olmasi gerekir.

99

Tavanlar

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

»» Tavanlarin periyodik olarak bakimlan
yapiimalidir.

»» Tavan yuksekligi dretilen Urlne ve alet
ekipmana uygun olmalidir.

»» Uretim yerlerindeki tavanlar tek parca ve
diz ytzeyler olmaldir.
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Alet, Ekipman ve Makineleri

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

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

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

»» Isyerindeki sosyal tesis, dus ve tuvaletler gida retim
alanlarindan ayri olmalidir. isyerindeki tuvaletlerin suyu siirekli
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  kurallarim  hatirlaticc  uyar  levhalari
bulundurulmaldir.
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»» Tuvaletlerde kendiliginden kapanir kapilar
bulunmalidir. Tuvaletler, yemekhaneler ve soyunma
odalari Grunlerin Uretildigi yerle tamamen ayn
olmali, bu mahaller havalandiriimali ve korunmaldir.
»» Uretim alanlarinda, yeterli miktarda ve uygun
yerlere yerlestirilmis kanalizasyona bosalan ve tikacls
lavabolar olmalidir.

»» Personel icin is ve sokak kiyafetlerinin ayri ayr
saklanabilecegi sekilde yeterli sayida soyunma
dolaplart olmalidir. Bu dolaplarin icerisinde gida
maddesi saklanmamalidir.
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Aydinlatma

Uretim yeri isin 6zelligine uygun yogunlukta
aydinlatilmis olmalidir. Aydinlatma dogal renkleri
degistirmeyecek Ozellikte olmalidir. Aydinlatma
lambalari, sabitlenmis koruyuculart kirnldigr anda
Urtine karismamasi icin  gerekli  Onlemler
alinmalidir. Elektrik digmeleri sudan
etkilenmeyecek malzemeden yapilmali, kolay
ulasilabilecek konumlara yerlestiriimelidir.

lyi bir aydinlatma;

* Mutfagin ara¢- gere¢ temizligini saglar.

* Yiyecek maddelerinin kalite ve yabanci madde
kontrolint kolaylastirir.

* Yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, siislenmesi
ve servisinin basarill bir sekilde yapilmasini
saglar.

* Personelin fiziksel ve zihinsel zorlanmadan,
sinirlenmeden is yapmasini, hizli ve rahat
calismasini saglar.

* Is kazalarini 6nler
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Personel Hijyeni

Saglikli ve Kkaliteli bir Gretim icin, uygun malzeme secimi ve
ortamin yani sira 6nemli olan bir baska fakt6r de, o isletmede
calisan Kkisilerdir. Her dretim seklinde oldugu gibi, besin
endistrisinde de personel temel unsurlar arasinda yer alir.
Calisanlar, gida isletmelerinin verimliliginde ve iyi Gretim
tekniklerine uygunlugun saglanmasinda temeldirler.

Calisanlarin hareket, aliskanlik ve davranislari islemin sonucu
Uzerine dogrudan etkilidir. Besin Uretimi yerinde calisan
personelin yogunlukla kirsal kesimden geldigi, sosyo-kiiltiirel
yapilarinin yetersiz olabilme ihtimali ve yeterli bilgi birikimi ve
denetime sahip olmamasi, olumsuzluklarr arttirici yénde etkiler.
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Gida isiyle ugrasan personel, insan sagligi
yoninden 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  bulastinlmast ya da yiyecek
bozulmalari nedenleriyle insanlar, hastaliga yol
acan mikroorganizmalarin potansiyel
kaynagdir.
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GENETIGI DEGISTIRILMiS ORGANIZM ALAR
VE SAGLIK iLiSKiSi
Genetigi degistirilmis organizmalar (GDO),
biyoteknolojik yontemlerle canlilarin sahip
oldugu gen dizilimleriyle oynanarak, mevcut
Ozelliklerinin degistirilmesi veya canlilara yeni
dzellikler kazandiriimasi ile elde edilen
organizmalara
verilen isimdir.
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GDO’nun Tarihgesi

II. Diinya Savasindan sonra diinya niifusu
hizla artmaya basgladi. Artan nufusun beslenme
gereksinimlerinin karsilanmasi i¢in “Yesil Devrim”
olarak adlandirilan bir gelisme yasandi. Bu devrim
temelde dar alanda en yuksek diuzeyde urin
alinabilmesi i¢in tarim ilaglarinin, kimyasal gubrelerin
ve asin suyun kullaniimasiydi. Hatali kullanilan tarim
ilaglarinin ve kimyasal gubrelerin insan saghgina
zarar verdigi gosterildi. Bazi tarim ilaglan yasaklandi.
Zamaninda kurtarici olarak gosterilen yesil devrim
geride gevre kirliligi gibi ciddi yan etkiler birakti.
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Bitkilerde Gen Aktarim
" § Nedenleri

. Virusler, fungus, bakteri ve bitki parazitlerine
karsi direnglilik kazandirilmasi,

=== Cevresel kosullara tolerans,

Azot fiksasyonu ve liriin miktarinin gelistirilmesi,
Geg¢ olgunlagma,

Besinsel 6zelliklerin gelistiriimesi,

Erkek kisirhk,

Sekonder metabolit, ilag, agi vb. liretimi.
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Hayvanlarda Gen Aktarim Nedenleri

Organ ve doku nakilleri,

insan siitiine benzer inek siitii yapimi,
Hastaliklarin hayvan modelleri,

Hiicre terapisi,

Et, siit vb. tUretim artisi, ozellik
iyilestirmesi, hastalik direnci.

125

Genetigi Degistirilmis |
Gidalar (GDG)

GUnumuzde Uretilmekte olan GDG'ler:

v" Zehirlik potansiyeli azaltiimig 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 turu,

v iklim kosullarindaki asiri degisimlere direngli cesitli bitki
tarleri. T A $
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Gelistiriimekte olan bazi GDG’ler:

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

v Normal olgunlasma siirecinden hizli gelisen baliklar,
v" Erken Urlin veren cesitli meyve ve sebze tirleridir.

&
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GDO’nun Potansiyel Yararlan

1. Besin kalitesinin ve sagliga yonelik faydalarinin artirilmasi,

2. Meyve ve sebzelerin raf 6mrii ve organoleptik kalitelerinin artiriimasi,

3. Bitkisel ve hayvansal uriin veriminin artiriimasi,
4. Yenilebilir asi ve ilag liretimi,
5. insan hastaliklarinin tedavisinde ve organ naklinde kullaniimasi,

6. Bio-fabrikalar ve endiistriyel kullanim igin tiriin ham materyali olarak

kullanimi,
7. Cevresel faydalari.
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GDO'’ larin Potansiyel Riskleri

1. Besin kalitesindeki degisiklik ve gida giivenli** 7w s
2. Allerjik reaksiyonlar ve toksik etkiler,

3.kGen patentleme ve terminatér teknolojisinin
etkisi,

4. GD gidalarin etiketlenmesi ile ilgili kaygilar,
5. Cevresel kaygilar,

6. Biyolojik ve genetik gesitliligin tehdidi,
7. Cesitli gruplarnin kaygilari,

8. Dini, kilturel ve etik kaygilar,

9. Bilinmeyen korkular.

129

GDO teknolojisinin riskleri géz 6niinde bulundurularak bir ¢ok iilke
bu driinlerin dogaya salinimlan konusunda siki bir kontrol sistemi
uygulamakta ve gidalarin bu tir Griinlerden yapilmalar yada bunlan
icermeleri durumunda Uriin etiketlerinde beyan edilmeleri
zorunlulugu getirmektedir.
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Yapilan arastirmalar sonucunda antibiyotiklere kargi direng,
allerjinite ve toksisite gibi etkiler tespit edilmistir. Ancak GD
urinlerin saglk tizerinde, ozellikle uzun donemde
yaratabilecekleri etkiler Uzerinde heniiz kesin bir bilgi
bulunmamaktadir.

ACAUTION

HIGHLY TOXIC
CHEMICAL
Use by Authorized
Personnel Only

IS Bt ek Haol & § sty 5535557 e
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GDO’nun Biyolojik Gesitlilige Etkisi

Gen transferi esnasinda istemsiz gen kagiglari meydana gelebilir. Bu
gen kagigi insan kontroliinde olmaksizin GDO’lu urunler riizgar vb.
araciligiyla dogal uriinleri dolleyebilir.

iste bu noktada GDO ile ilgili en énemli kaygilardan biri olugmaya
baslar.
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Yani aktarilan genlerin dogal bitki tiiriine atlayarak, bulunduklari
cevredeki dogal tiirlerde genetik gesitliliginin kaybina neden olmalari,

Yabani tirlerin dogal yapilarinda sapmalara neden olmalari,

Tek yonli kimyasal uygulanmasindan kaynaklanacak olan tek yonlii
evrimin tesvik edilmesiyle ekosistemdeki tiir dagilimini ve dengeleri
bozmalari gibi...

133

GIDMiiriinfete mkteriaa ozalkiklezin grupdandirdmasil| |

Il Diger dzellikler

59%
Bocek ve virise 151
Herbisite
dayantelilik dayantkliltk
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GD’li Uriinlerin Ciftgiye Yararlan

Bitkileri bazi zararli boceklerden korumak igin ilag masrafindan
kurtulacaklardir.

istemedikleri yabani otlardan kurtulmak igin istedikleri kadar ilag
kullanilabilecek ve bu gekilde bitkiler higbir zarar gérmeyecektir.

GD’li Uriinlerin Giftgiye Zararlari

Fazla ila¢ kullanimindan dolay: toprak kirlenmesi gibi
sorunlar ortaya c¢ikmaktadir. Ayrica maddi
yukumlilugu artirmaktadir.

GD’li urunlerin ekilmeye baslanmasiyla tohumluk
hakki kalmayacaktir. Cinkii Uretilmekte olan GD
bitkilerin buyuk bir kismi, agik tozlagan melez turler.
Yani her yil bu tohumlarin yenilenmesi gerekir.

GD tohumlarin fiyatlan, klasik  tohumlardan,
degistirilen 6zellige gore daha pahallidir.
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Yetkililerin soylediklerine gore, GDO’lu uriinlerde
verim yuksek olsa da, ¢iftgi bundan pek karh
ctkmayacaktir.

137

GDO’nun Dunya’daki Yeri

GDO'lar veya GDO'lu iiriinler
13 lilkede 60 milyon hektar
arazide iiretiliyor. Bu iiretimin
biiyiik boliimii ABD, Kanada,
Arjantin ve Cin'de
gerceklesiyor.
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Toplumun Bakig Agisi

Toplumun GDO’lara bakis a¢ilarini saptamak
amaciyla anket uygulanmistir. Katilimcilarin;

%41 i GDO terimini ilk kez tv de duydugunu,

%45 i GDO larin saglik sorunu yaratabilecegini
belirtmigtir.

“%95 i urunlerin Gzerinde G
belirtilmelidir’ demigtir.

Sonug olarak; tiiketicilerin genel olarak GDO lara bakiginin
negatif oldugu ortaya ¢ikmisgtir.
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Cesitli GDO Uriinleri

Kutuplarda yasayan bir tir baliktan izole edilen anti-freeze (yani
bitki dokularinda donmayi engelleyen) geni domates ve gilek gibi
bitkilere aktarilarak soguga direngli GD domatesler ve gilekler
(gelistiriime agamasinda) gelistirilmektedir.

141

Degistirilmemis beyaz pirin¢ (solda)
ve genetik modifiye edilmis altin piring (sagda)
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Piyasada yerinl alan gen aktarmhi bitkilerden biri de pamuk

Zararl bitkilerle
savasmada kullanilan
ilaclara karsi dayanikli

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

143

Amino asit icerigi yukseltilmis
tahil ve patatesler.
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Avusturalya’daki Bresatec domuzlari (hayvanin yemden yararlanma
kabiliyeti ve et verimi arttinimigtir).

ABD’deki AquAdvantage somon baliklari (okyanus yayin baliginin
antifreeze protein geni aktarilmig, kisa siirede biiyiiyen balik).

insan siitiine benzer inek siitii yapiimistir.

145

5 : 3 : Zararh boceklere karsi kendi
P : d . zehrini Greten misir gesitleri.
-i'g"afotoe PRTITIBaci l lus thdemingie
TEY WP a% "y alinan bir genle bu bocekler
—_—_ Y icin zehirli olan ancak baska
canlilara zarar vermeyen

madde liretimi saglaniyor.
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Sonug

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

Misir ve soyadan uretilen yag, un, nisasta,
glikoz surubu, sakkaroz, fruktoz iceren gidalar;
biskuvi, kraker, pudingler, bitkisel yaglar,
bebek mamalari, sekerlemeler, ¢gikolata ve
gofletler, hazir gorbalar, misir ve soyayi yem
olarak tuketen tavuk ve benzeri hayvanlardan
elde edilen gidalar ile pamuk GDO’lu olma riski
tasiyan tarimsal urunlerin basinda gelmektedir.

147

Bu uriinlerin ozellikle insan saghg: lizerinde kisa ve uzun
donemde olusturacagi etkiler ise yeterince bilinmemektedir. Ayrica
bu dranlerin genetik gesitliligi tehdit etmesi durumunda geri
donisi olmayan bir siirece de girilmis olacaktir.
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Alinabilecek Onlemler

GDO’lu tohumlarin kontrolsiiz alanlarda ekimine izin verilmemeli,
Gumriklerde, i¢ piyasada etkin bir denetim sistemi kurulmali,

Tiirkiye’de GDO’lu iiriinler konusunda kendi arastirmalarini yapmali,
teknolojisini kendi tiretmeli,

Tarimda, girdiden ¢iktiya, tim alanlarda bagimhlihk zincirini kiran,
kendi potansiyelini kullanan bir politika izlenmelidir.

f\"?-(,,

Yateankst

N AN

1ISO 22000 HACCP
HAZARD ANALYSIS

CRITICAL CONTROL POINTS

TEHLIKE ANALIZi
KRITIK KONTROL NOKTALARI
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iyi Laboratuar Uygulamalari
(GLP)

Tedarikgi Kalite
Giivencesi

Vaka Y6netimi

HACCP ——

e

Onleyici Bakim

151

Yasamimizin temel maddesi olan gidalar, satin almadan
tilketime kadar gecen agamalarda hijyenik kosullarin yeterince
saglanamamasi nedeniyle zararli hale gelebilmekte ve
saghgimiz i¢in gizli bir tehlike olusturabilmektedir.

Gelismis iilkelerde oldugu gibi, gida iiretim ve tiiketiminde
ongoriilen temel ilke “tiiketicinin saglikh ve nitelikli gidalarla
beslenerek, hem hastalik etmenlerinden, hem de yeterli ve
dengeli beslenme yoniinden sagliginin korunmasi ve gida
aliminda aldatilmasinin 6nlenmesidir.

G¢ v e mbtal besleyici de@erini  kaybetmemis, fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik agidan temiz, bozulmamig
gidalardir. 2
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Gida bozulmalarina yol acan etmenler gida
guvenligini tehdit etmektedir. Glvenilir gidanin elde
edilebilmesi icin hasattan tiiketime kadar gecen tim
asamalarda gidanin cesitli kaynaklardan
kirlenmesinin 6nlenmesi gerekir.

Tuketime sunulan gidanin ne denli saglikl oldugu ise
pek c¢cok asamada yapilan kontroller ile
belirlenmektedir. En iyi kontrol denetleyicileri;
dreticiler, yasal kontrol kuruluslar ve tiiketicilerdir.

153

Ureticiler ve yasal kontrol kuruluslart gidalarin kontrollerini
objektif kriterlere gdére yapar. Tiketiciler ise subjektif olarak
kontrol edebilir.

Endistri ve yasal kontrol kuruluglarinin kalite kontrol
yaklasimlarinda da farklilik vardir.

Yasal kontrol kuruluslar bir anlamda sadece pazara verilen
son urun ile ilgilenir. Uretimi gerceklestiren isletme ise
uretimde kullanilan tim girdi ve pazarlamadan sorumludur.
Ham madde alimindan, Grindn tiketici sofrasina gelene
kadar her asamasinda kalite kontrol uygulamak zorundadir.
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Son urldn kontroll, genel olarak Grin hakkinda her tirlu
bilgiyi vermez, drinde bir bozukluk varsa bunun
iyilestirilmesi icin bir ¢6zim gostermez. Sadece hatanin
belirlenmesine  ydneliktir. Oysa isletmede yapilacak
kontroller ile;

Ham madde, yardimci madde ve katki maddeleri, prosesin
tim asamalari, ambalaj materyali, calisanlarin hijyenik
kurallara uymasi vb. gibi Griini dogrudan ve dolayli olarak
etkileyecek tiim girdiler kontrol altina alinr.

Bunlarin disinda gereksiz enerji, su vb. girdilerin
kullanimini engelleyerek Griin maliyetini distrur, dolayisiyla
karhihgin artmasina yol agar.

n
n

Gida Ureten isletmelerde, tamamen gida givenligini
hedef alan farkl ve yalnizca gidaya 6zgu bir risk
yonetim  sistemi  gelistiriimesine  gereksinim
duyulmustur.

Bu amacla 1960’larda uzay programlarinda
astronotlara verilecek yemeklerin  Gretiminde
kullaniimak {zere kisaca “HACCP (Hazard Analysis
of Critical Points-Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol
Noktalar)” adi verilen risk y6netim sistemi
gelistirilmis ve bu konuyla ilgili olarak, oldukc¢a kisa
bir stirecte uluslararasi anlagsmalar saglanmistir.
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1 Eyldl 2005’te yayinlanan ISO 22000 HACCP Gida
Guvenligi Yonetim Sistemi, dlinya ¢apinda givenli
gida Uretimi ve satist amaciyla olusturulmus
uluslararasi bir standarttir. Gidanin Gretiminden
itibaren son tuketiciye ulasincaya kadar tim
asamalarinda ilgili birimler arasinda iletisimini ve bu
sayede guvenli gidanin  her  basamakta
izlenebilirligini saglamayi esas almaktadir.

ISO 22000, tliketicilerin uluslararasi standartlara
uygun, kaliteli, givenilir ve saglik acgisindan risk
olusturmayan  Grin ve  hizmet almalarini
saglamaktadir.

~
Eal

ISO 22000 HACCP Belgelendirme Siireci ve Sartlari

ISO 22000 Belgesi’nin ana prensibi “miisteriler icin
drinlerin kullaniminin giivenli olmasini saglayacak bir
gida giivenligi yonetim sistemini planla, tasarla, uygula,
islet, bakim yap ve giincelle”dir.

ISO 22000 Belgesi diinya capinda guvenli gida tedarik
edilmesini saglama amaciyla dizenlenmis vyeni bir
standarttir. ISO 22000 Belgesi Standardi, gida sektdrinin,
musterilerine ve tiketicilerine karsi gida glvenligi
ilkelerine ne kadar bagh olduklarini gdsterebilmelerini
saglamak amaciyla gida giivenligini garanti altina almak
icin arac, teknik, stire¢ kontrol ve diizenleyici gereklilikleri,
bir yonetim sistemi ¢atisi altinda bir araya getirmektir.
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ISO 22000 Belgesi’'ni uygulamak isteyen firmalar, Code
Alimentarius (gida ticaretinde tiiketici saghgini korumak v
uygulamalarin iyi niyet iliskileri icerisinde saglanmas
amaciyla formile edilmis bir seri genel ve cok 6zel gid
givenligi ve standartlarini kapsayan gida kodu) tarafinda
prensipleri belirlenmis bir HACCP Belgesi Sistemi kurara
tim prosesleri icin riskleri tanimlamis olmalidir ve ayn
zamanda gecerli iyi tretim uygulamalar, varsa sektdre ai
yasal gereklilikler ve dékiimante edilmis bir yonetim sistem
ve tedarik zinciri icinde etkilesimli iletisim ile d
desteklenmelidir.

159

ISO 22000:2005 uluslararasi bir standarttir ve yiyecek, icece
sunumu (catering) ve paketleme firmalari dahil “tarlada
sofraya” gida zincirindeki tim kuruluslarn kapsayan bir IS
22000 Gida Guvenligi Yonetim Sisteminin Sartlarini tanimlar.

Bu y6netim araci, birinci kademe (reticiden Griin Greticileri
yem Uureticileri, tim gida Ureticileri, ambalaj malzemes
ureticileri, ham madde veya katki maddeleri (reticileri
temizlik ve sanitasyon ajanlan dreticileri, imalatcilar
depocular ve tasimacilar boyunca toptancilara
perakendecilere ve gida hizmeti verenlere kadar herke
tarafindan kullanilan, uluslararasi taninan bir sistem olmasin
ek olarak bastan basa bitlin gida endustrisinin kullanabileceg
ortak standardi saglamaktadir. Standart, buydklik v
karmasiklik g6zetmeksizin genis bir kapsama alanina sahiptir.

o
e
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1SO 22000 Belgesi’ni kimler uygular?

Gida Ureticileri

Gida tedarikgileri, toptanci ve perakendecileri

Paketleme ve ambalaj malzemesi Ureticileri

Tohum ve yem (reticileri

Ciftciler

Katki malzemesi tireticileri

Gida ve yemek hizmeti veren kuruluslar

Perakende ve gida hizmeti veren isletmeler ile kontratli ¢alisan kuruluslar
Gida ile ilgili tagima, depolama ve dagitim hizmeti saglayan kuruluglar
Servis saglayici kuruluslar (Hasere miicadele vb. gida zincirine dolayli yoldan
katilan kuruluslar)

* Temizlik ve sanitasyon hizmeti veren kuruluslar

* Ekipman, temizlik malzemeleri ve diger gida ile temasta olan malzeme
Ureticileri

161

Avrupa Birligi siirecinde llkemizin 6nine cikan e
biyuk engellerden bir tanesi gida konusudur. AB b
konuda ¢ok hassas davranmaktadir.

Bunun icin Gida, Tarim ve Hayvanclk Bakanhg
tarafindan gida  firmalarnin alt  yapilarin
diizenlemesi ve hijyen kuralarina uyarak (Ureti
yapmalart i¢in bircok kanun ve ydnetmeli
yayinlanmaktadir. Bu ydnetmelik ve tebligle
devletin kontrol mekanizmalarini azaltmak amaciyl
gida Ureticilerini ve gidayla ilgili olan kurum v
kuruluslari 1ISO 22000 Gida Glvenligi Belgesi’'n
almaya tesvik etmektedir. g
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HACCP “gida maddesinin iiretiminden tiiketimin
kadar gecen siire icinde ortaya cikabilecek ola
tehlikeleri tanimlayan ve analiz eden, bu tehlikeleri
ortadan  kaldirnlmasi  icin  yapilacak  diizeltic
faaliyetlerin uygulanip uygulanmadigini kontrol ede
bir gida giivenlik sistemidir.”

HACCP, Birlesmis Milletlere bagh Dinya Saglik Teskilat
(WHO) tarafindan Onerilen hem Amerika Birlesi
Devletlerinde, Avustralya’da, Japonya’da, Avrupa Birlig
dlkelerinde hem de llkemizde yasal agidan uyulmas
gereken bir uygulamadir.

165

HACCP Yararlari,

Tum gida zincirine uygulanabilir.

Uriine ait olan giiveni artirir.

Gida kokenli risklerin (tehlikelerin) ekonomik bir sekilde kontrolini
mumkdin kilar.

Uriin ve ham madde kayiplarini azaltir.

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

Guvenlik konularina genel ve sistematik bir yaklasim saglar.

Zaten Uretilmis olan {riin kalite kontroliinden “dnleyici kalite glivencesi’
ne gecisi saglar.

Avrupa Birligi icinde ve tim uluslararasi ticarette kolaylik saglar.

Proses kontroliin belgelerle kanitlanmasina olanak verir.

Spesifikasyon (cok 6zel) ve yasal mevzuatla uyum icinde calisildigini
kanitidir.

166
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Sistemin Standart Maddeleri

ISO 22000 HACCP Gida Giivenligi Yonetim Sistemi’nin standart maddeleri
sunlardir:

* Gida guvenligi yonetim sistemi
Genel sartlar
Dokiimantasyon sartlari
* Yonetim sorumlulugu
Yénetim taahhudi
Gida guvenligi politikasi
Gida guvenlik ydnetim sisteminin planlanma
Sorumluluk ve yetki
Gida guvenligi ekip lideri
iletisim
Acil durumlara hazirhilik ve karsilik verme
Yénetimin gozden gecirmesi

167

* Kaynak yonetimi
Kaynak saglanmasi
insan kaynaklari
Altyapi
Calisma ortami
* Glvenli Grun planlama ve gerceklestirme
Genel
On gereksinim programlari
Tehlike analizlerini gerceklestirmenin birincil asamalari
Tehlike analizi
Operasyonel 6n gereksinim programlari olusturulmasi
HACCP planinin olusturulmasi
OGP (Operasyonel On Gereksinim Programi)
Dogrulama planlamasi
izlenebilirlik sistemi
Uygunsuzluk kontroli
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* Gida guvenligi yonetim sisteminin gecerli kilnmasi,
dogrulanmasi ve iyilestirilmesi
Genel
Kontrol 6nlem kombinasyonlarinin gecerli kilinmasi
izleme ve 6lcmenin kontroli
Gida glivenligi yonetim sisteminin dogrulanmasi
lyilestirme
Surekli iyilestirme
Gida guvenligi yonetim sisteminin glincellestirilmesi

IS
e
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GIDALARDAKI RiSKLER

Gelisen teknolojiye bagh olarak her giin daha yeni,
daha saglikli ve daha fazla gida Gretilmektedir. Buna
karsin gidalardan kaynaklanan hastaliklar, basta
kontrol yetersizligi ve ekonomik nedenler olmak
Uzere 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

171

Fiziksel Riskler

Cam, metal, kagit, ¢6p, 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 Griiniin hijyenik
kosullarda tiretilmedigi konusunda fikir vermektedir.

Tiketici sikayetlerinde c¢ogunlugu gidalarda bulunan yabana fiziksel
maddelerilerin olusturdugu bu maddelerden de ilk sirada camin yer aldig
belirtilmektedir. Yabanci maddelerin siklikla saptandigi gida gruplari sirasiyla:

Firincilik Grinleri

icecekler

Sebzeler

Bebek mamalari

Meyveler

@ Tahillar

Balik ve balik Grinleri

Gikolata ve diger kakao Urtinleridir.
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Fiziksel riskler Riskin kaynagy
Cam pargast Lambalar, pencere cany, cam §ise
Metal parasi Ambalajin kirlt kalmasl, ekipman, personel
Sag, tiiy, kil Personel, ekipman
Bocek, smek Bina, ekipman, pest kontrol
Toz bulagmast Hava, bina, ekipman
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Kimyasal Riskler

Gida kaynakli kimyasal risklerin arasinda:

Pestisitler

Antibiyotikler

Biytime hormonlari gibi veteriner ilaglari

Glbre kalintilan

Tarmilaglari

Allerjen bilesikler

Toksik mineraller

Yasaklanmis veya izin verilen diizeyin lizerinde kullaniimis olan gida
katki maddeleri

@ Agir metaller

Uygun olmayan plastik ambalaj materyallerinden kaynaklanan
bulagmalar

Deterjan kalintilari vb. yer almaktadir.
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Kimyasal Riskler

Riskin Kaynag

Pestisitler

llaglama faaliyetleri

Temizlik kimyasal kalintist

Temizlik sonrast durulama yetersizligi

Ambalaj kimyasallari

Ambalaj tiretiminde kullanilan kimyasallar

Uriine yag karismasi

Ekipmanlarda kullanilan yaglar

Klorlu organik maddeler

Ham suyun klorlanmast

Uriinde klor kalmast

Asirt klorlama veya karbon problemi

Nitrat, nifrit, amonyum varligs

Ham su

Agir metal varligy

Ham su, su tasfiye kimyasallart
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Mikrobiyolojik Riskler

Gida kaynakli mikrobiyolojik risk olarak degerlendirilen

organizmalar:
Parazitler
Bakteriler
Virtsler
Kifler
Alglerdir.

Mikrobiyolojik riskler

Riskin kaynag

Toplam bakteri Cig gida, 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
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HACCP ile ilgili tammlar;

Tehlike ( Hazard ): Saglik tGizerinde olumsuz etki yapma potansiyeli tasiyan
biyolojik, fiziksel veya kimyasal ajanlarla ortaya ¢ikabilen zararlardir.

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

HACCP plani: ilgili Griiniin {retim siireclerinde gida giivenligi acisindan
6nemli 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 Uzere kullanilan mantiksal soru-
cevap dizisidir.

177

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

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

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

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

Dogrulama: Kontrol sisteminin 6nceden planlanan sisteme uygun olarak
gerceklestirilip gerceklesmedigini belirleme, numune alma ve analiz
metodlari da dahil olmak (zere izleme, deney islem ve metodlarinin
kullanilmasidir.

3
=
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Onleyici faaaliyet: Olasi hata ya da diger istenmeyen durumlarin
nedenlerinin ortadan kaldirilmasi ve olusmasini énlemek icin yapilan
islemdir.

Diizeltici faaliyet: Kritik kontrol noktasinda kritik limitin digina ¢ikildig
saptandiginda uygulanmasi gereken islemdir.

Uygunsuzlugun diizeltilmesi: Uygunsuzlugun giderilmesi amaciyla
uygun olmayan duruma (Uriin, proses, organizasyon) uygulanan
onceden belirlenmis yazili faaliyettir.

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

o
=

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

I. ilke: Tehlike analizi: Bu amagla ilk énce isletme calisanlarindan bir HACCP
ekibi olusturulur. Ekip icerisinde mutlaka HACCP (izerine sertifikali egitim
gormis en az bir kisi bulunmalidir. HACCP ekibinde bir mikrobiyoloji uzmani,
bir tretim sorumlusu, bir ydnetim temsilcisi, bir satin alma ve /veya misteri
temsilcisi yer almalidir. Bu kisiler icin gérev 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 énemli olanlar secilir. Bu segimi HACCP
takimi yapar. Buna karar verirken iki kilit soru sorulur:

Tehlikeye ait risk nedir?
Tehlikenin ciddiyeti/6nemi nedir?
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II. ilke: Kritik kontrol noktalarinin (CCP) belirlenmesi:

Hazirlanmis akim semasi Gzerinde 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
agsamadaki 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.

181

1. ilke: Kritik limitlerin belirlenmesi: HACCP takimi, her kritik kontrol
noktasi icin kabul edilebilirlik alt ve/veya st 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
asamas! icin hizli yiritilebilen ve o noktaya dair 6énemli bilgiler
verecek kontrol yontemleri belirlenmeli ve bunlarin kim tarafindan ve
ne siklkla uygulanmasi gerektigi ©nceden programlanmalidir.
Genellikle bunlar kolaylikla izlenebilen sicaklik kontroli, pH 6lcimi
gibi fiziksel analizler olarak secilmekte, ancak bazen de bazi 6zel
mikrobiyolojik ve kimyasal analizler izleme yéntemi olabilmektedir.
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V. ilke: Diizeltici faaliyetler: Kritik kontrol noktalarinda belirlenmis
olan kritik limitlerin tutturulamadigl durumlarda ne gibi eylemlere
girisilmesi gerektigi de dnceden saptanmalidir.

VI. ilke: Sistemin teyidi (dogrulamasi) : Bu asamada énce HACCP
planinin bilimsel olarak dogrulugu kontrol edilmeli, ardindan da
planin etkin olarak calistirnlmakta oldugunun teyidi yapilmalidir. Bu
iki  hususu birlikte gerceklestiren islemler “dogrulama”
faaliyetlerini olusturur. Clinki basarili ve dogru bir HACCP analizi
yapilmissa bile bu sistemin etkin ¢alistigini kanitlamaz. Bu nedenle
isletme kendisi bizzat ve siirekli olarak HACCP sistemini “ig
denetleyicileri” aracihiglyla denetim altinda tutmali ve zaman
zaman da tarafsiz Gglincl sahislara ya da dglincd kurumlara
denetletilmelidir.
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VI ilke: Kayit tutulmasi ve dokiimantasyon: HACCP sistemine dair
kurulus asamasindan baslayarak her tirli izleme ve kontrol
faaliyetlerini kapsayan kayitlar arsivlenmeli ve gerektiginde hem
ilgili kurulusun kendi personeline hem de disaridan denetime
gelecek sahislara acabilmelidir.

Dokiimantasyon sisteminin devamliligl icin zorunlu olmasinin
yaninda, kritik kontrol noktalari icin belirlenen sinirlardan
sapmalara dair istatistiksel bilgiler de saglar. Kayitlar, kritik kontrol
noktalari izleme analizlerinin sonuclari, uygunsuzluk-sapma-tiketici
sikayetleri-geri cagirma tutanaklarindan, duzeltici faaliyet
uygulamalari ve revizyonlardan olusur. HACCP dokimanlari ise
HACCP plani ve tehlike analiz formlari, kritik kontrol noktalari icin
kritik limitleri belirten referanslardan olusur.
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HACCP Uygulamalar

HACCP planlari isletmenin Griinlerinde gida glvenligini saglamak
amaciyla izleyecegi kendine 6zgu yol haritasini olusturur. Ayni
Urdnd dreten iki farkl isletmenin tesis 6zelliklerinde, yerlesim
planlarinda, makine ekipmanlarinda, uyguladigi teknolojilerde
farkhhklar varsa HACCP planlari da farkli olabilir. Ayrica
potansiyel tehlikeler tretilen her Griin i¢in 6zglin ham madde ve
sureclere bagh olarak degiseceginden, her bir trlin ya da ortak
karakterdeki Urlnler grubu icin 6zel olarak bir HACCP plani
hazirlanmaldir.

Dolayisiyla birden farkli Girlin Greten isletmelerde her farkli Grin
ya da Uridin grubu icin ayri bir HACCP plani hazirlanmalidir.

185

1 HACCP ekibi kuruhir.

2. Urin(ler) ammiamur.

I

‘ 3 Uriimiin hedef kitlesi ve dzellikleri belirlenir. ‘

!

| 4 Uratim slim semas hazrlanr |

'

5.Aki semanindaki ssamalar, kogullan ve sireleri fabrika yerinde
tatkiklarla dogralamr.

.

6 Her agamada oluyabilecek potansiyel sehlikelar ve kontrol dnlemlari

r

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

T

| 8 Her KXEN icin kritk limitler belirlenir. |

T

| 0 Her KEN igin izleme yéntemlerinden olugacak sistem belirlenir, |

.

| 10Her KEN igin dzel “dizeltici faalivetler” belirlenir. ‘

'

| 11 Dogmlama prosedurlen belirlenir. |

'

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

Buraya kadar anlatilanlarin  pratik bir o6rnek {zerinde
gosterilmesi konunun daha iyi anlasilmasina yardimc 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
sorumlular olacaktir.

HACCP takimi calismalarina driin tanimi ve akim semasini
olusturmakla baslar. Bu prosese ait drnek bir akim semasi
asagida verilmistir. Burada tim girdi ve c¢iktilarin gosterilmesi
esastir.

187

Uriin tanmm
Islem / tirtin ads: Kanath kesim ( sogutulmus 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 sicakhidarda 7 giin
6. Nerelere satilacag Perakendeci, otel, restanrant, kurmmlar ve ileri islem
7. Etiker bilgileri Soguk muhataza ediniz

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 karkas )

Form 2
Et Uriinii Et olmayan {iriinler Ambalaj materyali
Canli tavuk BK | Su BK | Emici pad K
CO K | Plastik film K
( Modifive atmosferli ambalajlar | Polyliner K
icin ) Plastik gogiis etikets K
Mumlu koli kartorm K
Bakterisidal ajanlar
Klor (Clz) K
NaCl K
Tu sodyum fosfat (ISP} K
Laktik asit K
Tadh : Onaylayan:
| Canli hayvan |
‘ Girig-kabul ‘
| Sersemletme |

| Kesme-kan akitma

Haslama

4{ Tiiy yolma

| Duglama-yikama

4( Avyak bag ayirma-ig agma

—‘ 1¢ organ ¢ikarma

Hatals firiin ayirma

|
v | Yikama
|

Sogutma

| Soguk depolama

| Paketleme

| Dagitim

Tiiketici

Kompresar
.............. (Sogumcu
Sistem)

Akim semas! cikarildiktan
sonra  ekip  tarafindan
prosesin tim
basamaklarindaki
tehlikeler belirlenecek ve
risk degerlendirilmesi
yapilacaktir.

Onemli tehlikelere CCP
sorgulamas! 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 om? |

}

2 Bu noktada tehlike tamanen
kaldinhr mm? Ya da kabul edilebilir

Bu noktada kom:r'\:ll,
gitvenlik icin gerekli mi?

-

bir dfizeye indirilebilir mi?
} I
T 3 EEEES
| Hayir | | Evet | ¥
| ¥ ccp CCP
1 5]
3)Tammlanmus tehlikeye iliskin e
kontaminasyonlar kabul edilmig E‘{‘mgmsem::::ﬁa
oA h '3 E:
mh::;ﬂen asnus nu? Ya da agabilir depigiklik yap.
1
¥ +
| Evet | | Hayir |
F‘ﬁ '
4} Sonraki basamakta CCP
tehlike lasmen va da degil
tamamen ortadan
kaldinlabiliver mu?
1
¥ 3
Evet Hayir
¥ h
cCcp C by
Ornek HACCP Kontrol Plam
) = E i ‘G .
g |2 45 = |2 2% « |2z =
3 |2 22 & |E 3¢ z | &% =
= 2 & <2 ] 2 B = a8 &
Canh -Kimyasal -Onayh -Liste -Tedankei
hayvan bulasma tedankei dahilinde giivence
kabul -Antibivotik | kullanmm CCP ve sistemi Her Mahn
kalinhist -Her  sevkte zamamnda sevk iadesi, Son
raper isteme ilag tedarik¢inin | iiriin
-Enllamilan kullammn uyarlmasi, analizi
ilag ismi we -Tedarikgi Her gerekirse
Zamammn denetimleri igayda | teadrkginin
kayith olmas1 prosediirii bir deflsimi
Canh Milrebiyolo | Canh ginj
hayvan ik bulagma | kentrellen Hayir
kabul Salmonella Cmayh *
tedarikgi
Su Haglama Sicaklizin
sicaklfmm cahisma ayarlanmaz
Milrobiyolo | kentrolii, Min talimaty 1 saat '51_“._'“_'“_ Son
Haslama jik bulagma | Suyun 55°Cde 1 degm]?:u, iirfin
Salmonella | filtreden dk. Su defisimi -Bu sirede | analiz-
geginlerek CCP Haslama talimat ‘”'E"lm leri
Eullanmu  ve 12 saat mmla_:m
degizimi Maz.12 Sieaklk karantinaya | Mfiigte-
Dhizenli saatte  su | kontrellen a)'nl_ﬁra]-( i
temizlik degisimi analiz sikiyet
program Temizlik sonucina leni
Fapilmas 12 saat | gore l(a_.m.r
venlmesi
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&
I¢ organ Islem sartlan
qikarma we kurallar ic
Milrobiyole | Personel Kurallara organgikarma | Sfirekli | Personel Son
-jik bulagma | hijyeni, CCP tam uyum talimaty uyanlmas: | iirin
Salmemella | Farkh analiz-
Ve bélgelerde fc organa | Personel Egitimlerin | len
Stafilokokus | farkh eleman ve ete | hijyeni tekran
aureus kullanimm 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 Temostath Sogutma Sirekli kayat hizlandmml | o giké-
Otokontrol suy Swcakhk masl, yetler
Diizenli sicakhgy kalibrasyon Gerekirse
temizlik max.10°C | ve iiriiniin
programlan validasyonlar aynlarak
1 kontrol
edilmesi
)
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