GIDA GUVENLIGI

DOC.DR. ENGIN YARALI

GIRIS

insanin en temel ihtiyaglarindan olan beslenme ve saglikli yasam, gida giivenligi
esaslyla miimkindir. Dinyadaki birgok yeni hastaligin tureyisi gida glvenliginin
o6nemini gostermistir. Gida kaynakli hastaliklar, hem gelismis hem de gelismekte
olan ulkelerde insan saglig Uzerinde olumsuz sonuglar dogurmaktadir.

Bu hastaliklar 6zellikle gocuklarda, yashlarda ve hamilelerde ciddi tehlikeler
olusturmaktadir. Bu tiir hastaliklarin olusturdugu tehlikeler insanlarin saghgini ve
hayatini kaybetmesine sebep olmaktadir.
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Gida guvenliginin en dar anlamda hedefi; tretilen trtnlerin tiketicilere,
biyolojik fiziksel ve kimyasal agindan da yasadigimiz gevreye zarar
vermemesidir.

Bu adimda gida Uretimi yapan isletmelerde (restaurant, otel,pastane, vs) kaliteli
Uretim sisteminin yaninda oncelikli olarak uretilen gidayi garanti altina alan GIDA
GUVENLIGI YONETiIM SISTEMLERI, gida giivenliginin ve gida giivenligi
programlarinin 6nemini arttirmistir. Gida guvenligi programlarinin uygulanmasiyla
tehlikelerin en aza indirgenerek, ortaya ¢ikan hatalarin nereden kaynaklandigini ve
bu hatalara nasil ¢6zim bulunabilecegi amaglanmaktadir.

Ayrica Uretilen gidalarda hijyen uygulamalari, ¢alisan personelin stirekli
egitimi, gida isletmelerinin ve toplumun yasam citasini yuikseltecegi goz
ardi edilemeyecek bir gergektir.

Gida glivenligi; gidada tiiketim
aninda veya (tiketici tarafindan
kullanildiginda) gida kaynakli
tehlikelerin bulunmasi ile ilgilidir.

Gida givenligi tehlikelerinin girisi
gida zincirinin herhangi bir
basamaginda ortaya ¢ikabilir, bu
nedenle de gida zinciri boyunca

etkin bir kontroliin

gerceklestiriimesi 6nemlidir.
Dolayislyla gida gilivenligi, gida
zincirinde yer alan tim birimlerin
katkisiyla saglanan bir olgudur.
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Gida giivenligi, gidalarda olabilecek
fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her
turli zararlarin bertaraf edilmesi igin
alinan tedbirler bitlinlni ifade eder.

Guvenli gida kavramina dar bir
cerceveden bakildiginda;

amaclandig bicimde hazirlandiginda; fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik 6zellikleri itibariyle tiiketime uygun ve besin

degerini kaybetmemis gida maddesidir.
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Gida giivenligi kavraminda “insan sagligina zararli olma
durumu” biylik 6nem tasir.

Bu prensip diizenlemelerde “sagliga uygun” veya “insan
saghgina zararl” olarak ifade edilmektedir.

Bir gida maddesinin insan sagligina zararli olmasi
durumunda; yenildigi zaman insan viicudunda hastalk
semptomlari meydana getirmesi, mevcut bozukluklari
arttirmasi gibi sonugta insan saghginda normal olmayan
degismeler sekillenir.

% Gida glivenligi, gidalarin tiketim igin uygunlugu ve
\ tiketicilerin gida kaynakh saglik risklerine karsi korunmasidir.

Gida glivenligini etkileyen tiim tehlikeler, biyolojik, kimyasal,
fiziksel bulagsmalardan ve liretim sirasindaki bazi hatal
uygulamalardan kaynaklanmaktadir.

Bu nedenle “gida glivenligi”, gida zincirinde gorev alan

herkesin lizerine diisen sorumlulugu yerine getirmesiyle

saglanabilir. Gida glivenligi ve kalitesi, gida endistrisinde gida
glvenligi ve kalite programlari uygulanarak diizenlenebilir.




Gida

| Vasal ve Dizenleyici otoriteler |

Zinciri

GIDA GUVENILIRLIGININ SAGLANMASINDA....

-

\_/

Gida ve Kontrol
Genel Mudurlagu;

uluslararasi
kuruluslar nezdinde
ulke irtibat noktas!

Gida ve Kontrol Genel
Mudurliugu; gida ve
'yem guvenilirligi, su
drlinleri, veterinerlik
ve bitki sagligi
alaninda yetkili otorite

10
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BIRINCIL URETIM ASAMASINDA DiKKAT EDILMESI
GEREKEN HUSUSLAR:

Bitkisel Uretim:

Bitkisel tiretimde, Grlin icin tavsiye edilen ruhsatliilag,
yeterli dozda, uygun aletle, uygun zamanda
kullaniimahdir.

ilagclama ve hasat arasindaki siire, gida giivenligi icin
cok onemlidir. Son ilaglama ile hasat arasinda ge¢mesi
gereken slreye mutlaka uyulmalidir.

11

ilaclar, hasat araliklari vb. hususlar bitkisel

izlenebilirligin saglanmasi icin kullanilan
[
(= Uretim asamasinda kayit altina alinmalidir.

Bakim, sulama, glibreleme gibi bitki
yetistirme teknikleri uygulanirken Grline
olumsuz etki yapmamasina dikkat

edilmelidir.

12
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Hayvansal Uretim:

Hayvan sagligi icin Bakanlikga izin verilen ilaglar, 6nerilen dozda kullaniimalidir.

Veteriner ilaglari, veteriner hekim regetesi olmadan kullaniimamaldir.

Hayvanlarin asilari diizenli ve zamaninda yaptiriimalidir.

14
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Hayvan hastaliklari ve sebebi
belli olmayan hayvan élumleri
derhal il/ilge Tarim
Midurluklerine ya da kéy
muhtarina bildirilmelidir.

Hayvanlarin nakil ve ithalat
islemlerinde resmi veteriner
S hekim tarafindan diizenlenmis
asilara iliskin kayrtlar . .
Veteriner Saglik Raporu
tutulmalidir.
| | aranmalidir.

h 4

izlenebilirligin saglanmasi igin
yem, veteriner ilaglari ve

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

15

SANAYiCiNiN DiKKAT ETMESi GEREKEN HUSUSLAR:

Sanayici, ithal ettigi, Urettigi, isledigi, imal ettigi veya dagitimini
yaptigi gidanin gida glivenligi sartlarina uymamasi durumunda,
Urdninu pazardan geri gekmek ve bu konuda yetkili mercileri
bilgilendirmek zorundadir.

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

16
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Gida Ureten isyerlerinin ¢alisma izni almasi ve bunu
takiben Uretecekleri Grinler i¢in Tarim ve Orman
Bakanlig’'ndan liretim izin belgesi almasi
gerekmektedir.

Uretilen Griinler gida glivenligi sartlarini
saglamalidir.,

iyi hijyen uygulamalari takip edilmelidir.

17
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isyerinde izlenebilirligin saglanmasi amaciyla gerekli
kayitlar tutulmalidir.

HACCP temel gereklilikleri uygulanmalidir.

Personelin hijyen egitimi saglanmalidir.

Uriinler, gida giivenligi ve kalitesine uygun olarak
Uretilmeli ve tiketiciye uygun kosullarda sunulmalidir.

18

18

17.01.2024



SATIS YERININ DIKKAT ETMESI GEREKEN HUSUSLAR:

Satisa sunulan Grinlerde Tarim ve Orman Bakanhgi’'nca verilen Uretim izin tarih ve
numarasinin, ithal drlinlerde ise Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi’'nin ithalat izin
tarihi ve numarasinin urin etiketinde belirtilmis olmasina dikkat edilmelidir.

Uretim izni veya ithal izni olmayan iriinlerin satisa sunulmasi yasaktir.

Satisa sunulan Urlnlerin son tiiketim tarihinin gegmemis olmasina dikkat
edilmelidir.

17.01.2024
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* Dokme olarak satisa sunulan gidalar
mevzuatina uygun olarak etiketlenmelidir.
» Satis kosullari, asgari teknik ve hijyenik
ozellikleri saglamali ve Uriinde bozulmaya
yol agmamalidir.

* Gida glivenligi sartlarini tasiyan Urlnler

satisa sunulmali ve Urinlerin bu sartlar
devam ettirmesi saglanmalidir.

21
,‘-% Urline 6zel depolama, ambalajlama ve tagima kurallarina uyulmahdir.
v = a
= Isyerinde izlenebilirligin saglanmasi igin gerekli kayitlar tutulmalidir.
@ —
Sogukta saklanmasi gereken Urunler igin 6zel 6Gnem gosterilmeli,
A dondurucu kabin veya buzdolaplarinin periyodik bakimlari (termometre
kontroli, sogutucu panellerin temizligi vs.) yapilmalidir.
<L Personele hijyen egitimi verilmelidir.
- yyen eg
|
22
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TUKETICININ DIKKAT ETMESI
GEREKEN HUSUSLAR

Saglam, zedelenmemis,
bozuk olmayan besinler
secilmeli ve satin alinmalidir.

Acikta satilan besinler
alinmamahdir.

Ambalajll besin satin ahrken,x

ambalajin bozulmamis,
yirtilmamis olmasina dikkat
edilmelidir.

24

24
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Tarim ve Orman Bakanhgi’
inca verilen tiretim veya
ithalat izninin tarih ve
sayisi

Uretim ve son kullanim
tarihi

Etiket bilgileri okunmali ve
su bilgilere dikkat

igindekiler

Miktar ve fiyat

\
Beslenme bilgileri
(enerji,yag,kolesterol,prote
in,karbonhidrat
miktarlari,gesitli beyanlar )
i 4

25

./ \ ;//
Cabuk bozulabilen et, En kisa zamanda (en fazla
‘ tavuk, balik gibi besinler, 2 saat, sicak havalarda en
aligverisin sonunda satin fazla 1 saat iginde)
alinmalidir. buzdolabina konulmali,

26
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Donmus besinler alisverisin sonunda alinmali,
¢6ziinmemis olmasina dikkat edilmeli, hemen
kullanilmayacak ise en kisa zamanda derin

dondurucuya yerlestirilmelidir.

27

27

Kaynagi bilinmeyen
(acikta satilan) st
yerine pastorize ve
uzun omurla sutler
tercih edilmelidir.

Cig sutten yapilmis,
olgunlastirilmamis
peynir satin
alinmamali,

28
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Kurubaklagilleri ve
tahillari satin alirken
boceklenmemis, nemli

ve kiiflenmemis olmasina
dikkat edilmeli, Z: O

vV Kabugu kirik, \
catlak, kirli
yumurta satin

7‘\\ allnmamall,/s’

T -
- -

29
Uzerinde etiketi olmayan, ambalaji
bozulmus ve kapagi bombelesmis (sismis)
olan konserveler satin alinmamalidir.
30
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{ Capraz bulasmayi (¢ig
besinlerdeki hastalik yapici
mikroorganizmalarin kirli arag
ve gereclerle pismis
yiyeceklere bulagsmasi )
onlemek icin ¢ig ve pismis
besinler ayri tezgah ve
X boliimlerde hazirlanmalidir

31

<« 4

e

’ N
f

ve bigaklar kullanilmahdir. Karisikhigr 6énlemek igin her

boélimde kullanilan araglar ve tezgahlarin renkli kodlama

- sistemi ile birbirinden ayirt edilmesi saglanmalidir.
& y

=R

Kodlama arag- gereglerin ve tezgahlarin Uzerine
yapistiriimis renkli levhalarla olabilecegi gibi araglarin
farkli renklerden olusmasi ile saglanabilir. Renkli
~ kodlama asagidaki 6rnek gibi olabilir.

X

o 4
Kirmuzi renkli araglar —) (ig et ve tavuk eti
Yesil renkli araclar Meyve ve sebzeler
Mavi renkli araglar — Cig balik
Kahverengi araclar Pigmis etler
Beyaz renkli araclar — Siit ve firiinleri

32

Et, balik, tavuk ile sebzeler icin ayri mekan, tezgah, tahta

32
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Hazirlanan besinler hemen isleme sokulmali, eger
islenmeyecekse 5 °C nin altindaki isilarda bekletilmelidir.

Yiyecekler Isi*C Maksimum Saklama Siiresi
ET-BALIK - TAVUK
Biyiik parga etler 0-22 3 -5 giin
Tavuk- 1.2 1-2 giin
Kiyma -1-2 2-5 saat
Balik -1-2 1-2 gin
YUMURTA 4-7 1 hafia
PISMIS YEMEKLER 0-22 1 giin
KREMALI TATLILAR 0-22 1 giin
SUT VE SUT URUNLERI

Pastérize siit 33-39 1 giin
Tereyadi 33-34 2 hafta
Kagar peyniri 6ay
Beyaz peynir 3—7 giin
MEYVELER

Seftali- gilek- erik vb. 44-72 2. 5 giin

Elma- armut- turunggil 1 —2 hafta
SEBZELER

Havug- kabak vb. 4.4-72 1 -2 hafta

Yesil yaprakli sebzeler 4—5 glin

Patates- sogan vb. 10 3-4day
DONMUS GIDALAR -18 J-day

Besinlerin Gretim, isleme,
depolama, hazirlama,
pisirme ve tiketimlerine
kadar gecen sirecte

izlenmesi gereken saglikli
(hijyenik) kosullarin
saglanmamasi, ¢esitli
nedenlerle kirlenmesi;

¢ Besin kayiplarina,
* Besin kalitesinin bozulmasina,

¢ Besin zehirlenmesi ve diger saghk
sorunlarina,

¢ Ekonomik kayiplara neden olur.

17



Amag; satin alinan besinlerin besleyici
ozelliklerini korumak, besin 6gelerinin
kaybini, mikroplarin Gremesini ve
besinlerin bozulmasini 6nlemektir.

;Tahll, kurubaklagil, seker vb. kuru besinler-r
karanlik, kuru ve serin ortamda saklanmali,

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

¢ Kati yaglar, buzdolabinda saklanmali,

35

2R

Pastorize siit, buzdolabinda 1-2 giinden fazla
bekletiimemeli ve uzun 6murli (UHT) sttler kutusu
aciimadan son kullanma tarihine kadar saklanabilir.
Kutu agildiktan sonra 1- 2 giin igerisinde tlketilmeli,

Patates kuru, karanlik ve serin yerlerde saklanmali,

Taze sebze ve meyveler, buzdolabinda sebzelikte
saklanmali,

36
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Cesitli sebze ve meyveler (patlican, biber, kayisi, incir, bamya,
domates gibi), kurutularak saklanabilir. Kurutma islemi hava akimi
olan ve golge bir yerde Usti bez ile kapali olarak yapilmali, vitamin
kayiplari olugacagindan gilines altinda kurutulmamali,

Yumurta, yikanmadan buzdolabinda saklanmall, iki haftadan fazla

bekletilmemeli,

37
37
Bir iki glin iginde Cozdiirtalms et, tavuk ve Artmis et yemekleri,
tiketilmeyecek olan et, balik yeniden buzdolabinda 1-2 giinden;
tavuk ve baliklar birer dondurulmamali, artmis etsiz yemekler ise
yemeklik miktarlarda 3-4 giinden fazla
dondurularak saklanmali, bekletiimemeli,
¢ozdlirme islemi yemeklerin yenecegi
buzdolabinda yapilmali ve kadari 1sitiimali
oda sicakliginda
¢Ozdlrilmemeli,
38
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e,

Kiyma, kiiglik parga
etler ve balik,
buzdolabinda 1-2
giinden; bilyik, parca
etler ise 3-4 glinden
fazla bekletilmemeli,

Sicak yemekler,
pisirildigi kapla soguk
suya konularak hizla

sogutulmali ve

buzdolabinda
saklanmali,

Co

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

39

Buzdolabinda gig
et, tavuk ve baligin
diger besinlerle
temasi 6nlenmeli,

Buzdolabina ¢ig ve
pismis sebzeler
birlikte
konulmamali,

Besinleri uzun siire
saklamak igin 6zel
buzdolabi kaplari

kullaniimali,

iyotlu tuz koyu renkli, agzi kapali
kavanozlarda, gilines almayan, sicak

ve nemli

saklanmali,

olmayan

ortamlarda

40
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Baharatlar, az miktarlarda satin alinmali, serin ve kuru
ortamlarda saklanmali, uzun surre bekletilmeden
tuketilmeli,

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

Salga, cam kavanozla buzlukta veya derin

‘ dondurucuda saklanmalidir. s S

41

A2

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

Besin hazirlama, pisirme ve serviste kullandigimiz arag
gereclerin temizligine dikkat edilmeli,

Mutfak, mutfak tezgahlari ve mutfak bezlerinin temizligine
dikkat edilmeli,

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

42
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Meyve ve sebzeler, akan su altinda iyice

yikanmal (havug, patates vb.), sebze ve meyve

yikamada deterjan veya sabun kullanilmamali,

Yumurtalar, kullanilmadan 6nce yikanmali ve ayri

bir kaba kirilarak bozuk olup olmadigi kontrol
edilmeli,

Cig yumurta kullanilarak hazirlanmis yemekler,

kremali pastalar tilketilmemeli,

43

43

Uygun sicakhg kontrol etmek icin miimkiinse
termometre kullaniimali,

Artan yemekleri yeniden isitirken en az
75°C’ye ulasmasi gerekir (pratikte dumani
Ustlinde olacak sekilde diye tanimlanabilir).

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

44

44

17.01.2024

22



Giivendi bolge ( Bircok mikroorganizma oliir )

Orta derecede giivenli bilge ( Baz
miikroorganizmalarin yasamast devam eder )

l } Tehlikeli Bilge (Mikroorganizmalar huzla cogalir. )

Mikroor izmalarin ! yvavaslar.

Mikroorganizmal, ! durur fukat

mikroorganizmalar Glmezler.

Mikroorganizma isi iligkisi

45

Ktiflenmis besinler
y atiimall,

| kafla kisimlar

[ atilarak, kalanini

| kullanma yoluna
\ gidilmemeli

(salga, peynir, ekmek

/ /BozuImU§

olmasindan kugku

| \ duyulan besinler,
\ tatmadan

atilmali,

46
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47

Temizliginden kuskulanilan su stziilmeli ve kaynatiimali ya

da uygun sekilde klorlanmali,

Masa ortusi ve Uzerindeki servis tabaklari, bardak,
catal, kasik ve benzeri geregleri temiz bulmadiginiz
yerlerin, mutfaklarinin daha da kirli olmasi ihtimali
yuksektir. Bu nedenle temizlik ve hijyeni glivenli
olmayan yerlerde yemek yenmemelidir.

47

BESINLERDE
BESIN
OGESI

KAYIPLARI

Tum sebze ve meyveler, besin
degeri icerigi ve ekonomik
olmasi agisindan mevsiminde; bol
ve ucuz bulundugu dénemlerde
tiketilmel,

Taze sebzeler (patates,
iIspanak, kabak, patlican,
kereviz vb.)soyulduktan ve
dograndiktan sonra suda
bekletilmemeli,

Vitamin ve mineral kaybini
onlemek icin taze sebzeler
once ayiklanmali, akan bol su
altinda iyice yikanmali ve
pisirmeden hemen 6nce buylk
pargalar halinde dogranmali,

48
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Sebzelerin haslama suyu kesinlikle
dokilmemeli, ¢orbalara, yemeklere ve soslara
eklenmeli,

Sebzeler, dogranmadan o&nce icinde
pisirilecegi sicak karisim hazirlanmali,
gerekiyorsa az su konmalidir.

Vitamin kayiplarini 6nlemek amaciyla sebze ve
meyveler yiksek 1sida pisiriimemeli, buhar kaybini
onlemek icin tencerenin kapagi kapali tutulmalidir.

49

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

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

Filizlenmis patatesler

tiketilmemeli,

Kurubaklagiller, az su ile
haslanmali ve haslama sulari

dokilmemeli

50
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Makarna, c¢ekebilecegi kadar su ile pilav
gibi pisirilmeli ve pisirme suyu atilmamali,

Tarhana, hava akimi olan ve golge bir yerde,
Ustl bezle kapali olarak kurutulmalidir. Glnes
altinda kurutulursa énemli vitamin kayiplari
olusur.

Yogurdun suyunun sizldlmesi vitamin
kaybina neden olur. Yogurt suyu atilmamali,
ekmek mayalandirma, biskivi ve pastaile
corba yapiminda degerlendirilmelidir.

51
52
‘ Muhallebi ve diger sitlu tathlarda seker,
' atesten inecegine yakin eklenmelidir. Aksi
‘ halde protein kaybi olur.
iyotlu tuz koyu renkli, agzi kapall kavanozda,
_‘6’_ gunes almayan, sicak ve nemli olmayan
e ortamda saklanmalidir. Yemek pistikten sonra
atesten indirilirken iyotlu tuz eklenmelidir.
52
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GIDA
KAYNAKLI
SAGLIK
RISKLERI

Givenli gida maddesi elde etmenin 6n
kosulu, givenli hammadde saglanmasidir. Bu
baglamda guivenli gida maddeleri
tretebilmek icin bunlarin 6ncelikle asgari
saglikli ve hijyenik ortam ve teknik kosullara
sahip isletmelerde Uretilmesi ve hazirlanmasi
gerekir.

Gida ile iligkili tehlikeler fiziksel,
biyolojik ve kimyasal olarak tg sinifa
ayrilmaktadir.

FiZIKSEL TEHLIKELER gida maddelerinde
bulunmasi istenmeyen her tirlu
yabanci madde (tas, toprak, metal, cam,
kemik, tahta vb.) olup tiketici tercihini
etkiler ve saglik sorunlarina yol agabilir.

53
Fiziksel Tehlike Ornekleri

Fiziksel Tehlike Tehlikenin Kaynagi

Cam Pargasi Lambalar, Pencereler, Cam ambalaj

Metal Pargasi Alet- ekipman, Personel, taki

Kemik,Kilgik vs. Uygun olmayan isleme

Toz,Bocek,Sinek vs. Cevre

Sac,Kil, Tiy Bulagmasi Personel, Cevre

54

54
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Gida kaynakli riskler arasinda MiKROBIYAL TEHLIKELER
ilk siray1 almakta ve gesitli etkenlere bagh olarak
degisiklik gostermektedir. Gida kaynakli riskler tiretimin
birgok agsamasinda 6nem tagimaktadir.

Sterilize edilmedikce gida maddeleri dogal olarak ¢cok
sayida mikroorganizma igermektedir. Bu sayi belli siniri
astiginda ortaya cikan olumsuz degisimler nedeniyle
tiiketilemez duruma gelmekte ve insan sagligi agisindan
risk olusturmaktadir.
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Gida guvenligi yonunden 6nemli biyolojik tehlikeler kapsaminda bakteriyel,
fungal, viral ve paraziter etkenler yer almaktadir. Bunlar icinde zoonotik
hastaliklar igerisinde tiiberkiiloz ve bruselloz, ¢ogu gelismis Ulkelerde
titizlikle uygulanan gida glvenligi programlari ile tamamen ortadan
kaldirilmis veya belirli diizeyin altina indirilmistir. Ancak bu hastaliklar
Turkiye de guncelligini hald korumaktadir.

insanlarda bu hastaliklardan kaynaklanan saglik sorunlarinin ¢ézimii igin
hastaligin dncelikle hayvanlarda kontrol altina alinmasi gerekmektedir. Yine
sistiserkozis, ekinokokozis, toksoplazmozis, leptospiroz ve Q fever gibi
hastaliklara Turkiye de dahil olmak tizere dinyanin birgok bdlgesindeki
insanlarda rastlanmaktadir.

57

Vibrio Cholera

S.Aureus

Salmonella
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Baslica KIMYASAL TEHLIKELER kapsaminda ise hayvancilikta ve
bitkisel Gretimde verimi arttirmak amaciyla hatali ve bilingsiz
olarak kullanilan veteriner ve zirai ilag kalintilari ile gevresel
kaynaklardan bulasan gesitli kimyasallar veya gida isleme
asamalarinda olusan bazi tehlikeli maddeler sayilabilir.

Gidalarin yapisindaki dogal toksik bilesenler ve alerjenler gida
guvenligi kapsaminda goz 6niine alinmasi gerekli 6nemli
unsurlardandir. Ayrica gida katki maddelerinin gida sinifi olmasi,
teknigine uygun olarak kullaniimasi ve 6ngoérilen dozlarda
uygulanmasinin kontroll bliylik Gneme sahiptir.

59

)

Gidalarda hammaddeden, Uretim
yontem ve tekniginden ve calisan
hijyen uygulamalarindan
kaynaklanabilecek tehlikeler yaninda
cesitli yabanci maddelerin (boya,
makine yaglari vb.) gidalara
bulasmasindan kaynaklanabilecek
tehlikeler s6z konusudur.

BUtun bu olasi tehlikeler tUretim, satin
alma, isleme, dagitim ve satis sirasinda
yonetimin kontroli altinda
bulunmalidir.

60
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Kimyasal Tehlike Ornekleri

Kimyasal Tehlike Tehlikenin Kaynagi

Pestisit Bulagmasi Hammaddede ilaglama faaliyeti
Temizlik Mad. ve Dezenfektanlar ~ Temizlik sonrasi durulamanin yetersizligi
+  Ambalaj Kimyasallar Ambalaj iretiminde kullanilan katkilar

Uriine Yag Bulagmasi Ekipmanlarda kullanilan makine yaglarn

Agir Metal Bulagmasi Su, cevre, toprak
+  Veteriner ilag Kalintisi Tedavi amagh kullanilan ilaglar
«  Nitrit, Nitrat, Ure Su

61

61

TUKETIM

Biyolojik riskler

Kimyasal riskler

Fiziksel riskler

62
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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.

63

63

64

Gida zehirlenmeleri ve enfeksiyonlari, gidalarin
yenilmesinden sonra mide ve bagirsaklarda siddetli
agrilarin baslamasiyla ortaya cikar. Yemegin
yenilmesiyle belirtilerin ortaya ¢cikmasi arasinda gegen
slireye hastaligin kulugka devresi denir.

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

64
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1. Fazla Yeme: Normal gida maddeler ¢ok fazla alin-
diklarinda bazi hazim ve metabolizma bozukluklar:-
na sebep olabilirler.

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

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

65

65

4. Gida Bakteriyel Enfeksiyonlari: Gida maddeleri gi-
danmn orijininden veya gidaya sonradan karigan bazi
patojeni insanlara naklederek antraks (garbon), bu-
ruselloz, tuberkiiloz, solmanelloz, streptokok ve ka-
liform enfeksiyonlari, leptesipnoz, pastérelloz, sap,
kuduz, kolera gibi hastaliklarin yayilmasinda 6nemli
bir rol oynarlar.

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

6. Gida Zehirlenmeleri: Mikroplar veya bunlarn tok-
sinleri, zehirh hayvan veya bitkiler, bazi kimyasal
maddeler iceren gidalarin yenilmesi ile meydana ge-
len hastahklardir.

66
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Gida zehirlenmesinin siresi ve siddet derecesi arasindaki farkliliklar asagida belirtilen
nedenlere dayanmaktadir:

b, _4

»» Hastaliga yol agan mikroorganizmalarin tipi.

»» Kisililerin duyarlilik derecesi (Cok geng, cok yasli, hasta ve gligsuz kisiler daha duyarldir.)

A4

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

67

67
Gida zehirlenmeleri, orijin ve sebeplerine gore asagida agiklandig gibi
gruplar halinde incelenir:
1. Bakteriyel Gida Zehirlenmeleri
a - Toksi-Enfeksiyon tipi zehirlenme
b - Toksin tipi zehirlenme
I
2. Hayvansal ve bitkisel gidalardan zehirlenme
I
3. Kimyasal maddelerle zehirlenmeler
I
68
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Gida intosikasyonu

Staphylococcus gibi
bakteriler gidada hizla
goglarak toksin tiretir.

HIZLI REAKSIYON

Toksin hastaliga
neden olur.

GIDA ENFEKSIYONU

/

PO,
s —

salmonella gibi
bakteriler gida da

gogalir

GECIKMIS REAKSIYON
Bakteri viicutta
cogalmaya devam ederek
enfeksiyona neden olur

69

Bunlarin yaninda gidalarda tehlike yaratan kimyasal tehlikeler Ui¢ kategoriye
ayrilabilir:

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

»» Doz agimi veya diger materyaller ile reaksiyona girme sebeplerinden
dolay: tuketici igin 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, gidalari
kimyasallar ile kontamine edebilir. Ornegin gida ile temas halinde olan
zehirli madde iceren ambalaj materyalleri, temizlik maddeleri, Grin iginde
¢ozlinen metaller ve bakim malzemeleri gibi.

69
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Gida kaynakli hastaliklar neden artiyor?

& Ve ™ ™ A A
Onceden Cok sayida Gretimi iklimin ve ekolojinin
Mikrorganizmalarin bilinmeyen risklerin ve uzun gida degismesi ile yeni
patojenitesi yeni analiz zincirlerini kapsayan cevresel
degisiyor teknikleri ile ortaya yeni Uretim kirleticilerin ortaya

cikarilmasi sistemleri ¢ikmasi
L \ ]
A N\ / k y

71

71
i oV ™ ™~ A7 e B ™
Yeni gida
arunleri; yeni Sosyal sartlarin
Uretim stregleri, degismesi, Saghk Beslenme insanlarin daha Gida ve yem
yeni katki yoksulluk ve durumunda aligkanliklarinin sik yer ticaretinin
maddeleri, kirlenmenin degisiklikler degismesi degistirmesi artmasi
paketleme artmasi
teknikleri
\ \ \ \
- N N A A 4
72
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GOVENILIR
GIDA
SAGLIKLI
YASAM

BESINLERDEN ﬁﬁiﬂ#ﬁf:f :
KAYNAKLANAN SON _ BESIN
HASTALIKLARI ASAMASINA GUVENLIGINE
ONLEMEK iCiN Ere DiKKAT EDELIM !

73

HIJYEN VE
SANITASYON

Sanitasyon;  genis anlamda insan  sagliginin
iyilestirilmesi,  korunmasi ve  saglgin  tekrar
kazanilmasinda uygulanacak prensipleri igermektedir.

Gida sanayiinde sanitasyon denilince “iiretimde
hijyenik ve saglikhl durumlarin yaratilmasi ve devam
ettirilmesi”anlasiimaktadir. Sanitasyon saglanmasinda
personel agisindan karsilagilan sorun da tasiyicilik
sorunudur. Taslyicl insanlar, patojen ( hastalik yapici)
mikroorganizmayi viicutlarinda kendileri
etkilenmeden tasirlar ve bunlari temas ettikleri her
yere vyayarlar. Bu durum tasiyict tarafindan
bilinemeyecegi icin tehlike daha da buylimektedir.

74
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Hijyen ise
sanitasyonlaicice
olup her ikisi
birbirini tamamlayan
kavramlardir. Hijyen
daha ¢ok
hastaliklarin
sebepleri ve bunlarin
ortadan kaldirilmasi,
yani koruyucu
hekimlik denilen bir
alani kapsamaktadir.

g,

Gida hijyeni ise
saglikh gida Uretimi
amaciyla ciftlikten
sofraya kadar her
asamada uygun
kosullarin temini igin
yapilan tim
galismalari
kapsamaktadir.

Gida endustrisindeki
uygulamalari itibari ile
sanitasyon, hijyenik ve
saglikli kosullarin
olusturulmasi ve
korunmasi gergevesinde
alinan tim onlemler
olarak tanimlanmaktadir.

Bu nedenle de gida ve
¢evre sanitasyonunun bir
biitin olarak ele
alinmasi, isletme-tretim-
depolama-dagitim
evrelerinde 6zellikle
personel-ekipman-
altyapi agisindan ihmal
edilmeden uygulanmasi
gerekmektedir. isletme
sanitasyonu, Grin
glvenligi ve tiiketici
saghgi agisindan son
derece 6nemlidir.

76
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Endustriyel hijyen uygulamalarinda isletmedeki
olasi tehlike faktorlerini tanimlama, bunlara
gerekli 6Gnemi verme, kontroli ve giderilmesi
yoninde g¢aba gosterme, temizlik ve
dezenfeksiyon uygulamalarinin ihmal
edilmemesi esastir.

e
w

Bu cergevede calisan personelin saglkli olmasi
ve hijyen egitimi de zorunludur. Tiiketici, Uretici
ve dagitimci zincirinde timuyle her kesimi
etkileyen gida kokenli salgin, zehirleme,
bozulma vb. olumsuzluklar, endustriyel kalite
sistemindeki hijyen sorunlarindan
kaynaklanmaktadir.

77
Gunlik yasantinizda ve is ortaminda sanitasyon kurallarini
uygulamaya dikkat ediniz. Sanitasyon kurallari sunlardir:
- Sagligin korunmasi igin viicut temizligi ve bakimi gerektigi
Ka) sekilde, stirekli olarak yapilmalidir.
% Yiyecek Uretimi ve servisinde ¢alisanlarin yilda bir kez akciger
filmi ¢ekilmeli ve 3- 6 ayda bir portor kontroll yapilmalidir.
} Bulasici hastaligi olan kisilerin ve portorlerin yiyecek liretimi
ve servisinde tedavi olmadan ¢alismalari 6nlenmelidir.
78
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Yiyeceklerde ¢alisanlardan kaynaklanabilecek
kirlenme 6nlenmelidir.

Calisma sirasinda temiz onlik giyilmeli.

Saclarin dokilmemesiicin bone veya kep

giyilmeli.

Hasta iken temasin yogun oldugu islerden
kacinma ve calisma sirasinda maske takilmah

79

i

El temasini aza indirmek icin gerektigi yerlerde
eldiven kullanilmali, eger elde yara, yanik varsa
Uzeri bantla kapatilmali ve mutlaka eldiven
kullaniimali.

El temizligine dikkat etmeli ve her asamada, ¢ig
yiyecekleri elledikten sonra, hapsirma, oksiirme,
agiz, sa¢ elleme gibi davranislardan sonra elleri
hijyenik bir sekilde yikamall.

Yiyecek Uretimi ve servis alanlarinda yemek
yeme, sakiz cigneme ve sigara icmekten
kacinmali.

80
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®

Calisma tezgahlarinin Mutfak hazirlama ve Mutfak girislerinde ve

Uistline oturma gibi

bulasik alanlarindaki

tuvalet gikislarinda

uygunsuz davranislardan lavabo ve musluklarda bulunan antiseptikli

kaginmal.

Saglikh, kaliteli ve
temiz yiyecekler
satin alinmalidir.

kesinlikle el, ylz

paspaslar veya

yikamamal. havuzlarda ayakkabi
temizligini yapmali.

=

Yiyecekleri Ambalajsiz, agikta
glvenilir yerden satilan yiyecekleri
satin alinmalidir almaktan

kaginiimalidir

Ambalajli alinan
her yiyecegin
etiket bilgilerini
okuma, Uretim ve
son kullanma
tarihine, net ve
brut miktarina,
icindekiler kismina
dikkat ederek
satin alinmali
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Yiyecekler Dikkat Edilecek Noktalar
Yumurta Kirik, catlak olmamali, taze ve dis kism temiz olmali.
Siit- yogurt- peynir Pastérize veya sterilize olmali.

Etler Kontrol damgali olmali.

Sebze ve meyveler Camurlu, ezik, ¢iiriik, yiprannmg olmamali. Patates, sogan gibi
sebzeler filizlenmis olmamali.

Kuru baklagiller ve Bicek, toz, toprak icermemeli, kiiflii olmamali.

tahullar

Yaglar Acimig, rengi bozuk olmamali.

Ambalajh gidalar, Ambalaji bozuk, delik, yirtik olmamali.

konserveler konservelerin fizerinde bombe ve sizinti olmamali.

Bazi Yiyecekleri Satin Almada Dikkat
Edilecek Noktala

83

83
Hijyeni Esas Alan Uyaric1 Yazilar !!!!!
CALISIRKEN

OLMAYAN et | BONE
GIREMEZ EDIN TAKINIZ

Hijyen

Se g1y

84
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GIDA
iSLETMELERINDE
TEMIZLIK VE
DEZENFEKSIYON

4

 ;

Hammaddenin isletmeye girmesinden son
urtin elde edilmesine kadar tretimin tim
asamalarinda, truine gesitli kaynaklardan
mikroorganizma ve diger kirletici unsurlarin
kontaminasyonu (bulalsma) s6z konusudur.

Ozellikle mikroorganizma faaliyetleri sonucu
islenen Urtinde yapl, tat ve aroma
degisebilmekte, boylece kalite dismektedir.

Diger yandan gida maddesinde ¢ok sayida
mikroorganizma bulunmasi pastdrizasyon ve
sterilizasyon gibi isil islemlerin uygulanmasini
da gliclestirmektedir.

Bu gibi durumlar isletmelerde ekonomik
kayiplara neden oldugu gibi, kontamine

olmus gidalarin tuketilmesi insan sagligi
agisindan da sorunlar yaratacaktir.

94
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Herhangi bir ylizeyde bulunmasi istenmeyen kalintilar kir olarak tanimlanir. Kir,
organik veya inorganik nitelikte olabilir.

Kir gesitleri asagidaki sekilde siniflandirilabilir;

@ Serbest kir: toz, toprak, kagit

@ Suda ¢ézlinen kir: seker, tuz

@ Suda ¢6zinmeyen kir: yag, protein, kireg

@ Mikrobiyal kir: bakteri, viriis, maya, kif

95

95
S
Temizlik ve
Dezenfeksiyon
‘ Asamalari
© o
| 1.Kaba Kirlerin
Uzaklastirimasi
|
2. 0n Yikama ‘
3. Deterjanli
Cozelti ile
Temizlik
b 4

B
4. Durulama ’
- w.

Y
5.
Dezenfeksiyon
L y
96
96

17.01.2024

48



Sekil 1.1: Silme
islemi

Sekil 1.2: Silme Sekil 1.3: Sipiirme
islemi islemi

Sekil 1.4: Fircalama
islemi

97

97
Gida igsletmelerinde Cunkd temizleme islemi Bu yayilmayi 6nlemek
temizleme isleminden sonra sirasinda serbest hale gegen dezenfeksiyon islemi ile
dezenfeksiyon mikroorganizmalar daha mumkiin olmaktadir. Bu
uygulanmiyorsa, yapilan genis yuzeye yayilarak nedenle isletmede yapilacak
temizlikten istenilen fayda tiremelerini yeni ortamda da temizligi mutlaka uygun bir
saglanamaz. surdirebilmektedir. dezenfeksiyon islemi
izlemelidir
Yiizey Bakteri sayisi
Kirli yiizey 10,000,000 adet/cm?*
Temizlenmis yiizey 10,000 adet/cm*
Dezenfekte edilmis yiizey 10 adet/em™
98
98
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* Temizlikte Kullanilacak Su ve

B ek Ozellikleri

99

LN = * Su, tek basina bir temizlik maddesi
T heze oldugu gibi ayrica deterjanlarin
LITLE > ¢oziindiiruldigi bir ortamdir. Bu
R | ; él oneminden dolayi temizlikte
. P kullanilacak su igilebilecek nitelikte

olmalidir.

 Saf su saydam, kokusuz, tatsiz ve
renksiz bir sividir. Suyun icinde
bulunan kalsiyum, magnezyum
iyonlarinin karbonat, bikarbonat,
silfat, klorlr iyonlarti ile birleserek
Y olusturduklari madensel tuzlar suyun
‘ sertligini verir.
\ * Suyun sertliginin yiksek olmasi

v temizlik maddesinin performansini

s N 3 disurerek daha fazla kimyasal
D2

harcanmasina sebep olur. Ayrica
p = temizlenen ylzeyin gériniminin
- , bozulmasina, 6mrinin kisalmasina,
=4 islevinin ortadan kalkmasina veya
‘,t"* azalmasina yol agar. Suyun sertligi
Y ylksek ise giderilmeye ¢alisiimalidir.

99

. @
\a

Gida Endustrisinde Kullanilan Deterjanlar

Suyun tek basina kirleri temizleyici glict sinirlidir. Cinka
su, kirin yag tabakasi Gzerinde ufak damlaciklar halinde
toplanarak kirle tam temas etmez.

Kirle suyun slispansiyon veya emiilsiyon seklinde
birlesmesi icin suya temizlik maddeleri katilr.

Deterjan ismi verilen bu temizlik maddeleri dogal veya
yapay nitelikte toz, tablet, ince tabaka veya sivi halde
olabilir

100
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Deterjan molekulleri

Sekil 1.7: Suyn deterjan Wavest

Sudan nefret eden ug

Su seven ug su

101

101

Gida endiistrisinde kullamlacak temizlik maddeleri su niteliklere sahip olmahdir:

-

Suda kolay ¢dziinmeli ve suyun Kalitesini arirmalidir.
rs Caligilan sicakhk derecelerinde ¢oziinebilms r.
»  Yizeylerdeki organik 6geleri yerlerinden sokebilmelidir.
rs Temizlenecek ylizeyi tamamen sarmali, yayilmah ve derinlere sizmalidir.
= Yiiksek 1slatma etkisi olmahdir.

® Kalintilar1 pargalamali ve birlesmeleri dnlemelidir.
Kalsiyum tuzlannmn kalintilari eritebilmelidir.
= Yiizeyleri tahrip etmemeli ve korozyona neden olmamalidir.

v

¥»  Calkalanabilme ve durulanabilmelidir.
Fy » Bakterisit etkisi yiiksek olmalidir.
rs Orta diizeyde kopiirmelidir.
® Dayanikh olmal ve etkisini gabuk kaybetmemelidir.
> Kolay uygulanabilir olmalhidir.

> Ekonomik olmahidur.
rs Toksik olmamalidir.

Endiistrisinde Kullamlan Deterjanlar ve Kullamm Amaac

= Genel olarak deterjanlar 4 gruba ayrili:

® Alkali ¢ozeltiler

®  Asitli gozeltiler

> Yiizey aktif maddeleri

Cokiintliyli engelleyici maddeler (Sequestrant)

102
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isletmelerde yapilan temizlik cesitleri su sekilde gruplandirilabilir:

@ Elle yapilan temizlik

(Mekanik olarak basingl buharla, basingli hava ile, alet ve ekipmanlar ile, koptik ile)

(Jel ile temizleme)

(otomatik ve yari otomatik temizleme)

@ Zamana gére temizlik

(Gunluk, haftalik, aylik ve mevsimlik temizlik)

@ Derecesine gére temizlik

(Fiziksel, kimyasal ve bakteriyolojik temizlik)

103

104

104
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o . Dezenfeksiyon islemi isi, radyasyon ve kimyasal maddelerle olmak

‘Y‘ tizere baslica t¢ sekilde uygulanir.

*Isiyla dezenfeksiyon: Bu yontemde iki kaynaktan yararlanilir.
Bunlar: Buhar ve sicak sudur. Buharla dezenfeksiyon yiksek enerji
gerektirdiginden pahali bir yontemdir.

Sicak su kullanimi gidayla temas eden ytzeyler igin etkili bir
sanitasyon yontemidir. Kliglik pargalar 80°C veya daha yuksek
sicakliktaki su icine daldirilarak sanitize edilebilir. Toksik etkisinin
olmamasi, ucuz ve kullanigh olmasi, ayrica kurulama gerektirmemesi
sicak suyla dezenfeksiyonu avantajh kilmaktadir.

105

106

*Radyasyonla dezenfeksiyon: Ultraviyole, yuksek enerjili
katot veya gama isinlari formundaki radyasyon
mikroorganizmalari yok eder. Fakat bu metot, kullanimi
¢ok 6zen ve dikkat gerektirdigi icin gida isletmeleri igin
pek uygun degildir.

*Kimyasal dezenfeksiyon: Isil islemin kullanilamadigi
durumlarda 6zellikle elle temizleme ile bazi ekipmanlara
uygulanan yerinde temizleme islemlerinden sonra
basvurulur. Dezenfektanlar ile yapilir.

106
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Gida Endustrisinde Kullanilan Dezenfektanlar

Dezenfeksiyon isleminde kullanilan kimyasal
maddelere dezenfektan denir.

Dezenfektanlar sterilizasyon etkisi yapmaz. Clinki bir
grup sporlu bakteriler ve direncli bazi vejetatif
hicreler dezenfektanlara karsi dayanikhdir.

Bu uygulama ile mikroorganizma yikiintn saglik riski
olusturmayacak diizeye indirilmesi esastir.

107

Gida endiistrisinde yaygin olarak kullanilan dezenfektanlar sunlardir;

N e Klorlu bilesikler

[ Deterjan ve dezenfektan >  Dortlii amonyum bilesikler
sollsyonlari; isletme »  lyodoforlar
temizlik programi,
verilen is emri ve
tedarikei firmanin
onerileri dogrultusunda
hazirlanir.
Konsantrasyonun yogun
olmasi, kir Gzerindeki
etkiyi artirmakla birlikte
alet ve ekipmanin

| korozyonuna neden olur.

= Amfoter bilesikler
> Fenolik bilesikler
= Deterjan-sanitizerler

108

108
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ﬁ\ Temizlikte ve Dezenfeksiyonda Kullanilan Arag Geregler

Temizligin ve dezenfeksiyonun gergeklestirilmesi igin bazi arag-gereglere
‘lf il gereksinim duyulur.

moplar, gcekgek, dusiik ve yiiksek basingli sicak, soguk plskirtme

ﬂ Firgalar, suplrgeler, stingerler, mekanik ovucular, gesitli temizlik bezleri,
birimleri elle yapilan temizligi kolaylastiran arag ve gereglerdir.

Bu malzemeler temizlenecek ylizeye gore segilmelidir.

®

109

* GUnimizde gida isletmelerinde
temizlik arag-gereglerinin segiminde renk
kodlamasi yoluna gidilmektedir.

* Farkli bolim ve Uretim alanlarinin
temizliginde isletmenin belirledigi renk
koduna uygun arag-geregler kullanilmasi
temizlik ve dezenfeksiyonun kontrol
edilebilmesini kolaylastirir.

* Bu sistemde isletmedeki tim ylizeyler
farkli renkte malzemeler kullanilarak
temizlenir.

* Temizlikte kullanilacak her arag-gereg
temel 5 renkte olabilir. Ornegin; Gretim
alaninin zemininde kirmizi, depo
zemininde sari, gida ile dogrudan temas
eden Uretim ekipmanlarinin temizliginde
mavi renkli malzemeler kullanilabilir.

* Boylece hangi renkteki malzemenin
nerede kullanilacagini bilen temizlik
gorevlisi daha dikkatli olarak hata riskini
ortadan kaldiracak, hem sorumlu kisinin isi
kontrol etmesi kolaylasacak hem de
mikroorganizmalarin temizlik arag-
geregleri ile farkli ylizeylere taginmasi
onlenecektir.

110
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OTOMATIK TEMIZLEME SiSTEMLERI

Gelisen teknolojik gelismelerle birlikte, gida isletmelerinde, bakteriyolojik
acidan yetersiz ve zaman alici olan elle temizlemenin yerine otomatik
makinelerle yapilan temizleme yontemleri tercih edilmektedir.

Makine ve ekipmanlari pargalamaya gerek duyulmadan galkalama suyu ve
deterjan g¢ozeltisinin Gretim hattinda sirkiilasyonu ile yapilan yonteme
(Cleaning in Place: Yerinde temizleme) denir.

Ozellikle uzun boru hatlari ve genis hacimli tanklarin temizlenmesinde
basariyla kullanilan bu yontem personelin tehlikeli kimyasal maddelerle
direkt temasini azaltmasi agisindan da son derece énemlidir.

114

114
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COP, sokulebilen pargalarin temizlenmesinde sivi akisindan
yararlanilarak uygulanan bir temizlik yontemidir. Bu yonteme
“Yerlerinden Ayirarak Temizleme” yontemi veya bunun
ingilizce karsiligi olan “CLEANING ‘OUT OF PLACE” ifadesinin
bas harflerinden yararlanilarak kisaca COP denilmektedir.

Ozellikle paketleme iinitelerinin ayrilabilen pargalarinin
yuzeylerindeki yaglar, COP yontemiyle etkili bir sekilde

temizlenebilmektedir.

115

115

* CIP yontemi genel olarak 5 asamadan olusmaktadir.

1. Asama- On Yikama: Kaba kirler uzaklastirilr.

2. Asama- Deterjanla Yikama: Kir kalintilari ¢ikartihr.

3. Asama- Ara Calkalama: Deterjan kalintilari uzaklastirilir.

4. Asama- Dezenfeksiyon veya Sterilizasyon: Geride kalan
mikroorganizmalar élduralir.

5. Asama- Son Yikama: CIP ¢ozeltileri tamamen uzaklastirilir.

116
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¢ CIP yontemi

117

117
[&j COP sistemi ise 3 temel agsamadan
olusur.
% 1. Asama- 37-382C'deki ilik su ile 6n
calkalama
® 2. Asama- 40-652C'de klorlu alkali
h deterjan ¢o6zeltisi ile yaklasik 10-15
dakika sirkiilasyon.
Q 3.Asama- llik su ile son galkalama
yapilir
118
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UYGULAMALARI

yaklasimlar

GIDA ISLETMELERINDE iYi URETIM

Uluslar arasi platformda benimsenen dncelikli

HACCP -
Tehlike GAP — GHP — GMP —
N9|ft3|a”"da Dogru Tarim Dogru Hijyen iyi Uretim
Kritik Kontrol Uygulamalari Uygulamalari Uygulamalari
Analizi
b _d A 4 ~. b _4
119
x iyi Uretim Uygulamalari (GMP)
Gida Ureticilerinin saglikh Grin Gretip satabilmeleri
icin olusturulan ulusal standartlar bulunmaktadir.
Bu standartlar icinde GMP (Good Manufacturing
Practice-lyi Uretim Uygulamalari) gida giivenligi ve
hijyeninin saglanmasi igin isletmelerin sahip olmasi
zorunlu olan nitelikleri tanimlamaktadir
I
120
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Bu standart
icerisindeki temel »» Tesis ozellikleri
konular sunlardir:

»» Ekipman
ozellikleri

»» Hammadde

»» Personel hijyeni »» Tedarikei kontroll kontrolii
»» Hammaddenin »» izlenebilirlik ve
»» Tasima ve teslim alma, Uriin Geri Cagirma
depolama kosullari depolama, tagima ve (Toplama) Programi:
dagitim kosullari “Recall”

»» Pest kontrolu

121
4. istenmeyen
3. istenmeyen mikroorganizm
mikroorganizm alari 6ldirme
i lari durdurma
2. istenmeyen aharou
mikroorganizm (INHIBISYON)
a ve yabanci
1. istenmeyen maddeleri
mikroorganiz  uzaklastirma
ma ve (ELIMINASYON)
yabanci
GMP’nin maddelerden
esaslan sakinma
basittir. (ONLEME)
Dort
uygulamay
1 kapsar:
122
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fyi Uretim Uygulamalart
(GMP)

Hammadde /Ambalaj
Malzemesi:
Teslimat ve depolama

Mal kabuld, giriste kalite kontrol, depo
organizasyonu, Griin veya malzemeye
uygun depolama kosullary

] Uretim:
Isletme, Alet ve Ekipman,

Teknolojiler

Bina ile ilgili varsayiumlar, yapi ve
bakim, temizlik, dezenfeksiyon, tretim
ve kontrol ile ilgili i talimatlar,
kullanilan malzemenin izlenebilirliginin
saglanmasi

Uretim ve ambalajlamanm mekéansal
olarak ayrilmasi, tesisin yapisi, temizligi,
suuflandirmaya elverisli kodlama

Depo/Dagitim:
Tesisler, Motorlu araclar

Depolama talimatlari, Gran tipine gore
dagitim. Uriinan geri cagrilmasi duru-
munda Kriz yonetimi

mbalajlama/Satisa Hazirlama|
Tesisler, igaretleme

Auk: .
Depolama, Isleme, Imha

Ayri ve giivenli depolama, 6zel olarak
zararh mucadelesi, kisa araliklarla
atklarm uzaklagurilmas:

Personel / Temizlik / Bakim:
Egitim, Organizasyon, Teknik

Caliganlarin hijyeni, motivasyonu ve
strekli egitim. Problem ¢ozumu, hijyen
planlari, bakim planlari ve tesisin kon-

trolii icin ekiplerin olusturulmasi

‘ HIJYENIK BIR GIDA KALITE

SI SAGLAMADA VARSAYIMLAR ‘

123

Tesis Ozellikleri

Uretim Alani ve Altyap:

Kurulusun altyapisi; binalari, proses ekipmanlarini, yardimei
tesisleri, cevre alanlarini ve destekleyici hizmetleri kapsar.
Calisma ortami ise gapraz bulagmayi 6nlemeye yonelik
onlemleri, galisma alani gerekliliklerini, koruyucu galisma
giysisi gereksinimlerini, sosyal alanlarin mevcudiyetini ve
yerlesimini igerebilir.

Kurulus, gida giivenligi kalite yonetim sistemi sartlarini yerine
getirmek igin gereksinim duyulan ¢alisma ortamini ve
altyapiyr kurmaya ve stirdiirmeye yo6nelik gerekli kaynaklari
saglamalidir.

124
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Hijyenik kurallara uyumu saglayabilmek tizere isletme
binalarinin planlanmasi, insasi, yapi malzemesi, drenaj,
kullanilan egimler, gesitli desarj tniteleri, hammadde
giris ve Urin ¢ikis bolimleri, depolama birimleri, gaz-
buhar-vakum donanimlari ayri ayri nem tagimaktadir.

Ancak bunlarin tasarimlarinda 6ncelikle kullanilacak
hammadde, iiretilecek trin nitelikleri, hammadde ve son
Uriindepolama siiresi ayrintil bilgilerle
degerlendirilmelidir.

125
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Mekanlar

»» Gida maddelerinin hazirlandigi, kullanildigi veya islendigi
alanlar (ofisler vb. harig) gida maddesi liretimine uygun hijyenik
kosullari saglayacak sekilde tasarlanmis ve kurulmus olmaldir.

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

129

129

130
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Zeminler

»» Zemin, isyerinin Ozelligine gore su gegirmeyen, yikanabilir, gizik, ¢atlak
olusturmayan, kaymay:i onleyici, temizlik ve dezenfeksiyona uygun, purizsiiz
malzemeden yapilmali ve sivi atiklarin akabilmesi igin yeterli egime sahip olmahdir.

»» Genel kural olarak kolay temizlenebilir, dezenfekte edilebilir zemin ve duvar
malzemesi, asit ve nemden etkilenmeyen boya ve 6zel 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
glvenilir, temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir olmalidir.

133
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Duvar Yiizeyleri

»» Duvarlar, yapilan isin 6zelligine gore su gecirmeyen,
yikanabilir, zararli canlilarin yerlesmesine izin vermeyen,
plrizsiiz ve acik renkli malzemeden yapilmali, ¢atlak olmamali,
kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir 6zellikte olmalidir.

»» Duvar-zemin baglantisinin yuvarlatilmis yapida olmasi
gerekir.

136
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»» Uretim yerlerindeki
tavanlar tek parga ve diz

138
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Alet, Ekipman ve
Makineleri

)

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

v/

»» Gerekli olan makine
ve aletlerin diizenli
olarak kalibrasyon

kontrolleri yapilmali ve

kayit altina alinmalidir.

139
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Sosyal Tesis ve Tuvaletler

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

»» isyerindeki sosyal tesis, dus ve tuvaletler gida liretim
alanlarindan ayri olmalidir. isyerindeki tuvaletlerin suyu
strekli olmali, kanalizasyon baglantisi bulunmali, higbir
sekilde liretim ve depo alanlarina dogrudan agilmamalidir.

»» isyerinde personel igin giyinme, soyunma, dinlenme
odalari ve tuvalet bulunmal, tuvaletler atik maddelerin
hijyen kurallarina uygun bir bicimde uzaklastirilacagi
sekilde tasarlanmali ve bu alanlarda hijyen kurallarini
hatirlatici uyari levhalari bulundurulmalidir.

143

»» Tuvaletlerde kendiliginden kapanir kapilar bulunmahdir.
Tuvaletler, yemekhaneler ve soyunma odalari Grinlerin Uretildigi
yerle tamamen ayri olmali, bu mahaller havalandiriimali ve
korunmahdir.

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

»» Personel igin is ve sokak kiyafetlerinin ayri ayri saklanabilecegi
sekilde yeterli sayida soyunma dolaplari olmalidir. Bu dolaplarin
icerisinde gida maddesi saklanmamalidir.

144

144
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Uretim yeri isin
ozelligine uygun
yogunlukta
aydinlatiimis
olmaldir.
Aydinlatma dogal
renkleri
degistirmeyecek
ozellikte
olmahdir.

Aydinlatma

"

Aydinlatma
lambalari,
sabitlenmis
koruyuculari
kirildigi anda
ariine
karismamasi igin
gerekli 6nlemler
alinmalidir.

A

Elektrik
diigmeleri sudan
etkilenmeyecek

malzemeden
yapilmal, kolay
ulasilabilecek
konumlara
yerlestirilmelidir.

145

145

saglar.

kolaylastirir.

saglar.
e is kazalarini dnler

e Yiyeceklerin hazirlanmasi,
pisirilmesi, stislenmesi ve servisinin
basarili bir sekilde yapilmasini saglar.

e Personelin fiziksel ve zihinsel
zorlanmadan, sinirlenmeden is
yapmasini, hizli ve rahat ¢alismasini

lyi bir aydinlatma;

e Mutfagin arag- gereg temizligini

e Yiyecek maddelerinin kalite ve
yabanci madde kontroliini

146
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Personel Hijyeni

Saglikl ve kaliteli bir tretim igin, uygun malzeme Calisanlarin hareket, aliskanlik ve davraniglari
segimi ve ortamin yani sira nemli olan bir bagka islemin sonucu Uzerine dogrudan etkilidir. Besin
faktor de, o isletmede galisan kisilerdir. Her tretim Uretimi yerinde c¢alisan personelin yogunlukla kirsal

seklinde oldugu gibi, besin endustrisinde de kesimden geldigi, sosyo-kiiltiirel yapilarinin yetersiz
personel temel unsurlar arasinda yer alir. Calisanlar, olabilme ihtimali ve yeterli bilgi birikimi ve

gida isletmelerinin verimliliginde ve iyi Gretim denetime sahip olmamasi, olumsuzluklar arttirici
tekniklerine uygunlugun saglanmasinda temeldirler. yonde etkiler.

149

149

NICIN PERSONEL HIJYENI?

SOLUNUM
OKSURME
HAPSIRMA

SACLAR

TIKSIRMA

DERI

KIRLI ELLER

Cibandan, kesiklerden
Sigara dumanindan
SINDIRIM

DISKI JLE TEMAS

150

150
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\

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

EFERBEN S

Kisisel hijyen insan viicudunun
tamami ile temiz olmasinin 6nemli
bir parcasidir. Hastaliklarin
bulastiriimasi ya da yiyecek
bozulmalari nedenleriyle insanlar,
hastaliga yol acan
mikroorganizmalarin potansiyel
kaynagidir.

151

152
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iznelebilirlik ve Uriin Geri Cagirma Musteriye sevk edilmis tim Grtnleri,
(Toplama) Programi: “Recall” uygunsuz oldugunun daha sonradan fark
edilmesi durumunda, hizli ve dogru izleme
ve geri ¢agirma proseddirlerinin
uygulanabilmesi i¢cin kodlanmig olmali ve
bu Urinlerin piyasadan/misterilerden geri
toplanmasi amaciyla bir yontem
olusturulmalidir.

158
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Firmalar bu amagla kendilerine 6zel Griin geri toplama stratejileri
belirlemelidir. Bu strateji icinde geri ¢agirma islemi igin gerekli olan
“Urlinuin tehlike derecesi” belirlenmelidir.

Tehlikenin halk saghgini ciddi sekilde tehdit eden nitelikte oldugu
ortaya ciktiginda, halk gerek ulusal veya yerel resmi kurumlarca gerek
kitle iletisim araglari kanalyla geregince uyarilmahdir.

Geri toplanacak Urtinlerde saglik igin tehlikeli olabilecek sorunlar
derhal bu amagla 6nceden olusturulmus bir komisyon tarafindan
degerlendirilmeli ve geri donen Uriinln 6zellikleri tanimlanmahdir.

Uriintin hangi 6zelliklerinin ne kadar degistigi ve triiniin
dagitimindan itibaren ge¢mis olan sire belirtilmelidir.

159

160

* Geri toplama programi kapsaminda yer alan
hususlar ;

»» Geri donen Uriinlerin tanimlanmasi,

»» Uriinlerin dagitim bilgileri (isim, kod veya parti
numaralari),

»» Uriin dagitim alani (yerel, ulusal, uluslararasi),
»» Uriin geri déniig nedenlerinin belirlenmesi,
»» Uriinlerdeki olasi risklerin degerlendirilmesi,

»» Geri dénen Urtin miktari ve Grtnlin Uretiminden
itibaren gegen stirenin belirtiimesi,

»» ilgili tagima, analiz vb. faaliyet ve Uriin sikayetlerinin
kayitlar,

»» Geri toplamadan sorumlu kisiler (geri toplama
koordinatéri),

»» Geri toplama programi igin gerekli koordinasyon ve
yuritme sorumluluklari,

»» Geri toplanan uriinlerin tanimlama, yerlestirme ve
kontrol metotlari,

»» Riskli Griinlerin arastiriimasi ve geri toplanmasi igin
gerekenler,

»» Geri toplama programinin etkinligini izleme
proseddird,

»» Urlin tanimlama, toplanan drinlerin kodlarinin
kontrolii ve geri toplanan Griin miktaryla ilgili
prosedrlerin dogrulanmasi,

»» Firmanin kontroliinde olmayan disaridaki riskli Griin
miktarinin belirlenmesi.
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GENETIGI DEGISTIRILMIS
ORGANIZMALAR VE SAGLIK ILISKiS]

Genetigi degistirilmis organizmalar
(GDO), biyoteknolojik yontemlerle
canlilarin sahip oldugu gen dizilimleriyle
oynanarak, mevcut 6zelliklerinin
degistirilmesi veya canlilara yeni
ozellikler kazandirilmasi ile elde edilen

| organizmalara verilen isimdir.
S 7

{

161
Cell and Tissue
Culture
DNA Extraction /
and Isolabon
J
Cloning and S
Designing Genes
200

162
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BiTKILERDE GEN AKTARIM NEDENLERi
Herbisit ve boceklere karsi dayaniklilik

kazandirilmasi,

Virlsler, fungus, bakteri ve bitki parazitlerine
karsi direnglilik kazandirilmasi,

Cevresel kosullara tolerans,

Azot fiksasyonu ve Urlin miktarinin gelistirilmesi,
Geg olgunlasma,

Besinsel 6zelliklerin gelistiriimesi,

Erkek kisirlik,

Sekonder metabolit, ilag, asi vb. Uretimi.

163

(sol taraf) herbisitlere karsi dayanikli olmayan ve (sag taraf) herbisitlere
dayanikli olan musir bitkileri

164
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Misir bitkisinde (a, b) larvalar tarafindan ortaya gikan tinel, (c) boceklere dayanikli Bt
misir bitkilerinden elde edilen koganlar.

165

L A Wi
i L il li' .

HAYVANLARDA GEN AKTARIM NEDENLERI

Organ ve doku nakilleri,

insan siitiine benzer inek siitii yapimi,

Hastaliklarin hayvan modelleri,

Hucre terapisi,

‘ Et, stt vb. Uretim artisi, 6zellik iyilestirmesi, hastalik direnci.

166
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Gunumizde tretilmekte olan GDG'ler:

Zehirlik potansiyeli azaltiimis GDG'ler,

Herbisid ve insektisidlere direngli soya
Genetiéi fastlyesi, misir, pamuk cinsleri
e [l ) .

Deg|$t| r' | m |$ Asya ulkelerinde gorilen kronik beslenme
yoksunluguna yonelik demir ve
vitaminlerden zenginlestirilmis piring,

Gidalar (GDG)

Afrika’da Uriinlere zarar veren bir viriise
karsi direngli hale getirilmis tatli bir
patates tiird,

iklim kosullarindaki asiri degisimlere
direngli gesitli bitki turleri.

167

167

Gelistirilmekte olan bazi GDG’ler:

Hepatit B gibi bulasici hastaliklara
karsi insan asilari iceren muzlar,

Normal olgunlagma siirecinden
hizli gelisen baliklar,

Erken Urin veren gesitli meyve ve
sebze tlrleridir.

168
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GDQO’nun
Potansiyel
Yararlari

fnanane

1. Besin kalitesinin ve sagliga yonelik
faydalarinin artiriimasi,

2. Meyve ve sebzelerin raf dmri ve
organoleptik kalitelerinin artiriimasi,

3. Bitkisel ve hayvansal Urlin veriminin
artirilmasi,

4. Yenilebilir agi ve ilag Uretimi,

5. insan hastaliklarinin tedavisinde ve
organ naklinde kullaniimasi,

6. Bio-fabrikalar ve endstriyel kullanim
icin Grtin ham materyali olarak kullanimi,

169

GDO’
larin

Potansiyel
Riskleri

L 4

¥

[

ORI

.Q

170

1. Besin kalitesindeki degisiklik ve
gida glivenligi,

2. Allerjik reaksiyonlar ve toksik
etkiler,

3. Gen patentleme ve terminator
teknolojisinin etkisi,

4. GD gidalarin etiketlenmesi ile
ilgili kaygilar,

5. Cevresel kaygilar,

170
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G
TR EHGEIT,

171

Insan Sagligina
Etkileri

/GDO teknolojisinin riskleri g6z
onlnde bulundurularak bir
cok ulke bu Uriinlerin dogaya
salinimlari konusunda siki bir
kontrol sistemi uygulamakta
ve gidalarin bu tir Grlnlerden
yapilmalari yada bunlari
icermeleri durumunda Griin
etiketlerinde beyan edilmeleri

vorunluluéu getirmektedir.

ACAUTION

&b

HIGHLY TOXIC
CHEMICAL

Use by Authorized
Personnel Only

xxxxxxx

172

172
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GDOQO’nun Biyolojik
Cesitlilige Etkisi

Gen transferi esnasinda istemsiz gen
kacislari meydana gelebilir. Bu gen kagisi
insan kontroliinde olmaksizin GDO’lu
Urlnler rizgar vb. araciligiyla dogal
Urlnleri dolleyebilir.

iste bu noktada GDO ile ilgili en 6nemli
kaygilardan biri olusmaya baslar.

173

173
4
3% WI V
Yani aktarilan genlerin Yabani tirlerin dogal Tek yonli kimyasal
dogal bitki turiine yapilarinda sapmalara uygulanmasindan
atlayarak, bulunduklari neden olmalari, kaynaklanacak olan tek
cevredeki dogal yonli evrimin tesvik
tirlerde genetik edilmesiyle
cesitliliginin kaybina ekosistemdeki tiir
neden olmalari, dagilimini ve dengeleri
bozmalari gibi...
174
174
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| GDO iiriinlere aktarnilan ézelliklerin gruplandiriimasi

Diger dzellikler

13%

Bicek ve virlise {51
: Herbisite
dayanklilik dayaniklilik

175

175

GD’li Uriinlerin
Ciftciye Yararlar

Bitkileri bazi zararl
boceklerden korumak igin ilag
masrafindan kurtulacaklardir.

|

istemedikleri yabani otlardan
kurtulmak igin istedikleri
kadar ilag kullanilabilecek ve
bu sekilde bitkiler higbir zarar
gormeyecektir.

176

176
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Fazla ilag¢ kullanimindan dolayi toprak
kirlenmesi gibi sorunlar ortaya
cikmaktadir. Ayrica maddi
yakumlalagi artirmaktadir.

GD’li o
N . GD’li Griinlerin ekilmeye
Urtnlerin baglanmasiyla tohumluk hakki
. : kalmayacaktir. Clinkd Gretilmekte olan
letg'ye GD bitkilerin buytk bir kismi, agik
Zararlari tozlasan melez tirler. Yani her yil bu
tohumlarin yenilenmesi gerekir.
GD tohumlarin fiyatlari, klasik
tohumlardan, degistirilen ozellige
gore daha pahallidir.
177
177
- Yetkililerin

soylediklerine
gore, GDO'lu
artnlerde
verim ylksek
olsa da, giftgi
bundan pek

karli

\glkmayacaktlr.

178

178
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GDO’nun
Dinya’daki Yeri

- GDO'lar veya GDO'lu
drinler 13 Glkede 60
milyon hektar
arazide Uretiliyor. Bu
dretimin blyuk
bolimu ABD,
Kanada, Arjantin ve

179

\Cin'de gerceklesiyor.
y

Gesitli GDO
Uritnleri

4 N
! Kutuplarda yasayan bir tir

baliktan izole edilen anti-
freeze (yani bitki
dokularinda donmayi
engelleyen) geni domates
ve cilek gibi bitkilere
aktarilarak soguga direngli
GD domatesler ve cilekler
(gelistirilme asamasinda)
\geli§tirilmektedir.

-

180
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 Zararli bitkilerle savasmada
kullanilan ilaglara karsi
dayanikh hale getirilmis soya
fasulyesi, kolza, kanola, misir
ve pamuk bitkileri de var.

182

182
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Amino asit igerigi
yukseltilmis
tahil ve patatesler.

Avusturalya’daki Bresatec
domuzlan (hayvanin
yemden yararlanma
kabiliyeti ve et verimi
arttirnillmistir).

ABD’deki AquAdvantage
somon baliklar (okyanus
yayin baliginin antifreeze
protein geni aktarilmis, kisa
stirede buyuyen balik).

insan sutline benzer inek
sitd yapilmistir.

184
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 Zararli boceklere karsi
kendi zehrini Greten
misir gesitleri.  Bacillus
thuringiensis’den alinan
bir genle bu bocekler
icin zehirli olan ancak
baska canlilara zarar
vermeyen madde

\Uretimi saglaniyor.

185

Sonug

Diinyada 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; biskulvi, kraker, pudingler, bitkisel yaglar, bebek mamalari,

sekerlemeler, gikolata ve gofletler, hazir gorbalar, misir ve soyayi yem olarak
ﬂ tiiketen tavuk ve benzeri hayvanlardan elde edilen gidalar ile pamuk GDO’lu
olma riski taglyan tarimsal trtinlerin basinda gelmektedir.

186

186
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' Bu Uriinlerin dzellikle insan
saghg Gzerinde kisa ve uzun
donemde olusturacagi etkiler
ise yeterince bilinmemektedir.
Ayrica bu urinlerin genetik
cesitliligi tehdit etmesi
durumunda geri donusi
olmayan bir slirece de girilmis

. olacaktir.

A

e

187

188

Alinabilecek
Onlemler

GDO’lu tohumlarin kontrolsiiz
alanlarda ekimine izin verilmemeli,

Gumriklerde, i¢ piyasada etkin bir
denetim sistemi kurulmali,

Tirkiye’de GDO'lu Urlnler konusunda
kendi arastirmalarini yapmali,
teknolojisini kendi Uretmeli,

Tarimda, girdiden giktiya, tim
alanlarda bagimlilik zincirini kiran,
kendi potansiyelini kullanan bir
politika izlenmelidir.

188
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HELAL GIDA VE
SERTIFIKASYON

Beslenmede Helal Gergekligi

_ Helal (mahzursuz) gida, ciftlikten ¢atala timiiyle
Islam1 kurallara uygun olarak hazirlanan giday ifade
eder.

Daha genis bir agiklamayla Helal Gida, bitkisel,
hayvansal, kimyasal ya da mikrobiyal kaynakli, gida
Urlinlerinin hammadde, islem yardimci maddeleri,

bilesenleri, katki maddeleri, isleme yéntemleri,
isletme kosullari ve ek olarak ambalajlarinin islami

kurallara uygunlugunun ifadesidir

155

189

Mahsursuz gidalari tiketmek insan
saghgi bakimindan ¢ok énemlidir. Helal,
ayni zamanda dini, hijyenik ve saglik
bakimindan mahzursuz anlamina da
gelmektedir.

Musliiman ve dindar oldugunu kabul
eden bir insan yedigi ictigi her bir
gidanin kaynagini, Gretim yontemini,
hangi bilesenler ve katki maddelerinden
olustugunu mutlaka bilmek ister.

Musevi’lerin tizlikle uyguladigi Koser
standartlari ve sertifikasyonu, Tevrat’ta
da helal gida konusunun énemli bir yer
tuttugunu gostermektedir.

190

190
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Ayrica Helal Gida kavrami Osmanli
imparatorlugu déneminde de tiiketilen
gidalarin Gzerine “tahirdir” damgasi
vurularak “bu gidanin tiiketilmesinde

mahzur yoktur” anlaminda kullaniliyordu.

\
N

Bu da Helal Gida anlayisinin Osmanlh
imparatorlugu déneminde bile var
oldugunu gostermektedir

191

* Pek ¢ok sey acike¢a helal, ya da haram
olmayip siipheli olan bazi seylerin
sorgulanmasi gerekebilir. Helal veya
haram olup olmadigi tespitini tam
yapabilmek icin daha fazla bilgiye ihtiyag
duyulabilir.

* Mesela sanayi Urini gida maddeleri,
icerdikleri jelatin, enzim, hormon veya
bazi katki maddelerinin kdkenleri
hakkinda veya lretim asamalarinda
kullanilan yontemler hakkinda net bir
bilgiye sahip olunamadigi zaman da
stpheli bir durum s6z konusu olur.

* Yenmesi haram kilinmig veya islami
usulle kesilip kesilmedigi, bitki kokenli
oldugu halde alkolle muamele yapilip
yapilmadigi bilinmeyen katki maddeleri
de slipheli kabul edilir

192

192
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Helal veya Mahzursuz Gida

Helal, yasal ya da izin verilmis anlamina gelen Arapga bir
kelimedir. Helal gida ise Misliiman tiiketiciler igin Allah
tarafindan izin verilmis gidadir. Helal'in karsilig yasal
olmayan veya yasaklanmig anlamina gelen haram 'dir.

Birgok urlin igin helal ya da haram ¢ok agik belli iken belirli
olmayan bazi Grinler de vardir. Bu gesitler kuskulu ya da
supheli olarak kabul edilir ve bunlari helal ya da haram
olarak kategorize etmek igin daha fazla bilgiye gerek vardr.
Bu durumda olan triinler, sertifikasyon agisindan sik sik
kuskulu ve supheli durumdadir. Bu siipheli Grtinlerin
ozellikle kaynaginin ve kullanilan katki maddelerinin
kaynaginin iyi bilinmesi gerekmektedir.

193

Helal Gida Standardi Gerekgesi

Glinimuzde, standartlar uluslararasi ticaretin ortak dili

haline gelmistir. Uluslararasi pazarlarda rekabet
edebilmenin yolu standartlara uygun ve kaliteli hizmet ve

. mal retiminden ge¢cmektedir.

Yerylizt kaynaklarinin optimum degerlendirme g¢abalarinin
bir GriinQ olan standardizasyon, insanlik icin bir liks degil,
bilakis olmazsa olmaz mutlak bir gerekliliktir

194

194
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* Glnumiuzde gesitli sekilde
ortaya cikan hastaliklarin
genel kaynagini, yediklerimiz,
ictiklerimiz ve kullandigimiz
ihtiya¢c maddelerindeki katki
maddeleri, yanlis Gretimler,
zararl maddeleri veya
aromalarin denetimsiz bir
sekilde kullaniimasi
olusturmaktadir.

195

195
Helal gida standardinin ve helal gida Ayrica, llkemizde yetisen, Uretilen ya
sertifikasinin amaci tilkemizde ve da ihrag veya ithal edilen trlnlerin
diinyada tiim perakendecilerin helal olmasinin en biyik katkisi,
saglikli, hijyenik, mahzursuz, helal insanlara, hayvanlara ve gevreye
Urlin tiketimini saglamak olmaldir. zarar vermesini 6nlemektir
196
196
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CERTIFICATE o7y

TAZE SIKMA MEYVE SULARI GIDA SAN.
VE TiC. LTD. §Ti.
ovigisox,

HELAL GIDA

HALAL FOOD
sl | Al

Botpttnerm Lz
“HATICS SERIE VE METYY SULAR BALATE

“MANUFACTUAE OF VEGETABLS AND FAUI JUIES
Sari o G 4

Helal Sertifikasi ve Sertifikalama

Helal sertifikalama gegerli, ehil ve tarafsiz
bir kurumun s6z konusu tretimi
denetlemesini, helal standartlarla

uygunluk icerisinde tretimin yapildiginin
dogrulanmasini ve buna bagh olarak,
onaylanmis bir belge vermesini kapsayan
bir ydontemdir.

197

197

198

G Gidalarda helal ve mahzursuz sarti ile birlikte, saghga uygunluk,
hijyenik ve HACCP kurallarina uygun olmasi da gereken sartlar

. arasindadir.

Ayrica, helal sertifikalama tlke yénetiminin gida kontrol
% birimlerine gida giivenligi konusunda destek hizmeti de
saglayabilmektedir. Helal sertifikalama, dini bakimdan hassas
\ tuketici igin, kabul edilebilir ve kendisi igin glvenilir gidanin ve
tuketilebilir GriinGn Gretilmesi igin gerekli kosuldur

198
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Helal sertifikali Grinleri Gretmede, mutlaka helal
sertifikali katki maddelerinin kullaniimasi
gerekmektedir. Helal sertifikali katki maddeleri pek
cok tlkede bulunabilir.

Helal sertifikalama ile Grinleri, katki maddelerini,
hazirlama ve isleme yontemlerini, temizlik, hijyen ve
saglik sartlarini, kati glivenlik kurallari icinde tarafsiz
bir sekilde denetim saglanir.

199

Helal gida belgesi (sertifikasyon) hem Ureticilere hem de
tiketicilere birgok yararlar saglayacaktir. Bunlar (g baslik altinda
toplanmaktadir,

Birincisi tiiketici giivenidir. Belgelendirme tiiketicilere tercihleri
dogrultusunda bilingli bir segim yapma olanagini saglar. Ayni
zamanda helal gida sertifikasinin sagladigi stirekli bir denetim
mekanizmasi ile tuketiciler satin aldiklari gidalari glivenle
tketebilirler.

200
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ikincisi ihracat ve
rekabettir. Helal gida
sektori son donemde
kiiresel pazarda giderek
onemini arttirmaktadir.

Urlnlerini kuresel helal
gida pazarina arz imkani
bulabilecek ve rekabet
gliclin arttirabilecektir.

i

Helal belgesi alan firmalar,

s

201

Uclinciisii kalitesidir.
Helal gida sertifikasi
gida Urlinlinlin sadece
helal yasasi
gerekliliklerine
uyduguna degil, ayni

zamanda bu Uriintin
Uretiminde gida
guvenligi ve hijyen
uygulamalarinin da
kati bir sekilde
uygulandigina isarettir

202
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* Uluslararasi Gida
Kodeksi Komisyonu
dokimanlarinda
(CAC/GL 24-1997,
22nd Session) “Helal
Terimi Kullanim
Genel Yonetmeligi”
basligl altinda helal
gida ile ilgili tanim
ve sartlar ortaya
koymustur.

203

* “Helal gida islam hukukuna gére izin verilen gida
anlamina gelir ve asagidaki kosullari saglamalidir:

« islam Hukukuna gére yasak olarak kabul edilen
bir seyden olusmamali ve bdyle bir sey
icermemelidir;

« islam Hukukuna gére yasaklanmis her hangi bir
cihaz veya tesis kullanarak hazirlanmis,
islenmis, tasinmis veya saklanmis olmamalidir.

* Hazirlama, isleme, tasima veya depolama
sirasinda sartlari tasimayan herhangi bir gida ile
dogrudan temas olmamalidir.

* Helal ve helal olmayan gidalar arasinda
herhangi bir temasi 6nlemek icin gerekli
onlemler alinmak sartiyla, helal olmayan
gidalarin Uretildigi ayni binalarda farkli bolim
ve kabinlerde helal gidalar Uretilebilir,
islenebilir veya saklanabilir.

* Daha Once helal olmayan gidalar igin
kullanilmakta olan ve uygun temizlik
prosedurlerini saglayan imkanlari kullanmak
suretiyle helal gida Uretim, isleme, tasima ve
depolama yapilabilir; islam’in gereklerine gére
de gozlemi yapilir.

204
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Burada belirtilen
kaynaklar harig, islam
hukukuna gére tiim
gida kaynaklan
megsrudur.

Hayvan kokenli Domuz ve yaban Kopek, yilan ve
(haram) gidalar: domuzu maymunlar

Karinca, ari ve
Aslan, kaplan, ayi ve ;

. ! Kartal, akbaba ve Sigan, kirkayak, akrep agackakan kuslan gibi
benzeri pengeli ve b : leri ol b . | islam’a g6
kopek disli etcil enzeri pengeleri olan ve benzeri zararli Islam’a gore
yirtict kuslar hayvanlar oldurtlmesi yasak

hayvanlar.
Y olan hayvanlar

Bit, sinek, kurtguk ve
onlara benzeyen
genellikle
itici/tiksindirici olarak
kabul edilen hayvanlar

Kurbaga, timsah ve
benzeri hem karada . Tim zehirli ve tehlikeli
Katir ve evcil esek
hem suda yagayan su hayvanlari
hayvanlar

islam Hukukuna gére
kesilmeyen diger Kan
hayvanlar

205

* Bitkisel kokenli gidalar

* Sarhos ediciler ve islenme
esnasinda toksin veya zarari
yok edilebilenler harig tim
zararli bitkiler.

* icecekler
* Alkollli icecekler

* Her tiirlG sarhos edici ve
zararli icecekler

* Gida katki maddeleri

* Yukarida sayilan haram
gidalardan elde edilen tiim
gida katki maddeleri.

206
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Komisyon hayvan kesimi ile ilgili detayli
sartlari maddeler halinde saymaktadir:
Hayvan Kesimi

Tum yasal kara hayvanlari kurallara ve
asagidaki sartlara uygun olarak kesilmelidir:

* Kesim yapacak kisi zihinsel yetilere sahip
(akilli) ve islam’in kesim hakkindaki
uygulamasini bilen bir Misliman
olmahdir.

* Kesilecek hayvan islam hukukuna gére
mesru olmalidir.

» Kesilecek hayvan canli olmali ya da kesim
sirasinda canli olarak kabul edilebilir
olmahdir.

* “Bismillah” (Allah’in adiyla) s6ziinG her
hayvanin kesiminden hemen 6nce
soylemelidir.

* Kesim aleti keskin olmali ve kesim
esnasinda hayvandan kaldirilmamalidir

* Kesim esnasinda, nefes borusu ve yemek
borusu ile boyun bolgesinin ana arter ve
damarlarini kesmek gerekir.

207

* Komisyon, arun
hazirlama, isleme,
ambalajlama, tasima
ve depolama ile ilgili
kararini belirtmistir.
Buna gore: Tum
gidalarin hazirlama,
isleme, paketleme,
nakil ve depolamasi
helal gida sartlari ve
Gida Hijyeni
hakkindaki Kodeks
Genel Esaslari ve
diger ilgili Kodeks
Standardlarina gore
yaptimalidir.
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Diinyada Helal Sertifikalama Calismalari

> e

i s §

” Diinyanin birgok yerinde degisik islami kurum,

o G e dernek veya vakiflar yiyip ictikleri seylerden emin
L 100% HALAL olabilmek adina farkl arayislarin igine girerek

degisik sartnameler hazirlamiglardir.

B ‘

5} @ '& ( Bunlardan birisi Kuzey Amerika islam Kurumu
(Islamic Society of North America, ISNA)

’ @ % % { Kanada’da yasayan Mislimanlarin 1963 yilinda
bireysel gayretleri sonucunda kurmus olduklari

bir sivil toplum kurulusu (STK) olup giinlik
TJ W @ { hayatlariniilgilendiren konularda ¢alismalar
g yapmak ve yapmaya devam etmek igin

kurulmustur
209

209

Bu STK’nun g¢alismalari meyvesini
vermeye baslamis olup Amerika ve
Kanadali Mislimanlar ilk olarak helal
standartlarini saptayarak belgelemis ve
bu alanda yeni ¢alismalar yapmak tizere
faaliyete gegmislerdir.

Bu konularla ilgili ginimuze kadar
bircok calismaya da imza atmislardir.
ABD’deki diger bir kurulus ise Amerika
islam Gida ve Beslenme Konseyi (Islamic
Food and Nutrition Council of America-
IFANCA)'dir. IFANCA, 1982 yilinda
kurulmus olup bu tarihten itibaren helal
konularda ¢alismalar yapmaktadir.
IFANCA'nin helal tiiketicilere sagladigi
hizmetlerden biride li¢linci tarafa helal

gida sertifikasyonu saglamasidir. o
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Diinya Helal Vakfi (World Halal Foundation, WHF)
Malezya merkezli uluslararasi ¢ati kurulusu
niteliginde olan diger bir kurulustur. Hedefi,
Birlesmis Milletler’in akredite ettigi bir kurum
olusturmak ve diinya (lkeleri arasinda ortak bir
“Helal-1ISO” ve helal gida standardi hazirlamaktir.

Malezya’da helal gida galismalari devlet kurulusu
olan islam Kalkinma Bélimii (JAKIM) tarafindan
yuritilmekte olup uluslararasi élgekte
sertifikasyon yapmaktadir. Yine Malezya merkezli
Diinya Helal Forumu (World Halal Forum) adi
altinda bir baska kurulus daha vardir.

212
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Tiirkiye’de Helal Gida ve Sertifikasi

Turkiye'de ¢alismalar, 1970 li yillarda baslayarak devam etmektedir. 2000’li
yillarin ortalarinda bu amagla dernek ve vakif galismalari olusturulmaya

000 . P - L
1 I 1 baslanmistir. Boylece helal gida tretimi ve sertifikasyonu olusturulmasi igin
STK’lari kurulmaya baslamistir. 2003 yilinda bazi génulluler tarafindan GIDA
® RAPORU adi altinda bir internet sitesi hazirlanarak gliniimuize kadar 6nemli
arastirmalara imza atmigtir.
Bu tarz galigmalarin da yeterli olmayacagi gorusu ile, 2005 yilinda “Gida ve
o == intiyac Maddeleri Denetleme Arastirmalari ve Sertifikalama Dernegi
) m— (GIMDES)” ad altnda bir dernek kurularak hizmet boyutlarini daha da
genisletmislerdir. Gimdes 2005 yilindan bu yana helal gida konusunda
calismalar yuriutmektedir.
213
213
— i S— TS OIC/SMIIC )
v ——— —— —
L. N 1 B B 5 5 I
- I BT . -
A _ W | N N 5 B
Ayrica bu konuda Tirk Standartlar
Enstitlsi’nin (TSE) de bir galismasi vardir.
Helal gida, TSE'nin 4 Temmuz 2011’de
sertifikasyonuna baslamasi ile T.C. Devletinde
. TSE araciligi ile kamusal bir kimlik kazanmistir.
Merkezi istanbul’da bulunan islam Ulkeleri
Standartlar ve Metrolojisi Enstitisi tarafindan
standart ¢alismalari yapilmis ve devam
etmektedir. Bu calismalar, 57 Islam dlkesi
arasindan yalnizca 11 Glkeden heyetin katihmi
ile sirdurilmektedir.
214
214
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215

Helal sertifikasyonunda en 6nemli husus helal gida sertifikasi
verecek olan kurumun mutlaka bagimsiz, tarafsiz teknik ve
teknolojik olarak lretim ve katki maddeleri konularina hakim
akademisyenler ve ilim adamlarindan olusan bir heyete
sahip olmasi gerekmektedir.

Belgelendirme kurumu ekonomik menfaat kaygilarinin
disinda olup daha ziyade tiketici menfaatlerini 6n planda
tutmahdir.

215

Belgeyi veren kurum, bu isi sadece para kazanmak igin yapmayip
tiretimini ve bu Uretimlerinde kullandigi katki maddelerini gergekten
islami usullere gére hazirlanmis yerlerden temin eden firmalara helal
gida sertifikasi vermelidir. Aksi takdirde, helal gida olduguna inanan
Mislimanlar veya dini inanis ve yasantisina hassas insanlar
haberleri olmadan bu kuruluslar tarafindan aldatilabilecektir.

Devletin esas gorevi, helal sertifikasi vermek yerine helal
sertifikasinin kosullarini belirleyip diizenleyerek helal sertifikasi
vermek isteyen ve gerekli altyapisini hazirlayan Kurumlara izin ve
yetki vererek onlari ciddi bir sekilde denetlemektir.

216
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Vaka Yonetimi

Onleyici Bakim

iyi Laboratuar Uygulamalari (GLP)

/

Tedarikgi Kalite Giivencesi

TT—— HACCP

221

Yasamimizin temel maddesi olan gidalar, satin almadan
tiketime kadar gegen asamalarda hijyenik kosullarin
yeterince saglanamamasi nedeniyle zararli hale
gelebilmekte ve sagligimiz icin gizli bir tehlike
olusturabilmektedir.

Gelismis ulkelerde oldugu gibi, gida Gretim ve
tiketiminde 6ngoriilen temel ilke “tlketicinin saghkl ve
nitelikli gidalarla beslenerek, hem hastalik
etmenlerinden, hem de yeterli ve dengeli beslenme
yoninden saghginin korunmasi ve gida aliminda
aldatilmasinin 6nlenmesidir.
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Givenli gida;
besleyici degerini
kaybetmemis,
fiziksel, kimyasal
ve mikrobiyolojik
acidan temiz,
bozulmamis
gidalardir.

223
Gida Uretim Zinciri
Birincil Uretim
Tagima-Depolama Sanayii
Dagitim
Parakende Evde Tiketim
% Evde Uretim ﬁ @
* \ Restaurantta
o Tuketim
Toplu Tuketim
icin Uretim
224
224
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Gida bozulmalarina yol agcan etmenler gida giivenligini
% tehdit etmektedir. Glivenilir gidanin elde edilebilmesi
icin hasattan tiketime kadar gegen tiim asamalarda
\ gidanin gesitli kaynaklardan kirlenmesinin 6nlenmesi
gerekir.

Tuketime sunulan gidanin ne denli saglikli oldugu ise
pek ¢ok asamada yapilan kontroller ile
belirlenmektedir. En iyi kontrol denetleyicileri;
Ureticiler, yasal kontrol kuruluslari ve tiketicilerdir.

225

URETICILER VE YASAL KONTROL
KURULUSLARI GIDALARIN
KONTROLLERINI OBJEKTIF
KRITERLERE GORE YAPAR.

TUKETICILER iSE SUBJEKTIF OLARAK

KONTROL EDEBILIR.

ENDUSTRI VE YASAL KONTROL
KURULUSLARININ KALITE KONTROL
YAKLASIMLARINDA DA FARKLILIK
VARDIR.

YASAL KONTROL KURULUSLARI BiR
ANLAMDA SADECE PAZARA
VERILEN SON URUN ILE ILGILENIR.
URETIMi GERGEKLESTIREN iSLETME
iSE URETIMDE KULLANILAN TUM
GIRDIi VE PAZARLAMADAN
SORUMLUDUR. HAM MADDE
ALIMINDAN, URUNUN TUKETICI
SOFRASINA GELENE KADAR HER
ASAMASINDA KALITE KONTROL
UYGULAMAK ZORUNDADIR.

226
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Son (riin kontroli, genel olarak tirtin hakkinda her tirla bilgiyi vermez,
Urlinde bir bozukluk varsa bunun iyilestirilmesi icin bir ¢6zim gostermez.
Sadece hatanin belirlenmesine yéneliktir. Oysa isletmede yapilacak kontroller
ile;

@ Ham madde, yardimci madde ve katki maddeleri, prosesin tiim asamalari,
ambalaj materyali, calisanlarin hijyenik kurallara uymasi vb. gibi tirtini
dogrudan ve dolayh olarak etkileyecek tiim girdiler kontrol altina alinir.

@ Bunlarin disinda gereksiz enerji, su vb. girdilerin kullanimini engelleyerek
Uriin maliyetini disdrir, dolayisiyla karlihgin artmasina yol acar.

227

% Gida Ureten isletmelerde, tamamen gida givenligini hedef
alan farkh ve yalnizca gidaya 6zgu bir risk yonetim sistemi

\ gelistiriimesine gereksinim duyulmustur.

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

228
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1 Eylul 2005’te yayinlanan 1SO 22000 HACCP Gida
Guvenligi Yonetim Sistemi, dlinya gcapinda guivenli gida
Uretimi ve satisi amaciyla olusturulmus uluslararasi bir
standarttir. Gidanin Uretiminden itibaren son
tiiketiciye ulasincaya kadar tim asamalarinda ilgili
birimler arasinda iletisimini ve bu sayede guivenli
gidanin her basamakta izlenebilirligini saglamayi esas
almaktadir.

I1SO 22000, tiiketicilerin uluslararasi standartlara
uygun, kaliteli, gtivenilir ve saglk agisindan risk
olusturmayan Uriin ve hizmet almalarini
saglamaktadir.

229

229

L

1SO 22000 HACCP Belgelendirme Siireci ve Sartlari

ISO 22000 Belgesi'nin ana
prensibi “misteriler igin
trunlerin kullaniminin
giivenli olmasini saglayacak
bir gida giivenligi yonetim
sistemini planla, tasarla,
uygula, islet, bakim yap ve
glincelle”dir.

230
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s

Ao 22000 Belges\
LK diinya gapinda
| givenligida tedarik
‘ edilmesini saglama
 amacyla

diizenlenmis yeni

bir standarttir.

ISO 22000 Belgesi Sténdardfl, gida sektorindn,
miisterilerine ve tiketicilerine karsi gida giivenligi
ilkelerine ne kadar baglh olduklarini gosterebilmelerini
saglamak amaciyla gida giivenligini garanti altina almak
icin arag, teknik, stire¢ kontrol ve diizenleyici
gereklilikleri, bir yonetim sistemi catisi altinda bir araya
getirmektir.

231

ISO 22000 Belgesi’ni uygulamak isteyen firmalar,
Codex Alimentarius (gida ticaretinde tlketici
saghgini korumak ve uygulamalarin iyi niyet
iliskileri icerisinde saglanmasi amaciyla formiile
edilmis bir seri genel ve cok 6zel gida glivenligi
ve standartlarini kapsayan gida kodu) tarafindan
prensipleri belirlenmis bir HACCP Belgesi Sistemi
kurarak tiim prosesleri icin riskleri tanimlamis

The Codex Alimentarius

olmalidir. o

Ayni zamanda gegerli iyi Gretim uygulamalari,
varsa sektore ait yasal gereklilikler ve dokiimante
edilmis bir yonetim sistemi ve tedarik zinciri
icinde etkilesimli iletisim ile de desteklenmelidir.

232
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Q 7_

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

233

233

Bu yonetim araci, birinci kademe Ureticiden (riin
Ureticileri, yem Ureticileri, tim gida (reticileri, ambalaj
malzemesi Ureticileri, ham madde veya katki
maddeleri Ureticileri, temizlik ve sanitasyon ajanlari
Ureticileri, imalatgilar, depocular ve tasimacilar

. boyunca toptancilara, perakendecilere ve gida hizmeti

verenlere kadar herkes tarafindan kullanilan,

- uluslararasi taninan bir sistem olmasina ek olarak

bastan basa bitiin gida endistrisinin kullanabilecegi
ortak standardi saglamaktadir.

Standart, blyiklik ve karmasiklik gézetmeksizin genis
bir kapsama alanina sahiptir.
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ISO 22000 Belgesi’ni kimler uygular?

¢ Gida Ureticileri

¢ Gida tedarikgileri, toptanci ve perakendecileri
¢ Paketleme ve ambalaj malzemesi Ureticileri

® Tohum ve yem {reticileri

o Ciftciler

o Katki malzemesi Ureticileri

¢ Gida ve yemek hizmeti veren kuruluslar

¢ Perakende ve gida hizmeti veren isletmeler ile
kontratli galisan kuruluslar

¢ Gida ile ilgili tagima, depolama ve dagitim hizmeti
saglayan kuruluslar

e Servis saglayici kuruluslar (Hasere miicadele vb.
gida zincirine dolayli yoldan katilan kuruluglar)

¢ Temizlik ve sanitasyon hizmeti veren kuruluslar

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

235

% Avrupa Birligi sirecinde Glkemizin dniine gikan en buylk
engellerden bir tanesi gida konusudur. AB bu konuda ¢ok

\ hassas davranmaktadir.

Bunun igin Tarim ve Orman Bakanlg tarafindan gida
firmalarinin alt yapilarini diizenlemesi ve hijyen kuralarina
uyarak Uretim yapmalari igin birgok kanun ve yonetmelik
yayinlanmaktadir. Bu yonetmelik ve tebligler devletin
kontrol mekanizmalarini azaltmak amaciyla gida
Ureticilerini ve gidayla ilgili olan kurum ve kuruluglari 1ISO
22000 Gida Guvenligi Belgesi’ni almaya tesvik etmektedir.

236

236
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_ SERTIFIKA _

G

A.B GIDA SANAYI VE TICARET A.S.

O L E LI ELELPRRRRR RN RN T %

SERTIFIK &

CERTIICATE 45 ZERTINKAT UZTO-FR CERTITICATO

HIJYEN
SERTIFIKA

MO

Gcé Gm.-.xcrﬁ

DEMCAY GIDA SAN. VE TiC. A.§.

GAY TASAM ISLENMESI, PAKETLENVESI VE SATISH

237

237

HACCP “gida
maddesinin HACCP, Birlegsmis

iiretiminden tiiketimine
kadar gegen siire igcinde
ortaya cikabilecek olan
tehlikeleri tanimlayan
ve analiz eden, bu
tehlikelerin ortadan
kaldirilmasi igin
yapilacak diizeltici
faaliyetlerin uygulanip
uygulanmadigini kontrol
eden bir gida giivenlik
sistemidir.”

Milletlere bagh Diinya
Saghk Teskilatt (WHO)
tarafindan 6nerilen hem
Amerika Birlesik
Devletlerinde,
Avustralya’da,
Japonya’da, Avrupa
Birligi tlkelerinde hem
de tlkemizde yasal
acidan uyulmasi gereken
bir uygulamadir.

238




belgelerle

kanitlanmasina
olanak verir.

@ Avrupa Birligi
icinde ve tim

kolaylik saglar.

'/Q) Spesifikasyon (gok h |

mevzuatla uyum |
icinde calisildiginin
N kanitidir. y .

@ Proses kontrolin

uluslararasi ticarette

konularina genel ve

. yaklasim saglar. |

-~

5,

HACCP YARARLARI ‘

o6zel) ve yasal < v | . -
e | @ Tim gida zincirine

uygulanabilir.

s

@ Uriine ait olan
gulveni artinir.

— y N

@ Gida kokenli risklerin

(tehlikelerin) ekonomik

bir sekilde kontroltni
mimkiin kilar.

@ Guvenlik @ Uriin ve ham
madde kayiplarini

sistematik bir
azaltir.

@ Potansiyel .
tehlikelerin en basta
ortaya gikmasini ve
‘ giderilmesini saglar.

e o 239

239

; Sistemin Standart Maddeleri

Gida glivenligi
yonetim
sistemi

Genel sartlar

Dokiimantasyon sartlari

Yénetim
sorumlulugu

Yonetim taahhidu

Gida glivenligi politikasi

Gida glivenlik yonetim sisteminin planlanma
Sorumluluk ve yetki

Gida guvenligi ekip lideri

iletisim

Acil durumlara hazirllik ve karsilik verme
Yonetimin gézden gecirmesi

240

240
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Kaynak
yonetimi

Kaynak saglanmasi

insan kaynaklari

Altyapi

Calisma ortami

Glvenli Grin
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

241

241
Gida glivenligi  Genel
yonetim
sisteminin
gecerli Kontrol dnlem kombinasyonlarinin gegerli kilinmasi
kilinmasi,

dogrulanmasi
ve
iyilestirilmesi

izleme ve dlgmenin kontroli

Gida glivenligi yonetim sisteminin dogrulanmasi

iyilestirme

Surekli iyilestirme

Gida glivenligi yonetim sisteminin giincellestirilmesi

242

242
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GIDALARDAKI RiSKLER Gelisen teknolojiye bagh Buna karsin gidalardan
olarak her giin daha yeni, kaynaklanan hastaliklar,
daha saglikl ve daha fazla basta kontrol yetersizligi ve

gida Uretilmektedir. ekonomik nedenler olmak

lUzere birgok sebeple giderek

artmaktadir. Gidalarda kalite
glivenligini saglamak igin

oncelikle gidalardaki risklerin
bilinmesi gerekmektedir.

243

243
M & &£
g3 Bu riskler;
\M 4
; e
o @ Fiziksel Riskler
\ |
o @ Kimyasal Riskler
; £
@ @ Mikrobiyolojik Riskler
N
244
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a Fiziksel Riskler

Cam, metal, kagit, ¢op, sag, boya, hayvansal kaynakl gidalarda kemik, deri vb. yabanci
’& maddeler bu gruba girmektedir. Bu yabanci maddeler, bazi durumlarda mikrobiyolojik
L‘) riskleri de beraberinde getirmekte, en azindan o triinlin hijyenik kosullarda
uretilmedigi konusunda fikir vermektedir.

Tuketici sikayetlerinde gogunlugu gidalarda bulunan yabanci fiziksel maddelerilerin olusturdugu bu maddelerden
de ilk sirada camin yer aldigi belirtilmektedir. Yabanci maddelerin siklikla saptandigi gida gruplari sirasiyla:
@ Firincilik Grinleri

@ icecekler

@ Sebzeler

@ Bebek mamalari

@ Meyveler

@ Tahillar

@ Balik ve balik driinleri

@ Gikolata ve diger kakao rtinleridir. s

245
Fiziksel riskler Riskin kaynag

Cam pargast Lambalar, pencere cami, cam sise

Metal pargasi Ambalajin kirli kalmasi, ekipman, personel

Sag, iy, kil Personel, ekipman

Bocek, sinek Bina, ekipman, pest kontrol

Toz bulasmasi Hava, bina, ekipman

246

246
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Onleyici Tedbir : Tiketilen gidadan insanlarin zarar gérmemesi igin
tehlikenin kontrol edildigi veya dnlendidi islemlerdir.

Tehlikeler Onlemler

Cam E—) Lamba Koruyucular

Tahta Ekipman — Tahta Ekipman Kullanmamak
Sac Kil ——) Bone Takmak, Tiras olmak

247

247

248

tizerinde kullaniimis olan gida katki
maddeleri

materyallerinden kaynaklanan bulagmalar

Kimyasal Riskler

Gida kaynakli kimyasal risklerin arasinda:
@ Pestisitler

@ Antibiyotikler \ -
@ Bliyiime hormonlari gibi veteriner

ilaglari

@ Gubre kalintilari

@ Tarim ilaglar

@ Allerjen bilesikler

@ Toksik mineraller

@ Yasaklanmis veya izin verilen diizeyin

@ Agir metaller

. &
o

@ Uygun olmayan plastik ambalaj

@ Deterjan kalintilari vb. yer almaktadir.

248
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L

Kimyasal Riskler Riskin Kaynag
Pestisitler Tlaglama faaliyetleri
| Temizlik kimyasal kalintisi Temizlik sonrasi durulama yetersizligi
4 Ambalaj kimyasallar1 Ambalaj tiretiminde kullamlan kimyasallar
Uriine yag karismasi Ekipmanlarda kullanilan yaglar
Klorlu organik maddeler Ham suyun klorlanmasi
Uriinde klor kalmast Agtri Klorlama veya karbon problemi
" Nitrat, nitrit, amonyum varlig Ham su
§ Agir metal varlig Ham su, su tasfiye kimyasallar1

249

249

Tehlikeler Onlemler

Temizlik Kimyasall bulagsmas  eo—) «Uygun ve tanimli kimyasali
belirlenen miktarda kullanma
-lyi Durulama
«Etiket Kullanma
+Ayri depolama

Hasere Kimyasallar ) - Taseron Kullanmak
«Kullanirken gidalar uzaklastirmak

-Uygulama sonras temizlik

250

250

125



Mikrobiyolojik Riskler

Gida kaynakli mikrobiyolojik risk olarak degerlendirilen organizmalar:

@ Parazitler

@ Bakteriler

@ Virusler

@ Kufler

@ Alglerdir.

Mikrobiyolojik riskler

Riskin kaynag

Toplam bakteri Cig gida, su, hava, ambalaj, ekipman, personel
Kiif ve maya (1§ gida, hava, ambalaj, ekipman

Koliform Su, personel, zararlilar

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

251

251
Mikoorgznizmalar Nesd reder ?
« Gida e
«  Sicaklik O/
1 f
= Nem ﬁ
» Zaman “j
Mikroorganizmalar Nasil Taginir ?
—
Kirli eller Kirli su W
Kirli makineler /
Kirli temizlik malzemeleri
Kirli saklama kaplar: m Kirli paketiome mnlzom.l.n’
e
Kirli tagima kaplar: ve araglari m Kirli ylyecek maddeleri -
252
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Mikrobiyolojik Tehlikeler Onlemler
Bulagsmanin énlenmesi  o—) +Cig ve Pismis gidalarin ayriimasi

-Eldiven ve Maske Kullanmak
«Gidalarin ustlerinin kapatiimasi

Cogalmanin 6nlenmesi  Eo—) «Soguk Depolarin kullaniimasi

+Sicak yemeklerin servis dncesi
Hazirlanmasi

Yok Etmek Emmmmm) - Yeterli sirede pigirmek

Klor miktarini ve suresini ayarlamak
-Sterizatérde 120 Dak Tutmak
-Dezenfektanli Kimyasallar
Kullanmak

253

253

HACCP ile ilgili tanimlar;

@ Tehlike ( Hazard ): Saglik tizerinde olumsuz etki yapma potansiyeli tasiyan
biyolojik, fiziksel veya kimyasal ajanlarla ortaya gikabilen zararlardir.

@ Risk: Gida maddesinde olugmasi muhtemel tehlikelerin boyutu ve siddeti (olasilk
dizeyi)dir.

@ HACCP plan: ilgili Giriiniin Gretim siireglerinde gida glivenligi agisindan énemli
olan tehlikelerin kontrol altinda tutuldugundan emin olmak amaciyla HACCP
ilkelerine uygun olarak hazirlanmig dokiimandir.

@ Karar agaci: Belirlenen bir tehlikenin kontrol edilecegi asamanin “kritik kontrol
noktasi” olup olmadigini bulmak tzere kullanilan mantiksal soru-cevap dizisidir.

254

17.01.2024

127



17.01.2024

@ Kontrol noktasi (CP): Kontrol altina alindiginda
tehlikenin azaltildig1 basamaktir.

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

@ 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 gergeklestirilip gergeklesmedigini
belirleme, numune alma ve analiz metodlari da dahil
olmak Uzere izleme, deney islem ve metodlarinin
kullaniimasidir.

255

255
x @ Onleyici faaliyet: Olasi hata ya da diger istenmeyen durumlarin nedenlerinin ortadan
kaldiriimasi ve olugmasini 6nlemek igin yapilan islemdir.
@ Diizeltici faaliyet: Kritik kontrol noktasinda kritik limitin digina ¢ikildigi saptandiginda
uygulanmasi gereken igslemdir.
o000 & A . . - .
1 I ] @ Uygunsuzlugun diizeltilmesi: Uygunsuzlugun giderilmesi amaciyla uygun olmayan duruma
® (Urtin, proses, organizasyon) uygulanan énceden belirlenmis yazili faaliyettir.
ole @ Denetim: Gida isletmelerinin ilgili yasalarda belirtilen teknik ve hijyenik kurallara uyup
v uymadigini, bu yerlerde tretilmekte olan gida maddeleriyle temas edecek malzeme, alet ve
‘T. ekipmanin hijyen kurallarina uygun olarak kullanilip kullanilmadigini saptamak amaciyla gida
isletmelerinde yUrutilen muayene, izleme, numune alma vb. kontrol faaliyetleridir.
456
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‘ LHACCP ekibi kumuhur.

2. Urimiler) tammlzmr,

| 3.Uriimiim hedef kiflesi ve dzellileri belirlanir, |

[

‘ 4 Uretim slam semast hazrlanr. |

+

smmm,xﬂmwmmm |

‘ 6 Her sgamada olngabilecek potansiyel tehlikeler ve kontrol Galemleri ‘
‘belirlenir.
'
| 7 Tehlikeler igin kritik kontrol noktalan (EFN) belirlenir. |
4
+
| 9. Her KN igia ileme ymtemlerinden clusacak sistem belirlenir. |
+

| 10 Her KEN igin dzel “diizeltici fasliyetler” belirlenir. ‘

'

| 11 DoErlama prosedirler belirlenir. |
'

|wr i we Eayit futms ya 1 belirlenir. ‘

257

257

Tehlike
analizinin
olugturulmasi

Dogrulama
faaliyetleri

Dizeltici izleme
Faaliyetlerin sisteminin
Belirlenmesi kurulumu

258
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| HACCP uygulamasi 7 temel ilkeye
dayandirilmaktadir. Bu ilkeler aslinda
~ birbirini takip eden faaliyetlerdir.

ol. iLKE: TEHLIKE ANALIZi; Y

*Bu amagla ilk 6nce isletme calisanlarindan bir HACCP ekibi olusturulur. Ekip
icerisinde mutlaka HACCP Uizerine sertifikali egitim gérmus en az bir kisi
bulunmalidir. HACCP ekibinde bir mikrobiyoloji uzmani, bir Giretim sorumlusu,
bir ydnetim temsilcisi, bir satin alma ve /veya misteri temsilcisi yer almalidir.
*Bu kisiler igin gorev tanimlari yapilr, sonra tesiste uygulanan islemlerin
ayrintili bir akim semasi hazirlanir ve her proses asamasinda s6z konusu
olabilecek tehlikeler belirlenir. Her akla gelen teorik tehlike HACCP ¢alismasi
kapsamina alinmak durumunda degildir. Ancak tiim tehlikeler belirlenir ve
aralarindan énemli olanlar segilir. Bu se¢cimi HACCP takimi yapar. Buna karar
verirken iki kilit soru sorulur:

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

259

259
F v A A
II. iLKE: KRITiK Hazirlanmis akim Bu noktalarin kritik Eger tehlike bu
KONTROL semasi lizerinde nokta olup asamada
NOKTALARININ herhangi bir olmadiklarini gideriliyorsa burasi
(ccp) tehlikenin anlamak igin ¢ogu bir kritik kontrol
BELIRLENMESI: gerceklesmesi icin durumda tek bir noktasidir. Eger
potansiyel ortam sorunun sorulmasi ilerideki
olusturan veya o yeterli olmaktadir. basamaklarda
tehlikenin “Bu asamadaki gideriliyorsa burasi
tamamen tehlike ileride bir kritik kontrol
giderilebilecegi baska islemle noktasi degildir.
noktalar saptanir. gideriliyor mu?”
260
260
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111. iLKE: KRITiK LiMITLERIN BELIRLENMESi:

\ 4

HACCP takimi, her kritik kontrol noktasi igin
kabul edilebilirlik alt ve/veya Ust sinirini
yansitan bir limit belirlemelidir.

Ayrica, bu limitlerin her zaman tutturulmasini
glvence altina alabilmek igin bazen daha da
siki “hedef degerler” konulabilir.

261

261
KRITIK LIMIT ORNEKLERI
Tehlike Kritik Kontrol Noktasi Kritik Sinir
Bakteriyel patojenler Pastdrizasyon 72°C en az 15 saniye
(spor olusturmayan)
Metal parcalar: Metal detektorii 0.5 mm’den biiyiik metal
iparcalari
\Asirt nitrit Tuzlama odas1 / salamura [Nihai tirtinde maksimum 200
ppm sodyum nitrit
Gida alerjenleri Etiketleme Okunakli ve dogru bilesenleri
listeleyen etiket
Histamin Ham madde kabul Uriin kabul sicaklig:
262
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IV. iLKE: BIiR “iZLEME VE KONTROL SiSTEMi” OLUSTURULMASI:

Bu amagla, kritik kontrol noktasi olarak belirlenmis her ham madde
ve islem asamasi igin hizli yurutilebilen ve o noktaya dair 6nemli
bilgiler verecek kontrol yéntemleri belirlenmeli ve bunlarin kim
tarafindan ve ne siklikla uygulanmasi gerektigi 6nceden
programlanmalidir.

Genellikle bunlar kolaylikla izlenebilen sicaklik kontroli, pH 6lgimi
gibi fiziksel analizler olarak segilmekte, ancak bazen de bazi 6zel
mikrobiyolojik ve kimyasal analizler izleme yontemi olabilmektedir.

263
264

V. iLKE: DUZELTICi FAALIYETLER:
Kritik kontrol noktalarinda belirlenmis olan
kritik limitlerin tutturulamadigi durumlarda ne
gibi eylemlere girisilmesi gerektigi de 6nceden
saptanmalidir.

264
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* VL. iLKE: SISTEMIN TEYiDi (DOGRULAMASI) :

* Bu asamada 6nce HACCP planinin bilimsel olarak dogrulugu kontrol
edilmeli, ardindan da planin etkin olarak galistiriimakta oldugunun
teyidi yapilmahdir.

* Bu iki hususu birlikte gerceklestiren islemler “dogrulama”
faaliyetlerini olusturur. Clinkl basarili ve dogru bir HACCP analizi
yapilmissa bile bu sistemin etkin ¢alistigini kanitlamaz. Bu nedenle
isletme kendisi bizzat ve sirekli olarak HACCP sistemini “i¢
denetleyicileri” araciligiyla denetim altinda tutmali ve zaman zaman
da tarafsiz liclincl sahislara ya da Gglincl kurumlara
denetletilmelidir.

265

265

|—|—| VII. ILKE: KAYIT TUTULMASI VE DOKUMANTASYON:

HACCP sistemine dair kurulus asamasindan baglayarak her tirli izleme ve
kontrol faaliyetlerini kapsayan kayitlar arsivienmeli ve gerektiginde hem ilgili
kurulusun kendi personeline hem de disaridan denetime gelecek sahislara

acabilmelidir.

Dokiimantasyon sisteminin devamliligi igin zorunlu olmasinin yaninda, kritik
kontrol noktalari igin belirlenen sinirlardan sapmalara dair istatistiksel
bilgiler de saglar. Kayitlar, kritik kontrol noktalari izleme analizlerinin
sonuglari, uygunsuzluk-sapma-tiketici sikayetleri-geri ¢agirma
tutanaklarindan, diizeltici faaliyet uygulamalari ve revizyonlardan olusur.

266
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HACCP planlari isletmenin trinlerinde gida glivenligini saglamak
amaciyla izleyecegi kendine 6zgil yol haritasini olusturur. Ayni trind
Ureten iki farkli isletmenin tesis 6zelliklerinde, yerlesim planlarinda,
makine ekipmanlarinda, uyguladigi teknolojilerde farkhliklar varsa
HACCP planlari da farkli olabilir.

X

Ayrica potansiyel tehlikeler Gretilen her Grin igin 6zglin ham madde ve
sureglere bagli olarak degiseceginden, her bir tirlin ya da ortak
karakterdeki trlnler grubu igin 6zel olarak bir HACCP plani
hazirlanmalidir.

Dolayisiyla birden farkli Girtin tireten isletmelerde her farkli tiriin ya da
Urdin grubu igin ayri bir HACCP plani hazirlanmalidir.

C b

267

267

- -~

HACCP Uygulamasina Bir Ornek

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

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

HACCP takimi ¢alismalarina Grlin tanimi ve akim semasini
olusturmakla baslar. Bu prosese ait 6rnek bir akim semasi
asagida verilmistir. Burada tiim girdi ve giktilarin
gosterilmesi esastir.

268

268
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Nihai Uriin: Tavuk eti

Uriin Bilesenler: Canli tavuk

Kullamm Amaa: Proten ithtiyacina cevap verecek, kolesterolil

diigiik beyaz et

Urun Tanimi

altinda saklanmalar gerekmektedir.

Uriiniin Genel Ozellikleri: Mikrobiyal viikii diisiik, patojen flora
olmayan, hzksel ve kimyasal bozulma olmayacak tavuk et
Piyasaya Sunum Sekli: Temizlenmis ve paketlenmis sckilde
sofuk denolanarak.
Depolama ve Tiiketim Kosullari: 0°C dolayinda depolanan
givdelerin 18 giin, 2.5-3 "C’de depolananlann 11 giin, 20 °C’da
depolananlanin 1se sadece 2 giin dayandiklan saptanmigtir,

Raf Omrii: Diisitk sicaklikia tutulursa raf dmriiniin artacagindan
hareket ederek; kanathilann, 30C nin alunda miimkiinse 2°C’nin

269
269
Uriiniin hammadde ve kath maddelerinin listesi
Islem / tiriin ads: Kanath kesim ( sogutulmusg tavuk karkas )
Form 2
Et Urtinii Et olmayan tiriinler Ambalaj materyali
Canh tavuk BK | Su BK | Emici pad K
CO» K | Plastik film K
{ Modifive atmosfedi ambalajlar | Polyliner K
icin) Plastik gogtis etiketi K
Mumlu kol kartonu K
Bakterisidal ajanlar
Klor (Cl) K
NaCl K
Tu sodyum fosfat (TSP) K
Laktik asit K
Tarih ; Onaylayan:
270
270
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Canli hayvan
Girig-kabul

e Akim semasi Sersemleme
¢ikarildiktan sonra ekip
tarafindan prosesin tim
basamaklarindaki
tehlikeler belirlenecek ve Tiiy yolma
risk degerlendirilmesi
yapilacaktir. Duglama-yrkama

Kesme-kan akitma

Ayak. bag ayirma-i¢ agma

» Onemli tehlikelere CCP I¢ organ

i

sorgulamasi yapilarak CCP

Hatali firfin ayirma

olup olmadigina karar
verilecektir. Bunun igin

buz makinesi
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HACCP karar agacindan [ Rendesing |
yararlanilir:
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1
v |Proseste, urlnde veya iglem
CHawr] | basamaginda degisikiik yap

\
v

l_gej Bu basamak gida guvenligi %
agisindan onemii mi?

= A

Soru 2: BU BASAMAKTA TEHLIKE KABUL EDILEBILIR DUZEYE
INDIRILEBILIR VEYA TAMAMEN ELIMINE EDILEBILIR Mi?

[ ————» [Evet |

VEYA ZAMANLA ARTISLAR OLABILMEKTE MIDIR?

Soru 3. KONTAMINASYON COK YUKSEK DUZEYLERDE MIDIR ’

v v
[ Evel “Hayirl ——p
v

Soru & DAHA SONRAKI BIR BASAMAKTA TEHLIKE
KONTROL ALTINA ALINABILIYOR MU?
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Ornek HACCP Kontrol Flam
2 8 5 5 £ 5 E =
g E = T - = 27 b T2 E
£7 s = K = = 3 E =
& F = <& 8 ] 3 @ ad |
Canh -Kimyasal ~Cmayh -Liste -Tedarikei
hayvan bulasma tedarikci dahilinde giivence
kabul -Antibiyotik CCPp ve sistemi Her Maln
Lalintisy -Her  sevkte zamanmda sevk iadesi, Son
Tapor isteme ilag tedarik¢inin | iirin
-Eullamlan kullamm uyanlmas:, | analizi
ilag ismi ve -Tedarikgi Her gerekirse
Zamanimn denetimleri g ayda | teadrkeinin
kayith clmas: prosediirii bir defisimu
Canh Milrobiyolo | Canh  ginis
hayvan -jik bulagma | kentrollen Hayir
kabul Salmonella | Onayh *
tedarikei
Su Haglama -Sicakbiin
sicakbfmm calisma ayarlnmazn
Milrobivalo | kentroli, Min talimaty 1saat | -Suyun Son
Haglama -jik bulagma | Suyun 353°Cde 1 dfgm-“_u: firiin
Salmonella | filtreden dk. Su  degisimi -Bu_sirede | apgliz-
gegirilerek CCP | Haslama talimat: iiretilen leri
kullanm  ve 12 saat lmmlen.u
degigimi Max.12 Sicaklik karantinaya | Migte-
Diizenli saatte  su | kontrollen ayrilarak n
temizlik degigimi analiz sikiyet
programi Temizlik sonucuna leri
yapilmasi 12saat | gore karar
verilmesi
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I¢ organ Islem sartlan .
gikarma ve kurallar Ig
Milrobiyolo | Personel Eurallara organgikarma | Sfrekli | Persomel Son
-jik bulagma | hijyeni, CCP tam uyum talimati uyanlmas) | irin
Salmonella | Farkh i analiz-
Ve bilgelerde Iz organa | Persomel Egitimlerin | led
Stafilokokus | farkh eleman ve ete | hijyeni tekran
aureus kullanmm temas talimatlan Miigte-
Teknik isbagt etmeme Uriinlerin o gika-
egitimi Saghk mikrobiyal | yetler
Hijyen kontrolleri kontrolleri
egitimleri
Eontrolli Sicakhgin
Sofutma | Mikrobiyal sofutma ayarlanmas | Son
iireme,cogal | sistemleri, Earkas Sogutma 1 firiin
ma- Siirekli we sicakhg, sicaklik ¥h Uriinde analiz-
Salmonella Iuzh sistem CCP Max. 2 | kontrollen girsel leri
ve Personel saatte 4 °C | Cabsma kontrol ile
Stafilokokus | egitimlen olmal talimat i5lemin Miigte-
aureus Termostath Sogutma Siirekli kayit hizlandml o gikd-
Otokontrol SV Sicakhk masl, yetleri
Diizenli sicakhif kalibrasyon Gerekirse
temizlik max.10°C | ve irniniin
programlan validasyonlar aynlarak
1 kontrol

edilmesi
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