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HACCP SiSTEMINDE ON KOSUL PROGRAMLARI

OZET

HACCP, yiyecek-icecek isletmelerinde besin
guvenligini saglamada onleme odakl kontroller
sistemidir. HACCP sisteminin kurulmasi, yer-
lestirilmesi ve etkin HACCP planlarimin olustu-
rulabilmesi i¢in bazi on kosul programlarinin
gergeklestirilmesi gereklidiv. On kosul program-
lary, idiretimin kontrol edilmesiyle dogrudan ilisk-
ili olmayan, ancak besin giivenligine etki eden
unsurlarin kontrol edilmesini saglayan ve
HACCP sistemini destekleyici temel uygula-
malardir. On kosul programlart en yaygin sek-
ilde; iyi iiretim uygulamalari (GMP-Good
Manufacturing Practices), standart isleme
prosediirleri (SOP-Standard Operating
Procedures) ve sanitasyon standart isleme
prosediirlerini (SSOP-Sanitation Standard
Operating Procedures) icine alir. Bu programlar
HACCP planindan ayri olarak kurulmali,
yonetilmeli ve degerlendirilmelidir. GMP, ekip-
manlarin yapisi, iiretim ve depolama alanlari,
hijyenik uygulamalar, temizlik-dezenfeksiyon
prosediirleri ve belirlenmis simirlarda gereksin-
imleri tanmimlar. SOP, isletmedeki yerlesim icin
gerekli olan ve rutin olarak takip edilen islem
ybntemleri veya yerlesim diizenleridir. SSOP ¢ig
ve son iiriiniin hazirlanmasi, islenmesi ve
depolanmasi icin temiz-saglikli bir ¢evrenin
saglanmasindaki islemleri icine alir.

/{nahtar sozciikler: HACCP, GMP, SOF, SSOFP,
On kosul
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Hazard Analysis and Critical Control Points
(HACCP) is a prevention focused controling sys-
tem that provide food safety in food and beverage
establisments. In order to construct and place a
HACCP system and develop effective HACCP
plans, some prerequisite programs have to be
applied. Prerequisite programs are basic appli-
cations that are not directly related with control
of production but are providing control for fac-
tors affecting food safety and support for
HACCP system. The most common pre-requisite
programmes include Good Manufacturing
Practices (GMP), Standard Operating
Procedures (SOP) and Sanitation Standard
Operating Procedures (SSOP). These pro-
grammes should be established, managed and
verified seperately from the HACCP plan. GMF,
describes requirements for hygienic design and
construction of equipment, manufacturing and
storage areas, hygienic operation and cleaning
and disinfection procedures and defines the
boundaries. SOP are established or prescribed
methods to be followed routinely for the perfor-
mance of designated operations or in designated
situations. SSOP are defined as those operations
involved in providing a clean sanitary environ-
ment for the preparation, handling and storage
of raw and final product.

Key words: HACCP, GMP, SOP, SSOP,
Prerequisite

GIRIS

Besin hijyeni; "besin zincirinin tiim basamak-
larinda, besinin uygunlugunun ve giivenliginin
saglanmasindaki gerekli tiim 6lgiim ve sartlar"
olarak tanimlanmaktadir (1). Gida Giivenligi;
5179 sayili Kanunda "Gidalarda olabilecek fizik-
sel, kimyasal, biyolojik ve her tirlii zararlarin
bertaraf edilmesi i¢in alinan tedbirler biitiini"
olarak, yine FAO/WHO Codex Alimentarius
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Uzmanlar Komisyonu tarafindan "saghkli ve
kusursuz gida iretimini saglamak amaciyla
gidalarin; dretim, isleme, muhafaza ve dagitim-
lar1 sirasinda gerekli kurallara uyulmasi ve
onlemlerin alinmas1” olarak tanimlanmistir.
Giiniimiizde bu tanimlama, etkin kontrol ve
denetimin yapilabilmesi ve halk sagliginin
korunabilmesi amaciyla basta ABD ve Avrupa
Birligi (AB) iilkeleri olmak iizere birgok iilkenin
gida kontrol otoriteleri tarafindan ‘giftlikten
sofraya gida giivenligi' olarak ifade edilmektedir.

Diinya niifusunun hizla artmasi, gelisen teknolo-
jlye bagh gevre kirliligi, ekonomik giigsiizliik ve
egitim yetersizligi beslenme sorunlarini derin-
lestirmekte ve giivenli gida teminini zorlastir-
maktadir. Diinya Saglhik Orgiitii (WHO) kiiresel
gida glivenligi endiselerini;

1. Mikrobiyolojik tehlikeler,
2. Kimyasal tehlikeler

3. Gida kaynakh hastaliklarin taranmasi ve
izlenmesi

4. Yeni teknolojiler

5. Bina kapasiteleri
siniflandinimgtir.

basliklar1 altinda

AB i'i'lkeleri ile kiyaslandiginda Tiirkiye'nin niifus
ve yu;élt;ﬁmﬁ bakimindan biiyiik bir iilke olmasi
sicak iklim kusaginda yer almasi, dzellikle kii(;\'il;
F;apll liretim yapan kayit ve kontrol dis1 gida
isletmelerinin sayisinin fazlaligi, gida kontrol
hizmetlerinin yetersiz olusu, toplumun riskli
sayilabilecek gida tiiketim aliskanhiklarinin
olmasi, toplumun ekonomik ve sosyal yapisi gida

givenligini etkileyen olumsuzluklar arasinda yer
almaktadir (1-3).

Yiyecek-igecek isletmelerinde; hasere ve kemir-
gen kontrold, temizlik ve dezenfeksiyon islem-
leri, ekipmanlarin bakimi ve personel hijyeni
uygulamalar: ve egitimi, besin glvenliginin
saglanmasina yo6nelik temel aktiviteleri olustur-
maktadir. Besin giivenliginin saglanmasindaki bu
temel aktiviteler, besin isleme siireglerinin tiim
alanlarinda uygulanabilir olan aktivitelerdir ve
iyi hijyen uygulamalani (GHP - Good Hygiene
Practices) olarak adlandinlmaktadir. Bu tanimin
anlami; lretimde besin i¢in kabul edilebilir
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giivenlik sartlarinin saglanmasinda, isletmede yer
almasi gerekli temel hijyen kurallarinin uygulan-
masidir. fyi tretim uygulamalar1 (GMP - Good
Manufacturing Practices) terimi ise; 6n kosul
programlari veya GHP'yi kapsamaktadir ve bu
yap1 iginde siklikla birbirleri yerine kullanilan
terimlerdir. On kosul programlan (GHPs/GMP),
ile Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol Noktalar
(Hazard Analyses and Critical Control Point-
HACCP) gibi besin giivenlik sistemleri Avrupa
Birligi' ne iiye birgok iilkede zorunlu olarak
uygulanmaktadir. HACCP sistemi uluslararasi
diizeyde ¢ok iyi bilinen bir sistem olmasina rag-
men; sistemin uygulanmasinda birgok benzer
zorlukla kars1 karsiya kalinmaktadir. HACCP sis-
teminin sekillendirilmesi ve uygulanmasindaki
temel zorluk, iyi {iretim uygulamalar: veya
hijyenik uygulamalar olarak bilinen on kosul
hijyen standartlarinin yiyecek-igecek islet-
melerinde tam olarak olusturulmamis veya yer-
lesmemis olmasidir (2-6) .

Bu makalenin amac1; HACCP 6n kosul program-
lar1 olarak adlandirilan iyi iretim uygulamalan
(GMP), Sanitasyon Standart Uygulama
Prosediirleri (Sanitation Standard Operating
Procedures-SSOP) ve Standart Isleme
Prosediirleri (Standard Operating Procedures-
SOP) programlarinin temel prensiplerinin agik-
lanmas] ve etkin bir besin giivenligi sisteminin
gelistirilmesinde HACCP sisteminin kurula-
bilmesi amaciyla yiyecek-igecek isletmeleri
yoénetici ve caliganlarina yol gostermektir.

2.HACCP Sistemi i¢cin On Kosul Programlar

HACCP sistemi, etkin besin giivenligi yonetim
sisteminde, 6nemli bir rol oynayan pargalardan
sadece biridir. HACCP sisteminin kurulmasi
oncesinde mevcut sartlarin sistemin kurulmasina
yeterli olup olmadig1 son derece 6nem tagimak-
tadir. Bu nedenle kurulusun, 6ncelikle HACCP
sistemi i¢in gerekli olan 6n kosul programlarina
sahip olmas1 gereklidir. On kosul programlarn
genel olarak agagida belirtilen programlan kap-
samaktadir. Bunlar;
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» lyi dretim uygulamalari - GMP (Good
Manufacturing Practices),

* Standart isleme prosediirleri - SOP (Standard
Operating Procedures),

* Standart sanitasyon isleme prosediirleri -
SSOP (Sanitation Standard Operating
Procedures)' dir.

Etkin besin giivenliginin temelinde yer alan
GMP, SOP ve SSOP programlarina ait standart-
lar, HACCP sistemini destekleyici standartlar
olarak yer almaktadir (1,3,5,7).

2.1.1yi Uretim Uygulamalari - GMP

GMP besinlerin satin alma isleminden, ¢op ve
artiklarin kaldirilmasina kadar gegen tim asa-
malarda, besin giivenliginin saglanmasi igin
gerekli olan minimum kabul edilebilir standart-
larin ortaya konuldugu diizenlemelerdir. GMP
kavrami; son iiriiniin mikrobiyal, fiziksel ve
kimyasal kontaminasyondan korunmas: igin
(lriiniin i¢ ve dig kaynaklardan kirlenme
olasiligini 6nlemek ve azaltmak), besinin satin
alinmasindan servisine kadar gegen siireglerde
¢evre, ekipman, arag-gereg, bina-tesis 6zellikleri,
hasere-kemirgen kontrolii, depolama, hazirlama,
pisirme, tasima, hammadde ve personel hijyeni
gibi kurulusglarla ilgili i¢ ve dis sartlara iligkin
koruyucu 6nlemileri igine almaktadir. Bu kavram-
larin iyi bir gekilde gelistirilmesi besinlerin
giivenligini saglamada temel prensipleri ortaya

Tablo 1.GMP ve CCPs arasindaki farkhliklar (3)
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koyar. GMP kavramlarinin g6z 6niine alinmasiy-
la da, HACCP sisteminin kurulus blinyesinde
kurulmasi ile besin giivenligi tam anlamiyla
saglanmig olur. GMP ve kritik kontrol noktalan
(CCP) arasindaki farklhiliklar ¢cok acik degildir.
GMP programi, isletmede kullanilan her tiirli
ekipman ve arag-gereglerin bakim ve hijyeniyle
direk olarak iliskili olmasina karsin, CCP {iriin-
lerin tiretimi ve ¢ig malzemelerdeki direk eylem-
leri kapsar ve bunlan besin giivenligi kavramiyla
ele alir. GMP ve CCPs arasindaki belirgin ve
onemli farkliliklar Tablo 1' de 6zetlenmistir
(Tablo 1). Bununla birlikte, yiyecek-icecek
isletmesinde hijyenin temini ve besin giivenligi
icin olasi risklerin 6nlenmesi ile ilgili iglemlerin
nasil yapilacaginin agiklanmasi ve sorumluluk-
larin belirlenmesine dair tim adimlar, GMP
prosediiriinde dokiimante edilmelidir. GMP pro-
graminin kapsadig temel faktorler Tablo 2'de
dzetlenmistir (Tablo 2). Sonug olarak, HACCP
sistemi, GMP kavramlarini igerisinde
barindirarak besin giivenligi ve kalitesini
saglayan bir biitiinleyici sistemdir. GMP pro-
grami kapsaminda yer alan ve uyulmas: gerekli
kurallar belirten maddeler asagida listelenmistir
(2, 3,10,11)

2.1.a.Personel Personel, yiyecek-igecek
hizmetlerinin en énemli parc¢alarindan biridir.

Isletmeler, agagida belirtilen konularin izlenmesi
ve kontroliinii bir program kapsaminda yapmah
ve kayitlarini korumalidir. Personel programinin

GMP

CcCpP

Birincil olarak hijyen ile iligkilidir.
GMP nin ¢ok az diizeyi besin giivenliftini kapsar.

Sadece besin giivenligi ile iligkilidir.

. Bina, alt yap, ekipman, arag-gereg, hagere-kemirgen
kontrolii, satn alma, kabul, depolama. islem kontroli.
iirlinlerin bozulmasi ve personel egitimi gibi temel

alanlan kapsar.

Cig malzeme ve son iriin iliskilerini kapsar.

e ller tiirlii ckipman, arag-gereg / Griin &zel tchlikelerinin

odagim temsil ctmez.

Ozellikle tanimlanms olan tehlikeleri temsil eder.

e  Kabul edilemez saghk riski durumlarina karsi gelinip

gelinmedigini ok fazla ele almaz.

Kabul edilemez saghik riski durumlarim daima ele ahr.

e  Kntk limitlerin ve diizeltici
degerlendirilmesi ve izlenmesi daima miimkiin degildir.

~

eylemlerin

Kritik limitler ve diizeltici eylemlerin degerlendirilmesi
ve izlenmesi kesin bir gerekliliktir.
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amaci, giivenli besin iiretim uygulamalarini
garanti altina almak ve bunun igin gerekli egitimi
personele saglayarak etkinligini 6lgmektir.
Bunlar:

Egitim: Yiyecek-igecek servisinde ¢alismaya
baslayacak olan tim personel, hijyen
konusunda egitime tabi tutulmalidir. Ayrica,
mevcut personelde periyodik araliklarla egi-
tilmelidir.

Kiyafet: Yiyecek-icecek isletmesinde ¢ahisan
personel;istihdam edildigi birime ve gorevin
niteligine uygun is giysisi giymelidir.
Kiyafetlerde cep bulunmamali ve diigme yer-
ine git-¢it tercih edilmelidir. Kiyafetler
gorinir sekilde temiz olmaly, sik araliklarla
degistirilmeli (en az iki giinde bir) ve mutlaka
temiz yedekleri bulunmali, personel sabo tarzi
kaymayan terliklerle galismalidur.

Saglik: Isletmede, yiyecekle temas eden alan-
larda ¢aligmaya baslayacak olan tiim person-
elin, genel saglik muayeneleri yapilmig
olmalidir. Bununla birlikte, galisan personelin
her yil akciger filmi gekilmeli ve ii¢ ayda bir
portdr muayeneleri yapilmalidur. Yapilan
saglik kontroliinde portor oldugu tesbit
edilenler derhal tedaviye alinir ve tadavisi
tamamlanip saglam raporu almayanlar kesin-
likle galistirilamazlar. Atesli enfeksiyon
hastaliklan, cilt hastaliklar ya da ishali bulu-
nanlar derhal durumunu amirine bildirmeli ve
saglik kurulusuna tetkik igin gonderilmelidir.
Herhangi bir enfeksiyon hastaligina
yakalanan personel yiyeceklerle temasi
olmayan geri hizmetlere ¢ekilmeli ve enfek-
siyon sona erene dek maske takmalidir.
Diyare gibi barsak enfeksiyonu olan personel,
durumunu mutlaka amirine bildirmelidir.

Tablo 2. GMP Programimin Kapsadigi Temel Faktirler (9)
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Disler giinde en az bir kez firgalanmaly,
ellerde bulunan yara, kesik, bere ve sivilceler
antiseptik su gegirmez bandajlarla kapatilmal
ve calisma sirasinda eldiven kullanilmalidir.

Kisisel hijyen: Tim personel; ise ilk
baslarken, ¢ig olan her besini elledikten sonra,
tuvalet ¢ikisinda, dinlenme molalari sonrasin-
da, mendil kullandiktan ve Okstiriip-aksirdik-
tan sonra, kirli arag-geregleri elledikten sonra
ve pismis yiyecekleri porsiyonlamadan once
ellerini yikamalidir. Gerektiginde eller dezen-
fekte edilmelidir. Yiyecek-igecekle ilgili alan-
lara sivil kiyafetler ve esyalarla girilmeme-
lidir. Higbir taki kullanilmamal, makyaj
yapilmamali, saglarda bone veya kep olmali,
herhangi bir ey yenilip-i¢ilmemeli, sakiz Gig-
nenmemeli, saglar kisa olmali, erkek person-
elde sakal ve biyik olmamali, hergin sakal
trasi olunmali, tirnaklar kisa ve ojesiz
olmalidir.

Genel davranslar: Yiyecek-igeceklere dogru,
aksirma-oksiirme gibi davranislar yapilma-
malidir. Bu gibi durumlarda agiz mendille
kapatilmali ve sonrasinda eller mutlaka yikan-
malidir. Eger elde eldiven bulunuyorsa, yenisi
ile degistirilmelidir. Yemeklerin tad kontrolii,
bir tabaga alinmak suretiyle yapilmali, kirli
arag-gere¢ veya parmak ile tad kontroli yapil-
mamalidir. Ellerin yikanmasinda, yiyecek-ige-
cek alanlarinda bulunan ve sadece el yikama
amacl kullamlan evyelerde yapilmalidir. El
yikama istasyonlarinda, anlasilir bir sekilde el
yikama prosediirii yer almahdir.

Eldiven kullammi: Eldiven takma isleminden
once, mutlaka eller yikanmalidir. Soguk servis
edilecek tiim yiyeceklerin hazirliginda, pismis
yiyeceklerin porsiyonlanmasmda, her tiirli

Uretim

Materyaller Personel
Bing Tedarikgi firmalar Egitim
Tesisat Spesifikasyonlar Hijyen

Hijyenik dizayn
Temizlik ve sanitasyon
Hasere-kemirgen kontrolii

Kimyasal ve yabanci madde kontrolii
Dagitim ve depolama

Saglik durumunun takibi
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kéftenin yapiminda, ekmek kesme islem-
lerinde ve servis sirasinda, eldiven kullanil-
malidir. Eldivenler, farkl: islere gegislerde,
kirli arag-gereg, ekipman ve yiizeylerle temas
edildiginde yenisi ile degistirilmelidir.
Degistirme islemi 6ncesinde de eller uygun
sekilde yrkanmalidir (1, 4, 12-15).

2.1.b.isletmenin Bina Ozellikleri

Yiyecek-igecek isletmesinin bina ve tesis
ozellikleri de besin giivenligi ve kalitesinin
bir pargasidir. Yiyecek-igecek isletmesinin
kuruldugu gevre temiz olmahdir. Bina etrafin-
da ¢6p ve atik yiginlar, su birikintileri, zararl
canlilarin yerlesmesine miisait ortamlar olma-
mali, galilik ve yabani otlar bulunmamalidir.

Bina igerisinde kullanilan tiim malzemeler,
besinlerin giivenligini bozmayacak 6zellik-
lerde olmalidir.

Yerler, kir ve yaglan absorbe etmeyen ozellik-
te olmalidir. Ayrica yer malzemesi; yikan-
abilir ve kolay temizlenebilir olmahdir.

Zeminler su akimini kolaylastiracak sekilde
egimli olmali ve yeterli sayida su gideri
bulunmalidir.

Duvarlar su gegirmez ozellikte, kir ve yaglar
absorbe etmeyen, yikanabilir malzemeden
yapilmis, zararli canlilarin yerlesmesine izin
vermeyen, piiriizsiiz, dezenfekte edilebilir
ozelliklerde1, aydinlik ve kiri gosteren renkte
olmalidir. Tercihen duvarlar beyaz fayansla
kaplanmalidir. Duvarlarda ¢atlaklar veya
dokiintiler olmamalidir.

Tiim pencerelerde ince gozenekli, kolay temi-
zlenebilir, sékiiliip takilabilir 6zellikte sinek-
lik olmalidir. Kapilar kendinden kapanir
olmali, kaps altlarinda agiklik bulunmamalidir
(en fazla 0.3 cm).

Isletmede, 4 haftada bir hasere ve kemirgen-
lere kars1 ilaglama uygulanmalidir.
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Kirli su giderleri, temizlenebilir 6zelliklerde
olmal: ve periyodik araliklarla temizlik islemi
gergeklestiriimelidir.

Isletme igerisinde kontrollii sebeke suyu kul-
lanilmalidir.

Cig malzemeler, tamamlanmis tirtinler, arag-
gerecler, ekipmanlar ve paketleme alanlarinin
cam malzemelerin kirilmasi nedeniyle konta-
minasyonu kolay olmaktadir. Bu alanlarda
kullanilan cam malzemelerin, ampiillerin vb.
cam kalitesi iyi olmalidir. Isletmenin aydinlat-
masi besin hazirlama ve kontrol alanlarinda
550 lux, ¢alisma alanlarinda 220 lux ve diger
alanlarda 110 lux siddetinde olmalidir.
Aydinlatmada kullanilan tiim ampiller,
koruyucu petekler arkasinda olmalidir. Ortam
sicaklig1 galigma sartlarina uygun sekilde
ayarlanmalidir.

Isletme icerisinde bulunan ahgap malzemeler
elimine edilmelidir. Eger aga¢ malzeme kul-
lanim: zorunlu ise; tizerleri daima kuru
olmalidir.

Uretimde kullanilan su kontrollii sebeke suyu
olmalidir. Uretimde kullanilacak buzun elde
edildigi su kontrollii sebeke suyu olmalidur.
Ayrica kullanilan her tiirlii buhar kontrolli
sebeke suyundan elde edilmis sudan elde
edilmelidir.

Bina igerisindeki koku ve nemi minimum
diizeye indirmek agisindan, havalandirma sis-
teminin ¢ok iyi olmas: gerekmektedir.
Havalandirma araglar, yeterli hava sirkiilasy-

onu saglayacak giig¢te olmalidir.
Mikrobiyolojik olarak duyarl alanlarda pozi-
tif hava basincit olusturulmalidir.

Havalandirma agikliklarinin iizerinde bir
1zgara veya asinmayan malzemeden yapilmig
koruyucu diizenek bulunmalidir.

Sivi atik sistemi korozyondan etkilenmeyen,
temizlik ve bakimlart kolayca yapilabilecek
sekilde diizenlenmeli ve siv1 atik miktarini
kaldirabilecek hacimde olmalidir.
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« Her 20 calisan igin bir tuvalet olmalidir.
Tuvaletler, yemekhane ve gida isleme alan-
larindan ayr ve gida isleme alanlanna dogru-
dan acilmayacak sekilde olmali ve uygun sek-
ilde havalandiriimahdir.

+ Her 10 ¢alisan i¢in bir el yikama istasyonu
olmaldir.

+ Tuvaletlerin kapilan yiyecek iiretim alanlarina
agiimamalidir.

* Calisanlarin dinlenme odalarinda; antibak-
teriyal sabun ve kagit havlu bulunan el yika-
ma istasyonu olmalidir.

+ El yikama istasyonlarindaki suyun sicakhgi
en az 30 0C olmahdir. El yikama istasyonlan

uzaktan kontrollii (ayak, diz ve zaman gibi)
ozellikte olmalidir (1-4, 15, 16).

2.1.c.Ekipman Isletmede kullamlan tiim ekip-
manlarin yapim materyalleri; kokusuz, toksik
6zellik gdstermeyen, yag1 ve kiri absorbe
etmeyen, su gegirmez, paslanmaz, korozyona
kars1 dayamkli, kalibre edilebilir dzellikte,
kolay temizlenebilen ve dezenfeksiyonu
saglanabilen yapida, tercihen paslanmaz celik
olmalidir. Kullanilan tiim arag-gereg ve ekip-
manlarnn rutin olarak temizlik ve sanitasyon
islemleri yapilmalidir. Ekipmanlarin hareketli
pargalarlrldan, yiyeceklere yag gegisi olma-
malidir. Ozellikle bityiik ekipmanlarin yer-
lestirilmesinde, temizlik igin gerekli kolaylik-
larin saglanmasi gerekmektedir. Uygun bir
otomatik yerinde temizleme sistemi olan ciha-

zlar, 6nceden belirlenen siklikta sékiilmeli ve
denetlenmelidir.

(1-4, 12). 2.1.d Hammadde Isletmeye alinan tim
yiyecek liretim malzemeleri, uygun yerlerden
satin alinmal ve dikkatli bir sekilde kontrolleri
yapilarak teslim alinmalidir. Gida maddeleri
depolama ve tasima esnasinda her tiirlii dis etk-
enden zarar gérmeyecek,bozulmayacak sekilde
korunmalidir. Depolar giyinme vyerleri,
yatakhaneler, lavabolar, tuvaletler, banyolar, idari
bolimler ve dinlenme yerlerinden ayr olmahdur.
Depolar hig bir zaman amaci diginda kullanilma-
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malidir. Tasima araglan ve depolarda havalandir-
ma, sicaklik ve rutubet iriin 6zelliklerine uygun
olmali, depolarda sicaklik ve rutubet Olger ciha-
zlar bulundurulmali, bilgiler siirekli olarak
kaydedilmelidir. Soguk zincirdeki tagima vasita-
larinda da sicaklik ve nem 6lger cihazlar bulun-
durulmalidir. Depolar ve tagima araglari triin
ozelligi goz oniine alinarak, derin dondurulmus
iiriinlerde -180C dan daha diisik sicaklikta
olmal1 ve ayarlandig1 sabit dereceden + 0,50C
dan fazla sapmaya izin vermeyecek sistemde
olmalidir. Soguk zincir bozulmamalidir. Teslim
alinan tim malzemeler bekletilmeden uygun
depolara yerlestirilmelidir. Depolardan
malzemelerin ¢ikarilmasinda ilk giren ilk ¢ikar
(FIFO) stok rotasyonu kullamlmahdir. Gelen
malzemeler tiiketici saghgini bozacak belirtilere
sahipse, kesinlikle geri gonderilmelidir. Yiyecek
malzemelerinin depolandigi alanlarda, kimyasal
deterjanlar ve sanitizer gibi kimyasal malzemeler
bulunmamalidir. (1-4, 12, 17).

2.1.e.Hasere Kontrolii

« Uriinler ve iiriin bilesenlerinde; hasereler,
kemirgenler ve kuslarin mevcudiyeti ve
mevcudiyetine dair delil olmamalidir. Bu
durum, besinlerin kontamine olabilecegine bir
igarettir.

» Paketlenmis triinlerin kolilerinde/kasalarinda;
hasereler, kemirgenler ve kuslarin mevcud-
iyeti ve mevcudiyetine dair delil olmamalidir.

« Tiim alanlarda; haserelerin gogalmasi ve
yasamlarim siirdiirmesi 6nlenmelidir. Bunun
igin:

+ Bina veya ¢alisma alanlan dahilinde kuslarin

ve/veya kemirgenlerin varolmasina/yeniden
{iremesine izin verilmemelidir.

+ Higbir alanda, kedi ve kopek gibi evcil hay-
van yasamamalidir.

+ Digki varlig1 olmamalidir.

+ Binada; bocekler, driimcekler, kemirgenler
kertenkeleler, karincalar ve kuslar bulunma-
malidir.
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* Depolama alanlarinin duvar, zemin ve
raflarinda asinmalar olmamali, hasere ve
kemirgenlerin barinabilecegi ortam olugmasi-
na miisaade edilmemelidir.

= Hasere/kemirgen yemlikleri ve kemirgen
kapanlar sik sik kontrol edilmeli ve degistir-
ilmelidir. Kapanlarda 6li kemirgen varlhigina
miisaade edilmemelidir.

* Duvarlarda bulunan panolarda toz ve bocek
kalintilar1 bulunmamalidir.

* Bina disindaki en az 6 metrelik alan
cer¢cevesinde hasere, kemirgen ve kug liremesi
ve aktivitesi olmamalidir.

* Hagere ve kemirgen kontrol cihazlan (kapan,
yemlik vb.) ¢ig malzemeler, paketler ve diger
tim Uuriinleri kontamine edebilecek yerlerde
olmamalidir.

* Kapan ve yemlikler {iretim alanlar1 disina yer-
lestirilmelidir.

* Hasere ve kemirgen kontrolii, bu konuda
lisansh firmalarca gergeklestirilmeli ve ilagla-
ma islemlerine ait dokiimanlar tutulmalidir.
Uretim alanlarinda ultraviyole hasere kovucu-
lar kullamilmalidir.

* Ev tipi hagere ilaglama spreyleri liretim ve
depolama alanlarinda kullanilmamalidir.

* Ultraviyole sinek yakalayicilar iiriinlerden ve
ekipmanlardan en az 3 metre uzaklikta olmali
ve sik sik temizlenmelidir (1-4).

2.2.Standart isleme Prosediirleri-SOP

Standart isleme prosediirleri (SOP); kurulustaki
yerlesim veya islem iinitelerinin dizaynindaki
performans igin gerekli olan ve rutin olarak takip
edilen islem yontemleri veya yerlesim diizen-
leridir. SOP kavram, besinleri kontaminasyon-
dan koruyarak, besin giivenligi ve kalitesinin
devamhliginin saglanmasi igin gerekli islemler
bitiiniinii ve dolayisiyla HACCP sisteminin etkin
bir sekilde islerlik kazanmas1 i¢in gerekli
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amaglarn kapsar. Yiyecek-i¢cecek akisindaki bir
CCP'nin takibindeki kesin uygulamalar, HACCP
el kitabinda SOP olarak detaylandirilmalidir.
Sonug olarak, SOP kurulus ve ekipmanlarin tem-
izligi ile ilgilendigi gibi, SSOP kavramlarinda
yer alan personel hijyeniyle de iligkilidir. Tablo
3'de SOP talimatlarindaki prosediir kapsamlari
verilmistir (Tablo 3). SOP; yiyecek-icecek
hizmeti veren igletmeler icin 3 amag ortaya koy-
maktadir (1-4). Bunlar: 1.Mikrobiyolojik, fiziksel
ve kimyasal tehlikelerden URUNU KORUMAK.
2.Sartlar1 kontrol altina alarak BESINLERI
KONTAMINASYONDAN KORUMAK.
3.Islemlerde kullanilan ekipmanlarin BAKIMINI
SAGLAMAK.

2.2.a.Uriinii korumak
« Urlin uygun saticilardan satin alinmalidir.

« Besin ve besinle temas eden tim ylzeylerin
temizliginde ve buz ve buhar yapiminda kon-
trollii sebeke suyu kullanilmahdir.

» Arag-gereglerin besinle temas eden yiizeyleri
temiz, dezenfekte edilmis ve iyi sekilde bakim
gbérmiis olmahidir.

« Besin, temiz ve dezenfekte edilmemis
yiizeyler ve arag-gereglerle temas etmeme-
lidir.

« Cig hayvansal iriinler; ¢ig, yan hazir veya
pismis yiyeceklerle temas etmemelidir.

« Tuvaletler temiz, yeterli sayida ve bakiml
olmalidir.

« EIl yikama evyeleri ile besin hazirlama
evyeleri farkli konumlarda olmalidr.

+ Etkili hasere ve kemirgen kontrolii yapil-
malidir.

» Toksik bilesikler, uygun sekilde etiketlenmis,
depolanmis ve giivenli kullanima sahip
olmalidir.

* Hagere ve kemirgen ilaglari, temizlik ajanlar,
dezenfektanlar ve diger tiim toksik bilesikler
besinlerden ve arag-gereglerden uzak alanlar-
da depolanmalidir.
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» Besinler ve besin paketleme malzemeleri,
cam kirigi, tag, miicevherat gibi fiziksel
tehlikelerin kontaminasyonundan uzak tutul-
mahdir (1-4, 12, 19).

2.2.b.Besinleri kontaminasyondan korumak

* Kusma veya ishal gibi spesifik rahatsizlig:
olan personel, besinle ilgili alanlardan uzak
tutulmalidir.

* Etkili el yikama uygulamalan saglanmalidir,

Besinle ilgili alanlarda birseyler yiyip-igme ve
sigara igme davranislari olmamalidir,

* Saglarda bone veya kep olmalidir.
* Temiz is kiyafeti giyilmelidir.

Uretim alanlarinda miicevherat (saat vb
takilar) kullanilmamalidir.

Farkli hazirlama alanlan arasindaki trafik
gegislerine izin verilmemelidir (1-4).

2.2.c.EKipmanlarin bakimi

Dl'iz.enli olarak, sicaklik 5lgiimii yapilmalidir
(kalibre edilmis termometreler ile).

Pigirme, sicak bekletme ve dagitim ekipman-
lan, rutin olarak kontrol edilmeli, dogru iiriin

sicakliinin saglanmas: igin gerekiyorsa kali-
brasyonlan saglanmalidur.

Ekipmanlarin temizlik ve bakimlari, iiretici

firmanin uyari ve spesifikasyonlarina uygun
olarak saglanmalidir (1-4, 17, 18).

Tablo 3. SOP Program Talimatlarindaki Kapsamlar (3)

BAS M.

2.3. Sanitasyon Standart Isleme Prosediirleri -
SSOPp

Besin kaynakli hastaliklarin 6nlenmesinde; temi-
zlik ve sanitasyon programlarinin gelistirilmesi
en 6nemli adimlardan biridir. Iyi sanitasyon, kon-
taminasyondan uzak iirlinler iretilmesi anlamina
gelir. Uygun sekilde, temizligi ve sanitasyonu
saglanmayan arag-geregler ile ekipmanlar
nedeniyle, yiyeceklerin kontamine olmasi
kac¢inilmaz bir durumdur. HACCP sistemiyle
risksiz {irtinler {retmek igin, SSOP kavram}nm
kurulusa yerlestirilmesi bir zorunluluktur. O.ZCt
olarak SSOP programi; satin almadan servise
kadar gegen siireglerdeki temiz ve hijyenik
¢evrenin saglanmasi i¢in gerekli olan iglemleri
detaylh olarak tanimlamaktadir. SSOP kavramini
iki temel baglik altinda inceleyebiliriz (1-4.,' 9,15,
18). 2.3.a.Uretim Oncesi Sanitasyon Uretim
oncesi sanitasyon prosediirlerinin olusturulmasi
kapsaminda; iiretim sirasinda kullanilacak olan
ekipmanlarin, arag-gereglerin ve iiretim" alan-
larimin temizligi ile sanitasyonu yer alir. Uretim
alanlari, ekipmanlar ve arag-gereglerdeki; kir,
yiyecek kalintilan, kimyasal kalintilar ve diger
dékiintiiler yiyecek iriinlerinin kontaminaS}.l-
onuna neden olacaklardir. Isletmede, giinliik rutin
olarak yapilan temizlik ve sanitasyon uygula-
malar yiyecekleri kontaminasyondan korumaya
ve kaliteli, giivenli iiriinler {iretmeye rehberlik
edecektir. Sanitasyon prosediirleri ekipmanlarnn,
arac-gereclerin ve besinle temas eden diger tim
ylizeylerin temizligini igine alir. Bunlara ilave
olarak; arag-gereclerin temizlik ve sanitize islem-
lerinden sonra yerlerine yerlestirilmeleri ve sani-
tize edici ajan uygulamalarinin temizlik sonrasin-
da yapiimasi da diger 6nemli noktalardir. Uretim

sop

Rutin prosediirler

CCP prosediirleri SSOp
Ornegin: Ornegin: Ornegin:
*  Sebze-meyvelerin ¢ Klor tableti kullanimi o [Ekipman ve arag-gereglerin temizligi ve
yikanmas: sanitasyonu
*  Pisirme iglemi e ¢ sicaklik kontrolii e Personel hijyeni
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oncesi sanitasyon islemleri kapsaminda gergek-
lestirilmesi zorunlu olan uygulamalarn soyle
siralayabiliriz (1-4, 9):

Genel ekipman temizligi

» Ekipmanlarin temizligi ve sanitasyonu igin
prosediirler sunlardir;

+ Ekipmanlarin sokilebilir pargalarinin ¢ikaril-
masi,

» Kaba kirlerin uzaklastirilmasa,

» Sékiilen pargalarin deterjanl sicak su ile tem-
izlenmesi,

» Kontrollii sebeke suyu ile deterjan ve yiyecek
kalintilarinin uzaklastirilmasi,

» Uygun kimyasal ile sanitize etme isleminin
gergeklestirilmesi,

» Gerekiyorsa kimyasal sanitize edici ajanin,
kontrollii sebeke suyu ile durulanmasi,

» Uygun sekilde kurulanarak sokiilen pargalarin
yerine monte edilmesi,

» Sokiilemeyen parcgalarin temiz bir beze
dokiilen sanitize edici ajan ile silinmesi (1-4,
9).

* Yapilmasi gereken degerlendirmeler;

» Organoleptik 6zellikler (koku, gorinim ve
dokunma)

» Kimyasal 6zellikler (klorin ve diger sanitizer-
lerin diizeylerinin kontrolii)

» Mikrobiyolojik ozellikler (ekipman ve arag-
gereclerin iiriinlerle temas eden yiizeylerinden
kiiltiir alinmasi) (1-4, 9).

Uretim alanlarinin temizligi (zemin, duvar ve
tavan)

* Temizlik igin prosediirler;

* Mevcut ¢dplerin ve kalintilarin siipiiriilmesi
ve ortamdan kaldirilmasi,

» Deterjan eklenmis kontrolli sebeke suyu ile
yikama islemi,

» Kontrollii sebeke suyu ile durulama islemi,

» Etkili hasere ve kemirgen kontrolii (1-4, 9).
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2.3.b.Uretim sirasindaki sanitasyon

Tilim iiretim asamalarinda, temiz ve sanitize
edilmis arag-gereclerin ve ekipmanlarin kullanl-
masini igine alan bu asamada, devreye personel
hijyeni ve ¢ig-pismis yiyecek alanlarindaki uygu-
lamalar girer. Temelde bu asamadaki prosediirler
irlini olusturmadaki islemleri igerisine alir.

 Yiyecek isleme yontemleri;

« Uretimde c¢alisan tiim personel, iretim
siirecinde temiz kiyafet, ayakkabi, maske,
bone ve eldiven kullanmali ve miimkiin
oldugunca sik degistiritmelidir.

» Personel gerekli olan her durumda (ise ilk
baslarken, ¢ig olan her besini elledikten sonra,
tuvalet ¢gikisinda, dinlenme molalan sonrasin-
da, mendil kullandiktan ve oksiriip-aksirdik-
tan sonra, kirli arag-geregleri elledikten sonra
ve pismis yiyecekleri porsiyonlamadan dnce
vb.) el yikama prosediiriine uygun olarak
ellerini yikamalidir.

» Uretim siireci boyunca temiz ve sanitize
edilmis arag-gere¢ ve ekipman kullanil-
malidir.

» Personel iiretim siireci boyunca; gerekli olan
her basamakta kullandigi tim ekipman ve
arag-geregleri temizleyip, sanitize etmelidir
(1-4,9).

+ Yapilmasi gereken degerlendirmeler;

+ Organoleptik ozellikler (koku, gériiniim ve
dokunma)

« Kimyasal ozellikler (klorin ve diger sanitizer-
lerin diizeylerinin kontrolii)

» Mikrobiyolojik ozellikler (ekipman ve arag-
gereglerin irlinlerle temas eden ylizeylerinden
kiiltiir alinmasi) (1-4, 9).
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Sekil 1. GMP, CCP, SOP ve SSOP Arasindaki iliskiler (3)

BAS M.

GMP; HIJYEN kurallanm
icine ahr.
SSOP; temizlik ile ilgili
talimatlan kapsar.
Hasere-kemirgen kontroli,
satin alma, kabul, depolama,

kapsar.

3.HACCP Sistemi ve On Kosul Programlarn
Arasindaki Iliski

HACCEP sistemi ile GMP standartlari, ayrilmaz
sekilde birbirlerine baghdir, buna karsin, kesin
farkliliklari bulunmaktadir. Omegin bir yiyecek-
igecek igletmesindeki sandvig hazirhig siiresince
Staphylococcus aureus ile kontaminasyon riski
son derece yiiksektir. Bu nedenle besinle ugrasan
tim personelin hijyenik uygulamalar yapmasi ve
temiz koruyucu giysiler giymesi gerekmektedir.
Bununla birlikte, sandvi¢ hazirlayan personelin
tek kullanimlik eldiven kullanarak ilave tedbir
almas: da gerekmektedir. {lk bahsedilen uygula-
malar GMP' nin iginde yer alan uygulamalarken;
son bahsedilen uygulama HACCP sistemi planin-
da, sandvi¢ hazirlamadaki 6zel kontrol uygula-
masidir (2, 15, 20-23)

Bununla birlikte, GMP standartlari, genel olarak
tehlikeleri onlemek tizere yapilanirken, HACCP
planlarinin odaginda bunlara ilave olarak, nemli
tehlikelerden besini korumak igin, yani besin
givenligini saglamak tizere 6zel kontrol 6lgiim-

SOP; yiyccek-igecck tiretimi
stiresince rutin prosediirleri ele alir.

GMP; BESIN
GUVENLIGI
ile ilgili kurallan da igine

: . P i alir. islemsel detaylar HACCP
islem Surcqlm?."? kgntro t Islemsel detaylar SOP el El kitabinda, SOP.anrak
personel egitimi ve kitabinda dokiimante cdilir.
fiziksel kosullann bulunur

bakimlarini da ulunur.

CCP; BESIN GUVENLIGI
Kurallanni igine alir.

lerine gereksinim vardir. Bu 6zel kontrol dlgtim-
lerinin saptanmas, ileri analizlerle belirlenen ve
kritik kontrol noktas1 (CCP) olarak tammlanan
riskli islem basamaklaridir. HACCP sisteminin
basarisinda énemli bir parga olan CCP' larinin
belirlenmesi ile besin tiim iglem basamaklari
siiresince korunmus olacakuir (2, 3, 8, 24).

FDA (Food and Drug Administration) dzellikle
kiiciik ve orta dlgekli yiyecek-igecek islc?t-.
melerinde GMP programlarinin gelistirilmesini
ve bu standartlarin yapilandirilmasindan sonra
ilave kontrol olarak HACCP sistemine ait adim-
larin kullanilmasim 6nermektedir (3).

4. SONUC ve ONERILER

Ulkemizde, Devlet adina gida kontrol ve denetim
hizmetlerini veren birimlerin daginik olmasi ve
aralarinda yeterli koordinasyonun saglanamamasi
nedeniyle besin giivenligi konusunda etkinlik ve
disiplin saglanamamaktadir. Aragtirma, kontrol
ve denetim bir biitiinliik ig¢inde degildir. Ayrica,
uluslararasi kuruluslarla (WHO, FAO) gida
giivenligi stratejilerini gelistirme konusunda
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mevcut iliskiler yetersizdir. Ulkemizdeki hukuki
bir eksiklik de, gidalara iliskin davalarin goriile-
cegi Ihtisas Mahkemelerinin bulunmayisidir.
Risk durumlarinda etkin bir risk yénetiminin
saglanmasi igin, gida kaynakl hastaliklar ile
ilgili epidemiyolojik aragtirmalar ve veri tabani
yetersizdir.

Sonug olarak; 6n kosul programlar1 HACCP sis-
teminin bir kurulusta kurulabilmesi ve
yuritilebilmesi igin gerekli olan kurallar biitiin-
liglinh temsil etmektedir. Yapilan ¢alismalar,
tlkemizde hizmet veren yiyecek-igecek islet-
melerinde kalitenin saglanmas1 ve HACCP sis-
teminin uygulanabilmesi igin gerekli 6n kosul
programlan kapsaminda yer alan uygulamalarda
pek ¢ok aksakliklarin oldugunu gostermektedir
(6zellikle fiziksel kosullar ve personel egitimi)
Ancak isletmeler, s6z konusu mevcut aksakhklar
gozardi ederek, giiniimiizde tiiketiciler tarafindan
kalite ifadesi olarak algilanan ve tercihlerini etk-
ileyen HACCP sistemini uyguladiklarini beyan
etmektedirler. Bunun yaninda, kalite giivence ve
HACCP sistemleri Bakanlikga yetk-
ilendirilmemis kuruluslar tarafindan kontrolsiiz
olarak belgelendirilmektedir.
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