GIDA GUVENLIGI VE SAGLIK

Gida guven!

ginde

HACCP uygulamalar

Doc. Dr. Yasar Keskin

ida guvenligi ile ilgili
yeni gelismeler, gida
Uretiminde  kullanilan
tim iglemlerin, gida
gUvenligi icin dnemli bir
konu oldugu gergegini
gOstermektedir. Tuketiciler, gida kaynakli
zehirlenmelerin sonuclar hakkinda gittik-
¢e artan bir endise tasimaktadir. Bununla
ilgili haberler ulusal ve uluslararasi basin-
dayer aldiginda, toplumda bir panik hali
olusabilmektedir. Tketiciler; gidalardan
aldiklarr kimyasal, mikrobiyolojik veya
toksikolojik kaynakli bulagsmalarin neden
oldugu saglik problemleriyle ¢cok sik
karsilasmaktadir. Bu nedenle satin alinan
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veya tUketilen gidalarin ¢zellikleri ve gida
guvenligi agisindan degerlendiriimesi,
buytk bir 6nem tagsimaktadir. Son on
yili agkin bir sUredir, kalite gtvenlik
sistemleri; gida endustrisinde, gida
guvenlik politikalarinin dnemli konulari
olmaya baglamistir. Bu konuda en gok
6nem verilen nokta “integral kalite yéne-
tim sistemi” olarak adlandirilan sistem
Uzerinedir. Bu sistem hammaddelerin
saglanmasi, gida Uretimi, paketleme,
tasima ve destekler, arastirma ve gelis-
tirme, Uretim ekipmanlarinin korunmasi
ve galisanlarin egitimi gibi gida Uretim
zincirindeki butiin asamalari icerir. Gida
kalitesi, gittikce artan bir sekilde, proaktif
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politikalarla ve glvenli gida saglamak
amaciyla gereksinimlerin dlizenlenme-
siyle olusturulmaktadir.”

Gida guvenligi; saglikli gida Uretimi ama-
clyla gida hammaddesinin saglanmasi,
Uretimi, islenmesi, saklamasi, taginmasi,
dagitimasi ve tUketim sirasinda gerekli
kurallara uyulmasi olarak tanimlanabilir.
Son zamanlarda otoriteler ve medyada
ciftlikten ¢atala gida gtivenligi olarak
tanimlanmaktadir. FAO/WHO Gida Ko-
deksi Komitesi tarafindan 1993 yilinda,
guvenli gida saglamanin givencesinin
korunmasi icin en etkili sistem olarak
HACCP tavsiye edilmistir. Ayrica kalite



glvence sistemleri de hizli ve 6zel
metotlarla desteklenmistir.? Uretim ve
yonetimde kullanilan bilgi sistemleriicin
bazi laboratuvar bilgi sistemleri, gida
zincirinde kalite glivencesi i¢in gereklidir.
Bu konuda, bilgi sistemlerinin, gida zinci-
rinde kalite belirleme faktorlerine ve daha
uygun sistemlerin olusturulabilmesine
oncultk edecedi dustntimektedir.©

HACCP uygulamalarinin tarihsel
gelisimi

NASA'nin 1959-1960'll yillarda uzaya
giden astronotlarin tuketecegi gida
maddelerinin glvenligini garanti altina
almak icin sifir hatall program istedi ile
HACCP ortaya ¢ikmistir. Dinya Saglk
Orgutt (WHO), 1963 yilinda Codex
Alimentarius’ta (genel gida hijyeni
prensipleri) HACCP prensiplerini yayim-
lamistir. 1985 yilinda ABD Ulusal Bilim
Akademisi, gida guvenliginin saglanmasi
icin gida igletme tesislerinde HACCP
yaklasiminin kabul edilmesi gerektigi
tavsiyesinde bulunmustur. 1993 yilinda
HACCP 93/43/EEC “gida maddelerinin
hijyeni” direktifiyle yasal olarak Avrupa
Birligi Ulkelerinin kanunlarina dahil
edilmistir. Turkiye'de ise 09.06.1998
tarihli Resmi Gazete'de yayimlanan
“Gidalanin Uretimi ve Denetlenmesine
Dair Yénetmelik”te HACCP sisteminin
uygulama gerekliligi belirtiimistir. Yine
ayni yonetmelikte 15.11.2002 tarihinden
gecerli olmak Uzere; basta et, sut ve
su Urlnleri igsleyen isletmeler olmak
Uzere, gida Ureten diger isletmelerin
de kademeli olarak HACCP sistemini
uygulamalari, zorunlu hale getirilmigtir.
3 Mart 2003 tarihinde TS 13001/Mart
2003 “Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol
Noktalarina (HACCP) Gére Gida Gu-
venligi Yonetimi-Gida Ureten Kuruluslar
ve Tedarikcileri icin Yénetim Sistemine
lliskin Kurallar” adiyla HACCP standardi
yayimlanmistir. 1 Eyltl 2005 ISO 22000
“Gida Gavenligi Yonetim Sistemleri-Gida
Zincirinde Yer Alan Kuruluslar Icin Sartlar”
standardi yayimlanmistir.

HACCP uygulamalari

HACCP, gidalarin Uretimden tuketime
kadar gida guvenligini saglayan teghis,
degerlendirme ve tehlikelerin kontrol
edilmesine yonelik sistematik bir ydnetim
bigimidir.® HACCP sistemi, tehlikeleri
kabul edilebilir seviyeye indirmek ve
mikrobiyolojik riskleri insan sagligi igin
risk olusturmayacak duzeyde tutmayi
amaclamaktadir.® HACCP kavrami, i¢
ve dig denetim yoluyla gida kaynakl
hastaliklarin risk degerlendirmelerini
yaparak salgin hastalik verileriyle iligki
kurmay amaglamaktadir. © Gida Ureten
isyerleri, Urettikleri gidanin gtvenliginin
saglanmasinda kritik rol oynayan ve risk
olusturan noktalari belirlemeleri, ayrica
HACCP sisteminin temelini olusturan

tanimlama, uygulama, surdurulebilirlik
ve gézden gecirme asamalarinda takip
edecekleri adimlari tanimlamalidirlar. -9

TSENISO 22000 (GGYS) Gida Guvenligi
Yénetim Sistemine gére, gida gtivenligi,
Urinu kullanan tuketicinin mutlak talebidir
ve bunu saglamak icin Gida Guvenligi
Kontrol Sistemi kurulmak zorundadir.
Ancak bu durumda analizler bazen
¢ok uzun, elde edilen veriler yetersiz
olabilir. Gida Guvenligi Yonetim Sisterni
asagidaki intiyaclara cevap veren bir
sistemdir. Bu sistemin icinde HACCP
onemli bir yer tutmaktadir.® HACCP
isyerleri icin;

* Muhtemel tehlikeleri énleyerek guvenilir
glda Uretiimesi ve mUsteriye ulagsmasinin
saglanmasi

o Urtin kayiplarinin azaltimasi
e Maliyetlerin dtsurtlmesi

e Etkin bir otokontrol sisteminin uygu-
lanmasi

* MUsteri talebi olmasi
e Ticaret kolayliginin saglanmasi
e Yasal mevzuata uygunlugunun temini

HACCP’in amaci bir Uretim sUrecinde
ortaya cikabilecek mikrobiyolojik, kim-
yasal ve fiziksel tehlikelerin dnceden
belirlenmesi ve bu tehlikelerin ortaya
¢ikabilecegdi ve kontrol edilebilecegi tre-
tim asamalari ve sz konusu tehlikelerin
ongorulen kritik sinirlara ¢ekilebilmesi
icin gerekli tedbirlerin alinmasidir.

HACCP uygulamalarinin 7 temel
prensibi vardir:

1. Tehlike analizlerinin yapilmasi: Gida
Uretimi sirasinda potansiyel riskli besinler
belirlenir. Her bir Grindn Uretim agsama-
larinin ttmd, tehlike analizi kapsamina
alinarak incelenir. Riskin duzeyi, siddeti,
g6rulme sikligl, 5nem derecesiile kabul
edilebilir risk seviyeleri belirlenerek
gerekli dnlemler alinir.

2. Kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi
(CCP): HACCP sisteminde potansiyel
tehlikeler icin kritik kontrol noktasini tespit
edebilmek icin Uretimin her agsamasinda
risk analizi yapilmalidir. Her tehlike
HACCP kapsamina alinmak durumunda
degildir. Ancak, tim tehlikeler belirlenerek
aralarindan en énemlileri segilir.

3. Kritik limitlerin belirlenmesi: HACCP
ekibi, her kritik kontrol noktasi icin kabul
edilebilir alt veya Gst limitleri belirlemelidir.
Patojen bakterilerin besinlere bulasmasi
ve Uremesi potansiyel tehlike olustu-
racagindan, bu olumsuz durumlarin
meydana gelmesini énleyecek tedbirlerin
alinmasi gerekir. Bir durumun Kkritik
kontrol noktasi olup olmadigini anlamak
icin cogu kez tek bir sorunun sorulmasi
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yeterli olmaktadir: “Bu asamadaki tehlike
ileride baska bir islem ile gideriliyor mu?”
Eger ileride gideriliyorsa, burasi bir kritik
kontrol noktasi olamaz kanaatine varilir.

4. izleme prosediirlerinin olugturulmas:
Potansiyel riskli besinlerdeki risklerin
onlenebilmesi ve kabul edilebilir se-
viyelere indirilebilmesi i¢in yapiimasi
gereken kontrol ve Onleyici faaliyetler
tanimlanmalidir. Satin alma, Uretim,
dagitim ve depolama asamalarinda kayit
altina alinir. Kritik kontrol noktalarinin
kontrol altinda olup olmadigi sistematik,
periyodik, surekli ve planl bir sekilde
izlenmelidir. Dogrulama ise, HACCP
sistemindeki calismalarin etkin ve verimli
olup olmadiginin incelenmesidir.

5. Duzeltici faaliyetlerin belirlenmesi:
Kritik kontrol noktasinda kritik sinirlar
asildiginda duzeltici islemler yapilarak
problem énlenmelidir. Hatali Griin varsa,
imha edilip ediimeyecegine karar verilir.
Duzeltme islemlerine ait kaytlar tutulur.
HACCP sisteminin, HACCP planina uy-
gun yUrtytp ytrumedigi, duzeltiimesine
gerek olup olmadigi degerlendirilir.

6. Dogrulama prosediirlerinin olusturul-

masi: HACCP sisteminin geriye dogru
izlenebilmesi, gbzlenmesi, dogrulanmasi
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HACCP, gidalarin
dretimden tuketime kadar
gida guvenligini saglayan
teshis, degerlendirme

ve tehlikelerin kontrol
edilmesine yonelik
sistematik bir yonetim
bicimidir (4). HACCP
sistemi, tehlikeleri kabul
edilebilir seviyeye indirmek
ve mikrobiyolojik riskleri
insan saglgi icin risk
olusturmayacak duzeyde
tutmay! amaclamaktadir.

ve gecerli kilnmasi igin, tum Uretim
asamalarinin  kaydedilmesi gerekir.
Bu kayitlarin olusturulmasi, gézden
geciriimesi, saklanmasli ve korunmasi
gerekmektedir. Kayitlarda genellikle su
bilgiler vardir:

e HACCP sisteminde yer alan kisilerin
listesi

e Yiyecek akis semasi, yiyecek sart-
nameleri

e Sicaklik-sure izleme cgizelgeleri

e Duzeltme islemleri, dogrulama pro-
sedurleri

7. Dokimantasyon ve kayit sisteminin
olusturulmasi: HACCP i¢in tutulan batln
kayitlarin belgelenmesi ve kayit altinda
tutulmasi gerekmektedir.

Denetim

Denetim mekanizmalarinin da kurulmasi
ve uygulanmasl basariy artiracaktir.
Denetim, bir sistemin dnceden belir-
lenmis kriterlere goére sistematik bir
sekilde degerlendiriimesi demektir.
Denetimlerde amag; isletmeyi gézlem
altina alarak calisanlari egitmek, gida
guvenliginde izlenmesi gereken yolu
gostermek suretiyle sektdru 1slah etmek,
sektdrdn iyilestirilerek gida maddelerinin
halk sagligina zarar vermesini 6nlemek,
gida igletmelerinde ¢alisanlarin calisma-
lara ve denetimlere gonullt katihminin
ortak bir sorumluluk paylasiminin
saglanmasina yoénelik olmalidir. Dort
turlt denetim vardir:

1) i¢ denetimler: HACCP sisteminde
isletmenin kendi i¢ deneticileri tarafindan
sistem etkinliginin strekli olarak denet-
lenmesi gerekmektedir. ic denetciler,
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Uretilen gidalar ve Uretim sudreci konu-
sunda yeterli bilgi ve deneyime sahip
olmalidirlar. i¢c denetgiler, ascgibagl,
yiyecek ve icecek mudury, restoran
mudurd, diyetisyen, sanitasyon ve kalite
glvence uzmani gibi kisilerden olusur.

2) Dis denetimler: isletmenin kendisini,
menfaat ortakligi olmadigi bagimsiz di-
Jer bir isletmenin denetleme kurullarina
denetlettirmesiyle olur. Bu tip denetimin
bir bagka iglevi, isletmeyi belgelendirme
asamasina hazirlamaktir.

3) Sertifikasyon (Belgelendirme): isletme
tarafindan HACCP sisteminin varligini
ve etkinligini belgelendirmek amaciyla,
baska kurumlara yaptirilan denetim ve ¢a-
lismalardir. Bu denetimleri belirli konularda
sistem denetimi ve belgelendirme yetkisini
almis kurumlar yerine getirir. TS13001
standardi, uluslararasi kabul gérmus
HACCP prensiplerine dayalidir. Gida
guvenliginin kontrold amaciyla bir ydnetim
sistemine uygulanan kurallar kapsar. Turk
Standartlar Enstitusd tarafindan yapilir.

4) Yasal denetimler: Gida Ureten is-
letmelerde gida guvenlik sistemlerinin
kurulmasi ve igletiimesi ile ilgili sorum-
luluklarin yasaya uygunlugu acisindan
denetlenmesidir. Resmi gorevliler tara-
findan yerine getirilir.(10-14)

HACCP uygulamalarinin
avantajlar

e Guvenli gida Uretiminde sifir hatay!
olusturmaktir.

e Tuketici saghgini korur ve piyasada
glven duygusu uyandirir.

¢ HACCP uygulayan kuruluslar isletme-
nin imajini guclendirir.

¢ Bu sistem, bilingli bir ekip ¢alismasidir.

e TUm c¢alisanlarin ortak sorumiulugu
saglanarak etkin bir otokontrol sistemi
saglanir.

e Personelin kisisel hijyen ve sanitasyon
kurallarina maksimum seviyede uymasi
amagclanir.

e isletmede yetki ve sorumluluklarin
belirlenmis olmasi olasi catismalar
ortadan kaldirir.

o Urtin ve hizmette verimlilik ve kalite
artmasi saglanir.

e Uygulama sirasinda olusturulan
kayitlarin saklanmasi degerli bir veridir.

e Glvenilir gidanin tiketiciye ulasmasinin
saglanmasi, mUsteri talebine uygunlugu
saglar.

e TUketicilerin satin aldiklari Grtnlerin
saglikli ve gltivenli olduklarindan emin
olmalarini saglar.

e Tuketici saghgini riske sokabilecek
kritik noktalar kontrol altina alarak triin
kalitesini yUkseltir.

e imha, tekrar isleme ve Grin geri
gagirmalari ortadan kaldirir.

e Yasal mevzuata uygunlugu saglar. (19

Oneriler

e Gida glvenliginde HACCP sistemi-
nin kurulmasi ve uygulanabilir olmasi
gereklidir.

 Oncelikle kayit digi isletmeleri kayitl
hale getirecek ve kontrol altina alacak
onlemlerin alinmasi saglanmalidir.

e Tuketiciye guvenli gida temini icin
kontrol ve denetim ¢alismalari etkin bir
sekilde yuruttlmelidir.

e Kayitl olan isletmelerin kontrolint
yapan gida kontrol ve denetim meka-



nizmalarinin isleyisi gdzden gecirilmeli,
var olan sorunlar ¢ézulmeli, etkin ve
koordineli bir calisma saglanmalidir. Bu
sebeple denetimler, yetki gatismasinin
yasanmadigi ve sorumluluklarin acik
bir sekilde ortaya kondugu, devletin
yetkilendirdigi tek bir kurum tarafindan
yapilmalidir. Ayrica bu yetkinin paylagil-
digr 6zel sektdr kurumlarina da goérev
verilerek denetimlerin etkinligi arttirilabilir.

e Gida kontrol hizmetlerini yaraten labo-
ratuvarlarin akreditasyonu saglanmalidir.
Bu laboratuvarlarda ¢alisan personel,
nitelikli ve yeterli egitimleri almis olmalidir.
Resmi kurumlara ve ayni amagla hizmet
alinacak 6zel sektore ait laboratuvarlarin
da yetkilendiriimis kurum tarafindan
denetimlerinin yapilmasi gerekmektedir.

e |aboratuvarlarda kullanilan analiz
metotlar standardize edilerek, mevcut
laboratuvarlarin ginumuz kosullarina
uygun olanaklarla donatiimasi ve ¢alis-
malarinin denetlenmesi saglanmalidir.

e Gida Uretimi yapan igletmeler, kendi
Urettigi besin maddelerinin analizlerini
yapacak laboratuvar alt yapisini kurmaya
ozendiriimelidir.

e (Gidalarda katki ve kalinti analizleri
surekli izlenerek denetimleri yapiimalidir.

e Mevcut mevzuatinin AB mevzuatiyla
uyumlu hale getirilmesi gereklidir.

e Gida guvenligi konusunda toplum ve
denetim yapacak personel bilinglendi-
rilmeli ve egitiimelidir.

e Gida sanayinin gUven tegkil etmesi
ve Urettigi Urdndn arkasinda olabilmesi
icin Ar-Ge faaliyetlerine énem vermesi
gerekmektedir.

e Gida Uretimi ve satisinda mevzuata
aykiri durumlardan olusan suglarin ce-
zalandirimasinda kullanilan yaptirmlar
daagir cezalar uygulanmali ve yasalarla
caydiricilik saglanmalidir.

e Gida isletmeleri, guvenli gida Ureti-
mini teminat altina almak i¢in iyi tarim
uygulamalarini strduren Ureticilerin
Urdnlerini satin almaya 6ncelik vermeli
ve bu konuda onlari tegvik etmelidir.

e Gida sanayinin girdi olarak kullandig
tim hammaddelerde izlenebilirlik kriteri,
satin alma parametrelerinden biri olmali-
dir. TUketici acisindan ise, etiket bilgileri
eksiksiz ve Urlne tam bir tanimlama
getirecek igerikte olmalidir.

e Gida guvenligi ve hijyeni konusundaki
temel bilgilerden olusturulacak bir egitim
programi milli egitim bakanhgr mufreda-
tina eklenmelidir.

e Gida guvenligi ile ilgili uluslararasi
kuruluslarla etkin bir isbirligi saglanmali
ve ortak egitim programlari gelistirilerek
uygulanmaldir.

e Gida igsleme kurumlarinin (et, sut
Urunleri igleme tesisleri) AB hijyen ve
kamu sagligi standartlarina ulagsmak
icin modernize edilmesi ve daha ileri
test ve teshis Unitelerinin teskil edilmesi
gerekir. (15:1)
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