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Bu arastirmada, 2000 kisi/giin kapasiteli ve 40 calisan1 bulunan 6zel sektore ait bir hazir yemek
isletmesinde HACCP gida giivenligi sistemi kurulmustur. Kurulan HACCP sistemi yedi prensipten
olusmugtur: (1) Tehlike analizleri, (2) KKN (Kritik Kontrol Noktalar)’nin tanimlanmasi, (3)
karsilagilabilecek her KKN’nin baglangig limitlerinin dogrulanmasi, (4) dogrulanan her prosediiriin
KKN’larina kaydedilmesi, (5) limitlerin asilmast durumunda diizeltici dnlemlerin alinmasi, (6) HACCP
sisteminin ¢alistiginin dogrulanmasi ve (7) gerekli kayitlarin tutularak HACCP sisteminin belgelendirilmesi.

Bahsedilen igletmede HACCP sisteminin kurulmasinda su islem basamaklari takip edilmistir: (1)
Terimlerin ve amacin tanimlanmasi, (2) HACCP ekibinin olusturulmasi, (3) iiriiniin tanimlanmasi, (4) tiriiniin
amaclanan kullanimi ve tiiketici gruplarinin tanimlanmasi, (5) tiretim akis semasinin olugturulmasi, (6) akim
semasinin tretim hattinda kontrolii, (7) iiretimin her asamasindaki tehlikelerin saptanmasi ve onlemlerin
belirlenmesi, (8) KKN’nin belirlenmesi, (9) tanimlanan her bir KKN igin limit ve kontrol kriterlerinin
belirlenmesi, (10) gerekli durumlarda KKN’nda diizeltici 6nlemlerin alinmast, (11) kayitlarin tutulmasi, (12)
sistem etkinliginin kanitlanmasi ve (14) HACCP planinin gbzden gegirilmesi.

Anahtar kelimeler: Hazir yemek, Gida giivenligi, Kritik kontrol noktasi, HACCP
Establishment of the HACCP Plan in a Catering Plant

In this study, HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) plan was set up in a catering plant which
had a capacity of 2000 persons/day and 40 employees. Founded HACCP system consisted of the following
seven principles: (1) Conducting a hazard analysis, (2) determining the Critical Control Points (CCPs), (3)
establishing critical limit(s), (4) establishing a system to monitor control of the CCP, (5) establishing the
corrective action to be taken when monitoring indicates that a particular CCP is not under control, (6)
establishing the procedures for verification that the HACCP system is working effectively and (7)
documentation of all procedures and records appropriate to these principles and their application.

That action was carried out by following this diagram: (1) Assembling HACCP team, (2) describing
terms and intention, (3) describe product, (4) identifying intended use and consumer category, (5)
constructing the flow diagram, (6) on-site confirmation of flow diagram, (7) listing all potential hazards and
considering control measures, (8) determining CCPs, (9) establishing a monitoring system and critical limits
for each CCP, (10) establishing the corrective actions, (11) keeping record procedure, (12) establishing
verification procedures and, (13) revision of HACCP implementation.

Key Words: Catering, Food safety, Critical control point, HACCP

Giris

Toplu yemek hizmeti, insanlarin topluca
calistig1 yerlerde veya ihtiyar, hasta ve ¢ocuk
gibi kisilerin barindig1 yerlerde, insanlara,
disartya c¢ikip yemek yemeyi aratmayacak

sekilde yiyecek ve igecek hizmeti sunma
sanatidir.
Endiistrilesme  ile  beraber ev  disi

beslenmeye karsi egilim son yillarda artis
gostermektedir (Altekruse ve ark., 1996). Her
yil gida kaynakli hastalik vakalar1 ABD’de 76

milyon (Tauxe, 2002) ve Ingiltere’de de 9,4
milyon (Walker ve ark., 2003) oldugu rapor
edilmistir. Yine ABD, Ingiltere ve Hollanda’da
elde edilen istatistik verilere gore gida kaynakli
hastaliklarin  %70’inden fazlasi yemek veya

servis hizmeti veren sektorlerle
iligskilendirilmistir (Griffith, 2000). Bu sonuglar
yemek ve servis hizmetlerinde gida

giivenliginin Onemini ortaya koymaktadir. Bu
acidan bakildiginda, gida hizmet sektdriinde en
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o6nemli konunun gida
gerekirken yeteri derecede ilgi
gosterilmemektedir (Manask, 2002).

HACCP (Hazard Analysis Critical Control
Points), gidalarin iiretimden tiiketime kadar
gida giivenligini saglayan teshis, degerlendirme
ve tehlikelerin kontrol edilmesine donik
sistematik bir yaklasgimdir (Mayes, 1992;
Tompkin, 1994). HACCP, tehlikeleri kabul
edilebilir seviyeye indirerek gida gilivenligi
saglayan bir plandir (Orriss ve Whitehead,
2000). HACCP kavrami, denetleme yoluyla
gida kaynakli hastaliklarin risk
degerlendirmelerine varicaya kadar,
epidemiyolojik (salgin hastaliklar) verilerle
iligki kurar (Bryan, 1992). Gida isletmecileri,

giivenligi  olmasi

ve dikkat

kendi islemlerinde gida  giivenliginin
saglanmasinda kritik rol oynayan ve HACCP
sisteminin  temelini  olusturan tanimlama,

uygulama, siirdiiriilebilirlik ve gdzden gecirme
asamalarinda  takip  edecekleri  adimlari
tanimlamalidirlar (Ehiri ve ark., 1995).

Son iiriinde yapilan testler, gida giivenligini
saglamada uygun bir yontem degildir (Walker
ve ark., 2003). Cilinkii sonuglar elde edildiginde
yemek servise sunulmus ve geri doniisiim
imkan1  kalmamigtir. Bu  yilizden, daha
hammadde asamasindan itibaren biitiin proses
asamalarmin takibi ve kontrol edilebilmesi
konusunda en etkin yontemin HACCP
uygulamasi oldugu genis bir kabul gérmektedir.
Gida gilivenligini  saglamada  gecmisteki
egilimler, problem ortaya c¢iktiktan sonra
diizeltilmesi yoniindeydi. HACCP yaklagimi,
problemlerin ortaya ¢ikmasindan oOnce, daha
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proses asamasinda kontrol altina alinmasidir
(McSwane ve ark., 2003). Dolayisiyla HACCP
ile beraber yiiriitilen uygulamalar, gida
kaynakli hastaliklarin azaltilmasina ve daha
giivenilir  yiyeceklerin sunulmasina olanak
saglamaktadir.

HACCP sisteminin yemek sektoriinde ilk
uygulamaya konmasi 1974 yilinda “Minnesota
Food Service Quality Assurance” programi
cercevesinde baslatilmigtir (Rivituso ve Snyder,
1981). Bu metot, tehlikelerin 6nlemesi temeline
dayanmaktadir. Bu metotta, iiretimindeki kritik
kontrol noktalarinin tanimlanmasi ve buna
ilaveten  risklerin  azaltilmasiyla  iretim
proseslerinin kontrol edilmesi saglanmaktadir.

Bu arastirmada, hazir yemek sektoriine ait,
tretim kapasitesi 2000 kisi/giin, galisan sayisi
40 ve yerinde liretim ve servis hizmeti yapan
bir isletmede HACCP gida giivenligi sistemi
kurulmasi ¢aligmalar1 yapilmustir.

Materyal ve Yontem

Arastirma, Istanbul merkezde kurulu,
giinliik tiretim kapasitesi 2 000 kigi/giin, ¢calisan
sayisi da 40 kisi olan ve yerinde iiretim ve
servis yapan bir isletmede yapilmistir.

Metot olarak TS 13001 HACCP Y 6netim
Sisteminde belirtilen islem asamalar1 (Sekil 1)
takip edilmistir (Unliitiirk ve Turantas, 1998;
Anon., 2003-a).

KKN’nin belirlenmesinde kullanilan karar
agaci da Sekil 2°de verilmektedir (Anon., 2003-
b).


http://www.tse.org.tr/Turkish/KaliteYonetimi/13001bilgi.asp
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Assemble HACCP team

l

Terimlerin ve amacin tanimlanmasi
Describe terms and intention

[ HACCP ekibinin olusturulmas: ]

Urdndn tanimlanmas
Describe product

Urtintin amaclanan kullanimi ve tiketici gruplarinin tanimlanmasi
Identify intended use and consumer category

l

Uretim akis semasinin olusturulmas:
Construct flow diagram

&kis sernasinin dretim hattinda kontrold
Or-site confirmation of flow diagram

Uretimin her asamasindaki tehlikelerin saptanmasi ve dnlemlerin belirlenmesi
List all potential hazards and consider control measures

KKN'nin belirlenmesi
Determine CCPs

Tarimlanan her bir KKN icin limit ve kontrol kriterlerinin belirlenmesi
Establish a monitoring system and critical limits for each CCP

Establish corrective actions

!

Kayitlann tutulmasi
Record keeping procedure

[Gerekli durumlarda KKIN'inda dizeltici dnlemlerin alinmasi ]

Sistern etkinliginin kanitlanmas
Establish verification procedures

!

HACCP planimn gbzden gegirilmesi
Revision of HACCE implementation

Sekil 1. HACCP sisteminin uygulanmasinda kullanilan mantik zinciri
Figure 1. Logic sequence for application of HACCP
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S1 | Tanimlanan tehlikeye karsi énlemdler) var mi?
Do control preventative measure(s) exist?

| L]

Evet [ Hayir ]
Yes No

4{

Guvenlik igin bu noktada
kontrol gerekli mi?

Is control at this step
necessary for safety?

Asama, islem veya Urinid modifiye et
Modify step, process or product

-

Evet
Yes

Hav"- Bir kEM degjll Cur
Mo Mot a CCP Stap

Y

Bu agama belirlenen tehlikeyi elemine edebilir veya kabul

52 | edilebilir bir seviyeye indirebilir mi?

Q2 | Is the step specifically designed to eliminate or reduce the
likely occurrence of a hazard to arn acceptable levels?

Evet
Yes

|
Mo

Belimenen tehlike ile ilgili kabul edilebilir dizeyin dzerinde bir kontaminasyon
S3 meydana gelebilir veya bu kontaminasyon kabul edilemez bir dizeye gikabilir mi?
Q3 | Could contamination with identified hazar(s) occur in excess of acceptable
level(s) or could these increase to unacceptable levels?

l l
Evet Hayir
Yes No

Bir sonraki asama tanimlanan tehlikeyi elemine edebilir veya kabul

sS4 edilebilir bir seviveve indirebilir mi?

Q4 Will a subsequent step eliminate identified hazard(s) or reduce
likely occurence to an acceptable level!?

l

Y

Evet Havyir 1
Yes Mo
r
Bir KKN degil Cur
Mot a CCP Stop

[ KRITIK KONTROL NOKTASI
LC‘RITIC‘AL CONTROL POINT

Sekil 2. KKN belirlenmesinde yararlanilan karar agaci
Figure 2. Decision tree for identifying of all critical control points

Sonug¢ ve Tartisma

Terimlerin ve Amacin Tammlanmasi:
HACCP  ¢alismasinin  hangi  tehlikelere
(mikrobiyolojik, fiziksel wveya kimyasal)

yonelik oldugu, ¢alismanin iiriin giivenligi ile
ilgili  olup olmadigt  ve/veya  hangi
mikrobiyolojik kalite unsurlarmi kapsadigi
belirlenmis, iiriin giivenliginin tiretim sonunda
mi, yoksa tiiketim noktasinda mi1 saglanacagi ve
ayrica Urliniin muhafazasi ve tiiketim kosullari
belirlenmistir.

HACCP Ekibinin Olusturulmasi: HACCP
ekibi, bir kalite giivence uzmani, iretim

270

hattindan sorumlu uzman, alet ve ekipmanlarin
hijyenik ~ dizaynindan, = performans ve
kullanimindan anlayan bir mihendis ve
bunlarin diginda bir hijyen ve sanitasyon
uzmanindan olusturulmustur.

Uriiniin -~ Tammlanmasi:  Uriinlerin  tam
tanimlar1  yapilmis, bu kapsamda iiriiniin
kompozisyonu, yapisi, {irline uygulanan
islemler ve servis hizmetlerindeki talimatlar
belirlenmistir.

Uriiniin Amaclanan Kullanimi ve Tiiketici
Gruplarimn  Tamimlanmas::  Uriiniin -~ hangi
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tilketici gruplar1 tarafindan ve hangi amaglarla
kullanilacag1 belirlenmistir.

Uretim Akis  Semasimin  Olusturulmasi:
Tehlike analizi yapilmadan oOnce yemeklerle
ilgili iiretim akis semalar1 olusturulmus, bu
amagla hammaddenin se¢iminden baslayarak
isleme ve servise kadar olan uygulamalari,
teknik verilerle birlikte net bir sekilde sirasiyla
akim semasi iizerinde agiklanmistir (Cizelge 1).

Akim Semasimin Uretim Hattinda Kontrolii:
Hazirlanan akim semalar1 HACCP  ekibi
tarafindan yerinde incelenerek dogrulugu tespit
edilmis ve gerekli diizeltmeler yapilmistir.

Tehlike Analizi: Bunun i¢in hammaddeden
baslanarak {iriin tiiketiciye ulasincaya kadar
gecirdigi tiim asamalar akim semast seklinde
hazirlanmistir. Uriinlerle ilgili genel bir akim
semasl, hammaddenin tasinmasi, igletmeye
kabulii, isletmede depolanmasi, iiretim
asamalari, 1s1l iglem siiresi ve sicakligi ile ilgili
bilgileri, mikroorganizmalarin canli kalma
olasiligint ve mikrobiyal gelismeyi etkileyen
pH, su aktivitesi vb faktorlerle ilgili detaylar ve
Uriiniin  servisi asamalarini igermistir. Akim
semasina ilaveten isletmenin alt yapisi, dizayni,
iretim sirasinda  kullanilan  ekipmanlarin
kapasiteleri, depolama olanaklar1 ve kosullari,
temizlik ve sanitasyon iglemleri ile ilgili bilgiler
de gozden gecirilmis ve olasi kontaminasyon
riskleri tahmin edilmistir.

Bu sekilde hazirlanmig ayrintili  akim
semalarinda, verilen noktalar dikkate alinarak
her agamada ortaya ¢ikabilecek problemler ve
bunlarin dogurabilecegi tehlikeler ve tehlike
kaynaklar1 belirlenmistir.

Bilgin ve Erkan, 2008 5 (3)

Karar Agact ve KKN'min Belirlenmesi: ik
asamada tehlike analizi yapilarak potansiyel
tehlikeler belirlendikten sonra karar agaci
kullanilarak her agsamanin her tehlikesinin bir
KKN olup olmadigi ¢ig olarak sunulan (Cizelge
2) ve 1s1l islem gorerek hazirlanan (Cizelge 3)
gidalarda belirlenmistir. Karar agaci
kullanilarak KKN olarak belirlenen bir islem
veya asamadaki tehlike kontrol altina alinmustir.
KKN’deki tehlike alinan onlemlerle tamamen
onlenebilir veya kabul edilebilir bir diizeye
indirilmistir.  Kritik  kontrol = noktalarinin
kontroliinde  herhangi bir ihmal veya
dikkatsizlik geri doniisimii olmayan bazi
risklerin dogmasina neden olabilmektedir. Bir
hammadde mikrobiyal tehlike igeriyor ve daha
sonra uygulanacak iglemler mikrobiyolojik
tehlikeyi kontrol altina almayi garanti altina
almiyorsa bu hammadde bir KKN’dir. Pigirme,
dondurma, sogutma, yikama gibi iglemler birer
KKN olabilecegi gibi alet ve ekipmanlarin
yerleri, temizlik ve dezenfeksiyon islemleri
veya personel hijyeni gibi uygulamalarin da
KKN olabilecegi dikkate alinmustir.

Limit ve Kontrol Kriterlerinin Belirlenmesi:
Kritik kontrol noktalarinin kontrolii amaciyla
kullanilan s6z konusu kriterler genellikle
tolerans sinirlart da belirtilerek kritik limitler
olarak uygulanmustir. Bu kriterlerin
belirlenmesi sirasinda iiriinle ilgili fiziksel,
kimyasal, duyusal 6zellikler ve bunun yani sira
yonetimle  ilgili  faktorler g6z  Oniinde
bulundurulmus ve kontrol kriterleri bu
parametreler ¢ergevesinde saptanmistir.
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Cizelge 1. Proses asamalarina iligkin tehlike analizleri ve risk incelemesi
Table 1. Hazard analysis and risk investigation of process stages

RISK
RISK ASSESSMENT
ONEM
DERECESI | SIKLIK

PROSES ASAMASI | POTANSIYEL TEHLIKE IMPORTANCE|HOW | KONTROL/ONLEYICI FAALIYET
PROCESS STAGE POTENTIAL HAZARD DEGREE OFTEN | CONTROL/PREVENTIVE ACTIVITY

Biyolojik (biological): Gida i¢indeki Onayli Tedarikgi Listesi’nde (L 14) yer alan firmalardan alim yapmak,

bakteri varligi, mikrobiyal gelisme Satin alma sartnamelerine (PR S$ 01) uygun hammadde temini, Gida
HAMMADDE (uygun sartlarda alim yapilmamasi 4 1 Girig Kontrol Talimati’na (TL GK. 04) uygun mal kabuliiniin yapmak ve
KABULU bekletilmesi v.b) hemen uygun depolara yerlestirmek.
RECEIVING OF RAW Kimyasal (chemical): Tarim ilaglars Hazirlik agamasinda meyve sebze yikama talimatlaria (TL YK 05) gore
MATERIAL Kalintist ‘ 4 1 uygun yikama islemlerinin yapilmasi, gerektiginden taserondan analiz
(Tim hammaddeler ve raporunun istenmesi
hazir gidalar) Fiziksel (physical): Yabancit madde Depoya alim sirasinda ¢iiriiklerin ayiklanarak depolama yapilmasi,

(toz, toprak, meyve ve sebzelerde 4 2 hazirlik iglemlerinin hazirlik islemleri talimatlarma (TL HZ 01) gore

clirtik) yapilmasi
DEPOLAMA BI%{OIOJIK (bIOIOgical)' M:jkmbllyal Depolama sartlarinin kontrolii, depolama talimatina (TL D.06) gore
STORAGE gersme (uy%un © I.I.layan epo'ama, 4 1 yerlestirme yapmak, isletme hijyen sanitasyon (PR HP 02) programina
(Kuru gida, derin depo swak'hgl ve stire nedeniyle uyma
dondurucu (et i¢in), ol.us.an) m1krob1}_/a1 bulagsma
soguk hava deposu Kimyasal (chemical) - - -
(sebzeler igin) Fiziksel (physical) - - -

Biyolojik (biological): Mikrobiyolojik Isetme hijyen sanitasyon programi’na (HP 02) uygun temizlik ve

tehlike(personel ve ekipmanlardan 4 1 dezenfeksiyon iglemleri ve bunlarin kontrolii, Hazirlik islemleri
HAZIRLIK bulagma, uzun siire agik ortamda gida talimatlari’na (TL HZ 01) uyma. Genel ¢aligma talimatina (TL.GC. 02)
ISLEMLERI isleme) uyma ve personel egitimi
PRE-PREPARATION | Kimyasal (chemical): Temizlik ve 4 1 Isletme hijyen sanitasyon programi’na uygun temizlik ve dezenfeksiyon
(Ayiklama, kesme, dezenfeksiyon madde kalintisi islemleri ve bunlarin kontrolii, Hazirlik iglemleri talimatlari’na uyma
rendeleme, karistirma, | Fiziksel (physical): Yabanci
kiyma, yikama, siizme) | madde(tas, ¢op v.b., ekipmanlardan tel 4 2 Hazirlik iglemleri talimatlari’na uyma. Genel Calisma ve Kisisel temizlik

ve parga kalintilar1, personelden talimatina (TL.GC. 02 ve TL.KT.03) uyma ve personel egitimi

bulasan sag, kil taki )
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Cizelge 1 (Devami). Proses asamalarina iliskin tehlike analizleri ve risk incelemesi

Table 1. (Continued) Hazard analysis and risk investigation of process stages

(Sogutma, soguk odada
muhafaza, zeytinyaglilar
ve komposto ¢esitleri)

bekletme, ¢ig-pismis iiriiniin ayn1 yerde
depolanmasi)

RISK
RISK ASSESSMENT
ONEM DERECESI | SIKLIK

PROSES ASAMASI POTANSIYEL TEHLIiKE IMPORTANCE HOW KONTROL/ONLEYIiCi FAALIYET
PROCESS STAGE POTENTIAL HAZARD DEGREE OFTEN CONTROL/PREVENTIVE ACTIVITY

Biyolojik (biological): Mikrobiyolojik Hazirlik islemleri ve depolama talimatlari’na (TL HZ 01

tehlike (uygun sartlarda ¢oziindiirmenin 4 1 ve) (TL.PR.06.14) gore kademeli ¢oziindiirme yapilmasi,
COZUNDURME yapilmamasi) depo sicakliklarmin kontrolii
THAWING Kimyasal (chemical) - - -

Fiziksel (physical) - - -

Biyolojik (biological): Mikrobiyal . . , .
PiSIRME iSLEMLERI gei/igmje (u(ygun glma)yan pisirm)é islemi, 4 1 Yemek pigirme talimati’na (TL.PR.06.08) gore piirme
COOK PREPARATION | sicaklik ve siirelerinden kaynaklanan) iglemlerinin yapilmasi
1((11 Zzierlzl’af’lﬂ:;?;;:’ tlf];(n;zszl (chemical): Kullanilmis yag 4 1 Yemek pisirme talimatlarina uygun yemeklerin pisirilmesi
kavurma) Fiziksel (physical): Personelden sa¢ ve Genel caligma ve kisisel temizlik talimatina uyma ve

taki bulagmasi 4 1 personel egitimi

. . Sﬁ:ﬁglﬁi I |E d(lkr)lllzlr(l)(?llr(r:rali) 'sgilslf;(()iglzizlkli 4 1 Dinlendirme igleminin yemek pigirme talimatina uygun

DINLENDIRME sicakliklara inilmesi) yapilmast
KEEPING HOT Kimyasal (chemical) - - -

Fiziksel (physical) - - -

Biyolojik (biological): Mikrobiyal
EE)IEIE_)IIEI;II—(';AE gelisme (Uygun olmayan siire/sicaklikta 4 1 Bekletme igleminin yemek pisirme talimatina gore

yapilmasi, depolamada depo yerlesim planina uyulmasi

Kimyasal (chemical)

Fiziksel (physical)
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Cizelge 1 (Devami). Proses asamalarina iliskin tehlike analizleri ve risk incelemesi
Table 1. (Continued) Hazard analysis and risk investigation of process stages

ve taki bulagmasi

RISK
RISK ASSESSMENT
ONEM
DERECESI SIKLIK
PROSES ASAMASI | POTANSIYEL TEHLIKE IMPORTANCE |HOW KONTROL/ONLEYIiCi FAALIYET
PROCESS STAGE POTENTIAL HAZARD DEGREE OFTEN | CONTROL/PREVENTIVE ACTIVITY
Isletme hijyen sanitasyon programina gére ekipmanlarin
Biyolojik (biological): Ekipmanlarin iyi 4 1 temizlenmesi, dolumun yemek dolum ve Yemek dolum ve sevkiyat
) yikanmamig olmast talimatina (TL.PR.06.13) gore yapilmasi
PORSIYONLAMA Kimyasal (chemical): Temizlik ve Isletme hijyen sanitasyon programina (TL.PR.06.15) gére
PORTIONING dezenfektan madde kalintilart 4 1 ekipmanlarin temizlenmesi
Fiziksel (physical): Personelden sag ve Genel Calisma ve kisisel temizlik talimatina (TL.PR.06.04) uyulmasi,
taki diigmesi 4 1 personel egitimi
Biyolojik (biological): Uygun olmayan 0 o e
. Dolum sicakliklari sicak yemeklerde 75° C’nin tizerinde olmast,,
. sicaklikta kaplara dolum ve tiiketiciye 4 1 Yemek dol Kavat talimat
SEVKIYAT kadar riskli sicaklikta muhafaza emek dofum ve sevidyat falumatina uyma.
TRANSPOT Kimyasal (chemical) - - -
Fiziksel (physical) - - -
Biyolojik (biological): Mikrobiyolojik Genel Calisma ve kisisel temizlik talimatina (TL.PR.06.04) uyulmasi,
tehlike (personelden) 4 1 personel egitimi
SERVIS - -
SERVING Kimyasal (chemical) - - -
Fiziksel (physical): Personelden sag ve 4 1 Genel Calisma ve kisisel temizlik talimatina uyulmasi, personel
taki diismesi egitimi
Biyolojik (biological): Mikrobiyolojik 4 5 Genel calisma ve kisisel temizlik talimatina (TL.PR.06.04) uyulmasi,
tehlike (agiz ve eller) personel egitimi
PERSONEL Kimyasal (chemical) - - -
PERSONNEL
Fiziksel (physical): Personelden sag, kil 4 5 Genel Calisma ve kisisel temizlik talimatina uyulmasi, personel

egitimi
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Cizelge 1 (Devami). Proses asamalarina iligkin tehlike analizleri ve risk incelemesi

Table 1. (Continued) Hazard analysis and risk investigation of process stages

edilmemis ambalajlar, cam parcalari)

RISK
RISK ASSESSMENT
ONEM
DERECESI SIKLIK
PROSES ASAMASI | POTANSIYEL TEHLIKE IMPORTANCE |HOW KONTROL/ONLEYiCi FAALIYET
PROCESS STAGE POTENTIAL HAZARD DEGREE OFTEN | CONTROL/PREVENTIVE ACTIVITY
Biyolojik (biological): Mikrobiyal bozulma 4 5 Ekipmanlarin igletme hijyen sanitasyon programina
(g1da kalintilarindan kaynaklanan) (TL.PR.06.15)gdre temizligi
EKIPMANLAR Kimyasal (chemical): Temizlik ve 4 5 Ekipmﬁl}larm isletme hijyen sanitasyon programina gore
EQUIPMENT d§z_enfektan n_ladde kallll’ltISI temizligi
Fiziksel (physical): Ekipmanlarin kullanim
stirelerinin gegmesinden kaynaklanan 4 1 Ekipmanlarin ¢ok fazla yipranmadan degistirilmesi
yabanct maddeler
Biyolojik (biological): Mikrobiyal bulagma
(kullanilan suyun patojen mikroorganizma 4 1 Sularin mikrobiyolojik analizi ve kontroliiniin yapilmasi
igermesi)
SU Kimyasal (chemical): Sularin dogal olarak
WATER ihtiva edecegi kimyasal maddelerin 4 1 Sularin kimyasal analizi ve kontroliiniin yapilmasi
miktarlarinin limitlerin iizerinde olmasi
Fiziksel (physical): Yabanci madde(kum vb.) 4 1 Tortu olup olmadiginin diizenli olarak kontrol edilmesi
Biyolojik (biological): Mikrobiyolojik
tehlike (hasere pislikleri ve havadaki . . . L .

. ) e e e Diizenli olarak ilaglama yapilmasi, {iretim alanlarinin isletme
mikroorganizma yiikii, ¢ig-pismis iiriin, 4 1 hii it Sre d fokte edilmesi
hammadde-islenmis iiriiniin aynt yerde jyen sanitasyon programina gore dezenfekte edilmesi.

ORTAM bulunmasi ile veya yiizeyden kaynaklanan

ENVIRONMENT/AIR | etkilesim)
Kimyasal (chemical) - - -
Fiziksel (physical): Yabanci madde Diizenli olarak ilaglama yapilmasi, isletme hijyen sanitasyon
(hasereler, atiklar, kullanilmig ve dezenfekte 4 1 programina gore ¢aligma ortaminin temizligi ve kontroliiniin

saglanmasi.
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Cizelge 1 (Devami). Proses asamalarina iliskin tehlike analizleri ve risk incelemesi
Table 1. (Continued) Hazard analysis and risk investigation of process stages

diismesi

RISK
RISK ASSESSMENT
ONEM
DERECESI SIKLIK )
PROSES ASAMASI POTANSIYEL TEHLIKE IMPORTANCE |HOW KONTROL/ONLEYiCi FAALIYET
PROCESS STAGE POTENTIAL HAZARD DEGREE OFTEN CONTROL/PREVENTIVE ACTIVITY
Biyolojik (biological): Mikrobiyal Cop kovalarinin isletme hijyen sanitasyon programina gore
bulusma (¢6p kovalarinin kapaklarinin 4 1 dezenfekte edilmesi ve kapaklarmin siirekli kapali tutulmasi,
ATIK UZAKLASTIRMA | agik birakilmasi ile olusabilecek bulasma ¢Op kovalarmin tezgahlardan uzak olmasi
WASTE REMOVING Kimyasal (chemical) - - -
Fiziksel (physical) - - -
AYDINLATMA Biyolojik (biological) - - -
LIGHTING Kimyasal (chemical) - - -
Fiziksel (physical): Cam parcalan Florasanlara koruma takilmasi ve korumanin ¢ikmasi halinde
(florasanlarin kirilmasi sonucu cam 4 1 A
tamirinin yapilmasi
pargalarin bulagmasi)
Biyolojik (bIOIOglcaI)E MIk,rOnyOIOJ tk Hasta ziyaretcilerin maske takmasi, ziyaretci onliigii
bulagma (hasta olan kisilerin mutfaga 4 1 ivdirilmesi
. . girmesi ile) 9y
ZIYARETCILER Kimyasal (chemical) - - -
VISITOR B 1 . d. .1 . U . 1. h . . d
. S one ve galos giydirilmesi, Uretim personeli haricinde
Fiziksel (physical): Sag ve aksesuar 4 1 iiretime girilmesinin yasak oldugunu belirten uyari yazilar

asilmasi ve kontroli
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Cizelge 2. Cig olarak sunulan yiyeceklere ait kritik kontrol noktalari
Table 2. Critical control points of foods served as raw

PROSES ASAMASI | TEHLIKE TURU TEHLIKE S, S, S; S, |KKN Numarasi
PROCESS STAGE HAZARD TYPE HAZARD Q1 Q2 Q3 Q4 CCP Number
Biyolojik Gida igindeki bakteri varligi, mikrobiyal gelisme (uygun i i
Eﬁg&%DDE (biological) sartlarda alim yapilmamasi bekletilmesi v.b) E E KKNsg
RECEIVING OF RAW Kimyasal (chemical) | Tarim ilaglar1 kalintisi E H - -
MATERIAL Fiziksel (physical) Yabanci madde (toz, toprak, meyve ve sebzelerde ciiriik) E H - -
1) Mikrobiyal gelisme (uygun olmayan depolama sartlari, depo E E ) ) KKN
DEPOLAMA o . sicakliklari ve siire nedeniyle olusan) 108
Biyolojik (biological) ) ) . PSR
STORAGE 2) Mikrobiyal bulasma (¢ig ve pismis iiriinlerin ayn1 ortamda E E ) ) KKN
bulunmasi) 118
Biyolojik (biological) Mlkrok')'lyolopk tehhke(persopel ve ekipmanlardan bulagma, E E ) ) KKN 125
HAZIRLIK uzun siire agik ortamda gida isleme)
ISLEMLERI Kimyasal (chemical) | Temizlik ve dezenfeksiyon madde kalintist E H E H KKNak
PRE-TREATMENT Fiziksel (physical) Yabanci madde(tas, ¢op v.b., ekipmanlardan tel ve parga E H H i )
phy kalintilari, personelden bulasan sag, kil tak1 )
COZUNDURME . S . Mikrobiyolojik tehlike (uygun sartlarda ¢6ziindiirmenin
THAWING Biyolojik (biological) yapilmamas1) E E - - KKNi35
BEKLETME . .. Mikrobiyal gelisme (Uygun olmayan siire sicaklikta bekletme,
HOLDING Biyolojik ¢ig-pismis lirliniin ayn1 yerde depolanmasi) E E i i KKNe
PORSIYONLAMA BI_yOIOjIk (blologlcal) Eklp.mgnlarln iyi ytkanmamig olmasi E H E H KKNis
PORTIONING Kimyasal (chemical) | Temizlik ve dezenfektan madde kalintilar E H E H KKN3zk
Fiziksel (physical) Personelden sag ve taki diismesi E H H - -

Soru 1. Tehlike i¢in diisiiniilen kontrol
onlemleri uygun ve yeterli midir?
EVET-Soru 2

HAY IR-iiriin giivenligi agisindan bu proses
basamaginda tehlike kontrolii gerekli mi?

HAYIR-KKN degil.

Soru 2. Bu proses basamagi tehlikeyi
giderir veya kabul edilebilir bir
diizeye indirir mi?

HAYIR- Soru 3

EVET- KKN’dir

Soru 3. Bulagma kabul edilemez
diizey(ler)de olusabilir veya kabul edilemez
bir diizeylere ¢ikabilir mi?

HAYIR- KKN degil

EVET- Soru 4

Soru 4. Sonraki proses basamagi
tehlikeyi giderir veya kabul
edilebilir bir diizeye indirir mi?
HAYIR-KKN’dir

EVET- KKN degil
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Cizelge 3. Isil islem goren yiyeceklere ait kritik kontrol noktalari
Table 3. Critical control points of cooked foods

PROSES ASAMASI | TEHLIKE TURU TEHLIKE S: S, | S; | Si |KKN Numarasi
PROCESS STAGE | HAZARD TYPE HAZARD Q1 Q2 | Q3 | Q4 | CCP Number
. S . Gida igindeki bakteri varligi, mikrobiyal gelisme (uygun sartlarda alim ) i
HAMMADDE Biyolojik (biological) yapilmamasi, bekletilmesi v.b) E E KKN:g
KABULU
RECEIVING OF Kimyasal (chemical) | Tarim ilaglari kalintist E H H - -
RAW MATERIAL — -
Fiziksel (physical) Yabanct madde (toz, toprak, meyve ve sebzelerde ¢iiriik) E H H - -
1) Mikrobiyal gelisme (uygun olmayan depolama sartlari, depo sicakligi ve
DEPOLAMA S siire nedeniyle olusan) E H E E i
STORAGE Biyolojik (biological) yie ous
2) Mikrobiyal bulagma (¢ig-pismis iiriinlerin ayni ortamda bulunmast) E E - - KKN
Biyolojik (biological) hAr;krO(ki)lyolic)j I.kltehllke (personel ve ekipmandan bulasma, uzun siire agik E H E E i
HAZIRLIK ortamda gida igleme)
ISLEMLERI Kimyasal (chemical) | Temizlik ve dezenfeksiyon madde kalintist E H E H KKN;k
PRE-PREPARATION Fiziksel (physical) Yabanci madde (tas, ¢op v.b., ekipmanlardan tel ve parca kalintilari, E H H ) )
phy personelden bulagan sag, kil, taki )
o e ME- | Biyolojik (biological) | Mikrobiyolojik tehlike (uygun sartlarda goziindiirmenin yapilmamas) E |H|E|E :

Soru 1. Tehlike i¢in diisiiniilen kontrol
onlemleri uygun ve yeterli midir?

EVET-Soru 2

HAY IR-iiriin giivenligi agisindan bu
proses basamaginda tehlike kontrolii

gerekli mi?
HAYIR-KKN degil.

Soru 2. Bu proses basamag tehlikeyi
giderir veya kabul edilebilir bir diizeye
indirir mi?

HAYIR- Soru 3

EVET- KKN’dir

¢ikabilir mi?
HAYIR- KKN degil
EVET- Soru 4

Soru 3. Bulagma kabul edilemez diizey(ler)de
olugabilir veya kabul edilemez bir diizeylere

Soru 4. Sonraki proses
basamag: tehlikeyi giderir veya
kabul edilebilir bir diizeye
indirir mi?

HAY IR-KKN’dir

EVET- KKN degil
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Cizelge 3. (Devami) Isil islem goren yiyeceklere ait kritik kontrol noktalar1
Table 3. (Continued) Critical control points of cooked foods

PROSES ASAMASI | TEHLIKE TURU TEHLIKE S: S, | S; | S; |KKN Numarasi

PROCESS STAGE | HAZARD TYPE HAZARD Q1 Q2 | Q3 | Q4 | CCP Number

PISIRME Biyolojik (biological) Mlkroblyal gelisme (uygun olmayan pisirme islemi, sicaklik ve E E . . KKN3s

. . stirelerinden kaynaklanan)

ISLEMLERI

COOK Kimyasal (chemical) | Kullanilmis yag tiiketimi H . -

PREPARATION Fiziksel (physical) Personelden sa¢ ve taki bulagmasi H . -

DINLENDIRME . R . . . . . . Lo . .

KEEPING HOT Biyolojik (biological) | Mikrobiyal gelisme (dinlendirme sirasinda riskli sicakliklara inilmesi) - - KKN4g

BEKLETME . S . Mikrobiyal gelisme (Uygun olmayan siire sicaklikta bekletme, ¢ig-pismis E E - -

HOLDING Biyolojik (biological) | , i in aym yerde depolanmasi) KKNss
Biyolojik (biological) | Ekipmanlarin iyi yikanmamis olmast E E H KKNgs

PORSIYONLAMA - - o

PORTIONING Kimyasal (chemical) | Temizlik ve dezenfektan madde kalintilari E KKN2x
Fiziksel (physical) Personelden sag ve taki diismesi E H . -

SEVKIYAT . s . Yemeklerin uygun olmayan sicaklikta kaplara dolumunun yapilmasi ve

TRANSPORT Biyolojik (biological) miisteriye ulasana kadar riskli sicaklikta muhafaza edilmesi E H E H KKN7

SERVIS Biyolojik (biological) | Mikrobiyolojik tehlike(personelden) E H KKNgg

SERVING Fiziksel (physical) Personelden sa¢ ve taki diismesi _ -

EVET-Soru 2

gerekli mi?

HAYIR-KKN degil.

Soru 1. Tehlike i¢in diistiniilen kontrol
onlemleri uygun ve yeterli midir?

HAY IR-iiriin giivenligi agisindan bu
proses basamaginda tehlike kontrolii

Soru 2. Bu proses basamagi tehlikeyi
giderir veya kabul edilebilir bir diizeye

indirir mi? ¢ikabilir mi?
HAYIR- Soru 3 HAYIR- KKN degil
EVET- KKN’dir EVET- Soru 4

Soru 3. Bulagma kabul edilemez diizey(ler)de
olusabilir veya kabul edilemez bir diizeylere

Soru 4. Sonraki proses
basamagi tehlikeyi giderir
veya kabul edilebilir bir
diizeye indirir mi?
HAYIR-KKN dir
EVET- KKN degil
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KKN ve Kriterlerin Kontrol ve Izlenmesi
Icin  Sistem Olusturulmas::  Kritik  kontrol
noktalarmin dikkatli bir sekilde kontroliiniin
yapilip yapilmadigi izlenmis ve sonuglar
kayitlara gecirilmistir. Isletmede kritik kontrol
noktalarinin kontrolii ve izlenmesi amaciyla
kullanilan metotlar belirli araliklarla test
edilmis ve gerekli kalibrasyonlar yapilmustir.
Izleme sistemi KKN’lerde meydana gelebilecek
aksakliklari ideal olarak zamaninda
saptayabilir. Ancak bu sayede meydana
gelebilecek etkin 6nlem almak miimkiindiir. Bu
nedenle mikrobiyolojik analizler uzun zaman
aldigindan KKN’lerin rutin kontrollerinde
genellikle uygulanmamus, daha cok
hammaddeye uygulanmistir. KKN‘nin kontrolii
iretim hattinda ve {iretim hatti disinda
yapilmustir. Uretim hattinda sicaklik-siire gibi
fiziksel Olgiimler, iiretim hattt disinda da tuz,
pH, su aktivitesi ve kuru madde gibi fiziksel ve
kimyasal 6lgiimler yapilmustir.

Gerekli Olan Kritik Kontrol Noktalarinda
Onlemlerin ~ Alinmast: Kritik kontrol
noktalarinda kullanilacak kontrol kriterleri ve
limitlerden sapmalar olmast halinde isletmede
gerceklestirilecek uygulamalar ve alinacak
onlemler tam olarak belirlenmistir. Bu amagla
her bir kritik kontrol noktasindan sorumlu
kisiler belirlenmis, bu noktalarda sapmalar
olmas1 halinde ne gibi bir uygulamaya
gidilecegi, bunun ne sekilde rapor edilecegi ve
iiretilen {iriiniin ne yapilacagi acik bir sekilde
tanimlanmustir.

Kayitlarin Tutulmasi: HACCP
uygulamasinda gorev alan ve sorumluluklarini
driiniin tamm ve akis semasi gibi tehlike
analizi ile ilgili verileri, kritik kontrol noktalar1
ile ilgili detaylari, tehlikeleri, kritik limitleri,
kontrol ve izleme sistemlerini, herhangi bir
problem durumunda alinabilecek Onlemleri,
kayitlarin nasil tutulacagini, HACCP sisteminin
degerlendirilmesi gibi detaylar1 iceren tiim
dokiimanlar hazirlanmistir. Bu dokiimanlar her
bir asamada elde edilen verilerin zamaninda ve
detayli  bir  sekilde kaydedilmesi ile
olusturulmustur.  Isletmede  iiretimin  her
asamasinda gerek kullanilan {iretim yontemi,
gerekse kullanilan alet ve ekipmanla ilgili
tanimlar, kurallar ve uygulamalar basit ve agik
bir ifadeyle yazili dokiiman haline getirilmistir.
Omnegin isletmede hijyen ve sanitasyon
uygulamalar1 ile ilgili olarak hangi alet ve
ekipmanin hangi kimyasalla, hangi
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konsantrasyonlarda temizlenecegi ve bu isi
kimin yapacagi agikca belirtilmistir.

Sistem Etkinliginin Kanitlanmasi: Sistemin
giivenilir bir sekilde galigtiginin kanitlanmasi
icin asagidaki sorular sorulmus ve cevaplar
verilmistir:

-Isletmede baslangicta kurulan ve uygulanan

HACCP sistemi, islem asamalar1 ve iiriinle

ilgili tehlikeleri belirleme agisindan uygun

mu?

-izleme ve diizeltici

uygulantyor mu?

Kanitlama tim HACCP sistemini ve bu
sistem icerisinde tutulan kayitlart
kapsamaktadir. Kanitlama isleminin hangi
yontemlerle ve hangi siklikta yapilmasi
gerektigine HACCP ekibi karar vermistir.
HACCP sisteminin etkinliginin kanitlanmasi
amactyla tliim sistemin kontrolii, son {iriin ve ara
tiriinlerin mikrobiyolojik analizi, se¢ilmis bazi
KKN’lerde daha detayli testlerin yapilmasi,
marketlerdeki {iriinlerde meydana gelebilecek
beklenmedik bozulmalar1 tespit amaciyla
tarama caligsmalari, tiiketiciye hitap eden ve
triiniin  kullanim1 ile ilgili bilgiler gdzden
gecirilerek yenilenme metotlar1 kullanilmstir.
Kanitlama i¢in uygulanan islemler asagida
verilmistir:

-HACCP sisteminin igleyisinin ve tiim
kayitlarin gozden gegcirilmesi
-Sapma  ve  degisimlerin
gecirilmesi

-KKN’lerin  kontrol
olmadiginin tespiti
-Belirlenen  kriter  ve
dogruluklarinin kanitlanmasi

HACCP Plamimin  Gézden Gecgirilmest:
Sistem etkinliginin kanitlanmasina ilave olarak
hammaddede, islemde ve/veya tiiketici
kullaniminda meydana gelebilecek herhangi bir
degisiklik sonucu mevcut HACCP sistemi
tekrar gozden gecirilmistir. HACCP planinin
gozden gecirilmesini otomatik olarak zorunlu
kilacak durumlar asagida siralanmustir:

-Hammadde veya {iriin formiilasyonundaki

degisiklik

-Isleme yontemindeki degisiklik

-Cevre ve fabrika yerlesimindeki degisiklik

-Ekipmanda yapilan modifikasyonlar

-Sanitasyon programindaki degisiklikler

-Paketleme, depolama  ve dagitim

sistemindeki degisiklikler

Onlemler eksiksiz

gbzden
altinda  olup

toleranslarin
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-Personel organizasyonu ve
sorumluluklarindaki degisiklikler

-Tiiketici kullanitmindaki degisiklikler
-Uriiniin saglik ve bozulma riski ile ilgili
satig noktalarindan alinan bilgiler

Sonug¢
Hazir yemek sektoriinde, regetelerin,
mdniilerin, yemeklerin ve hazirlama

prosediirlerinin ¢ok ¢esitli olusu, bu sektorde
esnek bir HACCP sisteminin uygulanmasini
zorunlu kilmaktadir.

Toplu yemek hizmeti diinyada, son 40-50
yillik dénemde giderek biiylimiis ve bugiin
milyonlarca dolarlik dev bir endiistri haline
gelmistir. Kaliteli iretim ve servisin en
ekonomik sekilde elde edilebilmesi, stirekli
iyilestirme ve gelisme saglanabilmesi etkin
planlama, programlama ve kontrol

Kaynaklar

Altekruse, S., D. Street, S. Fein and A. Levy, 1996.
Consumer knowledge of foodborne microbial
hazards and food handling practices. Journal of
Food Protection, 59, 287-294.

Anon., 2003-a. TS 13001 Standardi.
http://www.tse.org.tr/Turkish/KaliteYonetimi/
13001 bilgi.asp

Anon., 2003-b. Recommended international code of
practice general principles of food hygiene.
CAC/RPC 1-1969, Rev. 4-2003.

Bryan, F.L. 1992. Hazards analysis critical control
point evaluations, a guide to identifying hazards
and assessing risks associated with food
preparation and storage. WHO: Geneva,
Switzerland.

Ehiri, J.E., G.P. Morris and J. McEwen, 1995.
Implementation of HACCP in food businesses:
The way ahead. Food Control, 6, 341-345.

Griffith, C. 2000. Food safety in catering
establishments. In: Farber, J.M, Todd, E.C.
(Eds.), Safe Handling of Foods. Marcel Dekker,
New York, 235-256.

Manask, A.M. 2002. The complete guide to food
service in cultural institutions. New York: John
Wiley & Sons, pp. 5-35.

Mayes, T. 1992. Simple users guide to the hazard
analysis critical control point concept for the

Bilgin ve Erkan, 2008 5 (3)

mekanizmalar1 ile miimkiindiir. Uretimden
servise kadar tim etkinliklerde insan
faktoriiniin 6n planda yer almasi, yetismis ve
egitilmis isglicli gerektirmesi, tiiketicilerin
begenisinin  degiskenlik  gbstermesi  ve
beslenmenin saglikla dogrudan iliskili olmasi,
bu konuda yapilacak organizasyonun ne denli
onemli oldugunu ortaya koymaktadir.

Hazir  yemek  sektorii,  hammadde
tedarikinden servise kadar bir¢ok sistemi igine
alan ve her asamada kontrolii gerektiren bir
stirectir. En son elde edilen {iriin, yemek gibi
goriinse de, sistemin kapsamu, iiriin ile birlikte
uygulama, hizmet gibi birbirini izleyen islevler
ve bu islevler icin gerekli ara¢ gereci ve is
ayrintilarint ~ bilecek  nitelikli  elemanlarin
olusturdugu bir ekip tarafindan gergeklestirilir.

control of food microbiological safety, Food
Control 3, 14-19.

McSwane, D., N. Rue and R. Linton, 2003.
Essentials of food safety and sanitation (3rd
ed.). New Jersey: Pearson Education, p 169—
196.

Orriss, G.G. and A.J. Whitehead, 2000. Hazard
analysis and critical control point (HACCP) as a
part of an overall quality assurance system in
the international food trade. Food Control. 11:
345-351.

Rivituso, C.P. and O.P. Snyder, 1981. Bacteria
growth at foodservice operating temperature.
Journal of Food Protection. 44: 770-775.

Tauxe, R.V. 2002. Surveillance and investigation of
foodborne diseases; roles for public health in
meeting objectives for food safety. Food
Control. 13: 363-369.

Tompkin, R.B. 1994. HACCP in the meat and
poultry industry, Food Control. 5: 153-161.
Unliitirk, A. ve F. Turantas, 1998. Gida
Mikrobiyolojisi. Mengi Tan Basimevi, Cinarli,

[zmir.

Walker, E., C. Pritchard and S. Forsythe, 2003.
Hazard analysis critical control point and
rerequisite programme implementation in small
and medium size food businesses. Food Control.
14: 169-174.

281


http://www.tse.org.tr/Turkish/KaliteYonetimi/%2013001%20bilgi.asp
http://www.tse.org.tr/Turkish/KaliteYonetimi/%2013001%20bilgi.asp

