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ET iSLETMELERINE HACCP PROGRAMININ
YERLESTIRILMESI

IMPLEMENTATION OF HACCP PROGRAM IN MEAT PLANTS

Ayla SOYER
Ankara Universitesi Ziraat Fakiltesi, Gida Mihendishigi Botimii ANKARA

O ZET: Tenlike Analizier ve Krilik Kontrol Noltalan {HACCP} programi, sagiik agisindan givenilir gida dratimini saglamak amaciyla, proses
sirasinda sdzkonusu olabilecek tehlikeleri tanimiama ve kontrol etme aract olarak et iglstmelerinde kullammi gidersk artan bir kontrol sistemidir.
Et iglstmelerine HACCP programunin yerestirimesi, raf dmnd sinirli olan ve uygun olmayan kogullarda iglendifinde veya muhafaza edildiginds
insan sadliina ybnelik ciddi riskler tagiyan et ve et (riinlerinin glivenirigini salamasi bakrmindan &namlidir. HACGP yaklagin, ézellikle mikro-
biyolojik tehlikeleri ve ¢ikmass olasi problemileri ortaya ¢ikmadan énlemeyi amagiamaktadir,

ABSTRACT: Hazard Analysis Critical Control Points (HACCP) program is a control system 1o ensure safety food production for consumer
safety as a means of identifying and controlling likely hazards in the focd production process, and the application of HACCP program in meat in-
dustry has been increasing. Implementation of HAGCP program in meat processing plants is an impartant issue to provide safety meat and meat
products which have limited shelf-ife and have potential public heaith risk if exposed to inappropriate processing or handling. HACCP approach
is particularly intended to prevent microbiological hazards and problems before they oceur.

GiRiS

Ulkemizde, dedigik kapasitelerde et igleyen igletmelerde genel olarak, biiyiik ve kiigitkbag hayvan (sigir,
koyun, tavuk, hindi) kesiminin yapildigs mezbahalar, kesimhaneler, pargalama, taze et paketleme, kiyma gekme
ve idriinlere igleme bélumleri bulunmaktadir. Gida olarak &tin en riskli gidalar grubunda olmasi (BRYAN, 1980,
1988}, bu igletmelerde kesilen ve iglenen et ve et Urlnlerinin insan saghd agisindan givenilir olmasini zoruniu
kilmaktadir. Taze et ve et Uriinlerinde glivenirliin saglanmas, igletmeye gelen canl hayvanin yetigtiriciliginden
baslanarak tiketiciye kadar uzanan zincirde detayl bir kontro! programimn uygulanmasi ile mimkiin olabilir. Gi-
da sektériinde, dzellikle Amerika Birlegik Devletlerinde ve Avrupa Toplulugu'na liye Ulkelerde 1970'i yillardan
beri uygulanmakta olan HAGCP programi (PEARSON ve DUTSON, 1985), Ulkemizdeki et igletmeleri igin gide-
rek zorunlu hale gelmekiedir. ‘

Tirkge kargihds; tehlike analizleri ve kritik kontrol noktalar olan HACCP {Hazard Analysis Critical Control
Points), sadlikit ve glivenilir gidatarin dretimi sirasinda sistematik bir yaklagimla tehlike analizieri yaparak kritik
kontrol noktalarini belirleyen, izleyen, problem gikmadan Snlenmesini amaglayan koruyucu bir sistemdir (MA-
JEWSKY, 1982, MITCHELL, 1992, CORLETT, Jr. ve PIERSON, 1992).

HACCP programinin gida endlstrisinde kullanimi, gida giivenirligini garanti etmesi ve aklif bir program ol-
masi nedenleriyle giderek artmaktadir. Bu sistem ilk kez, 1960l yillarda Amerika Birlesik Devletlerinde Pillsbury
Firmas tarafindan uygulamaya konulmusg, 1971 yilindan itibaren de gida endiistrisinde geligtirilerek kullanilmaya
baglanmishr (BAUMAN, 1995).

Bilyiik ve kiigiikbag hayvanlar ve kiimes hayvanlan igleyen et igletmelerinde HACCP programimin uygu-
lanmasi, difer gida isletmelerine yapilan uygulamalardan ¢ok farkll degildir. Burada dnemii olan, her bir et iglet-
mesinin Urettigi her bir Griin igin kendi sistemlerine 6zgi programiarnni hazirlamalan ve uygulamalandir. Bu prog-
ram, HACCP'in yedi ilkesine badlh kalinarak hazirlanmahdir. Bu ilkeler; tehlikelerin tammlanmasi, kritik kontrol
noktalar {KKN)Y'nin tanimlanmast, kritik limitlerin, izleme ydntemlerinin, diizeltici islemlerin belirlenmesini, déki-
mantasyon ve dogrulama yéntemlerini kapsamaktadir (TOMPKIN 1990, GOODFELLOW, 1995) (Sekil 1).
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I 1. HHACCP Tikibini Olugturma I

[ 2. Urini Tarumlama ]

[ 3. Tasarlanan Kullanimy Tammiama |

I 4, Proses Akig Divagramin Olugturma |

| 5. Akig Diyagramimi Gretim yerinde dogrulama ]

6. Her bir agama ile ilgili tammlanmg biltiin tchlikeleri liste haline getirme ve
Tehlikenin kontrol cdilmesi igin dnleyici tedbirleri liste haline getirme (ke 1)
Adim
Tammlanmg tchlike Koruyucu dnlem
Biyolojik
Kimyasal
Fizikscl

[ 7. 1ler bir agamaya HACCP karar agacim uygulama (llke 2) |

[ 8. Her bir KKN igin hedel diizeyleri ve toleranslan belirleme: (llke 3) ]

[ 79, Her bir KKN igin izleme programi olugturma (like 4) ]
i
I Sapma
Kontrol alinda i
10. Diszeltici dnlem
l (like 5}

| 1. Dogrulama ydnicmlcrini hazrlama (llke 6) |

| 12, Kayit lutma ve dokiimanlann olugturulmas: (ke 7) |

Sekil 1. HACCP uygulama sirasi (ANONIM, 1991}

Bu derlemede, et isletmelerine HACCP programinin yeriegtirimesinde dikkate alinmasi gereken konular,
HACCP ilkeleri dogrultusunda anlatilmigtir.

HACCP'in Amaci

HACGP sisteminin bagiica amaci, herhangi bir saglik tehlikesine yol agabilecek herhangi bir problemin or-
taya gikmadan dnlenmesidir. Burada sagdlik ve giivenirlik, en dnemli unsurlar olup, bunlari tehlikeye sokan riskler
mikrobiyolojik, kimyasal ve fizikse! olarak tamimlanmistir (RHODEHAMEL, 1992).

HACCP ekibinin olugturulmasi

Et igletmeleri igin uygun HACCP planinin geligtirimesi ve yeriestirimesinde yapiimasi gereken ilk agama,
yapilan islemler konusunda bilgili, uzman kisilerden olugan bir ekibin olugturulmas:dir. Bu ekibin segiminde en
nemli faktdr; ekibi olugturacak kigilerin kendi konularinda bilgili olmalandir. ideal bir HACCP ekibi, veteriner he-
kim, mithendis, Uretim sorumlusu, kalite kontrol sorumlusu, laboratuvar sorumiusu, hijyen sorumiusundan olus-
maktadir. Ayrica, HACCP programinin geligtirilmesi ve yerlestiriimesi sirasinda gida mikrobiyolojisi, mikrobiyel
patojenter, kimyasal ve fiziksel tehlikeler konulannda uzman kigilerin de disardan ekibe dahil ediimesi dneriimek-
tedir (MITCHELL, 1992, GOCDFELLOW, 1995},

HACCP ekibinin olusturuimasindan sonra itk éncelik, ekipteki kigiteri sorumlu olduklan alanlarda progra-
min olusturulmasi, plantanmasi ve uygulanmasi konularinda HACCP ilkeleri dogrultusunda egitilmesidir. Bu egi-
tim, Girine 6zgil tehlikelerin anlagiimas, izlenmesi ve kontrol edilmesi igin gereklidir. Aynica, ekipteki kigilerin, bl-
yilk ve kiigiikbag hayvanlardan ve kilmes hayvanlarindan kaynaklanan mikrobiyel tehlikeler konusunda bilgilen-
dirilmesi énemilidir. Ayni yaklagim, diger kimyasal ve fiziksel tehlike kaynaklar igin de uygulanmabdir.
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HACCP Programinin Geligtirilmesi

HACCEPF ekip koordinatdriiniin segimi

Onceden olugturulan ve egitime tabi tutulan HACCP ekibinden bir kisi, ekip koordinatéri olarak segilmeli-
dir. Bu kiginin, igletme ydnetiminde s6z sahibi olan, organizasyon ve iletigim konulannda etkili olmas gereklidir.

HACCP master programinin gelistiriimesi

HACCP ekibi ve koordinatér, bir HACCP master programi geligtirmelidir. Bu program su bilgileri igermelidir;
{a) Drin veya Urbnlerin tanimini ve daditim geklinin tarifi, (b) amaglanan kullanim geklini ve hitap edilen tilketici ke-
simi, {c) Uretim akig diyagram, (d) akig diyagraminin yerinde dogrulanmasini, (&) tehlike analizlerinin belifenmesi.

Urtin tarumi ve hedeflenen tiketici kesimi

Uriin tamiminda yer alan bilgiter, biitiin karkas, geyrek gévde, kiyma gibi riin formiilasyonu ile itgili bilgiler
ve sofuk veya donmus nakliye gibi dagitmia ilgili bilgilerden olugmalidir. Uretilen Grliniin bebekler, hamileler ve
yaghlar gibi spesifik tiketici grubu igin risk tagiyip tagimadiginin tanimlanmas gereklidir.

Proses akis diyagrami

Akig diyagrami, canli hayvan alimindan, son Griin veya firinierin dagitimina kadar olan kesimhane veya
isletmedeki her bir agamay gosterecek gekilde hazidanmahdir. $ekil 2'de sigir kesimhanesindeki tim agamala-
nn yer aldigr ve Sekil 3'te de tavuk kesimhanesindeki tim agamalarn yer aldifi drnek akig diyagramlan verilmig-
tir. Tim HACCP ekibi, hazirlanan bu akig diyagramlanni bizzat yerinde kontrol ederek tiim iglemleri tam olarak
yansitip yansitmadidini yerinde teyit etmelidir.

Canl hayvan alimi/Bekletme

$ok verme/Sersemietme

K incsyor >
Kesme/Kan akitma
Toynak vzaklagtirma/Deri soyma
Bas uzaklaglirma
Sokim ve yikama
Bakteriosidal ytkamag ——————p»
Barsaklarll gkarma g I organlan gkarma
Par¢alama
Aytkllama Ayiklama
Son yikama Yikama
Bakteriosidal yikama ————— .
Sogiulma Soputma
Fabrikasyon igleme Paketieme

T T
Sopuk Dondurma
Depok{na /

Ana pargalar yan parcalar Kinntilar

1 Dagilim
Vakuen pakélleme Vakum paketieme

I Paketleme
Soguk depo Sogutma - .
Sopuk depo Dondurma
Dagitim I . -
Isleme Dagtim

Kiyma gekme/Ozel igleme gibi
|

» Paketleme/Etiketlem
Soguk depo Dondurma
Dagitim -

Sekil 2. Sifir kesimi, fabrikasyon isleme ve paketleme aksg diyagram. Jtalik yazular, patojen kontaminasyonu olabilecek agama-
[ar1 gistermektedir (GOODFELLOW, 1995)
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Canh kanatl ahm

Ayak baglama

Sersemletme/Kan akitma

l -
Kaynar suya dalduwma/Buhar verme

Ty yolma

Yikama

I
Bas ve ayak uzaklagtirma

Bakieriosidal yikama

Tekrar asma

|
Barsaklan ¢ikarma

“Agma

Kontrol
Yeniden isleme «—r T

Bakieriosidal ythama ———p Son ig ve dig yikama

Bakteriosidal yikama ——
Soglftma
Biitiin pili¢ depolama Parcalama \
Paketlleme Tabak alnbalaj
Dagiltlm Hava aklrlnmda sofutma
Dagllum

KKN* (M,K,F)

KKN (M)

:l KKN (M)

KKN (M)

KKN {M, F)
Depolama

I
igleme (kiyma, salam vs.)

Sekil 3,  Kanatl: kesimi, fabrikasyon isleme ve pakefleme akis diyagram, ftalik yazilar, patojen kontaminasyonu olabilecek asa-
malar: gistermektedir. KKN: kritik kontrol noktasi;; M: mikrobiyolojik; K: Kimyasal; F: fiziksel tehlikeleri gostermek-

tedir (GOODFELLOW, 1995)

Tehiike analizleri yapmak

Potansiyel tehlikelerin tammianmasr, HACCP
programinin gelistirimesinde bundan sonraki adim, 7
HACCP ilkesinin ilkini olusturan tehlike analizlerinin
ylritiimesidir {ilke 1). Bu analizler, proses sirasinda
mikrobiyel, kimyasal veya fiziksel olabilecek tehlikenin
ortaya ¢ikabilecedi agamalarin tamimlanmasini, hangi
risk kategorisine girdiginin belilenmesini ve bu tehlike-
lerin kontrol edilmesi igin alinmas! gereken tedbirleri
kapsamaktadir. Et igletmelerinde, 6zellikle kesimhane
kisminda en dnemli tehlike kaynaklan, patojen konta-
minasyonudur {Cizelge 1). Bu patojen mikroorganiz-
malar; Salimonella, Campylobacter, Listeria monocyto-
genes, Staphylococcus aureus, Yersinia, Clostridium
botulinum, Clostridium perfringens, Bacillus cereus,
Escherichia coli, Vibrio ve Aerormonas dir. Bu mikrobi-

Cizelge 1. Cig Kirmiz Etierde ve Tavuk Etlerinde Tehlikeli
Patojen Mikroorganizmatar (TOMPKIN, 1995)

Et

Patojen mikroorganizma

Kiimes hayvanlan etleri

Sifir eti

Salmonellae
Campylobacter jejuni

L. monocytogenes

C. perfringens

C. botulinum
Salmoneilae

Escherichia coli 015T:H7
L. monocytogenes

C. perfringens

C. hotulinunt
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yel patojenlerin bilyiik bir kismi sicak kanh hayvanlarin gastrointestinal florasinda yer almaktadirlar. Ayrica deri,
post, tavik tyd de bu mikroorganizmalan binyesinde barindirmaktadir. Et igletmelerinde, kesim ve pargalama
islemleri sirasinda et ylzeyi yukaridaki mikroorganizmalarla kontamine olabilmektedir (BRYAN, 1988). Etin kiy-
ma gekilmesi, ylizey kontaminantiann tim Urline dafiimasina neden olmaktadir. Patojen kontaminasyonunun
yani sira bir gok hayvan {sidir, koyun, kegi, tavuk gibi} virlis ve parazit gibi biyolojik tehlikeler de icermektedirler.

Potansiyel kimyasal tehlike kaynaklar, ziraatte kullamilan pestisit, giibre, antibiyotik ve hormon gibi kimya-
sallar, iriine katilan kimyasal katk: maddeleri ve kesimhanelerin temizlenmesi ve sanite ediimesinde veya Griin
yikamada kullanitan temizleyici, pestisit, yagiama maddesi ve katki maddesi gibi kimyasallardir. Et igletmesinde
proses sirasinda kemik, metal, cam, tag, boya, tahta pargasi, ekipman pargasi veya personelin kullandig taky,
diigme gibi yabanci maddeler, fiziksel tehlike kaynaklann olugturmaktadhr.

ilk asamada, proseste yer alan tim ingradientier mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikeler ydniinden,
risk durumlarina gére 6 tehlike grubunda (A, B, C, D, E ve F) siralanmaktadir {Cizelge 2). Eger ingradient tehlike
iceriyorsa (+) ile, eger icermiyorsa (0) ile gbsterilmektedir. ikinei agamada, ingradientin tehlike karakteristikierin-
deki (+) sayisi ile risk kategorisi {0, I, il, Ilf, IV, V ve VI} belilenmektedir. En fazla risk tagiyan ingradient veya
driin, en yiiksek sayi ile ifade ediimektedir (VI gibi). Tehlike analizlerinin yapilimasindan 8nce, her bir ingradientin
tamimi, proses akigindaki hazirlama geklini gdsterir detayl listeleri hazilanmahidir (CORLETT, Jr. veé PIERSCON,
1992). Proses akig diyagraminda yer alan her bir agama igin potansiyel tehlikeler belirlenmektedir (Sekil 2 ve 3).
Genellikle proses akiginda yer alan her bir asama igin tehfikelerin tamimlandid! ve kontrolil igin alinmas: gereken
dnlemlerin yer aldid) gizelgeler olugturulmaktadir.

istetmedeki tiim tehlikeler tanimlandiktan sonra, bu tehlikelerin kontro! altina alinabilmesi igin alinmasi
gereken tedbirler liste haline getirilmektedir (Cizelge 3). Bu sekilde tehlike ortaya giktidinda, aninda tedbir alin-
masi ve tehlikenin ortadan kalkmasi veya kontrol altina alinmas) miimkin olmaktadiy (GOODFELLOW, 1995).

Cizelge2.  Cig Gida Maddeleri ve Diger ingradientler igin Tehlike Karakteristikieri ve Risk Gruplar:-Ornek Cizelge (COR-
LETT, Sr.ve PIERSON, 1992, ANONIM, 1992)

Ingradient Tehlike karakteristikleri

A B C D E F Risk kategorisi
URUN
Kiyma et 0 + + 0 + 0 11
INGRADIENT
B (doig) 0 + + + + + v
Tuz 0 0 0 0 0 0 0

Tehlike analizleri- Tehlike A: Risk olusturan, spesifik bir tiilketici populasyanu igin {yash, bebek, hamile gibi) amaglanan
sterit clmayan iiriinlere uygulanan spesitik bir sintf. Tehtike B: Mikrobiyolojik tehlikelerle veya toksik kimyasallarla veya fiziksel
tehlikelerle ilgili *hassas ingradientler” igeren Grtnler. Tehfike C: Proses, zararll mikroorganizmalan veya toksik kimyasaltar ve-
ya fiziksel tehlikeleri etkili bir gekilde yok eden kontrollit bir proses agamastna sahip dedil. Tehlike D: Uriin, paketlemeden 6n-
ceki isleme agamasindan sonra tekrar kontamine oimaktachr. Tehiike E: Dagitim sirasinda veya titketici kullamimt sirasinda ké-
tii kogullarda tutma sonucu Uriin tilketildiginde Snemli bir mikrobiyolcjik, kimyasal veya fiziksel tehlike gdstermektedir. Tehlike
F: Bitmig Grin igin, (riin  paketleme sonrasi ya da evde pigirmede son 1sima iglemi olmamas:. Gig materyal ve ingradientler
igin, firetimde kullaniimadan énce paketleme sonrasi mikroorganizma eliminasyonu igin herhangi bir 1sil iglem olmamasi. Kim-
yasal ve fiziksel tehlikeler igin tiketici herhangi bir gekilde bu tehlikelerin olup olmadi§ini belirleme veya dnleme gansina sahip
degil. Risk kategorileri-Kategori VI. Risk olugturan, spesifik bir tilketici populasyonu igin {yagl, bebek, hamile gibi} amaglanan
steril olmayan uriinlere uygulanan spesifik bir kategori. Alts tehiike karakteristiklerinin hepsi gzéniine alinmaldir. Kategori V.
bes genel tehlike karakteristiklerine maruz kalan gidalar yani; tehlike siniti B, C, D, E ve F. Kategori /V. Dort genel tehlike ka-
rakteristiklerine maruz kalan gidalar. Kategori iff. Ug genel tehiike karakteristiklerine maruz kalan gidalar. Kategori /. iki genel
tehlike karakteristiklerine maruz kalan gidalar. Kategori I Sadece bir tehlike karakteristifine maruz kalan gidalar. Kategori 0.
hig tehlike yok.
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Kritik kontrol noktalarimn ve kritik limitlerin belirlenmesi

Kritik kontrol noktasi (KKN), bir gida {retim zincirinde kontroliin kaybolmas: halinde, istenmeyen bir saghk
riskine neden olan herhangi bir nokta ya da yéntemdir (SPERBER, 1992). Tanimlanan tehlikeler, HACCP ilkeleri-
nin ikincisini olugturan, prosesteki kritik kontrol noktalarinin belirlenmesine (ilke 2) yardimei olur. Uretim akig di-
yagraminda yer alan her bir agamanin KKN olup olmadigr belirlenir ve kritik limitler veya tolerans degerleri olug-
turulur  (ilke 3). Prosesin her bir agamas! igin tammianan tehlikelerin, her agamada kontroliin gerekli olup olma-
difirun belirlenmesi gereklidir. Bu amagla, belirtenen tehlikelerin kritik kontrol noktasi olup olmadi§inin beliren-
mesinde kritik kontrol noktas! karar ajact gemasinda yer alan sorular sorularak bu agamanin KKN olup olmadig
belirlenir {Sekil 4). Et igletmelerindeki kritik kontrol noktalan, iriiniin igleme agamalarinda fiziksel, kimyasat ve
mikrobiyolojik olarak tammlanmaktadir {Gizelge 4).

Kritik kontrol noktas: karar agaci uygulanarak nemli olarak belirlenen tehlikelerin kontrolu igin kritik limit-
ler belirlenmelidir. £t istetmelerindeki operasyonlarda kritik [imitlerin belidenmesinde, stire, sicaklik, su aktivitesi,
pH, tuz konsantrasyonu, gézle kontrol, bakteriosit kensantrasyonu gibi basit kriterler kullanilmaktadir (MOBERG,
1992).

Cizelge 3. Etlgletmelerinde, Mezbahalarda ve Kesimhanelerde Mikrobiyel Bulagmalar Azaltmak igin Yapilmasi Gereken Bazi
islemler (Goodfellow, 1995)
Istem Kontrol

Kesim dncesi

—

A. Kiigiik ve biiyiikbag hayvantar Yiin karkmak/temizlemek
B. Kiimes hayvanlan 2. Yikama/kurulama
1. Hava temizleme/fvakum

KesimiDeri yiizme
A. Kiigiik ve biiyiikbas hayvanlar

1. Postgikarma 1. Yikama/postu firgalama
Sifirfkoyun 2. Tersten postu itme

2. Karkasin i¢ organlansni gtkarma Gincesi
Iglemler

a.  Kullanimina izi verilen veya énerilen bir Su

gtzelti ile yikama Sicak su: 71-820C
Klorlu su
Organik asitler
Fosfatlar
Ozon/peroksit
Klorin dioksit

Nk —

3. Ig organlann gikanlmasi sonras: iglemler 1. Temizleme
2.  Bakteriosidal ¢ozeltilerle yikama (yukarda verilen)
B. Kiimes hayvantan
1. Kaynar su tanki iglemteri 1. Surfaktaniar
2. Sonikasyon yontemleri
Bakteriosidal kimyasallar

w

2. g organlann gikanlmas: Sncesi iglemler
a. lzin verilen veya tnerilen bir ¢ozelti ile yikama

Su

Sicak su: 71-820C
Klorlu su
Organik asitler
Fosfatlar
Ozon/peroksit
Klorin dioksit

I e e

3. g organlann ¢ikanlmasi sonrasi islemler

a. On soputma

Temizleme
2. Bakteriosidal gozeltilerle yikama

b. Soguk su tank:

Siirfaktanlar
2. Sonikasyon
Sopuk suya bakteriosidal kimyasallann katilmasy

ol
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HACCP'in yedi itkesinin dékiimantasyonu

Kritik limitler olugturulduktan sonra kalan diger ikelerle ilgili bilgiler olugturulur. Bunlar; izleme yéntemleri
ve izleme sikhidi ve kimler tarafindan yapilacagimin belirlenmesi  (ilke 4), kritik limitlerden sapmalar oldugunda
yapiimas: gereken duzeltici iglemlerin, Uriinii elden ¢ikarma geklinin belirlenmesi (ilke 5), kayit tutma yéntemleri-
nin belirlenmesi (like 6} ve yapilan programin yerinde dogrulanmas! (llke 7) dir.

S 1. Koruyucu éntem(ler) var mi?

Evet Hayir
Koruyucu Koruyucu
dnlem var Snlem yok
| KKN degil
S 2. Bu asamada yapilacak iglem, tehlikenin
¢ikma olasihgim artadan kaldinir veya kabul @
cdilebilir diizeye indirir mi?
I
Hayir
l | Evet

S 3. Tammianan tchlikelerden kaynakfanan

kontaminasyon, kabul edilebilir dilzeyi agtyor Hayir
mu, ya da kabul edilemez diizeyde mi? 4

I
I Fvetl KKN degil

S 4. Bundan sonraki agama, tanimlanan tehlikeyi
ortadan kaldirir i, ya da ortaya ¢tkma gansiru
kabul edilebilir diizeve indirebilir mi?

]

Evect

1
KKN degil

Hayir

@ Kritik Kontrol Nokitas:

Sekil 4. Kritik Kontrol Noktas) (KKN) karar agact (ANONIM, 1991)

izleme ydntemlerinin olugturulmast

Proses aktg diyagraminda énemii olarak tanimianan her bir proses agamas igin, kritik kontrol noktalarinin
kentrol altinda olup olmadi§inin belirlenmesi amaciyla bir izleme programi olugturulmalidir. HACCP sistemi igeri-
sinde izleme agamas|, sistemin bagansi igin &nemlidir. Etkili bir izleme programi olugturulabilmesi igin; ne, nigin,
nasil, nerede, kim tarafindan ve ne zaman sorularinin cevaplandinimasi gereklidir (HUDAK-RQOS ve GAR-
RETT, 1992). izleme yéntemleri genellikle basit islemlerle yapian ve gabuk sonug veren kontrol sonuglanndan
olugmalidir. Bu amagla en gok kullanilan izleme yéntemleri; gérsel muayene, siire, sicaklk, pH ve nem gibi ga-
buk sonug veren parametrelerdir. ideal olarak siirekli izZleme yapilmasi gereklidir. Bdylece kontroliin kaybolmasi
veya olabilecek sapmalarin dnlenmesi miimkin olabilir. E§er sUrekli izleme mimkiin olmuyorsa, izleme sikhd,
irin gesitliligini yansttan istatistikler esas alinarak yapiimalidir. izleme yéntemleri ile elde edilen sonuclar, belirle-
nen kritik limitlerle uyurmiu olmalidir (HUDAK-ROOS ve GARRETT, 1992, TOMPKIN, 1995).
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Cizelge 4. Degigik Et Uriinleri f¢in Kritik Kontrot Noktalan ve Fiziksel, Kimyasal, Mikrobiyolojik Tehlikeler (MANIS, 1995)

Uriin KKN Tehlike kaynag*
Hamburger kiftesi 1. Sanitasyon MK, F

2. Etsatn alma M, K

3. Etolmayan ingradientlerin alim K

4, Depolama M

5. Kaéfte hamuru hazirdama

(tartim, 8n kiyma gekme) M.K,F

6. Sonkiyma ¢ekme F

7. Paketleme/etiketleme M, K,F

8, Depolama M

9. Dagitim M
Pigmig s0sis 1. Etsaunalma M.F

2. Et hazirlama F

3.  Et olmayan ingradientlerin alimi M, K

4, Kangurma/formiilasyon/dolum MK

5. Pigirmeftiitsiileme M

6. Sogutma/depolama M

7. Soyma M

8. Pakedeme M,K,F

9. Depolama M
Biitiin tavuk 1. Tavuk satin alma M, K, F

2. Buhardan veya kaynar sudan gegirme M

3. Kesme, ig organian gikarma M

4. Yenilebilir i¢ organlan gikarma M,F

5. Sonykama M

6. Karkas sofutma M,F

7. Paketleme/fetiketleme M, F

8. Depolama/dagitim M

* M: mikrobiyel; K: kimnyasal; F: fiziksel tehlike

Diizeltici islemier

Kritik kontro! noktalarimin izlenmesi sonucu herhangi bir sapma belirlendiginde, ainmas) gereken diizeltici
snlemler dnceden belirlenmelidir. Gok iyi planlanmig ve tesis edilmig bir igietmede bile, bir cok nedenden dolay
sapmalar ortaya gikabilir. Bazi sapmalar, yénetimin kontroliinden kaynaklanabilitken, baziiar dogal nedenlerden
(elektrik kesintisi gibi) kaynaklanabilir. HACCP sisteminin énemli dzelliklerinden bitisi, olasi sapmalara karg ali-
nabilecek dizeltici tedbirlerin énceden belirlenmesidir. izleme sonuglan, bir sapma oldugunu gésterdiginde su
diizeltici iglemler yapilabilir (TOMPKIN, 1892):

*  Gerekiiyse iglem durdurulur.
* Tiim giipheli Gran bekletilir.

« Alinan tedbir, kisa bir sire uygulanir. Efer sapma gdzlenmiyorsa igleme devam edilir.
* Sapmaya neden olan olayin kaynad aragtirilir.

= Sipheli iirlin elden gikanhr.

+ Ne oldugu ve ne tedbir aindig kaydedilir.
* Gerekliyse, HACCP plaru gbzden gegirilir.
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Kayit Tutma

Etkili bir HACCP plani, HACCP sistemnini dokiiman haline getirecek kayit tutma programini gerektirmekte-
dir. Kayit tutmanin amaci, prosesin kontrol altinda olup clmadigimn dogrulanmas: igin gerekli bilgiterin sagtanma-
sidir. HACCP planinin bir kismi, prosesteki tim kritik kontrol noktaiarini tanimlayan dékiimanlardan olustugun-
dan kayit tutma, HACCP sisteminin aynimaz bir bitiintinii olugturmaktadir. Tutulacak kayitiann nasil otacag ve-
ya hangi siklikla kayit tutulacadi, potansiyel tehlikenin risk durumuna, tehlikeyi kontrol etmek icin kullarulan yén-
temlere gdre degigebilmektedir. Cok fazla riskin stizkonusu oldugu, fakat kontroliin yetersiz oldugu noktalarda
gok sik kayit tutulmasi gereklidir (ANONIM, 1992). Gizelge 5'de hamburge kéftesi tireten bir et isletmesinde, et
sahn alinmast sirasinda tutulan drnek bir kayit tutma formu verilmistir,

Cizelge 5. Hamburger Kéftesi Uretiminde Etin Satin Alinma Asamasmnda Kullamlan Ornek Bir Kayit Tutma Formu® (WEBB ve
MARSDEN, 1995)

Et Satin Alma

Formu: Degerlendiren kigi: Tarih :

Satin alma saati KKN 1-F KKN 2.-M KKN 1-M
Yabanci madde Siire/Sicaklik Kaotii goriinim

7:30 Yok 12 saat/-1.10C Yok

10:15 Yok 14 saat/-0.6 oC Yok

Eklemeler:

2 KKN: kritik Kontrol Noktas:, F: fiziksel tehlike, M: mikrobiyolojik tehlike.

SONUC

Et igletmelerine HACCP programirun yerlesgtirimesinde yapilan uyguiama, diger gida igletmelerindeki uy-
gulamalara benzemekiedir. Et igletmelerini difer gida igletmelerinden ayiran baglica yonil, ézellikde kesimhane-
den baslayarak biyolojik tehlikelere agik bir alan olmasidir. Biy(ik ve kitglkbag hayvanlardan ve kiimes hayvan-
farindan elde edilen ¢ig etlerde mikrobiyel kaynakli tehlikelerin tamamen ortadan kaldinlabilecedi bir uygulama
bulunmamaktadir. Bu nedenle amag, et igletmelerindeki mikrobiyolojik tehlikeleri olabildifince azaltmak olmahdir.

HACCP programinin uygulanmasinda dikkat edilmesi gereken diger bir konu, igletmede iglenen veya tre-
tilen her bir Grdin icin ayn bir HACCP programinin olugturuimasidir. HACCP programi, yénetimin ve igletme gali-
sanlannmn katiimi ile olugturulmall, egitim programlarina agirlik verilmeli ve belirli arabkfarla program gdzden ge-
¢cirilerek gereken degisiklikier yapilmalidir.
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