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THE APPLICATION OF HACCP MODEL FOR MECHANICALLY
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OZET: Hammadde temininden tilketim agamasina kadar olan gida (retim zincirinde gida giivenliginin sajlanmasini garanti
altina almak igin, Kritik Kentrol Noktalarinda Tehlike Analizi (HACCP) sistemi uygulanmaktadir, HACCP, Griin glvenligini
etkiteyen tehlikelerin 8nceden belirlenmesi ve kontrol altina alinmasina yonelik bir sistemdir. Béylece HACCP sistem] ile
Uréin, proses agamasinin baglangicindan itibaren kontro! altinda tutulmakta ve titketici saghgin tehlikeye atacak {retim
prosesi her agamada engellenebilmektedir.

Mekanik ayrilmig kanatlr et{MAKE)'lerin, lipid oksidasyonuna daha duyarli olmas: ve yiiksek mlkrobtyal yiike sahip
olmas! nedeniyle bu tip Girlinleri igleyen igletmelerin HACCP sistemini uygulamasyla Grin daha iretim agamasinda iken
kontrol altinda tutulmaktadir. Bu makalede, MAKE aktg diyagrarm, tiriin tarifi, Gretim ve ambalajlama agamalarindaki risklerin
belirlenmesi, kontrol edilmesi, Kritik Kontrol Noktatarinin olugturuimasi ve HACCP plamna deginilmigtir,

ABSTRACT: Hazard Analysis Critical Control Point {HACCP} system is applied in the critical control point to put under
control of the foods safety at any point in a food's production—from its raw state to consumption. HACCP is a preventing
system to determine and put under control problems before hazardous or critical situations could occur. So HACCP is
designed to take the control at first point in food production systern and may be prevented the occurrence of problems at any
paint for the consumer health.

The products such as mechanically deboned poultry (MDP) sensitive of the lipid oxidation and also high microbial
load are taken under control with applied of the HACCP at first production steps. In this paper, MDP flow diagram, product
dascription, determination of risk on the production and packaging steps, control, critical control point and HACCP plan were
reviewed.

GIRIS

Kritik Kontral Noktalarinda Tehlike Analizi (HACCP) ve diger gida glivenlik programiarinda amag, gida
givenligi kurallarina uygun nihai driin elde etmek igin, gida Uretimi boyunca uygulanan prosesleri kontrol
edecek bir sistem tasarlamaktir. Tim dﬂn'yada kabul gérmisg bir gida glvenligi saglama ydntemi olan HACPP,
biyolojik, fiziksel ve kimyasal tehlikelerin son Urlinde incelenmesinden ziyade sistemli ve dnleyici yaklagimla,
dogabilecek riskleri 6nceden tahmin ederek 6nlenmesidir. HACCP hammadde temininden, tiketim agamasina
kadar olan gida Uretim zincirinde gida givenliginin saglanmasim garanti altina alan bir sistemdir.

HACCP sistemi, iirin gliveniigini etkileyen tehlikelerin 6nceden belirienmesi ve kontrol altina alinmasini
saglayan sistematik bir yaklagimdir HACCP gidada dogrudan kalite arttnimasina degil, dolayl olarak Grin
giiveniidini saglayarak kalite artinimasina yénelik bir uygulamadir. Bagka bir ifade ile HACCP'in amaci,
gidalardan kaynaklanan tehlikelerin riskini azaltmaktir. Urlin'lin her agamasindaki gitvenligini belirler ve buna
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bagll olarak kalite glivencesini saglar. Teknik olarak Kritik Kontrol Noktalar'ni (KKN) yénlendirerek, gidadan
kaynaklanabilecek tehlikelerin ekonomik olarak kontroliine olanak tarur ve Griin kayiplarini azaltir. Bunun igin
HACCP “gida igletmelerinde Uriin igin koruyucu hekim olarak ifade edilir.

HACCP kalite ve Uretim miktanirm artirnrken, maliyeti digiirmeyi hedef ar. Amag odzellikle tiiketici
saglgmi tehlikeye atacak lretimin gergeklesmemesini saglamaktir. Bu denli yogun ilgi gekmesinin nedeni, en
biiylik gida isletmelerinden, kiigiik fast-food igletmelerine, mahalle bakkalna ve kasabina kadar uygulanabilir
olmasidir. Uygulama modelleri farkh otabilir, fakat ana ilkeler (Tehlike analizi ve KKN) ayrudir. Olasi tehlikeler
Gnceden tespit edilip, gerekli 6nlemler alinmasi ile igietme kayiplaninin azaltiimasi ve dolayisiyia, kariihgmn
aririmasina neden olur,

HACCP uygulamasinda, Kritik Kontrol Noktalarinin (KKN) denetlenmesi ve sonuglarin hizla elde
edilmesi i¢in gereken zaman itibariyle, mikrobiyolojik testlerin kullaniimasi, nadiren etkilidir. Cogu 6rnekte,
KKN'nin denetienmesi, fiziksel ve kimyasal testler, ve gorsel incelemeler kullanitarak en iyi sekilde sonuca
gidilmektedir. Bunun yaninda mikrobiyolojik éigttler, tim HACCP sisteminin ¢aligmasinin dogrulanmasinda
rol oynar.

Baganh bir HACCP programinin dilzgiin bir gekilde uygulanmass igin, yénetimin kendini HACCP
yaklagimina adamig olmasi gerekir. Alinan bu sorumiuluk, ydnetimin, HACCP'in faydalarindan ve
maliyetinden ve ayrica galiganlarin &gretilmesi ve egitiimesi gerektiginden haberdar oldugunu gésterir.

Herhangi bir HACCP sisteminin en 6nemli amacinin temelini, problemlerin olusmasini énlemek
olugturur. Belirlenen amaglara ulagmak igin HACCP plan: geligtirilirken, yedi temel prensip kullanilir. Bu
prensipler;

» Tehlike analizi, = Kritik Kontrol Noktalarinin saptanmast, » Her kontrol noktas: igin kritik limitierle, koruyucu
énlemlerin belifenmesi, « Kritik Kontrol Noktalarinin denetlenmesi igin gerekli prosedtirlerin belilenmesi, » Denet-
leme, kritik limitle kargilagiimadigini gésterdigi takdirde, kullanilacak “Dizeltici Faaliyetlerin” belilenmesi, = Sistemin
dizgin bir sekilde galistdinin kanitlanmasi igin prosedirerin belirlenmesi, +HACCP sisteminin dokiimanlarla
desteklenmesi igin, etkili kayit tutulmasidir.

Bdyle bir sistemde, kontrollin kaybedildigini isaret eden bir sapma gériiliirse, potansiyel tehlikeli firiin
tiketiciye ulagmadan, sapma bulunur ve kontrollin uygun bir bigimde yeniden saglanmasi igin uygun
basamaklar kullanihr,

Bagarll bir HACCP programinin dizgin bir gekilde uygulanmasi igin, yénetimin kendini HACCP
yaklagimina adamig olmasi gerekir. Alinan bu sorumiuluk, yénetimin, HACCP'in faydalarindan, maliyetinden
ve ayrica ¢ahganlann egitimesi ve tdretimesi gerektiginden haberdar oldugjunu gdsterir.

Mekanik Kemiklerden Ayirma Prosesi

Uriin Tammlanma: Mekanik kemikierinden aynilmig nihai Gr0n salam, sosis, sucuk, gibi Uriinlerde et
katkist olarak kullaniimaktadir. Uriin tanimlanmas, ilgili literatir ve igletmelerin meveut spesifikasyonlarina
gore Gizelge 1'de verilmistir. Mekanik kemiklerinden ayninug tavuk eti Oretimindeki proses akis semasi Sekil
1'de verilmistir.

Tehlike Analizi

HACCP ekibi tarafindan her Uriin ve proses basamag igin iretimden tiketim anina kadar tiiketici
agisindan, gidayi glivensiz hale getirecek her tirli biyolojik, fiziksel ve kimyasal tehlike olasiliklarin ayri
ayr belirlemelidir. Tehlikeyi belirlemek Uzere; hammadde ve bilegenler, igletme tasanmi, {rinin ig
takiérleri {pH, a,,), proses tasarimi, ekipman tasarimi, personel, ambalaj sistemi ve materyali, depolama,

dagitim ve satis agamalarn ele alinmali ve tehlike var mi, nerede sorularina cevap aranmalidir {Engin ve
Sahin 2002).
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i_.:]riln Sinifi: Mekanik Kemiklerinden Ayrilmg Kanatl
Uriin: Mekanik Kemikleri Ayrilmis Tavuk Eti

AMBALAJ

MATERYALININ ALIMI

Y

DEPOLANMAS!

AMBALAJ MATERYALININ

TAVUK KARKASI VE
GESHTLY KISIMLARININ
ALIME

I

MUHAFAZA
(SOGUTARAK)

AMEALAJLAMA
ETIKETLEME

MEKANIK KEMIK
AYRIMI

SON URUNEN DEFDLANMASI
(SOGUTARAK)

A

Y(JKLEME,
TASIMA

Sekil 1. Mekanik kemikleri ayrilrmg favuk eti proses akis gemasi

Cizelge 1. Uriin tamimlama

Uriie Simfr: Mekanik Kemiklerinden Ayrilmis Kanath

{riin: Mekanik Kemikleri Ayrilmy Tavuk Eti

L.Yaygin Adn; Mekanik Ayrilmis Tavuk Eti (MATE)

2.Tiiketim Sekli: Sosis (Frankfurter, Bologna vs.), Salam, Sucuk'ta et katkis: olarak
3.Ambalaj Tipi: Blyik kiitle Seklinde (Ptastik veya Vakum Seklinde Ambalaj)
4.Depolama Sicakhgi ve Raf Omrii: 0 °C 3-6 Ay; 4-5 °C 7 Giinden az

5.Pazarlama Sekli: Toptan Dagiim
6.Etiket Bilgileri: Buzdolabinda Donrmug Olarak Muhafaza Gerekli Et

7.0zel Dagitsimda Kontrol Gerekliligi: Donmug Muhafaza, Buzdolabinda Muhafaza

Cizelge 2. Mekanik ayrilmg kanath cti iiretiminde tehlike analizleri

B“E::'l‘dm Tehtiketer ‘3‘:"[:'3;‘::: Denetleme Onleyiel Eylemler K.K.N,
Biyolojik Salmonella islcimeye gelen Urtin tedarikgisinden tavuk ctinin
Tavuk Karkast Patojenler Evel hammaddcede meveut olabilir Salmoncila ve diger slanda.nlam' . 1B
ve Cositli M'ikmbiyal (Saimonelia) uygunlufunu gésieren scrlifika istenis
Krsimlarinin Klrflyasa! - = n
Altms Fiziksel (Ekipmanliardan [slemeye alinan urtinde yabanct
kaynaklanabilen metal materyal otmadig fabrika
vb. yabanci maddeler kayularinda gsterilir
Biyolojik
Kimyasal Ambalaj materyali temin edilen
Ambalaj (K_ullammma milsaade . tiim tedarikgilerden garanti
Materyalinin edilmeyenler) mekiubu saglanmast.
Al Son zamanlarda yabancn
Fiziksel materyal kontaminasyonunun
(Yabanct matcryaller) olmadif fabrika kayularinda
- gosterilmelidir.
Ambalaj Biyolojik -
Materyallerinin | Kimyasal -
Depolanmasi | Fiziksel -
Biyolojik (Patojenler) Patojenlerin tiremelerini Palojenlerin tGrormesini Snlemek igin,
Evet dnlemek i¢in, sicakhk yeterli urin stcakhigimin belirli bir seviyede 2B
Muhafaza dizeyde veya altinda defrilse veya altinda muhafazas
(Sogutarak) areyebilirler stirdGrillmelidir,
Kimyasal -
Pizikscl -

KKN: Kritik Kontrol Noktalari; F: Fizikscl; B: Biyolojik
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Cizelge 2. Mekanik ayrilmng kanath eti iiretiminde tehlike analizleri (Devami)

Bas;ﬁf:llclarl Tehlikeler 'é::.'i::ﬂ:: Denetleme Onleyici Eylemier K.K.N.
Biyolojik --
Kimyasal -~
Mekanik | Fiziksel Isletme kayitlari, mekanik kemik ayirma | Metal detektérler, ambalajlama
Kemik (Metal agamasinda ekipmandaki aginmalardan | ve etiketleme dncesi yerlestirilir.
Ayrma kontaminasyonu}) Evet kaynaklanabilen metal kontaminasyonu
olabildiini gosterebilir.
3F
Biyolojik -
Ambalajlama | Kirnyasai -
Etiketleme | Fiziksel -
Patojenlerin iiremelerini Snlemek igin, Patojenlerin liremesini énlemek
sicakhk yeterli diizeyde veya altinda igin, iriin sicakhiginin belirli bir
- Biyolojik Evet degtilse tireyebilirler. seviyede veya alinda 4B
Son Uriin . L
Deol (Patojenler) muhafazas siirdirilmetidir.
polanmast Kimyasal -
(Sogutarak) g thsel -
Yiikleme, E?I:;?; :l —
Tosma e ksel -

KKN: Kritik Kontrol Noktalan; F: Fiziksel; B: Biyolojik

Sekil 1°deki akig semas: dikkate alinarak elde edilen mekanik kemiklerinden ayniimig tavuk eti Gretimi
prosesi Tehlike Analizleri Gizelge 2’de verilmis oiup, Kritik Kontrol Noktalar, Kritik Simirian ve bunlara ait
Kontrol-izleme ydntemleri, Diizeltici Faaliyetler ve Sorumluluklari da igeren HACGP plani Cizelge 3'te

verilmistir,

Cizelge 3. Mekanik kemiklerinden ayrilmig tavuk eti iiretminde HACCP plani uygulamalar

HACCP Plam
I':Jriin Simifi: Mekanik Kemiklerinden Aynlmig Kanath
Uriin: Mekanik Kemiklerinden Aynlmig Tavuk Eti
Giizlem
KKN Kritik Simrlar | Basamag ve : ACCP Dogeulama Basamajy Dogrutama
Saklsn ayitlan ve Sikhg
1B Uriin Her bir parti | Uriiniin satin -Her iki ayda bir Salmonella -Saimonelia igin sertifikasyon safflayamayan
Tavuk tedarikgisinden | driin alindif degerlerine iliskin senuglar, enaz 2 | iirimler alinmayacak.
Karkasi ve | Salmonella tagimmasi igin | isletmelesin liriln tedarikgisi firmadan istenecek. | -Arka arkaya iki Srnekte Salmoneli igin gerekli
Cesitli denetim Safmoenelta | kayitlan diizeyi saglayamayan firmadan iiriin
Kisimlartnin | belgeleri belgeleri alinmayacak,
Al istenir. incelenecek.
Hammadde KGK Urin KGX, her bir parti iirtiniin -KGK tiriinii zaman ve sicaklik sapmalarina
4C”nin tarafindan sicaklik kayitlan. | gnderiminde sorumlu danismatun | bagli olarak reddedecek veya tutacak.
iizerinde sogutucunun | Termometre kaytlarm ve iiriiniin muhafaza -Uriiniin sicaklk/zaman sapmalan, bitylime
depolanmamali | en sicak kalibrasyon edildigi sicaklik kayttlarion kurvesini belirlemek igin kullanilacak.
28 noktasindaki | kayitlan. dogrulayacak. -Soutucularin galigma programy ve firtin
Muhafaza karkaslann | Dilzeltme -KGK, ginlitk kayitlarin o muhafaz.a mek_;tlan yf:niden_ayarlanacak ve
(Sogutarak) sicakhfit her | kayitlan dogrulupunu gbzleme ve teyitigin | gerekirse modifiye editecektir.
iki saatte bir tim termometreleri inceleyecek ve | -KGK, rekontaminasyon vg sapmalanin
incelenecek. gerektigi sekilde kalibre edecektir. | nedenlerini belitieyecektir.
0.8 mm' den | Her bir Metal detektir -Bakim sorumlusu bakim sirasinda | -Mekanik ayirma hatti, sorumlular tarafindan
daha iri metal | vardiya kayitlani detektiirit inceleyecek. kontrol edilecek.
pargalan baglangicinda -KGK haftada bir islem hizinda -Bakim personeli, metal dedektdrler vasitasiyla
3F icermemeli vetiretim | Diizeltme metal dedektdriiniin gorevini sorunlan belirteyecek ve elimine edecektir.
Mekanik aralarinda kayutlar yaphinini teyit edecek ve kullamlan | -Kemik ayimma ekiprant kinlmig veya
Kemik bakim detekidr patameteelerini kinlabilecek pargalan igin incelenecek ve
Ayirma sorumlusu onaylayacaktiz, gerektifinde tamir edilecektir.
tarafindan
metal
dedektor
denetlenecek.

KKN: Kritik Kontrol Noktalar; KGK: Kalite Giivenlik Koordinatérij; F: Fiziksel; B: Biyelojik
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Cizelge 3. Mekanik kemiklerinden ayrilmig tavuk etl iiretminde HACCP plam uygulamalari (Devami}

HACCP Plam
Urtin Simifi: Mckanik Kemiklerinden Aynilmig Kanath
Urlin ; Mckanik Kemiklerinden Aynimig Tavuk Eti
KKN SKritik Bagit::;: ve HACCP Dogrutama Basamaf
imrlar Sildit Kaywtlan ve Sikhi Dofrulama
-Kemik ayirma ckipmant igin bakim takvimi
yeniden dizenleyecck.
IF -Onleyici bakim programt uygulanacak ve
Mckanik gerekirse tamir edilecek.
Kemik -KGK, tamir sonrast normal kullamim hizinda
Ayima mctal dedektdriy kontrol edecck.

-Tiim potansiyel kontamine iiriinler
ganderilmeden dnce, metal dedektorlerden
velveya X-isinlarndan gegirilecektir.

Son ilrin | KGK dirfin Depo sicakhik | -KGK ydneticisi driin Kritik limitlerde sapma olursa, su diizeltme

4-5°C" | sicaklifinm kayulan sicaklik aktivitesi tedbirleri alimr:

iizerinde | kontroliinden dogirulugunu gézlemleyecek. | 1.Sicaklifin 4 °C'yi geeme nedenteri

depolan- | sorumiu. Termometre belirlenecck ve climine edilecck.

mamah kayitlani -KGK termometreleri kontrol | 2. KKN igin dilzeltici harcket yapidiktan sonra

4B cdecek. saatlik olarak uygunlugfu kontrol edilecck.
Son Uriinii Diizeltme 3.Sapmanin nedenleri belirtendiginde, yeniden
on Usiiniin kayt] l igin Slglimler alinacak,
Depolanmast ayitlan g Ea.masu igin Slgimler alinacak.

(Sofutarak) -Uriin s_lgakhgt Eritik smlrlan_ gegerse, proscs
yonetimi driln sicaklifim patojen geligimini
onlemeye yeteeek sicaklik ve depolama zamam
saglayacaktir Sicaklik patojenlerin geligimini
énleyecck yeterlitikte degilse, iiriin patojenlerin
yok cdilmesinden cmin olmak i¢in pigirilir,

KXN: Kritik Kontrol Noktalar; KGK: Kalite Giivenlik Koordinatdril; F: Fizikscl; B: Biyolojik

SONUG

Mekanik kemiklerinden ayrilmig tavuk eti tretiminin en dnemli hammaddesi olan ¢i§ tavuk etinin
isletmeye alinis! ve kabuiii, 8nemfi bir Kritik Kontrol Noktasidir, Hassas ve tiketici glivenligi agisindan gok
6nem tagiyan ete farkli nedenlerden mikrobiyal bulagma séz konusu olabilir. Meydana gelecek bulagmanin ik
dretimden itibaren kontroli garttir. Patojenlerden Salmonella, en genel bulagma kaynagidir. Belirlenen Kritik
Kontrol Noktalarina ait kritik limitler, literatir ve mevzuatlar géz éninde bulundurularak geligtirilmelidir.
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