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1. GENEL KONULAR
1.1. GENEL BILGI

2021/423-933 sayili “Gida glvenligi standartlarinin uygulanmasini ve hastalik
krizlerine hazirlikli olma durumunu iyilestirmek igin teknik yardim” s&zlegsmesi
kapsaminda ydratilen “KTt Gida Glvenligi Projesi” Kibris Tirk toplumunun (KTt)
daha hizl sosyal ve kurumsal gelisimini ve tarim-gida zinciri sektérinun daha iyi
ekonomik blyume saglamasini desteklemek igin calismaktadir.

Proje, gelismis bir gida guvenligi, halk saghgi, hayvan sagligi ve ¢evre koruma
elde etmeyi ve olasi egzotik hayvan hastaliklari tehdidinin etkisini azaltmayi
amagclamaktadir.

Bu belge asagidaki proje faaliyeti kapsaminda hazirlanmistir:

Belirli egitimler, calistaylar ve diger kapasite gelistirme faaliyetlerinde saglanmig
olan girdileri tamamlamak amaciyla paydaslar igin kilavuzlarin hazirlanmasi.

1.2. HEDEF KiTLE

Catering sektdérinde hizmet gdsteren gida isletmecileri bu kilavuzun hedef
kitlesini olusturmaktadir.

Catering sirketleri kimdir?
Diger gida Ureticilerinin aksine catering sektérd belirli Grin veya kosullar
bakimindan tanimlanmasi kolay bir endustri degildir.

Bu isletmeciler su 6zelliklere sahiptir:

= Bu sektordeki isletmelerin Ust duzey ascilardan en diusik seviyedeki yeni
calisanlara kadar farkh egitim ve iletisim dizeylerinden cok cesitli calisanlan
vardir. Calisanlar farkh dillerde konusabildigi veya ¢alisanlar strekli degisebildigi
icin hem isletmede hem de egitimli personelin egitimlerinin devam ettirilimesi
amaciyla egitim sunmak ¢ok zordur.

= Bircok catering isletmesi blyudk kurumlarin destegi olmadan calisan kuguk
isletmelerdir. DUstk kar marjlarina sahip olmalari gida endustrisinin diger
boélimlerine gére daha az mali kaynaklari sahip olabilecekleri anlamina
gelmektedir.

= Kullandiklari malzeme, menuU igerikleri, Uretim ve Urdn tekniklerinin siniri
yoktur. Tedarikgiler, Griin, menu icerikleri, malzeme ve teknik detaylar surekli
degismektedir.



Genellikle catering sektoru hizmeti sundugu kabul edilen isletmelere ait listeden
ornekler agagidaki gibidir:

Tek basina gcaligan veya hotel veya konaklama tesislerinin igerisindeki restoranlar
Fastfood igletmeleri

Bufeler

Bar

Kafeler

Tavernalar

Pizzacilar

Pastaneler

Toplu alanlarda bulunan kantinler
Okul mutfaklari

Anaokul mutfaklari

Bakimevi mutfaklari

Hastane mutfaklari

Asevi mutfaklari vb.

Bu kilavuz, catering sektdriinde hizmet gdsteren gida isletmecilerine HACCP
ilkelerine dayali prosedurleri olugturmak, uygulamak ve surdirmek icin yasal
gereklilikleri yerine getirmek ve gida glvenligi agisindan ylksek duzeyde musteri
korumasi saglamak icin yardimci olmay1 amaclamaktadir.

HACCP ilkelerine dayali gida giivenligi sisteminin hedefi gida zehirlenmelerine
yol agmasi muhtemel belirli faktorleri kontrol altinda tutmaktr.

Gida igletmeleri ile ilgili diger yerel kurumlarin gida kaynakl hastaliklari 6nlemek
adina igbirligi icerisinde olmasi gerekmektedir.

Bu kilavuza ayrica projenin Online Gida Guvenligi  Platformu

uzerinden de ulagmak mimkuinddr. Bu kilavuz,
catering alaninda hizmet veren ilgili tUm taraflarca gunlik faaliyetlerinde
kullanacaklari degerli bir ara¢ olarak kabul edilmelidir.


http://tccfoodsafetyproject.eu/

2. HACCP ILKELERI
2.1. PIYASAYA GUVENLI GIDA ARZ ETME SORUMLULUGU KiMDEDIR?

Piyasada gida guvenligini saglamak bircok kisiyle baglantilidir.

imalatcilar, dagitimcilar, catering isletmeleri ile gida alaninda calisan diger gida
isletmecilerinin gida glvenligi Gzerinde etkisi olabilmektedir.

Gidalaripatojen ve toksinler yaninda fiziksel ve kimyasal tehlikelerden ari bir sekilde
sunmak gida ile ilgili gérevlerde c¢aligan herkes icin blyuk bir zorluktur. Ciftlikten
sofraya gida zincirinin bir Uyesi olan herkes gida glivenliginin saglanmasinda belli
bir sorumluluga sahip olsa da gida isletmecisi gida musteriye ulasmadan énceki
son asamada oldugundan dolayi gida glvenliginin saglanmasinda énemli bir role
sahiptir. HACCP ilkelerine bagli bir gida guvenligi sistemi olusturarak servis edilen
veya satilan gidanin tiketim igin glvenli oldugu kanitlanabilmektedir.

2.2. GIDA GUVENLIGINE ILIISKIN TEHLIKELER NELERDIR?

Bircok gida malzemesi dogal sartlar altinda ciftlik veya tarladan elde edildiginden
dolayl bu gidalar mikroorganizmalar icerebilmektedir. Bazi mikroorganizmalar
belirli kosullar ve belirli seviyelerde hastaliga yol acan patojenlerdir. Kanatl eti,
kirmizi et, balik, kabuklular, yumurta gibi hayvansal gidalar ¢cogu zaman insan
sagligina zararl olabilecek bakteri, virls veya parazit tagimaktadir.

Gidalar is yeri veya ¢gevredeki zehirli kimyasallar yoluyla kontamine olabilmektedir.
Gidalar dogal ortamda topraktan veya hasat, depolama veya tasima esnasinda
kontamine olabilir. Bazi gida cesitleri de kontaminasyona yol agabilecek ek imalat
islemlerinden gecmektedir.

Muhtemel tehlikeler yaninda makinelerin metal parcalar gibi is yeri kaynakli
olusabilecek tehlikeler yaralanma, hastalik ya da élumlere yol acabilir. Tehlikeler
isyeriniz icin énemli bir tehlike teskil etmektedir. Tehlikeleri sirketiniz icin saatli
bomba olarak dusunun, eger bu bombalari kontrol altinda tutamazsaniz,
isletmenizi mali agcidan ¢dkerteceklerdir.

Goz oniinde bulundurmaniz gereken dort gesit tehlike vardir:
Mikrobiyolojik tehlikeler - bakteriler, maya, kif ve virlsler;

Kimyasal tehlikeler - gida ile temas eden malzemeler, temizlik maddeleri,
hasere kontrol malzemeleri, kontaminantlar (cevresel, zirai, akrilamit gibi isleme
ile ilgili), pestisitler, biyosidal Urlnler ve gida katki maddeleri;

Fiziksel tehlikeler - cam, ambalaj, miicevher, hasere parcalari, vidalar vb.;

Alerjenler - Capraz kontaminasyon sebebiyle asagida listelenmis olan gida
alerjenlerinden bir veya daha fazlasinin istemeden gidada gérilmesine bagh
olarak risk ortaya ¢cikmaktadir.



Alerjen olarak beyan edilmesi gereken gida maddeleri sunlardir:

1. Gliten iceren tahillar: asagidakiler hari¢ bugday (kavuzlu bugday ve Horasan
bugdayi gibi), cavdar, arpa, yulaf veya hibrit turleri ile Grinleri:

(a) dekstroz dahil bugday bazl glikoz suruplari

(b) maltodekstrin bazli bugday

(c) arpa bazli glikoz suruplari

(d) bitkisel etil alkol dahil alkolli damitma Grdnleri icin kullanilan tahillar

2. Kabuklular ve UrUnleri

3. Yumurta ve urlnleri

4. (a) Vitamin veya karotenoyidpreparatlari igin taslyici olarak kullanilan balik
jelatini

(b) Bira ve sarapta aritma maddesi olarak kullanilan balik jelatini veya balik tutkali
hari¢ balik ve Urunleri;

5. Fistik ve Urunleri

6. (a) tam rafine sivi ve kati soya fasulyesi yadi

(b) soya fasulyesinden elde edilen dogal karisik tokoferoller (E306), dogal D-alfa
tokoferol, dogal D-alfa tokoferol asetat ve dogal D-alfa tokoferolsiiksinat

(c) soya fasulyesi kaynakl bitki sterol ve bitki sterol esterleri elde edilen bitkisel
yaglar

(d) soya fasulyesi kaynakl bitkisel yagdan elde edilen bitkisel stanol esterler hari¢
soya fasulyesi ve Urlnleri;

7. (a) bitkisel etil alkol dahil alkolli damitma Urdnleri yapimindan kullanilan peynir
alti suyu

(b) laktitol hari¢ sit ve st Urlnleri (laktoz dahil);

8. Kabuklu yemigsler: bitkisel etil alkol dahil alkolli damitma UGrlnleri yapimindan
kullanilan kabuklu yemisler haric badem (Amygdaluscommunis L.), findik
(Corylusavellana), ceviz(Juglansregia), kaju (Anacardiumoccidentale), pikancevizi
(Caryaillinoinensis (Wangenh.) K. Koch), brezilya cevizi(Bertholletiaexcelsa), antep
fistigi (Pistaciavera), macadamia veya Queensland findigi (Macadamiaternifolia),
ile Urunleri,

9. Kereviz ve Urlnleri
10. Hardal ve urunleri
11. Susam ve Urlnleri

12. TUketime hazir veya imalatgi talimatlari dogrultusunda sulandirilarak tiketilen
dranler icin hesaplanan toplam SO2 bakimindan 10 mg/kg veya 10 mg/litreden
fazla konsantrasyonlarda kukurt dioksit ve sulfit

13. Aci bakla ve Urunleri
14. Yumusakgalar ve Granleri



2.3. GIDA ZEHIRLENMESINE YOL ACABILECEK RISK FAKTORLERI

Gida zehirlenmesine yol agcan en 6nemli risk faktorleri gida isletmelerindeki gida
guvenligini etkileme bakimindan belirlenerek 5 kategoriye gruplandiriimistir.

«Glvenli olmayan kaynaklardan gelen gidalar (mensei bilinmeyen gidalar)
=Uygun olmayan isil islem

=Uygun olmayan depolama isisi

=Kirli ekipman

*Kotu personel hijyeni

HACCP temelli prosedurler tehlikelerin belirlenmesi ve degderlendirmesi ile
tehlikelerin 6nlenmesi icin kontrol sistemleri kurulmasina yénelik araclardir.

HACCP temelli tim prosedurler yapilan degisikliklerle yeni tehlikeler olugsmamasini
saglamak adina gézden gecirme gerekliligini icerdiginden &tlrt bu prosedurler
ekipman tasarimi, isleme proseddurleri veya teknolojik gelismeler gibi degisimleri
kaldirabilecek yapidadir.

HACCP temelli bir prosedur icerisinde benzer sekilde kontrol edilmeleri halinde
tehlikeleri gruplandirmak mumkdndir. Ayni sekilde Uretilip ortak tehlikeleri
tasimalari halinde de benzer Urunler de gruplandirilabilir.

2.4. HACCP iLKELERI

HACCP temelli prosedirler yedi ilkeye dayanmaktadir:

Tehlike Analizi Yapmak (1. ilke)

Birinci ilkenin amaci sureci anlamak ve bu slre¢ esnasinda olugabilecek ve gida
guvenligini etkileyebilecek tehlikeleri belirlemektir. Isletme ydneticisi insanlar,
ekipman, yontem ve gidalarin birbirlerine olan etkisini bilmelidir.

Buna ek olarak gidanin hazirlanmasi esnasinda kullanilan iglem ve prosedurler
de g6z o6nunde bulundurulmalidir. Bu da genellikle gidanin gelisinden islemin
sonuna kadar olan operasyonel adimlarin (kabul, depolama, hazirlik, pisirme vb.)
belirlenmesini kapsamaktadir. Bu adim ayni zamanda gida glvenligi tehlikelerini
ortadan kaldirmak, énlemek ve meydana gelisini azaltmak icin kullanilan hasta
personelin ¢alismasini kisitlamak veya ¢alisma digi birakmak ve dizgin el yikama
gibi saglik faaliyetlerinin uygulanmasina iliskin kontrol tedbirlerinin olusumunu da
icermektedir.



Siirec icerisinde Kritik Kontrol Noktalarinin (KKN) Belirlenmesi (2. ilke)

ilk ilke kapsaminda kontrol tedbirleri belirlendikten sonra bu kontrol tedbirlerinden
gida givenligi bakimindan énemli olanlari ortaya koymak gerekmektedir. Kritik
kontrol noktasi (KKN), tretim sirecinde kontrol uygulanabilecedi kisim ve gida
guvenligi tehlikesini ortadan kaldirmak veya énlemek veya kabul edilebilir dizeye
indirmek icin 6nemli olan adimdir. KKN belirlenirken streg icerisindeki adimlarda ilk
asamada degil daha sonraki agsamalarda da gida glvenligi tehlikesini &nleyecek,
ortadan kaldiracak veya kabul edilebilir diizeye indirecek adim olup olmadigina
bakilmalidir. ilk adim her zaman icin KKN degildir. Tim adimlarin KKN olmadigini
anlamak énemlidir. Genellikle gida hazirlik agamasinda sadece birkag tane kritik
kontrol noktasi bulunur yani KKN gida glvenligi igin Snemli olan sadece o adimlari
igerir.

Kritik Kontrol Noktalari igin Kritik Limitlerin Belirlenmesi (3.ilke)

Her bir KKN altinda gida gulivenligini tanimlayan limitler olmalidir. Kritik limit, gida
guvenligi icin kabul edilebilir olan en ytksek veya en disuk degerdir (stre, pH,
sicaklik gibi). Kritik limitler kabul edilebilir veya kabul edilemez ya da glvenli
veya giivenli olmayan arasinda ayrim yapmaniza olanak saglar. Ornegin, biftek
pisirirken 1sil isleme ait kritik limit biftegin orta kismiicin 71 °C’de 15 saniyedir. Kritik
limitler karsilanmadigi zaman gida guvenli olmayabilir. Kritik limitler dlculebilir ve
izlenebilirdir.

KKN igin izleme Prosediirleri Belirlemek (4.ilke)

izleme, bir KKN'nin kontrol altinda olup olmadigini dederlendirmek ve dogrulama
esnasinda kullanmak Uzere dodru kayitlar olusturmak icin gergeklestirilen
planlanmis bir dizi gdzlem veya élciimdiir. izleme U¢ amaca hizmet eder. ilk
olarak izleme islem takibini kolaylastirmak bakimindan gida glvenligi yénetimi
icin gereklidir. Izleme ile kontrol kaybina ydnelik bir egitim ortaya cikarsa kritik
limitten sapma olmadan once islemi kontrol altina almak icin eyleme gecilebilir.
ikinci olarak da izleme, KKN’de kontrol kaybi ve sapma oldugunu belirlemek icin
kullanilmaktadir - kritik limitin agiimasi veya karsilanmamasi gibi. Sapma yasandigi
zaman uygun duzeltici eylem de gerceklestiriimelidir. Son olarak ise izleme ile
daha sonra dogrulamada kullanilacak yazili belgeler elde edilmektedir.

Bir sire¢ uygun sekilde kontrol edilmez ve sapma yasanir ise givenli olmayan bir
gida ortaya cikabilir.Kritik limitten sapmanin sonucunda ortaya ¢ikmasi muhtemel
ciddi sonuclardan &tiirii izleme prosediirleri etkili olmalidir. ideal olan izlemenin
cesitli fiziksel ve kimyasal yontemler ise surekli sekilde yapiimasidir.

KKN izleme ile baglantili tim kayit ve belgeler tarihleriyle birlikte imzalanmali ya
da izleme yapan kisinin parafini tagimalidir.

KKN’yi surekli izlemenin mimkidn olmadigi hallerde, KKN’nin kontrol altinda
oldugunugdsterecek kadar guvenilir birizleme sikligive prosedurt olugturulmalidir.
Bunun icin de istatistiksel olarak hazirlanmis veri toplama veya numune alma
sistemleri kullanilabilir.



Cogdu izleme prosedirinin devam eden, “gercek zamanh” iglemlerle ilgili
olmalarindan dolayr hizh olmasi gereklidir ve uzun analitik testler icin zaman
yoktur. Gérsel gézlem ve sicaklik, sire, pH ve nem seviyesinin 8l¢cimu kullanilan
bazi izleme faaliyetlerindendir.

Mikrobiyolojik testler zaman alir ve kontaminantlarin tespitine iliskin sorun
cikardiklarindan dolayi izleme amaglarii¢in nadiren kullanilimaktadir. Mikrobiyolojik
tehlikelerin kontrolinl saglamak bakimindan daha hizli ve etkili olduklarindan
éturi cogunlukla fiziksel ve kimyasal dlciimler tercih edilmektedir. Ornegin,
pastdrize sutln guvenligi, 1sitilmig sitl patojen varligi bakimindan test etmek
yerine isitma suresi ve sicakligi dlcumlerine dayanmaktadir.

Diizeltici Eylemler Olusturmak (5.ilke)

Gida gulvenligi yonetiminde HACCP sistemi sagliga iliskin tehlikeleri belirlemek
ve bu tehlikeleri dnlemek, ortadan kaldirmak veya meydana gelmelerini azaltmak
adina stratejiler belirlemek Uzere tasarlanmigtir. Buna kargin her zaman ideal
durumlar meydana gelmeyebilir ve olusturulan streclerde sapmalar yasanabilir.
Duzeltici eylemlerin dnemli bir amaci da tehlikeli olabilecek gidalarin tiketicilere
ulagsmasini énlemektir. Bu nedenle de diizeltici eylemler sunlari icermelidir: (a)
uygun olmayan durumu belirleyip dizeltmek; (b) uygun olmayan Urliine ne
yapilacagina dair karar vermek ve (c) alinan dizeltici eylemleri kayit altina almak.
Her bir KKN’ye ait diizeltici eylemler daha énceden belirlenerek HACCP planina
eklenmelidir. HACCP plani en azindan bir sapma yasandiginda ne yapildigini,
dazeltici eylemlerden sorumlu olan kisiyi ve yapilan eylemlere iligkin kayitlarin
tutulacagini belirtmelidir. Duzeltici eylemlerle ilgili sorumluluk islem, Grin ve
HACCP plani hakkinda kapsamli bilgisi olan kisilere verilmelidir. Uygun olan,
mevcut bilgileri incelemesi ve uygun olmayan Urlinlere ne yapilacagina iligkin
yardimci olmasi i¢in uzmanlara danigmak olacaktir.

Dogrulama Prosediirlerinin Belirlenmesi (6.ilke)

Dogrulama, izleme haricinde HACCP planinin gegerliligini belirleyen ve sistemin
plana gdére isledigini gdsteren faaliyetlerdir. Bu islemler HACCP planlarinin
olusturulmasi ve uygulanmasi ile HACCP sisteminin surdurilmesi esnasinda
gerceklestirilmelidir.

Dogrulama isleminin bir parcasi da isletmenin HACCP sisteminin plana gdére
isleyip islemedigini degerlendirmektir. Etkili bir HACCP sisteminde yeterli ve
dogrulanmisg tedbirler surecin basinda olusturuldugundan o&tirG nihai Grin
testlerine ¢ok az ihtiya¢ duyulmaktadir. Nihai Grin testlerine glivenmek yerine
gida isletmecileri HACCP planinin dizenli olarak degerlendirilmesi, planin dogru
sekilde takip edildiginin dogrulanmasi ve KKN izleme ve dlzeltici eylem kayitlarinin
incelenmesine givenmelidir.

Gorevlendirilmis personel (ydnetim gibi) diizenli olarak personel faaliyetleriniizler,
Olcim ekipmanlari ile sicaklik Slgerlerin kalibrasyonunu yapar, kayit/faaliyetleri
kontrol eder ve prosedurleri personel ile gérusur.

Buna ek olarak tarafsiz, bagimsiz bir makam tarafindan HACCP sisteminin diizenli
ve kapsamli sekilde dogrulanmasi gerekmektedir. Bu makamlar gida isletmesinin
icinden veya disaridan olabilir. Bu dogrulamaya tehlike analizi ve HACCP planinin
her bir unsurunun teknik degerlendirmesi yaninda tim akis semalari ile planin
isleyisine iliskin kayitlarin yerinde incelenmesi dahildir.



Kapsamli dogrulama diger dogrulama prosedurlerinden bagimsizdir ve HACCP
planinin tehlikelerin kontroli temelinde yUrGtlldidgund temin etmek igin
yapiimaldir. Kapsamli dogrulamada eksiklikler gértlirse, HACCP ekibi gerekli
sekilde HACCP planinda degisiklikler yapar. Dogrulama faaliyetleri sirkette
calisan kisiler, Gglincu taraf uzmanlar ve yasal kurumlar tarafindan gercgeklestirilir.
Dogrulama eylemini yapan Kkisilerin uygun teknik uzmanliklarinin olmasi ¢ok
onemlidir.

Kayit Tutma ve Dékiimantasyon Prosediirleri Olusturmak (Z.ilke)

Gida guvenligi sisteminin calistigini dogrulamak icin gerekli olan belirli sayida
kayit ve belge cesitleri vardir. Bu kayitlar genellikle HACCP planinin kendisini ve
HACCP sistemi islemleri esnasinda yapilan veya toplanan tim izleme, dizeltici
eylemler veya kalibrasyon kanitlarini icermektedir. Ayrica dogrulama kayitlari da
olabilir. Devam eden etkili bir sistemin varligini géstermek adina kayit tutmak ¢ok
onemlidir. Muimkun olan en basit sekilde kayit tutulmasi personelin kayit tutarken
¢ok zaman harcamamasina sebep olacaktir.

HACCP ilkelerinin uygulanmasi sirket tirine baghdir. HACCP ilkelerine bagli bircok
gida guvenligi sistemi HACCP ilkelerinden sadece birkacini icerebilmektedir.
Butln bir HACCP sistemi olmasi ideal olsa da risk faktorlerini kontrol etmek icin
uygulanabilecek bircok farkli gida gtvenligi sistemi vardir. HACCP sistemini
uygulamanin tek bir yolu olmadigini bilmek de cok énemlidir.

Gida imalatgilari tehlike analizini gerceklestirirken gida mallarini genellikle bir
planlama araci kullanir ve bir Grinun akisini takip eder. Her defasinda tek bir
drdn Uzerinde calistiklarindan 6ttrl bu durum Uretici veya isleme yapanlar icin
cok kullanighdir.

Ote yandan perakende ve gida hizmet sektdriinde nihai Griinii ortaya ¢ikarmak
icin her turld gida calismanin bir parcasidir. Bu da tehlike analizinde farkl
yaklagim gerektirmektedir. Belirli bir is bakimindan ortak gida hazirlama iglemlerini
kullanarak tehlike analizini gergeklestirmek perakende ve gida hizmet ¢aliganlari
icin genellikle daha etkili ve kullanighdir. Buna “islem Yaklagimi” adi verilmektedir.

Gidanin kabullinden servisine kadar uzanan akig, muhtemel gida guvenligi
tehlikelerinin meydana gelebilecedi yerlerin belirlenmesi bakimindan énemlidir.
Akis icerisindeki her bir operasyonel adimda gida hazirlama ve iglemleri Gzerinde
aktif yénetim yapilmahdir. HACCP sistemi ile islemin her asamasinda gidayi
korumak igin kontrol tedbirleri hazirlanirsiniz.



3.2. ISLEM AKIS SEMASI NEDIR?

Perakende ya da catering isi yapan kisilerin kullandigi islem akis semasi tim
gida malzemelerinin kabulinden nihai Urlin veya gidanin servisine kadar takip
yapmakla ilgilidir. Operasyonel adim olarak adlandirilan faaliyetler veya asamalar
islem akis semasini meydana getirmektedir. Bazi operasyonel adimlar sunlardir:
kabul, depolama, hazirlama, pisirme, sogutma, Isitma, bekletme, paketleme,
servis ve satis.

Operasyonel adimlar igin kullanilan terimler catering ve perakende sektérinde
farkhlik gésterebilmektedir.

3.5. PERAKENDE VE CATERING YAPANLARIN COGUNLUKLA
KULLANDIGI UG GIDA HAZIRLAMA ISLEMI NELERDIR?

Catering ve perakendecilerin kullandigi birgok gida Grand, G¢ hazirlik agsamasinda
5-63,9°¢ araligindaki Sicaklik Tehlike Bolgesine girdigine bagli olarak kategorize
edilmektedir.

Islem 1: Pisirme olmadan gida hazirlama

Ornek: Kabul - Depolama - Hazirlik - Bekletme - Servis (diger akis semalari
da bu islem igerisine dahildir fakat patojenleri yok eden pisirme adimi burada
yoktur.)

Islem 2: Ayni giin servis igin hazirlama

Ornek: Kabul - Depolama - Hazirlik - Bekletme - Servis (diger akis semalari da
bu islem icerisine dahildir fakat gida sadece tek bir sicaklik tehlike boélgesine
girmektedir).

islem 3: Kompleks Gida Hazirlama

Ornek: Kabul - Depolama - Hazirlama - Pisirme - Sogutma - Yeniden Isitma -
Sicak Bekletme - Servis (diger akis semalari da bu islem icerisine dahildir fakat
gida sadece iki veya Ug¢ defa sicaklik tehlike bolgesine girmektedir.)

Perakende veya catering isi yapan kisilerin kullandigi G¢ gida hazirlama iglemi
igerisinde tUm igslem adimlarinin olmasina gerek yoktur. Ornegin, “Pisir ve Servis
Et” islemleri yapilan ise en fazla uyan iglemler olarak fastfood igletmelerinde
kullanilmaktadir. Bu islemler genellikle gidanin pisirilip servis 6ncesi belirli bir 1sida
bekletildigi “Ayni Gin Servis” isleminden farklidir. Buna karsin paketleme gibi
operasyonel adimlar musterilere satis dncesindeki tum gida isleme adimlarinda
bulunabilir.

Perakendeci ve catering isi yapan isletmecilerde birden fazla gida hazirlama
igleminin oldugu “gunin yemegi (tavuklu salata sandvici gibi)” opsiyonlari da
vardir. Ugten fazla islemi iceren islem akis semasi esnasinda yapilan tedbirlerin
tehlikeyi 6nlemek, ortadan kaldirmak veya kabul edilebilir dizeylere indiren
faaliyetler olarak kontrol tedbirleri oldugunu bilmek énemlidir.



4. GIDA GUVENLIGI SISTEMININ HAZIRLANIP
UYGULANMASI

4.1. GIDA GUVENLIGI EKiBi NE ANLAMA GELIR?

Gida guvenligi sisteminin uygulanmasinda yer alacak ekip her bir ¢aligma
alanindan en az bir ¢alisanin olacagr multi-disipliner yapiya sahip olmaldir. Bu
ekip icerisinde igletme sahibi, yoneticiler, ascilar, mutfak calisanlari yaninda
gidanin hazirlama ve servisinde aktif olarak ¢alisan diger personel bulunabilir.

Yoneticiler her ne kadar da gida guvenligi sisteminin gelistiriimesinden sorumlu
olsa da, uygulama konusu gida guvenligi ekibindeki her bir Gyenin ¢aba ve
baglihigina ihtiyag duyar. Yonetim ve personelin rolleri hakkinda egitilmesi HACCP
ilkelerine bagh gida guvenligi sisteminin basarisindaki temel noktadir. HACCP
ilkelerine dayali gida giivenligi sisteminin en iyi bilimsel uygulamalara dayandigini
ve belirlenen tehlikeleri kontrol ettigini temin etmek adina ydnetim ve personelin
calismalari dis danigmanlar veya ticari birlikler veya yetkilendirilmis sertifikasyon
kuruluglar tarafindan denetlenebilir (zorunlu degil).

4.2. HACCP ILKELERINE DAYALI BiR GIDA GUVENLIGI SISTEMi ADIM
ADIM NASIL OLUSTURULUR?

HACCEP ilkelerine dayali bir sistemin olusturulup uygulanmasi i¢in zaman, sabir ve
kararllik gereklidir. SUre¢ boyunca yardimci olacak bir dizi adim gelistiriimelidir.

Her adima ait kisa bir agciklama mevcuttur.

HACCP ilkelerine bagh gida glvenligi sisteminin ideal sekilde olugturulmasi sureci
asagidaki gibidir:

= HACCP ekibinin kurulmasi

= Adm 1 (On Kosul Programlarinin belirlenip uygulanmasi)

= Adim 2 (Menudeki Grtnlerin gruplandirilip agiklanmasi)

= Adim 3 (Tehlike analizi yapilmasi)

= Adim 4 (Kritik Kontrol Noktalari (KKN) belirlenmesi ve her KKN icin kritik limitler
olusturulmasi)

= Adim 5 (Her KKN igin izleme sistemi olusturulmasi)

= Adim 6 (Duzeltici eylemlerin belirlenmesi)

= Adim 7 (Dogrulama prosedydirlerinin belirlenmesi)

* Adim 8 (Belgelendirme ve kayit tutma sisteminin olusturulmasi)

= Adim 9 (Duzenli validasyon yapilmasi)



Adim 1: ON KOSUL PROGRAMLARININ BELIRLENIP UYGULANMASI

HACCP ilkelerine dayal etkili bir gida guvenligi sistemi olusturabilmek igin
oncelikle isletmenizde temel operasyonel ve sanitasyon kosullari hakkinda giglu
bir zemin olusturulup uygulanmasi gerekmektedir. Bu prosedurlere “On Kosul
Programlan” denilmektedir.

On Kosul Programlari gida glvenligi ile ilgili tehlikeler ile gidanin hazirlanmasina
odaklanabilmektedir. HACCP ilkelerine bagli gida glvenligi sistemi olusturulmadan
once On Kosul Programlarinin hazirlanip uygulanmasi énerilmektedir.

On Kosul Programlar agsagidakileri kapsayabilir:
=Satin alma ve Tedarik¢i Degerlendirme Proseduri
= Egitim Prosedru
* Alerjen Yénetim Programi
*Hagere Yonetimi
*ilk Giren ilk Cikar (FIFO) kurali
*Diger Standart Calisma Prosedyirleri

Temel On Kosul Programlari sunlari yapabilmelidir:

= Gidayi biyolojik, kimyasal ve fiziksel gida glivenligi tehlikeleri kontaminasyonuna
karsi korumak

= Yetersiz 1si sonucu olusan bakteri olugumunu kontrol etmek
= Temiz ekipman bulundurmak

Gida kontaminasyon kontroliine iliskin On Kosul Programlar

Bu prosedurler agsagidakileri kapsar:

=« Kirli ve dezenfekte edilmemis ekipman yuzeyleri pismemis veya pismis gidalarla
temas etmemelidir.

*Kusma veya ishal gibi belirtileri olan calisanlar kisitl isler yapmal veya
calismamalidir.

=Hayvansal ¢ig gidalar pigsmis gidalarla temas etmemelidir.

*Eller dizenli yikanmaldir.

*Gida calisma alaninda yemek, icmek ve sigara icmek yasaktir.

»Gida ile temas eden ve buz yapiminda kullanilan su gtivenli icme suyu olmalidir.

= Zehirli kimyasallar etiketlenmeli, etiket talimatlarina gére kullaniimali ve belirli
bir yerde tutulmalidir.

*Ekipman yaglamada kullanilan yag, pestisitler, temizlik kimyasallari ile diger
zehirli malzemeler gibi zehirli kimyasallar gida, gida paketleme malzemeleri ve
gidalara temas eden yilzeylerle temas etmemelidir.

=« Gida paketleme malzemeleri ile gida ile temas eden yuzeyler kirik lamba
parcalari, micevher gibi fiziksel tehlikelerle kontamine olmamaldir.

= Yerinde ve etkili hagere kontrol programi.
= Uygun koruyucu kapaklar.

= Temiz giysiler.

= Micevher takmak yasaktir (alyans haric).



Bakteri olusumunu kontrol etmek igin On Kosul Programlar

Bu prosediirler muhtemel tim tehlikeli gidalarin 5°C veya altinda saklanmasini
temin eder.

Ekipman bakimina iligkin On Kosul Programlarn

Bu prosedurler asagidakiler saglar:

=Mutfak aletleri dahil gida ile temas eden ylzeyler temiz ve iyi durumda
olmalidir.

= Termometrelerin dizenli kalibrasyonu yapilmalidir.

*lzgara, firin, ocak gibi pisirme aletleri dizenli olarak kontrol edilmeli ve
kalibrasyonlari yapilmali, yeterli pisirme sicakhdina ulagsmak icin de uygun
sekilde kullaniimahdir.

=Soguk gidalari bekletme aletleri ile sogutma aletleri (buzdolabi, dondurucu,
hizh dondurucu, salata tezgahi sogutuculari gibi) diizenli olarak kontrol edilmeli
ve kalibrasyonlari yapilmali, yeterli Grdn isisini saglamak i¢in de uygun sekilde
kullaniimahdir.

=Bulagik makinesi imalatgisinin talimatlarina gore kullaniimalidir.
=Duzenli temizlenen ve bakimi yapilan personele ait tuvaletler bulunmalidir.

Bu adimda belirtilen konular tamamen HACCP ilkelerine dayall gida guvenligi
sistemi ile ilgilidir. Bu sistemin basarisi isletmenizin temizlikle ilgili bu konulari ne
kadar iyi kontrol ettigine baglidir.

On Kosul Programlarina iligkin tim faaliyetler dogru sekilde yapiimaldir. On Kosul
Programlar yardimiyla sistem icerisindeki belirli islemleri kontrol etme kararini
vermeniz halinde, izleme programi da hazirlamaniz 6nerilmektedir. Tehlikeleri
onleme, ortadan kaldirma ve kabul edilebilir diizeylere indirmek yaninda izleme
ile On Kosul Programlarindaki zayif yonler de tespit edilebilir. iyileg.tirme isteyen
yerler oldugunu fark etmeniz halinde duizeltici eylemler yapilmalidir.

ADIM 2: MENUDEKiI URUNLERIN GRUPLANDIRILMASI

Menudeki Uriin/yemekleri gruplandirmadan once bu Urlnlerin gectigi Uretim
sUrecini gdzden gecirmeniz gerekmektedir. Ayni gun pisirilip servis edilip
edilmedikleri veya ek sogutma ve yeniden isitma olup olmadidi veya pisirme
adiminin olup olmadigini belirlemeniz gerekir.



TABLO 1: ISLEM - Ozel listeler

Asagidaki tabloda uU¢ gida hazirlama isleminden bir tanesine ait menu veya
aran 6rnekleri verilmistir. Ayni mend hazirlik islemine bagh olarak birden fazla

kategoriye girebilmektedir.

iSLEM 1 ISLEM 2 / iSLEM 3
Pisirmeden gida Ayni giin servis Karmasik gida
hazirlama icin gida hazirlama hazirlama
Cig et ve deniz Urinu Kizarmig tavuk Corba
(mUsteri tarafindan pisirilecek) | Izgara balik Salata sosu
Taze balik Kizarmig istiridye Sos
Taze sebze Hamburger BuyUk parca
Cig servis edilen istiridye ve Corba Izgara et
kabuklular Pismis sebzeler Chili (bir cesit
Ton ballgl salatasi Ha§|anm|§ yumurta Meksika yemegi)
Sezar salata Taco sosu
Dilimlenmis peynir Yumurta
Konserve tavuk salatasi Taze etli tavuk

salatasi

ADIM 3: TEHLIKE ANALIZzi

HACCP ilkelerine dayall gida guvenligi sistemi hazirlamak icin tim tehlikelerin
gidanin kabulinden servis veya satisina kadar gecen sure boyunca belirlenmesi
gerekmektedir. Bdylelikle gida kaynakli hastaliklarin aktif sekilde kontrolinde
uygulanabilecek muhtemel risk kontrol tedbirlerini de belirleyebilirsiniz. Kontrol
tedbirleri belirli tehlikelerin énlenmesi, ortadan kaldiriimasi veya kabul edilebilir
dizeye indirgenmesi icin kullanilabilen faaliyet veya eylemlerdir.

Bolim 2'de de aciklandigi gibi belirli bir gida hazirlama isleminde her Urlne
ait 6zel gida guvenligi tehlikeleri farkli olsa da her islemdeki her bir Grin igin
onerilen tedbirler genellikle aynidir. Tehlike analizi uygulamasi esnasinda gida
dretim isleminde meydana gelen tehlikeler ne kadar 6zel olursa olsun her bir
Uretim surecindeki farkli gidalar ayni tehlike kategorilerini paylagmaktadir. Ug
farkl hazirlk isleminde kullanilan kontrol tedbirlerinin genellikle ayni olmasinin
sebebi de budur. i§ esnasinda ortaya c¢ikabilecek gida guvenligi tehlikelerinin
belirlenmesinde bu genel kategoriler kullanabilirsiniz.



Ornegin, islem 2 altinda tavuk pisirebilir, balik kizartabilir, mangal yapabilir ve
kiyma kizartabilirsiniz ve tUm bu gidalar da pismis ve servis 6ncesi sicak tutulan
gidalar olur. Her ne kadar da bu yemekler farklh ve/veya benzer tehlikelere sahip
olsa da, hepsi de genel tehlike kategorisini paylastidi icin kontrol tedbirleri de ayni
olacaktir. Vejetatif bakteriler yeterli pisirme ile kontrol altinda tutulabilir. Spor veya
toksin olusturan bakteriler uygun isil islem ile kontrol edilebilir. Shigella, Salmonella
gibi digki-oral yolla gecen patojenler ile belirli virGsler yeterli el yikama, ¢iplak elle
yemeye hazir gidaya dokunmama, personel saghgi uygulamalar gibi iyi hijyen
uygulamalari ile kontrol edilebilmektedir. Buna ek olarak, ¢apraz kontaminasyon
ile ortaya c¢ikan patojenler uygun dezenfeksiyon ve gida saklama kurallarina
uyarak kontrol edilebilir. Ornekler icerisinde farkli tehlike kategorileri ve kontrol
tedbirleri bulunmaktadir.

Asagidaki kategoriler 6zel degildir, birbiriyle ¢akisabilir. Bu kilavuzda verilenler
disinda farkl terimler kullanilabilir. Sisteminizdeki tehlikeleri bildiginiz sirece
kategori isimlerinin ne oldugu 6nemli degildir. Kullanabileceginiz genel kategori
ornekleri sunlardir:

BiYOLOJIK

« Vejetatif bakteriler (Salmonella, Campylobacter, E. Colive Vibrio gibi)

= Spor olusturan bakteriler ve toksinler (Bacilluscereus, Clostridiumperfringens,
Clostridiumbotulinum ve Staphylococcusaureus gibi)

= Digki-oral yoldan gecgen patojenler (parazit, belirli bakteri ve virtsler gibi)

* VirUsler (Hepatit A ve Noroviriis gibi)

= Capraz kontaminasyon ile gecen bakteriler, parazitler ve virlsler (gida kaynakli
hastaliklara yol acan mikroorganizmalarla kontamine olmus el, yuzeyler,
stinger, giysi ve mutfak aletleri ile temas yoluyla yemeye hazir gidalardan gida
zehirlenmesine yol agan mikroorganizmalarin gegmesi ve yuksek isilarda pismis
tavuk gibi hayvansal ¢ig gidalar ve dusuk isilarda pismis domuz gibi hayvansal
¢ig gidalar kaynakli hastaliklara yol agan mikroorganizmalarin ge¢gmesi)

KiMYASAL

Genel kimyasal kontaminasyon (temizlik kimyasallari, sanitasyon kimyasallari,
alerjenler vb.)

Scombroid zehirlenmesi (Histamin balik zehirlenmesi ylksek histamin
seviyesine sahip balik yedikten birka¢ saat icerisinde meydana gelen aler;ji
benzeri reaksiyondur.)

Ciguatera balik zehirlenmesi (Deniz mikroalglerinin yarattig toksinleri iceren
baliklarin yenmesi ile meydana gelen hastalik.)

FiZiKSEL
Kemik veya metal parcalari, micevher, sa¢ vb. gibi genel fiziksel tehlikeler.



Urtinlerde gida glivenligi degerlendirmesi yaparken sorulabilecek bazi sorular
asagida verilmigtir:

= Menlde 6zel dikkat isteyen Urln var mi?

* Muhtemelen gtivenli olmayan bu gidanin &zel isi kontrolline ihtiyaci var mi?
*Nasil servis edilecek? Hemen mi yoksa sicak olarak bekletilecek mi?

*Bu gidanin gida kaynakl hastalik ge¢cmisi var mi?

*Hazirlik, pisirme suresi, pismis yemeklere ciplak elle dokunmak ve personel
saglig konusunda c¢ok fazla dikkat gerektirir mi?

=ishal ve kusma sikayeti olan personele nasil yaklasilacaktir?

= Gida kaynakli hastaliklara cok fazla hassasiyeti bulunan kisilere gida sunuyor
musunuz? (saglk gorevlileri, kres, bakim evi calisanlari gibi)

i§letmenizde bulunan gida gtivenligine iligkin tehlikeleri &nceden bilerek hazirlk
surecinizdeki her bir operasyonel adimla ilgili kontrol tedbirlerini de belirleyerek
tehlike analizini uygulayabilirsiniz.

Bir sonraki adimda tehlike analizinde belirlediginiz kontrol tedbirlerinden gida
guvenligi bakimindan pisirme gibi dnemli olanlarini ortaya koymalisiniz. Kontrol
tedbirlerini HACCP planinizin kritik kontrol noktalarina veya bu tedbirleri On
Kosul Programlari araciligiyla uygulamayi tercih edebilirsiniz.

ADIM 4: On Kosul Programlarina kontrol tedbirlerinin olusturulmasi veya
HACCP planinda Kritik Kontrol Noktalarinin (KKN) belirlenmesi ve her KKN
icin kritik limitler olusturulmasi

Bu adimin amaci HACCP ilkelerine dayali gida guvenligi sistemi Uzerinden
kontrol tedbirleri uygulayarak tehlikeyi dnlemek, ortadan kaldirmak veya kabul
edilebilir duzeylere indirgemektir. Tehlike Analizi ile ilgili Adim 3 altinda kontrol
tedbirlerinin belirlenmesinden sonra aktif yonetim kontrollini saglama yolunu
belirlemelisiniz. Kritik Kontrol Noktalari veya On Kosul Programlari ile kontrol
saglamak mumkuindur.

KKN, kontroliin uygulanabilecegi ve gida guvenligine iligkin bir tehlikenin
Onlenebilecedi, ortadan kaldirilabilecegi veya kabul edilebilir seviyeye
cekilebilecegi bir nokta, adim veya prosedurdur. Kritik kontrol noktasi birden
fazla gida givenligi tehlikesini kontrol edebilirken kimi durumlarda tek bir tehlike
icin birden fazla KKN'ye ihtiyag vardir. islemin ilerleyen asamalarinda tehlikeyi
kontrol eden baska bir adimin olmasi durumunda daha dnceki degil bu adim KKN
olarak kabul edilir. Gerekli KKN sayisi isleme adimlari ile gida givenligini temin
etmek icin gerekli kontrollere baghdir.

Yaptiginiz ise bagh olarak kontrol tedbirleri 6n kosul programlari altinda etkili
bir sekilde uygulanabilir. Ornegin, soguk bekletme adiminin en iyi én kosul
programlari ya da HACCP plani ile kontrol edildigine karar verdiniz. Bu karari
verirken gidanin akigini incelemesiniz.




Gida kodeksi tehlikeleri 6nlemek, ortadan kaldirmak veya kabul edilebilir dizeylere
indirmek igin kritik limitler olarak adlandirilan &zel él¢Ulebilir kriterler saglamaktadir.
Kritik limitler mevcut en iyi bilimsel bilgiye dayanmakta ve operasyonel adimlar
cercevesinde kullanilan kontrol tedbirlerine atifta bulunmaktadir. Stre/sicaklik
standartlar ile ciplak elle yemeye hazir gidalara dokunmamak &rnek olarak
verilebilir.

Belirlenen tehlikelere uygun kritik limitlerin uygulandigindan emin olmalisiniz.
Tespit edilen kontrol tedbirlerine iligkin uygun kritik limitlerin belirlenmesinden
yururlikteki yasal metinden faydalaniimasi énerilmektedir.

Perakende ve catering isletmelerinin ortak kullandigi adimlar

Ortak calisma adimlarina iliskin asagida verilecek bilgiler bu belgede bahsedilen
proseddure iliskin adimlarla ilgili karar verme asamasinda yardimci olmaktadir.

1. GIDA KABULU

Kabul adimi gida guvenligi bakimindan oénemli bir c¢alisma adimidir. Kabul
asamasinda ana odak noktasi gidanin patojenler ve toksinler ile kontaminasyonu
konusudur.

Bu adimda iki ayri kontrol tedbiri dnerilmektedir:

*Uygun isida gidanin kabuli ve kolay bozulabilen gidalarin hizli sekilde
depolanmasi

«Onayl tedarikcilerden gida, malzeme ve ambalajin kabull (uygun kurumlar
tarafindan degerlendirilen tedarikgiler)

Yemeye hazir gidalar potansiyel tehlike tasirlar ve bu gidalarin kabull esnasinda
Ozel dikkat gdsterilmelidir. Servis dncesi pisiriimeyeceklerinden dolayi bakteri
olusumu bu adima ait énemli bir risk olarak kabul edilmelidir. Uriinlerde 1s1
kontrolU disinda géruntu, koku, renk ve ambalaj malzemesinin durumu da kontrol
edilmelidir.

Deniz Urlnleri (yemeye hazir olup olmadigina bakilmaksizin) kabull esnasinda
ozel dikkat gerektirmektedir. Belirli ballk veya deniz Urlnlerindeki parazitleri
yok etmek adima balik imalat ve dondurma iglemlerinin kurallara uygun sekilde
belirli sire ve sicaklikta gergeklestiriimesi gerekmektedir. Bu baliklarin donmug
ve butln parazitlerin yok olmus sekilde oldugundan emin olmak ic¢in bu balik
turlerine ait detay bilgiler talep edilmelidir.

Belirli yerlerde tutulan deniz Urunlerinde ciguatera adi verilen toksinler
bulunmaktadir. Diger balik tirleri (yassi baliklar disinda) dikkatli 1si kontroli
saglanmadiginda yakalama sonrasinda scombrotoksin (histamin) adi verilen
toksinleri gelistirebilir. Bu toksinler pisirme ile yok edilemeyeceginden 6turi bu
tdr baliklarda 1si kontroliin saglamak ve onayl tedarikgilerle ¢alismak énemlidir.



2. DEPOLAMA

Gidanin buzdolabinda depolanmasi halinde, HACCP ilkelerine bagli gida glivenligi
sisteminiz agagidakilere odaklanmalidir:

=Nihai Urlinde bulunabilen patojenik bakteri olusumunu sinirlandiracak isi
kontrolu saglamak

*Yemeye hazir gidalarin hayvansal gidalar ile capraz kontaminasyonunu
onleyecek sekilde depolama yapmak

Buzdolabinda depolama isisini belirlerken yasal dizenlemelerde belirlenen
derecenin altinda ayarlama yapabilirsiniz. Daha dustk 1si kullanilmasi ve i1sinin
sik¢ca kontrol edilmesi ile 1sida ufak bir artis olmasi halinde bakteri olusumu
olmadan hizlica durumu diizeltebilirsiniz. Ornegdin, tehlikeli olmasi muhtemel
yemeye hazir gida depolanirken, buzdolabinda 2°C kritik limit olarak belirlenebilir.
Boylelikle derecenin 4°C Ustline ¢ikmasi durumunda bakteriler tehlikeli diizeylere
ulagsmadan 6nce uygun duzeltici tedbirler ile midahale etmeye yeterli zamaniniz
olacaktir.

Uriiniin ic sicakhidi kontrol ettiginiz durumda ilgili prosediirii takip etmeniz daha
iyi olacaktir. Depolanan gidanin miktarina bagli olarak bu sekilde c¢alismanin
gercekgci ve faydali olup olmadigini degerlendirebilirsiniz.

On kosul programi olarak buzdolabinin sicakligini takip ederek sisteminizi
olusturabilirsiniz. Buzdolabinin i¢ sicakhdini ne siklikta kontrol edeceginiz
asagidaki hususlara baglidir:

= Buzdolabinini¢ sicakligi triinini¢ sicakhgiile ayniise (gida glivenligibakimindan
sicaklik buzdolabindaki ortam sicakhidgini degil UGrinin ve buzdolabinda
sakladiginiz gidanin i¢ sicakhgini anlatir)

» Buzdolabi ekipmaninin kapasitesi ve kullanim sekli

= Buzdolabinda saklanan gida miktari ve tiru

* Bu islemin g6zetilmesini destekleyen On Kosul Programlari

= Personelin ¢alisma vardiyasi, yapilan isin hacmi ve diger konular

Scombroid zehirlenmesi olasiligindan (uskumru, ton balidi, cipura, sardalya)
dolay! balk saklarken 6zel kosullar saglanmalidir. Histidin, alerjik reaksiyonlara
yol acan histamini olugturmaktadir. 5°C’lik kritik sicaklik HACCP plani igerisinde
belirtiimelidir. Clostridium botulinum Tip E olusumunu &nlemek igin oksijen ile
paketlenmis ve tltsulenmis balik 3°C’de saklanmalidir.

Buzdolabi ve depolar igerisinde pismemis gidalar ile yemeye hazir gidalarin ayri
tutulmasi ile capraz kontaminasyon 6nlenebilmektedir. Gida akigini gbéz 6nlinde
bulundurarak depolama alaninda Urlnlerin nasil yerlestirilecegi ve capraz
kontaminasyonun onlenmesini planlanabilir. C)rne@in, tavuk ve dana eti ayni
rafta yan yana yerlestirildi ise, personelin ¢alisma sekli ile ¢ig tavuktan et Ustline
bir sey damlayip damlamayacagini diginin. Yemeye hazir gidalar ile tehlikeli
olmasi muhtemel gidalar buzdolabinin kapisindan uzakta en sodguk noktada
saklanmalidir.



3. HAZIRLIK

Operasyonel tum adimlar icerisinde gida hazirlama adimi kontrol edilerek takip
edilmesi ve kimi durumlarda kayit altina alinmasi gereken en fazla gesitlilige sahip
faaliyetleri kapsamaktadir. Hazirhk adimi buz ¢ézme, malzemeleri karistirma,
kesme, dograma, dilimleme gibi ¢esitli adimlari icerebilmektedir.

Bu adimda tehlike kontrolu igin 6n kosul programlari hazirlayabilir ve bakteri
olusumu ile personel ve ekipmanlar kaynakli kontaminasyonu azaltacak gida
guvenligi sistemi olusturulabilir.

Gida haziriginda kullanilan siire ve en az bakteri olusumunu saglayacak isinin
devam ettirilmesi bakterilerin kontrolinde 6nemli bir aragtir. Gida miktari ile
gidayi hazirlamak igin gerekli strenin 6nceden planlanmasi ile bu adimda tehlike
alani en aza indirgenmektedir.

Donmus bir gidanin buzu ¢ézdurulirken, Urldn i¢in uygun sicakhigr saglamak
ve zaman yonetimi bakteri olusumunun kontroli ve azaltimasinda en temel
kosullardir. Buz ¢ézdirme esnasinda muhtemel mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel
kontaminasyonu azaltacak uygun prosedurler bulunmalidir.

Ton balikl salata gibi soguk Urlnlerin hazirlanmasinda énceden sogutulmus
malzemeler kullaniimasi sicaklik kontroliinde size yardimci olacaktir.

yi sekilde tasarlanmig ve tum personele verilecek basarili bir personel hijyeni
programi bakteri, parazit ve viral kontaminasyon olasiligini azaltacaktir. Program
icerisinde el yikkama talimatlari olmasi 6nerilmektedir. Ayrica ishal, kusma, ates
veya sarilik sikayetleri bulunan personelin ¢aligtirimamasi da 6nemlidir.

Ozellikle de yemeye hazir gidalar hazirlanirken gidalara ciplak elle temas etmek
sOz konusu olmamalidir. Yemeye hazir gidalara temas ile olusan tehlikeleri nasil
kontrol edebilirsiniz? Gunun belirli bir zamani, siklik veya hazirlama slresi kolay
izleme yapilmasina olanak sagliyor mu? Operasyonel bu adimin HACCP planiniz
icerisinde KKN olarak veya o6n kosul programinin bir parcasi olarak kontrol
edildigini saglamak adina ¢aligmalarinizi yenilemeniz gerekmektedir.

Kullanilan mutfak aleti ve ekipmanlar kaynakl ¢capraz kontaminasyonu dnleyecek
prosedurler bulunmalidir. Pigmis gidalar ile yemeye hazir gidalarin hazirlik alanlarini
fiziksel olarak ayiracak prosedirlerin hazirlanmasi ile bakteri kontaminasyonu
olasiligi azalacaktir. Bu adimda gida ile dogrudan temas eden yulzeylerin diizglin
sekilde temizlenerek dezenfekte edilmesi &nerilmektedir.



4. PiSiRME

Bu adim “2” ve “3” numarall igslemler altinda listelenmis yemekler icin gecerlidir.
Hayvansal gidalarin pisirilmesi bakteri kontaminasyonun azaltiimasi veya ortadan
kaldiriimasi icin en etkili adimdir. Belirli bir stire boyunca uygun sicaklikta pisirme
yapilarak en tehlikeli bakteri ve parazitler ortadan kalkacaktir. Bu nedenle pisirme
eshasinda sicakliklarin duzenli olarak izlenmesi énerilmektedir.

Pisirme isleminde uygun sicaklik ve sireye ulagsmak icin en iyi sistemi belirlemeli
ve kullanmalisiniz. Gidanin i¢ sicakliginin izlenmesi énerilmektedir. Ote yandan
¢cok fazla miktarda gida pisirildigi zaman her bir parcasinin sicakligini kontrol
etmek uygulamada mimkin degildir. Ornegin, fastfood isletmelerinde hizli
hizmet verilmesi adina &gle yemegdi saatlerinde yuzlerce hamburger ayni
anda pisiriimektedir. Her bir hamburgerin sicakhgini kontrol etmek mumkun
olmayacagindan o&tlurd, pisirme islemi esnasinda pisirme ekipmaninin tim
noktalarinda urtinde nihai i¢ sicakliga ulasildiginin dizenli olarak dogrulanmasi
gerekmektedir.

i§lemin isleyiginin sorunsuz oldugunun dogrulandigi hallerde kayit tutma sikhgi
(7. Adimda aciklanan) azaltilabilir. Bu durumda kayit tutma sisteminin sicakligin
kontrol edilerek 6nceden verilmis tabloya yazilacagi ve islemin sorunsuz sekilde
calismasinin saglanacagdi sekilde olusturulmasi gerekmektedir.

Hayvansal ham maddelerin pisirme sire ve sicakliklarina dikkat edilmelidir. HACCP
plani veya &n kosul programlari olusturulurken, pisirme siresinin pisirme igleminin
kritik limitleri bakimindan énemli oldugu unutulmamalidir. Ornegin, kanatli eti icin
glivenli pisirme sicakligi/suresi 15 saniye boyunca 75°C iken dana kiymasi igin bu
degerler 15 saniye boyunca 70°C’dir.

5. iC PiSIRME SICAKLIKLARI

Sadece ciplak gozle bakarak etin i¢ pisirme sicakligina karar verilemez. Taze et,
balik veya kanatl etlerinin gida zehirlenmesine yol acan patojenleri yok etmeye
yetecek glvenli bir i¢ sicaklik seviyesinde pisirilip pisirilmedigini kontrol etmek
icin termometre kullaniimalidir. Bunun igin 23. sayfadaki tabloyu kullanabilirsiniz.



Guvenli Pigsirme Sicakliklari Tablosu

GIDA

/

GESIT

/ iC SICAKLIK (°F)

(isitilarak tiketme)

Kiyma ve et kansimlan Sigir, domuz, dana, kuzu 160 (71°C)
Hindi, tavuk 165 (74°C)
Biftek, rosto, pirzola
-az-orta 145(63°C)
Taze sigir, dana, kuzu -orta 160(71°C)
-iyi pigmis 170(77°C)
Dinlenme siiresi: 3 dakika
Tdm kanath etleri
Kanatls (gdgus, tim hayvan, bacak, 165 (74°C)
kalga, kanat, kiyma, sakatat
ve i¢ organlar)
-Taze domuz 160(71°C)
-Taze jambon 145(63°C)
Domuz ve jambon Dinlenme siiresi: 3 dakika
Onceden pisirilmig jambon 165 (74°C)

Yumurta ve yumurta ile

Yumurta

Yumurta sarisi ve beyazi
tam pigene kadar

yemegi

yemegdi

yapilan yemekler Yumurta ile yapilan 160 (71°C)
yemekler (frittata (omlet
benzeri bir yemek), kig gibi)

Kalan yemekler ve giliveg Kalan yemekler ve guiveg 165 (74°C)

Deniz iiriinleri

Yuzgecli baliklar

Karides, 1stakoz, yengeg¢
ve deniz taradi

Kabuklu deniz taragi,
istiridye, midye

145 (63°C) ya da et pisip
catalla kolayca ayrilana kadar

inci rengi veya beyaza déniip
opak hale gelene kadar

Pisirme esnasinda kabuklar
acllana kadar




6. SOGUTMA

Bakteri cogalmasini kontrol eden hizli sogutma islemi en kapsamli islem
adimlarindan biridir. Tehlikeli olmasi muhtemel gidalarin uygun olmayan sekilde
sogutulmasi gida kaynakli hastaliklara yol acan faktérlerden bir tanesidir. Uygun
olmayan sicakliklarda tutulan pismis gidalar spor olusturan bakterilerin olusumu
icin mukemmel bir ortam yaratmaktadir. Personelin diizgin ¢alismamasi sonucu
pismis gidalarin tekrar kontamine olmasi veya diger gida Urunleri mutfak aletleri
veya ekipmanlari yoluyla ¢apraz kontaminasyon olmasi da bu adimdaki diger
muhtemel sorunlardir.

Yanlis sekilde sogutulan gidalar durdurulamaz veya geri déndurtlemez bir sonug
meydana getirmektedir. Uygun isitma dahi yapilsa pisirme ve yanlis sogutma
sonrasl bakteriden salinan toksinler insan tuketimi bakimindan glvenli bir diizeye
indirgenemez. Pigsmis et, hindi, corba, tencere yemekleri, blylk piring/fasulye
torbalari gibi hacim ve buyuklUklerinden oturd sogumalari daha uzun siren
urUnlere 6zellikle dikkat edilmelidir.

Sicak gida iceren kaplarin agzi sikica kapatiliyorsa soguma duzeyi daha da
dusecektir. Ayni kaplar icerisine koyarak hacmi azaltarak ve soguyana kadar
agzini acik birakarak soguma duzeyi buyuk él¢ctide hizlandirilabilir.

Ticari sogutma ekipmanlari gidalari belirli bir sicaklikta tutsa da blyuk miktardaki
gidalar sogutulamaz. Bunun i¢in bazi alternatifler sunlardir:

*Hava sikistiricinin kapasitesini artirip yuksek hava sirklilasyonu yardimiyla gidayi
kabul edilebilir bir 1stya digtrmek icin soguk hava ile hizl sogutma ekipmani
kullanmak

=Yemek servisine yakin saatlerde az miktarlarda gidalari hazirlayip buyuk
miktarlarda gidayi sogutmaktan kaginmak

*Gida kabini igi su dolu bir kap igerisine koyup sicak yemekleri karigtirmak

»Corba veya tencere yemeklerinde tarifi degistirerek daha konsantre bir baz
hazirlamak ve sonrasinda istenen hacme ulagsmak igin yeterli soguk su veya
buz dékmek

*Tavuk veya ton balikli salata gibi yemekleri hazirlarken énceden sogutulmus
malzemelerin kullaniimasi

Hangi ydntemi tercih ederseniz edin iglemin calistigini gdsteriyor olmaniz
lazimdir. Yine ayni sekilde sicakhdi duzenli olarak izleyebilmek igin kayit tutma
sistemi de olusturulmalidir. Yaptiginiz ise gore kayit tutma sikhdi diizenlenebilir.
Biyolojik tehlikelerin kontrol altinda tutulmasi igin Kritik Limitlerle olusturulan gida
guvenligi seviyesine bagl Kritik Kontrol Noktasi veya On Kosul Programi olarak
sogutma adimi énerilmektedir.

7. YENIDEN ISITMA

Bu adim “3. i§|em" atinda listelenen gidalar ile ilgilidir. Gidalarin uzun sureler
boyunca uygun olmayan sicakliklarda tutulmasi ile patojenik bakteriler
olusabilmektedir. Dogru sekilde yapilacak yeniden isitma ile bu organizmalar
onemli dlclide ortadan kaldinlabilir. Yeniden isitma ilgili organizmalarin bircogunu
yok edecek dahi olsa Staphylococcusaureus ve Bacilluscereus veya virlUsler ile
ortaya ¢ikan toksinler yok olmayacaktir.



Pismis gidalarin yeniden isitiimasinda sire ve sicakliga dikkat edilmelidir. Biyolojik
tehlikelerin kontrol altinda tutulmasi icin Kritik Limitlerle olusturulan gida givenligi
seviyesine bagl Kritik Kontrol Noktasi veya On Kosul Programi olarak yeniden
Isitma adimi dnerilmektedir.

8. SICAK, SOGUK VEYA ILIK TUTMA

Her Uc¢ islem adimi da gidalar sicak, soguk ya da ik tutmayl kapsamaktadir.
Bakterileri ortadan kaldiran pisirme gibi adimin oldugu durumlarda tim spor
olusturan bakteriler de yok edilmelidir. Yemeye hazir gidalar uygun sicakliklarda
tutulmaz ya da belirli zamanlarda sicaklik kontroliinde olmaz ise bu bakterilerin
olusumu ve hizli sekilde cogalmasi blyuk tehlike meydana getirmektedir.

Gida soguk halde tutulur ve isletmede yeniden isitilirsa, personel, ekipman,
prosedur veya diger faktorler kaynakl kontaminasyon riski cok ylksek olacaktir.
Uygun 1silarda bekletiimeyen gidalarda olusan zararli bakteriler kisa surede
cok yuUksek sayilara ulasabilmektedir. Kisisel hijyeni ydnetmek ve c¢apraz
kontaminasyonu dnlemek bu adimda gida guvenligini etkilemektedir.

Sicak bekletmede gidalari 65°C veya Ustu sicaklikta, soguk bekletmede ise 4°C
veya altinda tutmak bakteri olusumunu énlemek bakimindan énemlidir. Sicaklik
kontroliine alternatif olarak gida guvenligini saglayacak kapsamli izleme ve
etiketleme sistemi dahil zaman icerisinde kullanilan kontroller de mevcuttur.

Sicaklik izleme ile bekletme esnasinda 65°C veya Ustinde bekletme
yapilmadiginda hangi duzeltici eylemlerin alinacadi belirlenmektedir. Kritik
limit degerlere ulasiimadiysa tehlikenin olusma olasiligini belirlemek icin gida
istenmeyen sicaklikta olmadigi zamanlar belirlenerek degerlendirme yapilabilir.
Yapilacak degerlendirmeye gére gidanin yeniden isitilip isitiimayacadi ya da ¢épe
atilip atilmayacagdina karar verilecektir. izleme yapilarak gidalarin 75°C’ye yeniden
isitilarak kullaniimasi ya da uygun olmayan Urin olarak elden cikariimasinin
arasindaki fark ortaya konulmaktadir.

Sogutulmus Urdn sicakliklarinin izlenme sikhiginin belirlenmesinde tehlikelerin
uygun olarak kontrol edebilecek ve duzeltici eylem icin yeterli zaman olacak
sekilde ara verilerek izleme yapilmasi onerilmektedir. Ornegin, tehlikeli olmasi
muhtemel patates salatasi gibi bir yemek buzdolabinda tutuluyorsa 4°C veya
daha dusuk sicaklk kritik limit olarak belirlenebilir. 4°C altinda bir hedef ya da
operasyonel limit belirlenerek de 4°C Ustline bir egilim olmasi halinde uygun
duzeltici eylemler alinabilir.

Biyolojik tehlikelerin kontroliinde 1lik veya soguk bekletme veya KKN ya da 6n
kosul programi olarak kritik limitlerle belirlenen ayni seviyelerde sure faktérinun
kullaniimasi énerilmektedir.

9. YERLESTIRME, DUZENLEME, PAKETLEME

Yerlestirme, dizenleme ve paketleme catering isletmeleri dahil olmak Uzere bazi
gida isletmecileri tarafindan kullanilan bir adimdir (restoranlar, catering, market,
okul, bakim evi, hastaneler veya yemek teslimati yapan hizmetler gibi).



Bu adim igerisine gidalarin masa, tepsilere yerlestiriimesi ve taginacaklari paketler
veya vitrinler icerisine yerlestiriimesini kapsamaktadir. Gidanin ambalajlanip,
sogutuculu dolaplar icerisine giren tasinabilir tekerlekli el arabalarina
yerlestirildikleri havayolu mutfaklari buna bir érnektir. Hastane mutfaklar da
yemeklerin tasinacaklari paketler icerisinde hastane personelinin dagitimini
yapacagi istasyona goéturilmesi de bir diger érnektir. Gidalar, servis edilecekleri
bagka yerdeki tagima konteynerlerine yerlestirilebilirler.

HACCP ilkelerine dayal gida glvenligi sistemi muhtemel bakteri olusumu yaninda
kontaminasyon ve yemeye hazir gidalara ¢iplak elle dokunmak ve uygun el yikama
konularini géz énitinde bulundurmaldir.

10. SERVIS/SATIS

Yiyecek musteriye gitmeden &nceki son adimdir. Gidayla calisan personel
ve gida ile temas eden ylizeyler yoluyla kolayca bakteri, parazit ve virls
bulasabilmektedir. Bu tehlikelerin kontroliinde kisisel hijyenin izlenmesi édnemli
bir yere sahiptir. Asadidakileri kapsayacak kisisel hijyen ydénetimi programi
olusturulmasi énerilmektedir:

*Dlzgln el yikama prosedurleri

=Eldiven ve mutfak aletlerinin dogru kullanimi

*Yemeye hazir gidalara ¢iplak elle dokunulmasinin kontrolt

»Hastallk esnasinda personelin ¢aligmasini sinirlandirmak ve durdurmak

Gidanin kontaminasyonunu 6nlemek adina salata barlari ve acik bufeler gibi
self-servis alanlarina 6zel prosedurler gelistiriimesi dnerilmektedir. Kirli tabak ve
ekipmanlardan da ¢apraz kontaminasyon olmamasi igin dikkat edilmelidir.

ADIM 5: iZLEME PROSEDURLERi OLUSTURMAK

izleme, kritik limitler belirlenmesi icin islem icerisinde belirli operasyonel
adimlarn gézlemlemek veya d6lgcmek anlamina gelmektedir. Bu faaliyet, kritik
kontrol noktalarini kontrol altinda tutmak adina dnerilmektedir. izleme eylemi
ile kontrol kaybi veya kontrol kaybi egilimi belirlenerek duizeltici tedbirler
gerceklestirilebilecektir (6.adimda bahsedilmektedir).

Asagidaki sorular yanitlanmalidir:

= Gozlem, izleme yapilacak olan nedir?
«izleme nasil yapilacak?

*Ne zaman ve ne siklikta yapilacak?
=Sorumlu kisi kimdir?

Gida guvenligi sistem yonetimi cercevesinde belirli islemler aktif ydnetim kontroll
olarak tanimlanmaktadir. Ne olacagive neyin gdzleminin yapilacagi da belirlenecek
kritik limitlere baghidir. Nihai sicaklik ve sireye iligkin tedbirler cok dnemlidir ve bu
kritik limitlerin etkin sekilde nasil takip edilecedi ortaya konulmalidir.

izleme sistemi olusturulmasi HACCP ilkelerine dayall bir gida glvenligi sistemi
gelistirimesinde 6nemli bir faktérdur. Belirli bir KKN izleme igin ekipman segimi
yaptiysaniz bu ekipmanin dogrulugundan ve kritik limitlere ulagildigini temin
etmek adina duzenli kalibrasyonunun yapildigindan emin olmalisiniz. Secilecek
ekipmanin izlemeye uygun olup olmadigina da dikkat edilmelidir.



izleme sikligina karar verirken, izleme araliginin tehlike kontrolii saglayacak
sekilde olmasina dikkat edilmelidir. Izleme prosediru basit ve kolay uygulanabilir
olmalidir.

Mudur, bolim muduri veya guvenilir diger bir personel izleme faaliyetlerinden
sorumlu olabilir.

ADIM 6: DUZELTICi TEDBIRLER

Belirlenen kritik limitlere ulasiimadigi zaman alinacak duzeltici eylemler
belirlenirken asagidaki sorular géz énunde bulundurulmalidir:

Sorunun ¢ézimunde personelden hangitedbirleriuygulamasi beklenmektedir?
Personel dizeltici tedbirleri anliyor mu?
Duzeltici eylemler kolayca yapilabilir mi?

islem ve izleme sikigina gdre belirli diizeltici eylemler icin farkli olasiliklar var
mi?

Sorunun tekrar yaganmasini dnlemek igin sistemin degistiriimesi adina dizeltici
tedbirler nasil kayit altina alinarak yonetime sunulabilir?

Mutlaka kritik limitlere ulasiimayan bir durum yasanir ve duzeltici tedbirlerin
uygulanmasi gerekir. Gidanin gerekli sicakliga getiriimesi duzeltici bir faaliyet
olabilir. Gerekli beyan belgeleri olmayan veya ayristirimamis ham maddelerin
sevkiyatini reddetme ve dederlendirme bitene kadar Uriunleri bekletme gibi daha
karmasik dizeltici faaliyetler bulunmaktadir. Boyle bir durumda duzeltici eylem
tamamlandigi zaman gida givenligi sistemi yeniden dizenlenmeli ve gerekirse
degistiriimelidir. En iyi sistemlerde dahi gida depolama ve hazirlik agamalarinda
hata olabilmektedir.

HACCP temelli gida guvenligi sistemi hatalari tespit ederek tehlike yagsanmadan
dizeltme yapmak Uzere tasarlanmistir. Bu sekilde acil duzeltici faaliyetlerin
gerceklestiriimesiyle guvenli olmayan gidalarin teslim edilmedigini veya
musterilere satiimadigini gésterme imkaniniz olacaktir. Tum duizeltici tedbirlerle
ilgili ydnetimle yazili veya elektronik ortamda gérigmek dnemlidir.

ADIM 7: AKTiIF DOGRULAMA YAPMAK

HACCP gida gulvenligi uygulamalarinda surekli kontrol olusturmaya iliskin bir
sistem oldugundan 6tird, sistemin uygulamasi da kontrolli ve dogrulanmig
olmalidir. Dogrulama ise faaliyetlerin HACCP ilkelerine gére hazirlanmis gida
guvenligi sisteminde belirtildigi sekilde uygulandiginin basit bir gdstergesidir.

Rutin izleme ile dogrulama birbirine karistirimamalidir. Dogrulama ile gida
guvenligi sisteminde gerceklestirilen faaliyetlerin dogru ve gerekli duyulan siklikta
yapilip yapilmadigi saglamak ile ilgilidir ve izleme de dogrulanmasi gereken
bircok faaliyetten biridir. Dogrulama, belirlenen tehlikeler Gzerinde aktif yonetim
kontrolu olup olmadigini gdsteren dnemli bir adimdir.

Dogrulamayi yapacak kisi ile sistemdeki faaliyetlerin uygulamasindan dogrudan
sorumlu olan kisi farkl olmalidir. Bu kisi yoénetici, amir, belirli bir faaliyet igin
goérevlendirilmis kisi, gida glvenligi uzmani ya da kamu gida mdifettisi olabilir.
Mifettisin dogrulama slrecine dahil olmasi halinde gida guvenligi sisteminizin
guclendiriimesi adina énerilerde bulunmasi s6z konusu olabilmektedir.



Dogrulama faaliyetleri glnluk, haftalik, aylk gibi sik araliklarla gerceklestirilir ve
asagidakileri icerebilir:
Kritik prosedurlerin dogru uygulanip uygulanmadigini gézlemlemek,

izleme yapan kisiyi gbzlemlemek ve gdzetimin planlandigi sekilde yapilip
yapilmadigina karar vermek,

Kayitlarin dogru ve tutarl olup olmadigina bakmak,
«izleme sikiginin HACCP planina gére olup olmadigina dair kayitlari incelemek,

=Kayit tutan kisilerin kritik limitlere ulasiimadigini goéstermesi halinde duzeltici
eylemlerin gercgeklestiriimesini saglamak,

«izleme icin kullanilan ekipmanlar da dahil olmak Uzere tim ekipmanlarin
dogru sekilde kullanihp bakiminin ve kalibrasyonunun yapilip yapiimadigini
dogrulamak.

Dogrulama sikhigi

HACCP temelli gida givenligi sistemi gozetiminin surekliligini saglamak adina
dogrulamanin siklikla yapilmasi gerekmektedir.

=Musterileri glvenli olmayan gidaya karsi korumak.
=Urtini kaybetmeden diizeltici tedbirleri almak.
=Personelin yazili uygulamalari takip etmesini saglamak.

*Personelin uygunkisisel hijyenimkanlariile igletmeye ait hijyenimkanlariolmasini
saglamak (isletme ve ekipmanlarin temizligi, ekipmanin dezenfeksiyonu,
temizlik malzemeleri, sicaklik dlcerler vb.).

=Belirlenen kontrol proseddlrlerine uymak.
Dogrulama - Ornek:

Dogrulamaya ait dort ayri prosedur 6rnegi asagida verilmigtir:

Malzeme kabul kayitlari:

Yonetici farkh araliklarla, haftalik veya hatta gunlik olarak agsagidaki durumlarda
buzdolabinda bulunan Grlnlerin kontrol listelerinde belirtilen isi kayitlarini inceler:

*BlyUk miktarda malzeme kabuli
=Ve Urunler ton baldi gibi baliklarda gériilen scombroid toksin olusturuyorsa

Sogutma kayitlari:

Mutfak muidiri sogutma kayitlarinin  tutulup tutulmadigini  kontrol eder.
Buzdolabindaki sure, ilk s, stire dlcim kayitlari ile gidanin sogutuldugu zamanki
isisi ilgili kayitlara yazilip yazilmadidi kontrol edilir.

El yikama ve ¢iplak elle temas kayitlari:

i§letmeyi kapatmakla sorumlu mudur lavabo temizligi ve calisma yuzeylerinin
temizligine iligkin kayitlar kontrol eder.

Pigsirme kayitlari:

Her vardiyada gerekli sayida sicaklik Slciminidn yapilmasindan emin olmak adina
yonetici tarafindan sure/pisirme sicakligi izleme kayitlari kontrol edilir.



ADIM 8: KAYIT TUTMA

i§letme yOneticisi olarak, HACCP ilkelerine dayall gida gulvenligi sistemi
faaliyetlerinin uygun siklikta ve uygun yontemlerle yapilmasini saglamak adima
cesitli gbérevlere sahipsiniz. Bu faaliyetlerin belgelendiriimesi, faaliyetlerin uygun
sekilde tamamlandigini dogrulamaktadir.

Faaliyetlerin kaydinin tutulmasi sistem basarisi icin cok énemlidir. Tutulan kayitlar
ile kritik limitlere ulasiimadiginda belirli dizeltici tedbirlerin alindigi kanitlanabilir.
i§letmeniz ile baglantili bir gida zehirlenmesi olay! yasandigi zaman izleme ve
duzeltici tedbir baglantili faaliyetlerin belgelendiriimesi ile isletmenizin duzgln
calistigini gbsterebilirsiniz. Tutulan kayitlar ayni zamanda dogrulama faaliyetinin
yapildigini da gdsterebilir. Bircok durumda tutulan kayitlarin ¢ifte hedefi vardir:
gida glvenligini ve gida kalitesini saglamak.

En etkili kayit tutma sistemini gelistirebilmek icin gida glvenligi ve gida tehlikeleri
konusunda size kontrol bakimindan yardimci olarak yazil bilgileri belirlemeniz
gerekmektedir. Kayit tutma sistemi basit ve isletmenin ihtiyaclarini karsilayacak
sekilde tasarlanmalidir. Sistem faaliyetlerini belgelendirmek icin her defasinda
yeni kayit olusturmamalisiniz.

Son kullanma tarihi gibi yazili bazi bilgiler sisteminizin bir parcasi olmasi ve bu
konuda ek kayitlara ihtiyag duyulmamalidir. Kanit sisteminiz Grinun isisini kayit
altina almak icin sevkiyat faturalari gibi belgeleri kullanabilir.

Gida hazirlayip servis eden bir ¢cok gida isletmecisi cok fazla belge saklamaya
gerek duymayan bir kayit tutma sistemi olusturur.

Basit ve etkili kayit tutma proseddrlerinin hazirlanmasinda personel cok dnemlidir.
KKN izlemesi yapma sekilleri ile kritik limite ulasiimadiginda alinan duzeltici
tedbirleri personel ile konugmalisiniz. Yoneticiler sistem tasarimindan sorumlu
olsa da etkili sekilde guinlik uygulama konusunda her bir personel sorumludur.

Mevcut calismalarin butUnlestiriimesine yardimci olan basit bir kayit tutma
sistemi her zaman en iyi yaklasimdir. Basit fakat etkili bir sistem kolayca kullanilir
ve personele aciklanabilir.

Ozellikle de mentideki Urlinlerin siklikla degisiyorsa perakende ve catering
sektorl icin Urdn bilgilerini degil de islemi kayit altina almayr amaglayan kayit
tutma sistemleri daha faydali olacaktir. Pisirme, sogutma ve yeniden isitma gibi
islemlerin dogru sekilde kayitlarinin tutulmasi ile risk faktdrlerinin aktif bir sekilde
kontrollnu saglayan bir mekanizma olusacaktir.



HACCP ilkelerine bagli gida givenligi sisteminizi desteklemede kullanilabilecek
en az bes ayri kayit turt bulunmaktadir:

= On Kosul Programlarina bagl faaliyetlerin belgelendiriimesi
*izleme

* Duzeltici tedbirler

* Dogrulama ve validasyon (adim 9’da agiklanmistir)

* Kalibrasyon

Belirli gidalari sogutmak icin buz banyolari icerisine yerlestirilmis konteynerlerin
kullanilmasi gibi basarili sekilde ise yarayan bir sure¢ s6z konusu ise kayit tutma
sikhdi degistirilebilir. Bu yaklagim asagidaki durumlara bagl yogun islemler icin
ozellikle cok etkilidir:

= Her bir drtintn isisini kontrol etmenin uygun olmadigi ¢ok fazla miktarda
gidanin pisirilmesi

= Personelin bir gin sonraki proseduirleri tamamlamasina olanak saglayan
dogrulanmig iglem uygulamasi

. i§ gunu sonunda gida veya kalan yemeklerin sogutulmasi

= Sogutucularin isisinl yemeye hazir gidalar ile tehlikeli olmasi muhtemel gidalar
icin soguk tutmak

Kayit tutmaya iliskin 6zel notlar

Yerel kurumdan sisteminizin igleyisi hakkinda geribildirim alabilmek adina yerel
kurumu denetim yapmasi icin davet edebilirsiniz. Boylelikle yerel kurum da
izleme ve belgelendirme prosedurlerindeki farklliklar dahil prosedirdeki sorunlar
hakkinda énerilerde bulunabilir.



ADIM 9: DUZENLi VALIDASYON

HACCP ilkelerine dayall gida guvenligi sistemi uygulandiktan sonra duzenli
olarak kontrol edilerek sistemin uygun sekilde surduruldiginin dogrulanmasi
gerekmektedir. Bu kilavuz kapsaminda bu isleme validasyon adi verilmistir.

Tedarik¢i veya urlnde yasanacak her bir degisim gida guvenligi sistemi
prosedurlerini de degistireceginden éturu degisiklik yapllmasi gerekebilecektir.

Yapilacak en ufak degisiklik bile beklenenin disinda farkli bir sonu¢c dogurabilir.
Duzenli gerceklestirilen dogrulamanin aksine validasyon nadiren

gerceklestiriimektedir (6r. Yillik). Planin denetlenmesi ile sunlar kontrol edilebilir:

= Yeni Urtin/iglem/yemek

= Degisen tedarikgi, alici, ekipman veya tesis

* Guncel ve uygulanan 6n kosul programlari

* Dlzgun tutulan kayitlar

= Gecerli KKN’ler ya da yeni KKN ihtiyaci

= Kritik limitlerin gercekgi sekilde belirlenmesi ve tehlike kontrolline uygun olmasi

*izleme icin kullanilacak ekipmanin planda yazildigi gibi kalibrasyonunun
yapilmasi

Validasyon ile:
= Zayif yonleri belirleyerek HACCP sisteminiz ile HACCP planiniz iyilestirilir
= Gereksiz veya etkisiz kontroller ortadan kaldirilir
HACCP planinin degistirilip degistiriimeyecegdine karar verilir



5. SONUG

Bu kilavuzu igsletmenizde HACCP sistemine dayall yeni bir gida guvenligi
sistemi kurmak ya da mevcut olani iyilestirmek icin kullanacak olabilirsiniz, her
durumda hazirlayip sattiginiz gidanin guavenligini iyilestirmek icin proaktif adimlar
atiyorsunuz. Herhangi bir soru ya da sorununuz olmasi halinde gida guvenligi
ile ilgili kurumlar ya da diger gida guvenligi uzmanlarina danismalisiniz. Sizlerle
tlketicilere guvenli ve iyi kalite gida sunma ortak hedefi icin caligmaktan
memnuniyet duyacaklardir.
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