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uygulanmasini ve hastalik krizlerine hazirlikl olmayi iyilestirmek
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1. GENEL BILGILER

2021/423-933 sayill “Gida guvenligi standartlarinin uygulanmasini ve hastalik
krizlerine hazirliklh olma durumunu iyilestirmek icin teknik yardim” kontrati
kapsaminda yurutilen “AB Gida Glvenligi Projesi” Kibris Tlrk toplumunun (KTt)
daha hizli sosyal ve kurumsal gelisimini ve tarim-gida zinciri sektéranin daha iyi
ekonomik blyume saglamasini desteklemek icin ¢caligmaktadir.

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

Bu belge asagidaki proje faaliyeti kapsaminda Uretilmigtir:

Belirli egitimler, ¢aligtaylar ve diger kapasite gelistirme faaliyetlerinde saglanan
girdileri tamamlamak amaciyla paydaslar igin kilavuzlarin hazirlanmasi.

2. HEDEF KITLE

Bu kilavuzun hedef kitlesi, et sektoriindeki (sigir, koyun, keci, kiimes hayvanlari)
mezbahalar, kesim ve et isleme ile faaliyet gdsteren gida isletmecileridir.

3. KILAVUZUN AMACI

Bu kilavuz, et sektérindeki gida isletmecilerine, gerekli hijyen uygulamasinin ve
HACCP sisteminin gelistiriimesi ve uygulanmasi igin yasal gerekliliklerin saglanmasi
ve gida guvenligi acisindan yulksek dizeyde mdusteri korumasi saglanmasi
konusunda yardimci olmayi amaglamaktadir.

Bu kilavuza ayrica projenin c¢evrimigi Gida Guvenligi Platformu Uzerinden de
ulasmak mumkindiur (http://tccfoodsafetyproject.eu/). Gida ve catering
sektorlnde yer alan tim taraflar, kilavuzu glnlik islerinde degerli bir ara¢ olarak
gdérmelidir.

Et ve et Urlnleri de dahil olmak Uzere ¢odu gida igin gesitli potansiyel tehlikeler
vardir. Cogu et tesisi ylksek miktarda et Urlnleri isleyebildigi igin, gida kaynakl

hastalik salginlari populasyonun blyuk bélimind potansiyel olarak etkileyebilir.
Bu nedenle, et tesisi isletmecisinin ana hedefi gida kaynakli hastaliklari dnlemektir.

Gida kaynakli hastaliklari 6nlemek icin tesislerde alinan bir dizi énlem vardir.
Bunlarin hepsine Gida Givenligi Yonetim Sistemi (GGYS) denir. Genel olarak bir
GQGYS, bir gida isletmesinde gida guvenligini ve hijyenini ydnetmek icin butlnsel
bir dnleme, hazirlikh olma ve 6z denetim faaliyetleri sistemidir. GGYS, gida Uretim
ortamini ve surecini kontrol etmek ve Urdnlerin glvenli olmasini saglamak igin
pratik bir arac olarak gorualmelidir.

Sunlari icermektedir:

= lyi Hijyen Uygulamalari (iHU),
« lyi imalat Uygulamalari (iiU),
» Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalari (HACCP) temelli prosedurler


http://tccfoodsafetyproject.eu/

GGYS'nin farkli unsurlari arasindaki iliski Sema 1'de goésterilmistir.

SEMA 1: GIDA GUVENLIGI YONETIM SISTEMININ BILESENLERI

0Z KONTROL SISTEMi

HACCP-TABANLI

ON KOSUL PROGRAMLARI: KORUMA VE
iHv/iiv HAZIRLIKLI OLMA (TEMEL)

IHU ve iiU, On Kosul Programlari (OKP’ler) olarak adlandirilir. OKP’ler; HACCP'nin
uygulanmasi oncesinde ve sirasinda ihtiyag duyulan ve gida guvenligi icin
gerekli olan énleyici uygulamalar ve kosullardir. Gerekli OKP’ler, sektériin faaliyet
gosterdigi gida zinciri boélimine ve sektor tlrline baghidir. Esdeger terimlere
ornek olarak Iy| Tarim Uygulamasi (iTv), Iy| Veteriner Uygulamasi (ivu), Iy| Imalat
Uygulamasi (ilU), iyi Hijyen Uygulamasi (iHU), Iyi Uretim Uygulamas (IUU), lyi
Dagitim Uygulamasi (iDU) ve lyi Ticaret Uygulamasi verilebilir (ITU). Bazen, gidanin
izlenebilirligini saglama ve uygunsuzluk durumunda geri ¢agirma proseddrleri,
OKP’lerin bir pargasi olarak kabul edilir. Codex Alimentarius Standartlarinda
OKP’ler “lyi Uygulama Kurallar1” olarak anilir.

HACCP, gida Uretiminde guvenlik sorunlarini kontrol edebilen mantikli, bilimsel
bir sistemdir. GUnimiizde HACCP diinya genelinde benimsenmektedir. Her tirli
gida Uretim sistemi ve her turll gida ile stire¢ boyunca gida glvenligi tehlikelerini
kontrol ederek calisir. Tehlikeler biyolojik, kimyasal veya fiziksel olabilir. HACCP
tabanli prosedurler, esas olarak nihai Grin testine dayanan eski sistemlerin
aksine, tehlikeleri belirlemek ve degerlendirmek ve onlari 6nlemeye odaklanan
kontrol sistemlerinin olusturulmasi i¢in araglardir. HACCP temelli prosedirler,
gida guvenligini saglamak icin belirli tehlikeleri ve bu tehlikelerin kontroliine
yonelik tedbirleri tanimlayan bilim/risk temelli ve sistematik olmalidir.

Avrupa Birligi ve diger bircok (lkedeki yasalar, Gida Isletmecilerinin (Gi'leri)
HACCEP ilkelerine (‘HACCP-temelli prosedirler’ veya ‘HACCP’) dayali kalici bir
prosedur olusturmasini, uygulamasini ve sirdidrmesini gerekli kilmaktadir. HACCP
ilkeleri, genellikle gidada meydana gelebilecek tehlikeleri kontrol etmek adina
gida igletmecileri icin yararl bir arag olarak kabul edilmekte ve uluslararasi kabul
gormektedir.

Bu kilavuz, OKP’leri ve HACCP ilkelerinin nasil uygulanacagini ve mezbahalarla
sigir, koyun, keci ve kanatl kesim ve et isleme tesislerinde HACCP planinin nasil
hazirlanacagini agiklamaktadir.



5. ON KOSUL PROGRAMI

Herhangi bir isletmede HACCP tabanl prosedurlerin uygulanmasindan énce, gida
isletmecisinin OKP’leri uygulamig olmasi gerekmektedir. Diger iyi uygulamalarin
yaninda iHU ve iiU’yu icermektedirler. OKP’ler, etkin HACCP uygulamasi igin
temel olusturur ve herhangi bir HACCP tabanli prosedur olusturulmadan énce
yururlukte olmalidir.

lyi Hijyen Uygulamalari, ér. uygun temizlik ve dezenfeksiyon, kisisel hijyen
konularini kapsarken lyi imalat Uygulamalari &r. igeriklerin dogru dozaji, uygun
islem sicakligini kapsayarak birlikte OKP’leri olusturlar.

HACCP sistemleri, diger gida hijyeni gereklilikerinin yerine ge¢mez, guvenli
gida saglamasi gereken gida hijyeni tedbirleri paketinin bir pargasidir. HACCP
prosedurlerini olusturmadan once, dzellikle asadidakiler dahil olmak UGzere gida
hijyeni gerekliliklerinin “6n kosul” olmasi gerektigi akilda tutulmaldir:

Temel 6nkogul programlarinin érnekleri sunlari igerebilir:

= Standart Operasyon Prosedyirleri (SOP’ler)

= Sanitasyon SOP’leri

= Altyapi ve ekipman gereklilikleri

= Ham madde gereklilikleri

= Gidanin givenli islenmesi (paketleme ve nakliye dahil)
» Gida atiklarinin igslenmesi

= Hasgere kontrol proseddrleri

= Sanitasyon prosediirleri (temizlik ve dezenfeksiyon)
= Su kalitesi

= Soguk zincirin strdurulmesi

= Personel sagligi

= Kigisel temizlik

= Egitim

5.1. MEZBAHALAR VE ET TESISLERI iCIN ON KOSUL PROGRAMI
5.1.1. ingaa ve Ekipmanla ilgili Genel Gerekiilikler

Mezbahalar ve et fabrikalari temiz tutulmali ve iyi durumda ve bakiml olmalar
saglanmalidir.

Tesislerin yerlesim plani, tasarimi, ingaati, yerlesimi ve blyuklagu:

= Yeterli bakim, temizlik ve/veya dezenfeksiyona imkan saglamali, hava kaynakli
kontaminasyonu 6nlemeli veya en aza indirmelidir ve tim iglemlerin hijyenik
performansi icin yeterli calisma alani saglamalidir.

= Kir birikmesine, toksik maddelerle temasa, gidaya partikil dokilmesine ve
ylUzeylerde yogusma veya istenmeyen kif olusumuna karsi koruma saglayacak
sekilde olmalidir.

= Kontaminasyona kargi koruma ve 6zellikle hagsere kontroli dahil olmak Gzere
iyi gida hijyeni uygulamalarina izin vermelidir.



= Uygun ve yeterli dogal veya mekanik havalandirma araglari bulunmalidir.
Kirlenmig bir alandan temiz bir alana mekanik hava akigi 6nlenmelidir.
Havalandirma sistemleri, filtrelerin ve temizlenmesi veya degistiriimesi gereken
diger pargalarin kolayca erisilebilir olmasini saglayacak sekilde yapilmalidir.
Havalandirma sistemi, yogusma olusumunu mimkuin oldugunca ortadan
kaldirmali ve kirli havayr uzaklagtirmaldir.

= Mezbahanin tim boéluimlerinin Gretim alani Gzerine asili olan tim aydinlatma
armatdrleri ve diger tium alanlar, karkaslarin kontaminasyonu onlemek icin
kirlmaz difuzoérlerle korunmalidir. Mezbahanin tim bdélimleri de yeterince
aydinlatilmalidir.

» Yerlesim plani kontamine alan ve temiz alanlar arasinda kesin olarak ayriimaldir;
tek yoénlG Uretim akigi icin uygun oda duzenlemeleri yapilmal ve sogutulan
odalar veya isitma alanlari yalitiimahdir.

Kabul v
v Eviserasyon
Sersemletme v
v Sogutma /Asma

Kesim ve Kanatma

N

Deri Yiizme ya da Postun
Cikariimasi

v

Kesme/Kemikleri cikarmak

= Drenaj alanlari hedeflenen amag icin yeterli olmalidir. Kontaminasyon riskinden
kacinmak icin tasarlanip ve insa edilmelidir. Drenaj kanallarinin tamamen veya
kismen acik oldugu durumlarda, atiklarin kirlenmis bir alandan temiz bir alana,
ozellikle de gidalarin nihai ttketici icin yuksek risk teskil etmesi muhtemel olan
bir alana akmasini dnleyecek sekilde tasarlanmalidir.

* Ham madde, gida ve ambalaj malzemeleri i¢in konteynerler icin net olarak
tanimlanmis depolama alanlari mevcut olmalidir. Soyunma odallar)i temiz
ve duzenli olmali, yemekhane veya sigara icme odasi olarak kullanilmamali
ve normal kiyafetler, temiz is kiyafetleri ve kirli is kiyafetleri arasinda ayrim
yapilmasini kolaylagtirmalidir.

= Tuvaletler dogrudan gida isleme alanlarina agilmamalidir. Tercihen ayak/kol
pedallari kullanilarak su basiimali ve stratejik olarak yerlestirilmis el yikama igin
hatirlatmalar yapilmahdir.

= El yilkama alanlari, tuvaletler/soyunma odalari ve gida isleme alani arasinda
uygun sekilde konumlandiriimalidir; tek kullanimlik dezenfektanlar/sabun ve
havlular mevcut olmalidir; sicak hava Ufleyen tesisatlar sadece yiyecek olmayan
odalarda bulunmalidir ve elle gcalistirlamayan musluklar tercih edilmelidir.

= Uretim hatti, uygun sekilde yerlestirilmis, gidere baglanan atik borulari olan
yeterli sayida ig istasyonu lavabosuna sahip olmalidir.



Odalarda tasarim ve yerlesim, operasyonlar arasinda ve operasyonlar sirasinda
kontaminasyona karsi koruma da dahil olmak tzere iyi gida hijyeni uygulamalarina
imkan taniyacak sekilde olmaldir.

OZELLIKLE:

* Zemin ylzeyler saglam durumda tutulmal ve temizlenmesi ve gerektiginde
dezenfekte edilmesi kolay olmalidir. Gida igletmecileri, kullanilan diger
malzemelerin uygun oldugu konusunda vyerel kurumu ikna edemedidi
muddetce, zeminde gecirimsiz, emici olmayan, yikanabilir ve toksik olmayan
malzemelerin kullanmalidir.  Gerekli durumlarda, zeminler yeterli ylzey
drenajina imkan taniyacaktir.

* Duvar yuzeyleri saglam durumda tutulmali, temizlenmesi ve gerektiginde
dezenfekte edilmesi kolay olmalidir. Gegirimsiz, emici olmayan, yikanabilir ve
toksik olmayan malzemelerin kullanimini gerektirmektedir ve islemlere uygun
yukseklikte purtzsiz bir ylzey gerekmektedir.

* Tavanlar (veya tavanin olmadigi durumlarda, ¢atinin i¢ ylzeyi) ve tavan
armaturleri, kir birikmesini &nleyecek ve yogusmaysi, istenmeyen kif olusumunu
ve parcaciklarin dékulmesini azaltacak sekilde yapilmali ve cilalanmalidir.

* Pencereler ve diger acikliklar kir birikmesini 6énleyecek sekilde yapilmaldir.
Dis ortama agilabilenler, gerektiginde temizlik icin kolayca cikarilabilen hasere
gecirmez perdelerle donatilacaktir. Agik pencerelerin kontaminasyona neden
olacadi durumlarda, Uretim sirasinda pencereler kapali ve sabit kalmaldir.

= Kapilar temizlenmesi ve gerektiginde dezenfekte edilmesi kolay olmalidir.
Piruzsuz ve emici olmayan yulzeylerin kullaniimasini gerekir.

= Gidalarinislendigive 6zellikle gidaile temas eden alanlardakiylizeyler (ekipman
ylzeyleri dahil) saglam durumda tutulmall ve temizlenmesi ve gerektiginde
dezenfekte edilmesi kolay olmalidir. Purlzsiz, yikanabilir, agsinmaya dayanikl
ve toksik olmayan malzemelerin kullaniimasi gereklidir.

GIDANIN TEMAS ETTi6i EKiPMAN:

* Etkin bir sekilde temizlenmeli ve gerektiginde dezenfekte edilmelidir.

* Herhangi bir kontaminasyon riskini en aza indirecek sekilde inga edilmig
olmali, bu tlr malzemelerden yapilmis ve iyi durumda, bakimda ve durumda
tutulmalidir.

* Emici, toksik olmayan, purizsiz, bosluksuz, Griinden ve tekrarlanan temizlik
ve sanitasyondan etkilenmeyen sekilde olmalidir.

5.1.2. Kesim Esnasinda Sigir, Koyun ve Kegilerle ilgili Uyulmasi Gereken
Kurallar

Mezbaha isleten gida isletmecileri agagidakileri saglamalidir:

* Mezbahaya gelen tim hayvanlar uygun sekilde tanimlanir, saglik zinciri bilgisine

sahip olur ve saglik nedenleriyle kisitlanmig bir bdlgeden gelmez. Ayrica
mezbahaya kabul edilen hayvanlarin temiz ve saglikl olmasi gerekmektedir.

* Canlihayvanlar mezbahalaratasinirken, toplama ve nakliye sirasinda hayvanlara
gereksiz sikinti ve zarar vermeden dikkatli bir sekilde islem yapilmalidir.

» Hastalik belirtileri gbsteren veya enfekte oldugu bilinen surtlerden gelen
hayvanlar igin, yerel kurumun izni ile tedavi uygulanmalidir.



Gida igletmecileri, sidir, koyun ve kecilerin kesildigi mezbahalarin ingaatinin,
yerlesim planinin ve ekipmaninin agsagidaki gereklilikleri karsilamasini saglamalidir.

Mezbahalar sunlara sahip olmalidir:

= Yeterli ve hijyenik agil olanaklari veya temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi
kolay bekleme kafesleri. Bu tesisler hayvanlara su verilmesi ve gerektiginde
beslenmesi icin techizata sahip olmalidir. Atik suyun drenaji gida glvenligini
tehlikeye atmamalidir.

= Hasta veya sUpheli hayvanlar icin ayrn drenajli ve diger hayvanlarin
kontaminasyonunu &nleyecek sekilde yerlestirilmis ayri kilitlenebilir tesisler
veya bolmeler.

* Etin kontamine olmasini onlemek igin, mezbahalarda yurGtulen iglemlere
uygun yeterli sayida oda bulunmalidir:

= Karin ve bagdirsaklarin bosaltiimasi ve temizlenmesi igin ayri bir odaya sahip
olmak,

= Sersemletme ve kanatma, eviserasyon ve daha fazla islem, temiz bagirsak
ve iskembe isleme, diger sakatatlarin hazirlanmasi ve temizlenmesi, 6zellikle
derisi yluzulmuas kafalarin islenmesinin yer veya zaman iginde ayrilmasini
saglamak.

* Etin zemin, duvar ve demirbaglar arasindaki temasi 6nleyen tesisatlar.

* Kesim igsleminin surekli ilerlemesini saglayan ve kesim hattinin farkl bdltmleri
arasinda c¢apraz kontaminasyonu o&nlemek icin tasarlanmis kesim hatlan
(isletildigi durumlarda). Ayni tesislerde birden fazla kesim hatti isletiliyorsa,
capraz bulagmayi énlemek icin hatlar arasinda yeterli ayrim yapilmalidir.

Aletleri en az 82°C’de sicak suyla veya esdeger etkiye sahip alternatif bir
sistemle dezenfekte etme olanaklari.

Alikonulan etin sogutularak depolanmasi igin kilitlenebilir alanlar ve insan
tiketimine uygun olmadigi belirlenen etin depolanmasi i¢in ayri kilitlenebilir
alanlar.

Ciftlik hayvanlari icin ulagim aracglarinin temizlenmesi, ylkkanmasi ve
dezenfeksiyonu i¢in uygun olanaklara sahip ayri bir yer.

Hasta ve sUpheli hayvanlarin kesimi icin ayrilmis kilitlenebilir alanlar.
Gubre veya sindirim sistemi icerikleri icin &zel bir alan veya yer.

Yeterli donanima sahip Kkilitlenebilir bir alan veya gerektiginde, veterinerlik
hizmetinin kullanimi igin ézel oda.



5.1.4. Kesim Alanlan igin Ozel Gereklilikler

Sigir, koyun ve kegi etini isleyen kesme tesisleri, 6zellikle islemlerin surekli
ilerlemesine imkan taniyarak veya farkli Gretim partileri arasinda ayrim saglayarak
etin kontaminasyonunu 6nleyecek sekilde inga edilmelidir;

Kesme tesisleri agagidakileri icermelidir:

= Farkli zamanlarda veya ambalaj malzemesinin ve saklama seklinin et icin
bir kontaminasyon kaynagi olmayacadi sekilde depolanmadigi middetce,
paketlenmis ve acik etin ayri depolanmasi igin odalar.

= Yeterli ekipmana sahip odalar.

= Acik etle ugrasan personelin kullanmasi i¢in kontaminasyonun yayilmasini
onlemek icin tasarlanmig musluklarla el yikama ekipmani.

= Aletleri 82°C’den az olmayan sicak su veya esdeger etkiye sahip alternatif bir
sistemle dezenfekte etmek icin olanaklar.

5.1.5. Sigir, Koyun ve Keci Mezbahalarinda Kesim Hijyeni
Sigir, koyun ve kecilerin kesildigi mezbahalari igleten isletmeciler asagidaki
gerekliliklere uygunlugu saglamalidir.
= Mezbahayavardiktansonrahayvanlarin kesimigereksiz yere geciktiriimemelidir.
= Kesim tesislerine sadece kesilecek canli hayvanlar getirilebilir.
= Hayvanlar temiz olmalidir

= Kesilecek her hayvanin ante-mortem ve post-mortem muayenesi uygun
kosullarda bir veteriner tarafindan yapilmaldir.

= Sersemletme, kanatma, deri ylizme, eviserasyon ve diger islemleri gecikmeden
ve etin kontamine olmasini nleyecek sekilde gerceklestiriimelidir.

» Herhangi bir gérinir kontaminasyon, kirpma veya esdeger etkiye sahip
alternatif yollarla gecikmeden ortadan kaldirilmaldir.

« Alikonulan veya insan tiketimine uygun olmadigi beyan edilen et ve yenmeyen
yan Urunler insan tiketimine uygun beyan edilen etle temas etmemelidir.

5.1.6. Kesim ve Kemiklerin Cikarilmasi Esnasinda Hijyen

Gida isletmecileri sigir, koyun ve keci etlerinin kesilmesi ve kemiklerinin
¢ikariimasinin agsagidaki gerekliliklere uygun olarak yapilmasini saglamalidir.

Etle ilgili caligmalar, kontaminasyonu Onleyecek veya en aza indirecek sekilde
dizenlenmelidir.

« Kesme amacli et, gerektiginde kademeli olarak ¢alisma odalarina getirilir.

» Kesme, kemik cikarma, parcalara kesme, dilimleme, kip kip dograma,
ambalajlama ve paketleme sirasinda, en ¢ok 12°C ortam sicakligi veya esdeger
etkiye sahip alternatif bir sistem yoluyla et sakatat icin en fazla 3°C ve diger
etler icin 7°C tutulmalidir.

= Tesisler farkli hayvan tlrlerinin etlerinin kesilmesi i¢cin onaylanirsa, ¢apraz
kontaminasyonu dnlemek icin, gerektiginde farkl turlerle ilgili islemlerin yer
veya zaman agisindan ayriimasiyla tedbirler alinmaldir.



Canl hayvanlari mezbahalara tagiyan gida isletmecileri asagidaki gerekliliklere
uygunlugu saglamalidir.

» Toplama ve tasima sirasinda hayvanlara gereksiz sikintiya yol agmayacak
sekilde dikkatli davraniimalidir.

= Hastalik belirtileri gésteren veya halk saghgi agisindan énem taslyan ajanlarla
kontamine oldugu bilinen sirllerden gelen hayvanlar, yalnizca yerel kurumun
izin vermesi durumunda kesimhaneye tasinabilir.

* Hayvanlarin mezbahaya tesliminde kullanilan kafes bolmeler ve kullanildig
yerlerde modiller paslanmaz malzemeden yapilmal, temizlenmesi ve
dezenfekte edilmesi kolay olmalidir.

Gida isletmecileri, kimes hayvanlarinin kesildigi kesimhanelerin insaati, yerlesim
plani ve techizatinin agsagidaki gereklilikleri karsilamasini saglamalidir.

Hayvanlarin kabull ve kesim &ncesi kontrolleriicin bir oda veya kapall alana sahip
olmalidirlar.

Kesimhanelerde etin kontamine olmasini énlemek icin asagidakiler yapiimaldir:

= Yurltllen faaliyetlere uygun yeterli sayida odaya sahip olmak.

= Yerel kurum bu faaliyetler i¢cin duruma gére bir mezbaha igcinde zaman ayrimina
izin vermedigi muddetce, butln kanath karkaslarina baharat eklenmesi de
dahil olmak Uzere eviserasyon ve daha fazla islem icin ayrn bir odaya sahip
olmalidr.

Sersemletme ve kanatmanin, yolma veya deri ylizme ve herhangi bir haglanma
isleminin yer veya zamanda ayrilmasini saglamak; ve et sevkiyati.

Etin zemin, duvar ve demirbaglarla temasini 6nleyen tesisatlara sahip olmaldir.

Kesim sirecinin sudrekli ilerlemesine izin verecek ve kesim hattinin farkh
boélumleri arasinda gapraz kontaminasyonu onleyecek sekilde tasarlanmig
kesim hatlarina (isletildigi durumlarda) sahip olmalidir.

Aletleri 82°C’den az olmayan sicak su veya esdeger etkiye sahip alternatif bir
sistemle dezenfekte etmek icin olanaklara sahip olmak.

Acik etle calisan personel tarafindan kullanilan el yikama ekipmani,
kontaminasyonun yayillmasini énlemek icin tasarlanmig musluklara sahip
olmaldir.

Alikonulan etin sogutularak depolanmasi igin kilitlenebilir tesislere ve insan
tiketimine uygun olmadigi belirtilen etin depolanmasi icin ayri kilitlenebilir
tesislere sahip olmak.

Kasalar gibi tagima ekipmanlarinin ve ulagim araglarinin temizlenmesi, yikanmasi
ve dezenfeksiyonu i¢in uygun olanaklara sahip ayri bir alana sahip olmak.

Yeterli donanima sahip kilitlenebilir bir alana veya gerektiginde, veterinerlik
hizmetinin kullanimr icin ézel bir odaya sahip olmak.



5.2.3. Kesim Tesisleri igin Ozel Gereklilikler

Gida igletmecileri, kimes hayvanlari eti igsleyen kesim tesislerinin, &zellikle
faaliyetlerin surekli ilerlemesine imkan taniyarak etin kontaminasyonunu
onleyecek sekilde inga edilmesini saglamalidir; veya farkli Gretim partileri arasinda
ayrimin saglamaldir.

Kesim tesisleri agagidakileri yerine getirmelidir:

= Aclik etleri isleyen personel tarafindan kullanilan kontaminasyonun yayilmasini
onlemek igin tasarlanmig musluklar barindiran el yikama ekipmanina sahip
olmak.

= Aletleri 82°C’den az olmayan sicak su veya esdeger etkiye sahip alternatif
sistem ile dezenfekte etmek icin olanaklara sahip olmak.

5.2.4. Kesim Hijyeni

Kanath hayvanlarin kesildigi mezbahalarl igleten isletmeciler, asagdidaki
gerekliliklere uygunlugu saglamahdir.

= Mezbahaya getirilen hayvanlar bekletiimeden kesilmelidir.

» Sersemletme, kanatma, deri ylizme veya yolma, eviserasyon ve diger igslemler
etin kontaminasyonu 6nlenecek sekilde gecikmeden yapiimalidir.

* Mezbaha isletmecileri, postmortem muayenenin uygun kosullar altinda
yapilmasini ve O6zellikle kesilen hayvanlarin uygun sekilde denetlenmesini
saglamak icin yerel kurumun talimatlarina uymalidir.

= Postmortem denetim sonrasi insan tiketimine uygun olmayan kisimlar en kisa
slUrede tesisin temiz bolimlerinden uzaklagtiriimalidir.

* Muayene ve eviserasyon isleminden sonra, et sicakken kesilmedikge, kesilen
hayvanlar mimkin olan en kisa surede temizlenmeli ve en fazla 4°C’ye
sogutulmahdir.

* Ekipman, gerektiginde ve ginde en az bir kez tamamen bosaltiimali,
temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

5.2.5. Kesim ve Kemiklerin Cikarilmasi Esnasinda ve Sonrasinda Hijyen

Gida igletmecileri, kanatli hayvanlarin etinin kesilmesi ve kemiklerin ¢ikariimasini
asagidaki gerekliliklere uygun olarak vyapilmasini saglamaldir. Calisma,
kontaminasyonu 6nleyecek veya en aza indirecek sekilde diizenlenmelidir. Bunu
saglamak icin:

* Kesme amacli et, gerektiginde kademeli olarak ¢alisma odalarina getirilir.

» Kesme, kemik cikarma, parcalara kesme, dilimleme, kip kip dograma,
paketleme ve ambalajlama esnasinda, etin sicakhdi 12°C ortam sicakhdi veya
esdeger etkiye sahip alternatif bir sistem yoluyla 4°C’den fazla olmamalidir.

» Aclik etler, farkli zamanlarda veya ambalaj malzemesi ve saklama veya tasima
seklinin et icin bir kontaminasyon kaynagi olmayacadi sekilde depolanmadidi
veya tagsinmadigi muddetce, paketlenmis etten ayri olarak depolanmali ve
taginmalidir.



= Kiyma, et karigimlari veya MAE Ureten gida igletmeleri, igletmenin 6zellikle
faaliyetlerinin  surekli ilerlemesine imkan taniyarak, et ve Urdnlerin
kontaminasyonunu 6nleyecek sekilde inga edilmesini veya farkli Gretim partileri
arasindaki ayrimi saglamahdirlar.

* Farkh zamanlarda veya ambalaj malzemesinin ve saklama seklinin et veya
drdnler icin bir kontaminasyon kaynagi olamayacak sekilde depolanmadigi
muddetce, paketlenmis ve acik et ve Urdnlerin ayri depolanmasi igin odalar
olmalidir.

= Odalar, sicaklik gerekliliklerine uygunlugu saglayacak techizatla donatiimalidir.

= Acik et ve Urunlerini isleyen personel tarafindan kontaminasyonun yayilmasini
onlemek icin tasarlanmig musluklarla el yikkama ekipmanlari olmalidir; ve aletleri
82°C’den az olmayan sicak su veya esdeger etkiye sahip alternatif sistem ile
dezenfekte etmek icin olanaklar bulunmalidir.

Kiyma, et karigimlari veya MAE Ureten gida isletmecileri agsagidaki gerekliliklere
uygunlugu temin etmelidir.

=« Etle ilgili faaliyetler, kontaminasyonu &nleyecek veya en aza indirecek sekilde
duzenlenmelidir. Bu amacla, gida isletmecileri, 6zellikle kullanilan etin kanathlar
icin 4°C’den, sakatatlar icin 3°C’den fazla olmayan ve diger etler icin 7°C bir
sicaklikta olmasini saglamalidir ve etler gerektiginde asamali olarak hazirlik
odasina getirilmelidir.

Yerinde bir mezbahadan kemik cikarma i¢cin ham madde 7 gunden fazla
olmamalidir; aksi takdirde, kemik ¢ikarma icin kullanilan ham madde 5 gtinden
eski olmamalidir. Ancak, kanatli karkaslari 3 giinden eski olmamalidir.

MAE paketlenmeli veya ambalajlanmalidir ve ardindan 2°C’den fazla olmayan
bir sicakliga sogutulmali veya -18°C’den fazla olmayan bir i¢ sicakliga kadar
dondurulmaldir. Bu sicaklik gereklilikleri, depolama ve tasima esnasinda
korunmalidir.

Kiyma, et karigimlari ve MAE ¢dzlldUkten sonra tekrar dondurulmamalidir.

Gida isletmecileri, et drunlerinin  hazirlanmasinda asagidaki maddelerin
kullaniimadigindan emin olmalidir:

Testisler hari¢ disi veya erkek hayvanlarin genital organlari; bdbrekler ve
mesane hari¢ Uriner organlar; girtlak kikirdagi, soluk borusu ve ekstra lobar
bronslar; gozler ve g6z kapaklari; dis isitsel meatus; boynuz dokusu.

Kimes hayvanlarinda bas - ibik ve kulaklar, ceneden sarkan deri ve karunkdller
hari¢c - yemek borusu, kursak, bagirsaklar ve genital organlar.

Kiyma ve et karigimlar dahil olmak Uzere, et Grunu Uretmek igin kullanilan
butln etler, taze et gerekliliklerini kargilamalidir.



5.4. TEMIZLEME VE DEZENFEKSiYON

Mezbaha ve et tesisi ortaminda, et ve et Urlnleri ile temas eden tim ekipman ve
yuzeyler tamamen temiz tutulmali ve yerel kurum tarafindan onayli olan kimyasal
urlnlerle dezenfekte edilmelidir.

Temizlik ve dezenfeksiyon, Sanitasyon Standart Operasyon Prosedurl (SSOP)
gibi yazil bir plana goére yapilmall ve plan hazirlandiktan sonra plana uyulmalidir.

SSOP’lar, Uretim &ncesi, yani operasyon dncesi sanitasyon ve Uretim sirasinda,
yani operasyonel sanitasyonda kullanilan prosedurleri agiklar. Ornegin,
operasyonel temizlik, Uretim ekipmaninin molalarda ve/veya vardiyalar arasinda
temizlenmesini, sterilize edilmesini ve dezenfekte edilmesini igerebilir.

SSOP ASAGIDAKILERI KAPSAMALIDIR:
= Mezbaha personelinin kesim gunlerinde ne yaptigi

« Tesislerin, ekipmanlarin ve mutfak aletlerinin gida ile temas eden yulzeylerinin
temizligini kapsayan operasyon oncesi prosedurler

[

Her proseddr icin SSOP siklig:

Prosedirlerin uygulanmasindan ve sirdirtlmesinden sorumlu ¢alisan(lar)

[

SSOP’yi izlemenin ve gerekli dlzeltici faaliyetleri gerceklestirmenin bir yolu
olarak SSOP’a uygun olarak kesim gunlerinde tutulan kayitlar

TEMIZLEME PROGRAMI ASAGIDAKILERi KAPSAMALIDIR:

= temizlenecek alanlar, ekipman, siklik ve sorumlu kisi/kisiler,
= gida makinelerinin temizlenmesi igin 6zel talimatlar ve sorumlu kisi(ler),

= basing ve su hacmi gibi, dizgin caligmasi icin talimatlar ile birlikte
kullanilacak temizleme ekipmani,

= ticari ve jenerik adlar, seyreltme faktérl, su sicakligi dahil olmak Uzere
kullanilacak deterjan/dezenfektan,

n ¢Ozeltinin  uygulama ydéntemi, temas suresi, kdpuk kivami, gerekirse
fircalama, ylUksek/dusuk basing,

= durulama talimatlari, su sicakhgi,

= sanitasyon talimatlari, ticari ve jenerik adlar, seyreltme faktéru, su sicakhgdi,
temas suresi,

= son durulama talimatlari,
= tum temizleme kimyasallarinin kullanimina iligkin gtvenlik talimatlar.

= Temizlik ekipmani icin malzemeler ve yaklasim, dusuk ve yuksek dizeyde
kirlenmis alanlar arasinda farkh olmalidir.

= Tum temizleme kimyasallari, kilitlenebilir, kuru, iyi havalandirilan bir alanda,
yani mezbahadan ayr bir kimyasal deposunda alinmal ve depolanmalidir.
Tum temizlik kimyasallari, Uretici kilavuzlarinda belirtildigi gibi temiz, dogru
sekilde etiketlenmis kaplarda karistiriimaldir. Kimyasallar yalnizca yetkili ve
egitimli temizlik personeli tarafindan dagitiimal ve kullaniimalidir. Mezbahada
kullanilan tim temizlik kimyasallari gida sinifi standartlarinda olacaktir.

= Gerektiginde, ¢caligsma arag ve gereclerinin temizlenmesi, dezenfekte edilmesi
ve saklanmasi igin yeterli olanaklar saglanmalidir. Bu alanlar aginmaya dayanikli
malzemelerden inga edilmeli, temizlenmesi kolay olmali ve yeterli sicak ve
soguk su tedarigine sahip olmalidir.



= Temizlik i¢in mimkun oldugunca sicak su kullaniimalidir.

» Deterjanlar, dezenfeksiyon maddeleri (6rn. aktif bilesen, temas sresi,
yodunluk) ile ilgili teknik bilgiler mevcut olmalidir.

» Dezenfeksiyon faaliyetlerini kontrol etmek igin temizlik ve analiz icin numune
alma (6rn. hijyenogram) tGizerinde goérsel muayene kullaniimalidir.

« Temizlik maddeleri ve dezenfektanlar, gidalarin islendigi alanlarda
saklanmamalidir.

Hasereleri kontrol etmek icin yeterli prosedur yerine getirilmelidir. Bir hasere
kontrol programi mevcut olmaldir.

Hasere kontrol programi asagidakileri kapsamalidir:

= kemirgenler, siringenler, ylriyen ve ucan hasereler,
= hasere kontroll icin mezbahada sorumlu personelin adl,
= hasere kontrol sirketinin adi veya programdan sorumlu kisinin/kisilerin adl,

= hasere kontrol uygulamasi icin kullanilan pestisitlerin / kemirgen
olduraculerin listesi

= konak yerleri ve elektrikli bocek cekerlerin haritasi,
= denetim sikhigi,
= hagere aragtirma ve kontrol raporlari.

= Pestisitler gida, ambalaj malzemesi, ekipman ile temasi olmayacak sekilde
depolanmali ve kullaniimahdir.

* Dig duvarlarda catlak veya yarik bulunmamali, gevre temiz ve temiz olmali ve
temizlik i¢in erigilebilir olmalidir.

Pencerelere sineklik olmahdir.

Yikleme ve/veya indirme haricinde kapilar kapali tutulmalidir.
Kullanilmayan ekipman ve odalar temiz olmaldir.

Kapali bir su havuzunun varlidi hemen ele alinmalidir.

Gida guvenligini etkileyebilecek tim izleme cihazlar ve ekipmanlar, kullanim
amagclari ile birlikte listelenmelidir. Ornegin, bu ekipman termograflari ve sogutma
kontrol Unitelerini icerebilir. Tum kritik gida glvenligi dl¢tim ekipmanlari, taninmig
ulusal standartlara uygun sekilde kalibre edilmelidir. Ekipman ve izleme cihazlari
icin protokoller ve kalibrasyon yéntemleri olusturulacaktir.

Bu konuda hazirlanacak Standart Operasyon Proseduru asadidakileri icermelidir:

Gerekli ekipman servisi
Servis siklig

OIgUm veya kayit cihazlarinin minimum yillik ve/veya Uretici tavsiyelerine goére
kalibrasyonu

Parca degisimleri

Sorumlu kisi(ler)

izleme ydntemleri

Dogrulama faaliyetleri ve kayit tutma



5.7. ATIK YONETiMi

Her tUr atik (hayvansal yan Urinler, bozulmus gida, kimyasal atik, fazla/kullaniimig
ambalaj malzemesi) icin uygulama proseduirleri olmalidir.

Uygulanabilir noktalarda, uzaklastirma isleminden kimin sorumlu oldugu, nasil
toplandigi, nerede depolandigi ve isletmeden nasil uzaklastirildigi kayit altina
alinmalidir.

Tum atik tUrlerinin tesisten uzaklastirimasindan énce depolanmasi igin olanaklar
saglanmalidir. Bu alan meydana gelebilecek herhangi bir akintiya kargi uygun
sekilde tahliye edilmeli ve Uretim alanindan uzaga yerlestirilerek nihai Grinun
kontaminasyonu &nlenecektir. Atik malzeme konteynerleri acik¢a tanimlanacak,
sizdirmaz olacak ve kapaklarla donatilacaktir.

Tum atiklar, bu konuda gecerli yerel kurallara uygun olarak hijyenik ve cevre
dostu bir sekilde ortadan kaldirilmall ve dogrudan veya dolayli bir kontaminasyon
kaynadi olusturmamalidir.

5.8. SU TEDARIGi

Mezbahada kullanilan su icilebilir, yani insan ttketimine uygun su olmali ve
mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlike agilarindan degerlendiriimelidir.

icme suyu, tiim Uretim ve temizlik gereklilikleri icin yeterli miktarda ve basingta
saglanmaldir.

icilebilir ve igilebilir olmayan su tedarik sistemleri arasinda asla capraz baglantilar
olmamamlidir. Uretim suirecinde kesinlikle icilemez su kullanilamaz. Agil ve hayvan
nakil araclarinin temizliginde icme suyu olmayan su kullanilmasina izin verilir.

Ornegin yangin kontroll, buhar Uretimi, sogutma ve diger benzer amaglar igin
icilebilir olmayan suyun kullanildigi durumlarda, usulline uygun olarak tanimlanmig
ayri bir sistemde sirkile etmelidir. Igilebilir olmayan su, igilebilir su sistemlerine
baglanmamali veya geri akigina izin vermemelidir.

Yeterli sayida sifonlu tuvalet mevcut olmali ve etkin bir drenaj sistemine
baglanacaktir. Tuvaletler, gidalarin islendigi odalara dogrudan aciimamalidir.

Ellerin temizlenmesi icin uygun sekilde yerlestiriimis ve belirlenmis yeterli sayida
lavabo bulunmalidir. El temizlidi i¢in lavabolarda sicak ve soguk akan su, el
temizligi ve hijyenik kurulama igin malzemeler bulunmalidir.

5.9. PERSONEL EGiTiMi

Egitim programi, surekli olarak tiim c¢aligsanlar icin gerekli egitimi saglamalidir.

Personel, personel hijyeni, iU, temizlik ve sanitasyon prosediirleri (varsa) ve
HACCP ilkelerindeki rolleri (varsa) konusunda belgelenmis egitim almalidir.

Egitim, dosyada tutulan tum egitimlerin kayitlari ile yillik olarak giincellenecektir.
Ayrica, egitimin nasil iyilestirilecegine iliskin geri bildirim saglamak icin
yénetimi ve operatdrleri kullanan ilgililerin ihtiyacglarini belirlemek igin egitim de
degerlendirilecektir.

Gida isetmecisi, personelle ilgili uygun kayitlari izlemeli, kontrol etmeli ve
tutmaldir.



Mezbahada ¢alisan tim personel kendi kisisel temizligini saglamalidir. Koruyucu
giysiler, hafif is dnllkleri veya bir ceket ve pantolon, zincir zirh eldivenleri, bir
onluk (uygunsa), ayakkabi, bone ve/veya sac filesi icerir.

Eller en azindan ige baglamadan 6nce, tuvaleti kullandiktan sonra, mola sonrasi,
¢Op attiktan sonra, Oksurdukten veya hapsirdiktan sonra, ham maddelerle
ugrastiktan sonra dizenli olarak yikanmali (+ dezenfekte edilmelidir),

Boneler (ve sakal fileleri) kullaniimali ve Ust derecede temizlige sahip, minimum
cepli, mucevher ve saat icermeyen uygun giysiler tercih edilmelidir.

Yeme, icme ve/veya sigara icme odalari ayri ve temiz olmalidir.
ilk yardim cantalari kolayca erisilebilir ve hemen kullanima hazir olmalidir.

Ziyaretci sayisi en aza indirilmelidir. Ziyaretgiler, gida isletmecisi tarafindan
saglanan uygun koruyucu giysiler giymelidir.

Gerekli durumlarda, personel icin yeterli soyunma odasi olanaklari saglanmalidir.

Gida isleme alaninda calisan her kisi, Ust derecede kisisel temizlik saglamali ve
uygun, temiz ve gerektiginde koruyucu giysiler giymelidir.

Gida yoluyla bulagsma olasiligi bulunan veya 6rnegin enfekte vyaralar, cilt
enfeksiyonlari, yaralar veya ishal gibi rahatsizliklardan mustarip olan veya
bu hastaligin tastyicisi olan hi¢ kimsenin gidalar islemesine veya herhangi bir
gida isleme alanina girmesine dogrudan veya dolayl kontaminasyon olasiligi
bulunuyorsa izin verilmeyecektir. Bu sekilde etkilenen ve bir gida isinde ¢aligsan ve
gida ile temas etmesi muhtemel olan herhangi bir kisi, hastaligi veya semptomlari
ve mumkudnse nedenlerini hemen gida igletmecisine bildirmelidir.

Sadece ham maddelerin tedarikine degil, ayni zamanda katki maddelerinin,
isleme yardimci maddelerinin, ambalaj malzemelerinin ve gida ile temas eden
malzemelerin tedarikine de énem verilmelidir.

Ozellikler (6rnegin mikrobiyolojik) ve hijyen glivencesiyle ilgili anlagsmay! iceren
ve/veya sertifikall bir kalite yonetim sistemi talep eden kati bir tedarik politikasi,
isletmenin kendisinin OKP’leri ve HACCP planina iliskin ayrintilar kapsaminda g6z
oniinde bulundurulabilir.

Tedarikci ile yapilan anlagmalar ve olasi denetimler diginda, teslim edilen mallarin
homojenligi, hemfikir olunan teslimat suresine uygunluk, eklenen bilgilerin
dogrulugu, yeterli raf dmri veya tazelik, temiz ve uygun donanima sahip
tagimacilik kullanimi, surticiiniin ve gidayi tasiyan diger gida igleyicilerinin hijyen
bilinci, tagima sirasinda dogru sicaklik, uzun sureli memnuniyet vb. gibi bir takim
hususlar tedarikcinin guvenilirligi hakkinda iyi bir gdsterge olabilir.

Bu sorunlarin gogu bir kabul kontrollnln pargasi olmalidir. Capraz kontaminasyon
olasiigini azaltmak adina yeterli temizlik proseddurlerini uygulamak i¢in bir tagima
aracinin énceki yuklerinden haberdar olmak gerekli olabilir.

Isletmedeki saklama kosullari, tedarik¢i tarafindan saglanan her tirlG talimati, ‘ilk
giren ilk ¢ikar’ veya ‘son kullanma tarihi dnce olan, ilk ¢ikar’ ilkelerini, her yénden
denetim icin erisilebilirligi (6rn. Dogrudan yere, duvarlara dayal konulmamasi)
gibi konulari géz éniinde bulundurmalidir.



5.12. DEPO ORTAMI ISI KONTROLU

Gerekli durumlarda, gida maddelerini uygun sicakliklarda tutmak icgin yeterli
kapasiteye sahip ve bu sicakliklarin izlenmesine ve gerektiginde kaydedilmesine
imkan verecek sekilde tasarlanmig, uygun sicaklik kontroll isleme ve depolama
kosullar saglanmalidir.

Sicaklik ve nem, ilgili oldugunda (otomatik olarak) kaydedilmelidir.
Alarm cihazlari tercihen otomatik olmaldir.

Sicaklik dalgalanmalari en aza indirilmelidir, 6rn. Grunleri dondurmak igin
dondurulmus Urlnlerin depolanmasi igin kullanilandan ayri bir oda/dondurucu
kullaniimaldir.

Sogutma kapasitesi, ilgili miktarlara uyarlanmaldir.
Uriindeki ve tasima esnasindaki sicakliklar da izlenmelidir.
Duzenli olarak dogrulama yapilmalidir.

Nihai Grinin bozulabilir dogasi nedeniyle, sogutmalar, i¢ sicaklik (derin yuvarlak
kas) karkaslari en fazla +7°C ve sakatat icin +3°C’ye dusurllene kadar tutacak
kadar genig olmalidir.

TUm kuru Urdnler, érnegin derileri korumak icin kullanilan tuzlar gida sinifinda
olmal ve karkaslarin kimyasal, fiziksel veya mikrobiyolojik kontaminasyonunu
onleyecek sekilde taginmali, depolanmali ve igslenmelidir.

Ayrica karkaslarin etrafinda yeterli hava sirkiilasyonu olmalidir.

» Gida igsletmecisi bu islemi izlemeli ve kontrol etmelidir ve uygun kayitlar
tutulmaldir. Gelen malzemelerin sertifikasyonu teminat mektubu veya diger
tatmin edici araclarla tedarikgiden talep edilmelidir.

* Sogutma islemleri esnasinda, et yltizeylerinde yogunlagma olugsumunu énlemek
icin yeterli havalandirma olmalidir.

» Dondurulacak etler gerekli durumlarda dondurma éncesi stabilizasyon sureci
g6z 6nunde bulundurularak bekletiimeden dondurulmalidir.

* Dondurulmus et -12 °C’de muhafaza edilmelidir.

5.13. STANDART OPERASYON PROSEDURLERI

Gida igsletmecisi belirli gdrevlerle ilgili SOP’leri belgelemeli ve asagdidakileri ele
almaldir:

= Bir goérevi yapmanin amaci ve sikligi.
= Gorevi kimin yapacagi.

« ligili tim adimlari iceren, gerceklestirilecek prosediiriin bir aciklamasi.
= Gorevin yanhs yapilmasi durumunda uygulanacak duzeltici faaliyetler.
Gida isletmecisi, SOP’lerle ilgili dosyada asagidaki bilgilere sahip olmaldir:

* Tim SOP’lerin sayisal bir listesi

= Tanimlanmig ve belgelenmis tim SOP’ler

» SOP’lerin dogrulandigini gdsteren kayitlar

= Kaydedilen herhangi bir uygunsuzluk

= Alinan duizeltici faaliyetlerin kayitlar

= Gida isletmecisi tarafindan imzalanmig ve tarihlendirilmis kayitlar



Saglikli ve gidaya uygun et Uretimi, temiz ve saglikl hayvanlarin kesime getirilmesi,
et ve et Urunlerinin hijyenik olarak islenmesi ve gida kaynakli tehlikelerin
onlenmesinin birlesiminden olugmaktadir. Et ve et Urdnleri glvenli ve insan
tiketimine uygun olmalidir. Et ve kiimes hayvanlari, uygun sekilde islenmez ve
gozetilmezlerse kolayca kontamine olurlar. Et ve et GrUnleri i¢in gesitli potansiyel
tehlikeler vardir. Bu tehlikelerin cogu isleme agamasinda ortaya cikabilmektedir.
Tehlike, hastaliga neden olan (patojen) mikroorganizmalarin kabul edilemez
dizeyde olmasi olabilir. Tehlikeler ayrica cesitli cevresel kaynaklardan veya
gidanin islenmesi, hazirlanmasi veya depolanmasi sirasinda kasitsiz olarak gidaya
ulasan kimyasallardan da kaynaklanabilir veya fiziksel tehlike olabilir. Tehlike
tUrleri degisebilse de, sonuclarin hepsi aynidir - gida kaynakli bir hastalik salgini.

Gida isletmecileri icin amag¢, gida kaynakl hastaliklarin dnlenmesidir. Ayni
zamanda HACCP sisteminin temel yaklagimidir. HACCP sistemi, kritik islemleri
belirleyerek ve bunlari izlemek ve kontrol etmek icin etkili ve verimli ydntemler
saglayarak gida kaynakli hastalik salginlarina neden olan tehlikeleri kontrol eder
veya ortadan kaldirir. Gida glvenliginin en st glvencesi nihai sonucudur.

Ozet olarak, diizgiin isleyen bir HACCP sisteminin faydalari asagidakilerdir:

= Daha az halk saghgi riski

« Tekrarlamanin ortadan kaldirimasiyla daha dugtk iscilik maliyetleri ve
kaynaklarin daha verimli kullanimi

Genel kalitenin artmasiyla daha az musteri sikayeti

Bu kilavuzun vyalnizca HACCP sistemi olusturma adimlarini  6zetledigi
belirtiimelidir. Iginde bahsedilen tehlikelerin ¢cogu ve onlar kontrol etmenin
yollari, igletmelerinizde bulunacaktir. Temel uygulamalar ayni olmakla birlikte, et
tesisleri arasindaki stre¢ ve prosedurlerdeki farkliliklar, et fabrikalari arasinda
degisen tehlikelerle sonuglanacaktir. HACCP sistemi gelistirmek icin belirlenmig
bir formdl olmadigindan, her igsletme kendi isleyisini incelemeli ve en uygun
HACCP sistemini geligtirmelidir.

OKP/HACCP kurali, et ve kanatli isletmelerinin et ve kanatl Griinlerine hastaliga
sebep olanyanipatojenik bakteribulagmasiniénlemesiniveyaortadankaldirmasini,
ayrica diger biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikelerden &turld kontaminasyonun
onlenmesi veya kabul edilebilir seviyeye indirilmesini gerektirmektedir.

HACCP, gida dretiminde uzun sudredir kullanilan sire¢ kontrolG igin bilimsel
bir sistemdir. Tehlikelerin onlenebilecedi, kontrol edilebilecegi, ortadan
kaldirilabilecegi veya kabul edilebilir seviyelere indirilebilecegi bir gida
Uretim surecinde belirlenen noktalarda kontroller uygulayarak gida guivenligi
problemlerini &nler. Etkili bir HACCP sistemi sunlar igerir:

Bir HACCP plani

Tehlike analizi

Destekleyici bilimsel dékiimantasyon

Sanitasyon Standart Operasyon Proseddrleri (Sanitasyon SOPleri),

Duzenleyici gerekliliklere uyan ve urlnlerin niteliginin bozulmasini énleyen 6n
kosul programlari



6.1. ON-HACCP (iLK) ADIMLARI

HACCP’in 7 ilkesinin uygulanmasindan once, et isletmesinin yerine getirmesi
gereken 5 hazirlik adimi bulunmaktadir.

HACCP ekibi olusturmak
Urlintin tanimlanmasi

Kullanim amacinin tanimlanmasi
Akis semasinin olusturulmasi

Akis semasinin yerinde dogrulanmasi

6.1.1. HACCP Ekibi Olusturmak

HACCP programinin olusturulmasi bir ekip tarafindan yaplilir. Gida isletmecisi
bir ekip olugturmalidir. Ekip, ilgili tesisin tim bdlimlerinden kisiler icermelidir.
Ekip, alanlarinda bilgili gesitli kisilerden olugsmalidir: bakim, Gretim, dagitim, kalite
kontrol, Gretim, isleme, bakim, sanitasyon, yonetim, kalite, glvenlik, pazarlama vb.
tiketim ve ilgili potansiyel tehlikeler. HACCP egitimi almis birinin ekibin bir parcasi
olmasi cok énemlidir, aksi takdirde dig bir danigmanla galismak gerekecektir.

Ekip, su nitelikteki uzmanlari icerebilir:

= belirli bir tGriin grubuyla baglantili biyolojik, kimyasal veya fiziksel tehlikeleri
anlayan,

= incelenen Urindn teknik Uretim slUrecinden sorumlu olan veya bunlarla
yakindan ilgilenen,

= isleme tesisi ve ekipmanlarinin hijyeni ve isletimi konusunda galigma bilgisine
sahip,

= mikrobiyoloji, hijyen veya gida teknolojisi konusunda uzman bilgisi olan
herhangi bir kisi.

i§letmelerin Ust yénetimi, programi etkili kilmak icin HACCP ilkelerinin uygulanmasi
yoluyla Urun guvenligine tamamen bagh olmalidir. HACCP ekibi, ydnetim ve
operasyon personelinin bir karigsimi olmaldir.

6.1.2. Uriiniin Tanimlanmasi

Tanim, iglem icindeki Urlnleri, dagitimlarini, kullanim amaglarini ve potansiyel
mugterileri icermelidir. Uretilen her Grln igin kullanilan tim ham maddeler veya
icerikler listelenmelidir. Ayrica ambalaj malzemeleri de dahildir. Bunlar genel
olarak girdiler olarak isimlenir. Daha sonra kullanilan her girdi ile potansiyel
tehlikelerle ilgili bilgiler toplanir.

Asagidakiler gibi ilgili glvenlik bilgileri de dahil olmak Uzere, son Urlnlin tam bir
tanimi yapilmalidir:

Sorulacak sorular sunlari icerebilir:

= Kiyafet prosedirleriuygun olmayan veya yuksek risklimalzemeleri karkaslardan
cikarmak igin yeterli mi?

= Belirli tehlikelerin belirlenmesine yardimci olabilecek icerik/ham maddelerin
menseisi,



* Bilegim (6rn. ham maddeler, igerikler, katki maddeleri, olasi alerjenler vb.)

Yap! ve fiziko-kimyasal 6zellikler (6rn. Kati, sivi, jel, emulsiyon, nem icerigi, ph,
su aktivitesi vb.)

[ ]

[

isleme (&rn. 1Isitma, dondurma, kurutma, tuzlama, tiitsiileme vb. ve ne dl¢iide)

[

Paketleme (6rn. Hava gegirmez, vakum, modifiye atmosfer) ve etiketleme
» Tagsima ve isleme dahil depolama ve dagitim kosullari

= Gerekli raf dmru (6rn. “Son kullanma tarihi”)

* Kullanim talimatlan

= Uygulanabilir herhangi bir mikrobiyolojik veya kimyasal kriter

Bu sorular, her girdi icin sorulabilecek soru érnekleridir.

Uriin tanimi rnekleri Ek 1 ve 2'de verilmistir.

Urtinle ilgili tiim potansiyel tehlikeleri tanimlamaya yardimci olmak igin ardnu ve
kullanim amacini dogru bir sekilde tanimlamak gerekir.

HACCP ekibi ayrica, Grinin musteri tarafindan ve Grinin amaclandidi tiketici
hedef gruplari tarafindan normal veya beklenen kullanimini tanimlamalidir.
Belirli durumlarda, Grinin kurumsal catering sirketleri, gezginler vb. gibi belirli
tlketici gruplar ve nifusun hassas gruplari i¢in uygunlugunun dikkate alinmasi
gerekebilir.

HACCP ekibi, drtnlerin Gretimi icin bir akis semasi gelistirmeli ve dogrulamalidir.
Akis semasi, her bir sureci agik ve net bir sekilde tanimlamalidir. Uretimin basindan
sonuna kadar tum isleme asamalari dahil edilmelidir. Ayrica, kullanilan gercek
ekipman, prosedurler ve isletme uygulamalari her adim igin tanimlanmaldir (Ek 3).

Sema, igletmenizin UrlnU Uretmek icin kullandigr slrecin basit bir sematik,
grafiksel veya metin olarak goésterimidir. Akis semasinda; islem adimlarinin
tanimlanmasi, ana akig semasinin olusturulmasi, tim sure¢ akisinin gdsterilmesi,
girdi ve ciktilarin belirlenmesi, atik, yeniden isleme, kritik kontrol noktalarinin ve
degerlerinin belirlenmesi gereklidir.

Akis semasi ayrintili olmali ve tehlike analizi yapilabilmesi icin yeterli teknik verileri
icermelidir. Akis semasi asagidaki verileri icerebilir;

i§ binalari ve yardimci binalarin plani,

Ekipman yerlesimi ve ekipman 6zellikleri,

TUm islem adimlarinin sirasi (ham maddelerin, iceriklerin veya katkimaddelerinin
karistinlmasi ve adimlar sirasinda veya adimlar arasindaki gecikmeler dahil)

Adimlarin teknik parametreleri (belirli zaman ve sicaklikta, gecikmeler dahil),
Urtin akisi (potansiyel capraz kontaminasyon dahil),

Temiz ve kirli alanlarin ayrilmasi (veya yuksek/dUsUk riskli alanlarin ayrilmasi)
Uriin geri déniisiim / yeniden isleme déngiileri



AKI§ SEMASI OLUSTURURKEN

“ Faaliyetleri gézlemleyin

“ Akis semasi tasladi olusturun

“ Akig semasini dogrulamak igin faaliyetlerin Gzerinden gegin
w Gerekirse akis semasini degistirin

6.1.5. Akis $emasinin Yerinde Dogrulanmasi

Akis semasi olusturulduktan sonra, HACCP ekibi bunu ¢alisma saatleri esnasinda
yerinde dogrulamalidir. Gézlenen herhangi bir sapma, dogru hale getirmek icin
orijinal akis semasinda bir degisiklikle sonu¢lanmalidir.

i§lemlerle ilgili olasi tehlikelerin yeterince degerlendiriimesini saglamak icin dogru
bir akis semasi elzemdir.

HACCP o&ncesi adimlar gercgeklestirildigine gére, simdi HACCP sistemini
olusturmaya baslama zamanidir. Dizguln bir sekilde uygulandiginda, guvenli ve
saglikh et ve et UrlUnlerinin Uretimindeki kritik adimlari belirleyecek ve kontrol
edecektir.

HACCP sistemi asadidaki yedi (7) ilkeye sahiptir. Mezbahalara ve et tesisine

uygun sekilde uygulandiklarinda, gida kaynakli hastalik salgini potansiyelini en
aza indirmektedirler.

6.2. HACCP'IN UYGULANMASI

TEHLIKE ANALiZi

2 iLKE KRITiK KONTROL NOKTALARININ
: (KKN) TANIMLANMASI

S | 4.3 KKN'LERDE KRiTiK LIMiTLER
KKN'LERDE iZLEME PROSEDURLERI
W [N (3 DUZELTICi FAALIYETLER

W [H {3 DOGRULAMA (VE VALIDASYON) PROSEDURLERI

1. [N/(3 BELGELEME VE KAYIT TUTMA

=



Tehlike analizi, belirli bir et veya et Grinindln islenmesi, depolanmasi, dagitimi ve
tUketicinin yanlis kullanimiyla ilgili tehlikelerin genel bir degerlendirmesidir.

Uriin, asagidaki risklerin tumi veya bir kismi meydana geldiginde potansiyel
olarak tehlikelidir (Ek 4):

= Bu adim kontrol edilmezse bulunmasi muhtemel patojen mikroorganizmalarin
varligi

» Mikrobiyal toksin olasiligi varhgi
= Kimyasal veya fiziksel kontaminasyon olasiliginin varhgi
= TUketicinin yanhs kullanim potansiyelinin varhgi

Bir tehlike riskini belirlemek icin, 6nce bir igleme adiminda neyin yanlig
gidebilecegini ve ardindan bu adim kontrol edilmezse tiketici Gzerinde ne gibi
etkileri olacagini géz éninde bulundurun.

Her igletme, Uretim surecinde makul olarak meydana gelmesi muhtemel gida
guvenligi tehlikelerini belirlemek ve bu tehlikeleri kontrol etmek icin isletmenin
uygulayabilecedi dnleyici tedbirleri belirlemek icin bir tehlike analizi yapmaldir.

Tehlike analizi, isletmeye giristen 6nce, giris esnasinda ve sonrasinda meydana
gelebilecek gida guvenligi tehlikelerini icermelidir. Ortaya ¢ikma olasiligr makul
olan bir gida guvenligi tehlikesi, 6nceden meydana geldigi veya bu kontrollerin
yoklugunda igslenmekte olan belirli bir Grin tlrinde meydana gelme olasilidi
bulundugu icin ihtiyath bir isletmenin kontroller olusturacagdi bir tehlikedir. HACCP
ekibi, strecteki her adimda neler olabilecegini sistematik olarak degerlendirmek
icin akig gemasini ve Urun tanimini kullanabilir.

Oncelikle her bir islem adiminda (ham maddelerin ve iceriklerim Uretimi,
depolanmasi, tasinmasi ve islenmesi ile Uretim sirasindaki gecikmeler dahil)
beklenebilecek tim blylk potansiyel biyolojik, kimyasal veya fiziksel tehlikeler
tanimlanmali ve listelenmelidir.

Sonrasinda, HACCP ekibi, hangi tehlikelerin ortadan kaldiriimasinin veya kabul
edilebilir seviyelere indiriimesinin givenli bir gida (nihai Griin) Gretimi icin gerekli
oldugunu belirlemek igin bir tehlike analizi yapmalidir.

Tehlikelerin meydana gelme olasiligi ve bunlarin sadlik Uzerindeki olumsuz
etkilerinin ciddiyeti. Bunun igin bir risk matrisi kullanmak faydali olabilir. Yari
niceliksel risk degerlendirme prosedird icin verilen &rnekleri inceleyiniz.
(Tablo 1, 2, 3 ve Ek 5'teki alternatif model)

Tehlikelerin varliginin niteliksel ve/veya niceliksel degerlendirmesi.

Ara Urlnlerde, nihai UrUnlerde, Uretim hatlarinda veya hat ortamlarinda
patojenik mikroorganizmalarin hayatta kalmasi veya cogalmasi ve kabul
edilemez kimyasal olusumu.

Gidalarda toksinlerin veya diger istenmeyen mikrobiyal metabolizma
dranlerinin, kimyasallarin veya fiziksel ajanlarin veya alerjenlerin olusumu veya
dayanikhligi.

Ham maddelerin, ara Urlnlerin veya nihai Urlnlerin biyolojik (6rnegin
mikroorganizmalar, parazitler), kimyasal veyafiziksel dogasininkontaminasyonu
(veya yeniden kontaminasyonu).



Tablo 1: Nihai Urlinde tehlike olugsma olasiliginin G¢ dizeyinin tanimlanmasi

OLUSMA OLASILIGI
SEVIYESi TANIM

Belirli bir kontrol 6nleminin basarisizigi veya olmamasi
Yiiksek: 3 nedeniyle, nihai Urtinde bu tehlikenin meydana gelme
olasiigi yuksektir(yani sik).

Belirli bir kontrol dnleminin basarisizligi veya olmamasi
Orta: 2 nedeniyle, bu tehlike nihai Grinin belirli bir ylizdesinde
mevcut olabilir(yani sik degil).

Diisiik: Bu tehlikenin nihai Griinde meydana gelme olasiligi ¢ok
usuk: 1 ; L
sinirhdir (yani nadirdir).

Tablo 2: Tuketilmesi durumunda tehlike ciddiyet seviyesinin Ug¢ seviyesinin
tanimlanmasi

CiDDIYET TANIM

. Tlketici grubu bir risk kategorisine aittir ve tehlike,
Onemli: 3 kalici yaralanma ve 6lum dahil olmak Gzere ciddi
semptomlara neden olabilir.

Tehlike, nadiren dlimle sonuclanan kisa veya uzun

S vadeli etkilere neden olabilir.
.. Tehlike ciddi yaralanmalara ve/veya semptomlara
Goz ardi S e . g =
edilebilir: 1 neden oIma'z. Sf'a‘gl‘lk uzerlnqgkl etkllgrl g6z ardi
’ edilebilir ile hafif dlizeydedir.

Tablo 3: Tehlikeyle iliskili risk seviyesini belirlemek icin kullanilan 3x3 (olma olasilig
X ciddiyet) risk matrisi modeli

RiSK MATRiSi GOz ARDI EDILEBILiR(1)  ORTA(2) ONEMLI(3)
yig(I:ZII(II:(:B) Kabul edilebilir (3) Kabul ﬁ;ﬂ)ilemez Kabul ?;:i)ilemez

OIaS|(I|2k) orta Kabul edilebilir (2) Kabul &c;ilebilir Kabul ?g:l)ilemez
dgl;ausllh(lfl) Kabul edilebilir (1) Kabul (e:gilebilir Kabul (%c)jilebilir




Tehlike analizi tamamlandiktan sonra, HACCP ekibi her bir tehlikeyi kontrol etmek
icin alinacak kontrol tedbirlerini belirlemelidir. Tanimlanan her potansiyel tehlike
icin, tehlikeyi kontrol edebilecek énlemleri listeleyin. Kontrol tedbirleri, tehlikeleri
onlemek, ortadan kaldirmak veya etkilerini veya meydana gelme olasiligini kabul
edilebilir seviyelere indirmek icin kullanilabilecek eylemler ve faaliyetlerdir.

Bir tehlikeyi ortadan kaldirmak veya kabul edilebilir bir seviyeye indirmek icin
uygulamada birden fazla kontrol tedbiri gerekebilir ve belirlenen herhangi bir
kontrol 6nlemi birden fazla tehlikeyi kontrol edebilir.

Pek cok énleyici kontrol tedbiri, OKP’lerin bir parcasidir ve Uretim ortamindan
(6rn. Kisisel hijyen, Hasere kontroli, bakim) kontaminasyonu énlemeye yéneliktir.
Tehlikelerin azaltilmasini veya ortadan kaldirimasini amaglayan diger kontrol
tedbirleri, daha spesifik olarak belirli iglemlerle baglantilidir ve KKN’larin, kontrol
noktalarinin (KN’lar) veya operasyonel OKP’lerin (oOKP’ler) olusturulmasiyla

neticelenebilir.

Guvenlik icin kontrolin gerekli oldugu bir adimda bir veya daha fazla tehlike
tanimlanmigsa, bu adim bir KKN olabilir. Olasi bir KKN belirlendikten sonra, karar
adaci (Ek 6) veya diger yontemler 6rn. bir KKN’nin var olup olmadigini dogrulamak
icin risk matrisi (Tablo 1, 2, 3 ve Ek 5) kullanilir:

Karar agaci kullanildiginda asagidakiler sorulabilir:

= Bir kontrol tedbiri mevcut mu?
Kontrol tedbiri tehlikeyi kabul edilebilir bir diizeyde kontrol ediyor mu?
Tehlike Grinu kontamine edebilir mi?
Bu kontrol tedbiri, tehlikeyi kontrol etmek i¢in son firsat mi?

Bir KKN, kontrollin uygulanabilecegi bir adim olarak belirlendiginde, bir gida
glvenligi tehlikesini 6nlemek veya ortadan kaldirmak veya kabul edilebilir bir
seviyeye getirmek icin elzemdir. Bu adimda dl¢llebilir bir kritik sinir olmahdir.

Guvenlik icin kontrolin gerekli oldugu bir adimda bir veya daha fazla tehlike
tanimlanmigsa, bu adim bir KKN olarak tanimlanmiyorsa, bir KN olarak
tanimlanabilir. Yine, bir KNy tanimlamak icin mantiksal bir yaklagim kullanilir. Bu
sureci kolaylastirmak icin bir karar agaci ve/veya bir risk matrisi kullanilabilir.

KN, gida gulvenliginin saglanmasi icin édnemli bir adimdir. KN’larda tanimlanan
riskler igin Sl¢ulebilir limitler yoktur. Kesim strecindeki bazi adimlar gida guvenligi
icin dnemli olarak tanimlanmig ve KN'lar olarak siniflandiriimistir. Riskler OKP’ler
kullanilarak kontrol edilir. KN’lar ayni zamanda oOKP’ler olarak da bilinir.



6.2.3. 3. ilke KKN'lerde Kritik Limitler

Kritik limitler, tehlikenin kontrolini saglamak igin her bir KKN icin belirlenen
toleranslar veya calisma kisitlamalaridir. Her bir KKN igin kritik limitler belirlenmeli
ve dogrulanmalidir. Kritik limitler, kabul edilebilirligi kabul edilemezlikten ayirir.
Urin guvenligi agisindan kabul edilebilir u¢ degerlere karsilik gelirler. KKN'nin
kontrol altinda oldugunu gosterebilen dl¢llebilir parametreler icin kritik limitler
belirlenir. Kritik limitler, duzenleyici standartlar, literatur arastirmalari, deneysel
calismalar veya uzman tavsiyesi gibi ¢cesitli kaynaklardan taretilebilir. Kritik limitler,
secilen degerlerin slre¢ kontroll ile sonuclanacagina dair énemli kanitlara
dayanmalidir (yani, dogrulanmalari gerekir).

Kontrol tedbirinin KKN igin kabul edilebilir seviyelerde olup olmadigini belirlemek
icin izlenirler.

6.2.4. 4. llke KKN'larinda Izleme Prosediirleri

Izleme, bir KKN’nin ve limitlerinin programlanmis test edilmesi veya goézlemidir.
Gozlemler veya dlguimler, KKN’larinda kontrol kaybini tespit edebilmeli ve
duzeltici tedbir alinmasi i¢in zamaninda bilgi saglamalidir.

HACCP plani, asadidakiler dahil olmak UGzere ydntemleri, gbzlemlerin veya
olctmlerin sikhigini ve KKN’larinda izleme igin kayit prosedirind tanimlamaldir:

* izleme ve kontrolii kimin gerceklestirecegi
* izleme ve kontroliin gerceklegtirilecegi zaman
* izleme ve kontroliin nasil gerceklestirilecedi

izleme sikligi riske dayali olmalidir, &rn. Griinde tehlike olugsma olasiligina, uretim
hacmine, Grinin dagitimina, potansiyel tliketicilere, Grinu dogrudan isleyen isgi
sayisina vb. bagh olmaldir.

KKN’larinin izlenmesiyle ile ilgili kayitlar, izlemeyi yapan kisi(ler) tarafindan
imzalanmalidir. Kayitlar, gézden gecirmekten sorumlu sirketin personeli tarafindan
dogrulandiginda da imzalanmalidir.

6.2.5. 5. llke Diizeltici Faaaliyetler

HACCP planiniz olusturuldugunda, kritik bir limit karsilanamadiginda, dizeltici
onlemler almaniz gerekecektir. Her bir KKN icin, HACCP ekibi duzeltici
faaliyetleri 6nceden planlamalidir, boylece izleme kritik limit bir sapma oldugunu
gosterdiginde bu eylemler tereddit etmeden uygulanabilir. Dizeltici faaliyetler
plani agsagidakileri icermelidir:

1. Duzeltici faaliyetin uygulanmasindan sorumlu kisinin/kisilerin belirlenmesi
2. Gozlenen sapmayi dizeltmek icin gerekli araclar ve eylem

3. i§lemin kontrol altinda olmadigi dénemde Uretilen Urlnlerle ilgili yapilacak
islemler

4. Tam ilgili bilgileri (6rnegdin tarih, saat, eylem tiri ve miteakip dogrulama
kontrolli) gbsteren, alinan énlemlerin yazili kayitlari



Validasyon, bir kontrol tedbirinin veya kontrol tedbiri kombinasyonunun (OKP’ler,
oOKP’ler veya KKN’lar1) uygun sekilde uygulanmasi halinde, belirli bir sonuca
yonelik tehlikeyi kontrol etme yetenegine sahip olduguna dair kanit elde etme
surecidir. Bir HACCP planini uygulamadan énce veya HACCP planinda herhangi
bir degisiklik oldugunda, plan dogrulanmalidir.

Dogrulama, HACCP tabanl prosedurlere uygunlugu belirlemek icin izlemeye
ek olarak yontemlerin, prosedurlerin, testlerin ve diger degerlendirmelerin
uygulanmasidir. HACCP sisteminin planlandigi gibi calistigini géstermek igin
periyodik olarak dogrulama yapllir.

Asagidaki érnekler dogrulama icin girdi olarak kullanilabilir:

KKN’larinin izleme kayitlarinin dogrulanmasi (siklik, belirli bir sire
boyunca &l¢lim sonuglarinin neticesi).

HACCP sisteminin etkinligininin oldugunu gdstermek i¢in numune
alim ve analiz yapilabilir.

aerobik koloni sayimi gibi bozulmaya
neden olan bakterileri igin slre¢ hijyen kriterlerine uygunluk.

1siliglem
goérmus gida urlnlerindeki ilgili patojenlerin takibi, érn. Listeria, Salmonella vb.
olmamasi.

bir Grandn, paketi hasar gérmusse maruz kalabilecegdi en
olasi bakteri veya kimyasal kontaminasyonun test edilmesi.

Dogrulama sikhigi, HACCP tabanh prosedurlerin etkin bir sekilde ise yaradigini
dogrulamak icin yeterli olmalidir.

Dogrulama, izleme ve duzeltici eylemlerin gerceklestiriimesinden sorumlu Kisi
disinda biri tarafindan yapiimalidir. Bazi dogrulama faaliyetlerinin kurum icinde
gerceklestirilemedigi durumlarda, dogrulama, isletme adina dig uzmanlar
tarafindan veya nitelikli Gglncu taraflarca gergeklestiriimelidir.

HACCP tabanl prosedirlerin uygulanmasi icin etkin ve dogru kayit tutmak
elzemdir. Tum HACCP tabanl prosedurler, HACCP planinda belgelenmeli ve
sUrekli olarak bulgularin kayitlari ile desteklenmelidir (Ek 8). Belgeleme ve
kayit tutma, islemin niteligine ve boyutuna uygun olmal ve isletmenin HACCP
temelli prosedurlerin oldugunu ve surdirilmekte oldugunu dogrulamasina
yardimci olmaya yeterli olmalidir. Belgelenmis kayitlarin, izlenebilirlik amaciyla,
prosedurlerin gida isletmecisi tarafindan dizenli olarak gézden gegirilmesi igin
ve yerel kurumun HACCP tabanh prosedurleri denetlemesine izin vermek icin
Uarindn raf dmrinln dtesinde yeterli bir stire boyunca tutulmasi gerekir.

Belgeler, sirketin sorumlu inceleme gérevlisi tarafindan imzalanmaldir.



Onerilen belgeler asagidakileri icermektedir:

= Uygulanan OKP’ler, calisma talimatlari, standart operasyonel prosedurler ve

kontrol talimatlari

= Hazirlik agamalarinin tanimi (7 ilkeden once)

* Tehlike analizi

= KKN (+/- oOKP’ler) tanimlamasi

= Kritik limit belirleme

* Validasyon faaliyetleri

= Umulan dizeltici faaliyetler

* Planlanan izleme ve dogrulama faaliyetlerinin tanimi (ne, kim, ne zaman)

» Kayit formlari

* HACCP tabanli prosedurlerde degisiklikler

» Destekleyici belgeler (genel kilavuzlar, bilimsel kanitlar, v.b )
Kayitlar, isleyen bir HACCP sisteminin ayrilmaz bir pargasidir. Uygun kayitlar,
bir Grunln gavenli bir sekilde hazirlanmasini ve islenmesini saglayabilir. Ayrica,

sistem arizasinin nedenini belirleyerek operatérin olasi bir sorunu dizeltmesine
olanak tanirlar.

Tdm verilerin kaydedilmesini saglamaktan bir personel sorumlu olmaldir. Bu
personel asagidakilerin yerine getirilmesi icin yetki sahibi olmalidir:

= tUm verilerin toplanmasi,

= tUm verilerin merkezi olarak bulunur ve edinilmesi kolay olmali,

= tum KKN sapmalarinin bir kaydi tutulur ve en énemlisi,

= sonuglar kritik limitlerin 6tesine gectiginde uygun 6nlem alinir.
Kayit tutma sistemi mimkin oldugunca basit olmalidir. Daha kiguk islemler igin

tek bir dosya veya daha buyuk islemler icin tek bir dosya dolabi fazlasiyla yeterli
olmalidir.

Kayit érnekleri:

= KKN izleme faaliyetlerinin sonucu
* Gozlemlenen sapmalar ve yerine getirilmis duzeltici faaliyetler
* Dogrulama faaliyetlerinin sonucu
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EK 1:
SIGIR ETi IGIN URUN TANIMLAMA ORNEGI

ISLEM/URUN ADI: SIGIR ETi KESIM

Karkas ve karkas parcalari, dil, kalp,

Islem / Uriin ad ciger, bdbrek ve bagirsaklar

Uriiniin 6nemli 6zellikleri

(Aw, pH, koruyucular vs.) Ve

Bu tesiste daha fazla isleme icin veya
Nasil kullanilacak nihai tlketici icin veya nihai tlketici
tarafindan pisirilmesi i¢in hedeflenmistir.

Ambalajlama (dayaniklihk

ve depolama kosullari) Urln posetleri ve karton kutular

Rafta dayanikl degil - Buzdolabinda

S IITOC S saklayin (s4°C’de 7 guin)

Nereye satilacak (hedef |Perakende satig noktalari araciligiyla

tiiketiciyi belirtin, dogrudan ev tuketicilerine satilir veya
ozellikle risk altindaki otellere, restoranlara ve kurumlara
niifiisu) dagitilir.

Uriin ad, denetim aciklamasi ve
isletme numarasi, igleme beyani, net
agirlik beyani, adres hatti, besin etiketi
(gerektiginde) ve glvenli kullanim
talimatlar.

Etiketleme talimatlan ve
gereklilikleri

Nasil 6zel dagitim
kontrolleri Yok
gerekmektedir?

TARIH: TARAFINDAN ONAYLANDI:




EK 2:
KANATLILAR iCIN URUN TANIMLAMA ORNEGI

ISLEM / URDN ADI: BUTUN KARKAS, PARCALARI, DiGER BOZULMAMIS KANATLI URUNLERI

) . Cig batun tavuk
Islem / Uriin adi Cig tavuk parcalari (kemikli ve kemiksiz)
Yenilebilir sakatat

Uriiniin 6nemli 6zellikleri

(Aw, pH, koruyucular vs.) Uygulanmaz

Bu tesiste veya bagka bir isletmede ileri
Nasil kullanilacak isleme igin veya nihai tiketici tarafindan
pisirmeye yoneliktir.

Vakumla paketlenmis, tepsi paketleri,
plastik kapali konteynerlerde sakatatlar,
astarl toplu paket kutulari.

Ambalajlama (dayanikhiik
ve depolama kosullari)

Raf 6mrii ve derece 4°C’de 10 glin dondurulmus

Nereye satilacak (hedef
tiiketiciyi belirtin,
ozellikle risk altindaki
niiflisu)

Sirket/duzenleyici 6zellikler

Uriin adi, denetim aciklamasi ve isletme
Etiketleme talimatlari ve |numarasi, kullanim beyani, net agirlik
gereklilikleri beyani, adres satiri, besin bilgileri ve
guvenli kullanim talimatlari.

Nasil 6zel dagitim
kontrolleri < 4°C’de buzdolabinda tutun
gerekmektedir?

TARIH: TARAFINDAN ONAYLANDI:



EK 3:
SIGIR, KOYUN VE KECi KESIMIYLE ILGILI AKIS SEMASI

Hayvanlar alinir ve agilda tutulur
Sersemletme

Boynun kesilmesi ve kanatma

Gubuga koyma ve arka kismin kesilmesi —} K'ikal:?'?r He
orbalar

Parmaklarin gikariimasi

Deri yiizme ve postun cikariimasi

Kafanin cikarilmasi,
biiyiikbas kafatasindaki etin alinmasi

Eviserasyon ve sakatatin gikariimasi

Yenebilir sakatat Karkas ayirma, omuriligin cikariimasi
isleme

Son karkas denetimi

Sogutma

Karkas ve sakatatin gonderilmesi

HYU: Hayvansal yan iiriin




Biyolojik tehlikeler arasinda bakteriler, parazitler ve virtsler bulunmaktadir. Et ve
kanath UrUnlerinin islenmesi sirasinda biyolojik tehlikeler de ortaya c¢ikabilir. Ek
olarak, isleme dahil olan kisiler, gidalarin islendigi ortam, ekipman, Urlinlerdeki
diger icerikler ve/veya sureclerin kendileri tarafindan biyolojik tehlikeler ortaya
cikabilir.

Et, bircok bakteri icin ideal bir blUylime ortamidir. Nem orani yuksektir, cogu
bakterinin blyumesiicin gerekli besinleriicerir ve uygun bir pH veya asit seviyesine
sahiptir. Bu sebeple etteki bakteriyel tehlikeler énemli bir halk saghgi riski
olusturmaktadir ve kontrol altinda tutulmasi gerekmektedir. Saglikli hayvanlarin
kas dokusu genellikle bakteri icermez. Ancak, hayvanin &liminden sonra
bakterilere karsi dogal savunmalar ortadan kalkar. Bu nedenle kesimden sonra
etin bakteriyel kontaminasyonu meydana gelir. Et, post, ayak, mide ve bagdirsak
icerigi, memelerden gelen sut, tesis ekipmani, personelin el ve kiyafetleri, karkas
ve ekipmanlari yikamak icin kullanilan su ile isleme ve depolama alanlarindaki
hava ile temas yoluyla kontamine olabilmektedir.

Bakteriler, gida zehirlenmesinin en yaygin nedenidir. Gidayl bozan bakterilerin
aksine gida zehirlenmesi yapan bakteriler gidanin tadini, kokusunu veya
goérunimund etkilemez. Et ve kimes hayvanlarn drunleriyle iliskili olabilecek
baslica patojenlerden bazilari sunlardir: Salmonella, Kampilobakter, Shiga Toksin
Ureten Eseresiya koli (STEC), Listeri monositojenleri ve Clostridium botulinum.

Kampilobakter,spp. Avrupa Birligi'nde (AB) bakteriyel gida zehirlenmesinin en
yaygin nedenidir, ancak konakgi disinda ve asla 30°C’nin altindaki sicakliklarda
Uremezler.

Kimyasal tehlike kaynaklari arasinda cevre ve yem Kkirleticileri, veteriner ilac
kalintilari, pestisit kalintilari, temizlik kimyasal kalintilari, alerjenler, katki maddeleri
ve gida ile temas eden malzemelerden migrasyon yer alir. Kimyasal tehlikelerin
bir hayvanin viicuduna girebilecegi yollar arasinda yem, yutulan toprak veya
icme suyu, soluma, dogrudan cilt temasi veya veteriner ilagc uygulamasi gibi
diger yollar bulunur. Hayvan bunlara yeterli miktarda maruz kaldiginda, bu tur
tehlikeler ete kadar ulagabilir.

Herhangi bir kimyasal tehlikeyi belirlemek icin éncelikle hayvan dokusunda héla
mevcut olabilecek kimyasal kalintilari tanimlamaniz gerekmektedir. Bunu yapmak
icin agsagidakiler disunulmelidir:

Et ve kanatl hayvan iceriklerinizin kaynagi olan hayvanlarin yetistiriimesinde
rutin olarak kullanilan ilag ve pestisit turleri.
Hayvanlara verilen yemler ve takviyeler.

Hayvanlarin temas etmis olabilecedi cevresel kirleticiler. Buna hem dogal
olarak olusan kirleticiler hem de eklenen kirleticiler dahildir.

Bitkilerde kullanilan ve sonunda hayvanda kalinti birakabilecek pestisitler.
Hayvanlarin icmesine izin verilen suyun kaynagi.



FiZIKSEL TEHLIKELER

Fiziksel tehlike, gidanin beklenmeyen ve Urinu tuketen kiside bogulma veya
agiz veya bogazda kesikler gibi yaralanmalara neden olabilecek fiziksel bir
bilesenidir. Kemiksiz bir Grindeki cam, metal veya kemik gibi yabanci maddeler
veya plastikler, et ve kanath hayvan Urlinlerinde potansiyel fiziksel tehlikelerdir.
Bazen, gida uretilirken bir iglemin veya ekipmanin duzgln bir sekilde bakiminin
yaplimadigi veya kontrol edilmedigi igin bulunurlar. Ornegin bir bakim personeli
ekipman arizalarini giderirken micevher, eldiven, ambalaj malzemesi/plastik,
aletler veya makine pargalari, Urlnlere disebilir. Gida kirletenler, k6tl gida isleme
uygulamalari yoluyla da olusabilir.

Asagidakiler de dahil olmak Uzere gidalarda fiziksel tehlikelere katkida
bulunabilecek gesitli durumlar vardir:

= Kontamine olmug ham maddeler.

= K&tu tasarlanmig veya bakimsiz tesisler ve ekipman.
» Kontamine olmus ambalaj malzemeleri.

= Gida isleyicilerinin yetersiz hijyen uygulamalari.

Fiziksel tehlikelerle ilgili kontroller, gérsel gdzlemler, sanitasyon, Urln isleme
SOP’leri, bakim ve denetim icin iyi imalat uygulamalari ve yabanci madde tespiti
icin prosedurleri icermektedir.

EK 5:

YARI NICEL TEHLIKE ANALIZi-RiSK DEGERLENDIRME
PROSEDURU

Risk seviyesi, g6z 6nlinde bulundurulan (spesifik) kontrol tedbirlerinin mevcut
olmamasi veya basarisiz olmasi durumunda, ortadan kaldirmanin veya kabul
edilebilir bir seviyeye getirmenin mimkin oldugu sure¢ igindeki sonraki adimlar
ve halihazirda dogru uygulanmig OKP’ler géz énlinde bulundurularak, nihai
drtinde tehlikenin meydana gelme olasilidi ile ilgili olarak tehlikenin siddeti veya
etkisi ile tanimlanmaktadir.

O = Olasilik = Ele alinan spesifik kontrol énlemleri mevcut degilse veya basarisiz
oluyorsa, ortadan kaldirmanin veya kabul edilebilir bir diizeye indirmenin mimkun
oldugu sureg icindeki sonraki adimlar géz 6niinde bulundurularak ve halihazirda
dogru uygulanmig OKP’leri g6z énlinde bulundurarak tehlikenin nihai trinde
meydana gelme olasiligi.

E = Etki = insan sagligina iliskin tehlikenin etkisi veya ciddiyeti

RISK SEVIYESI (R): (R = O x E): OLCEK 1'den 7'ye

Az

. Kisith Orta Ciddi Cok Ciddi
ETKI

OLASILIK




= Teorik sans - tehlike daha 6nce hi¢ yaganmadi;

» Uretim sirecinde tehlikeyi ortadan kaldiracak veya kabul edilebilir bir diizeye
cekecek bir sonraki adim mevcuttur (6rn. pastdrizasyon, fermantasyon);

= Kontrol tedbiri veya tehlike 6yle bir yapidadir ki, kontrol tedbiri basarisiz
oldugunda, artik Uretim mumkin degildir veya artik faydal bir nihai Urin
Uretilmez (6rn. katki maddesi olarak ¢cok yiksek renklendirici konsantrasyonu);

= Cok sinirli ve/veya yerel bir kontaminasyondur.

» OKP’lerin basarisizigr veya olmamasi nedeniyle nihai Urlinde tehlikenin ortaya
¢cikma olasiligr ¢ok sinirlidir;

= Tehlikeye yoénelik kontrol tedbirleri genel niteliktedir (OKP’ler) ve bunlar
uygulamada iyi bir sekilde uygulanmaktadir.

= Belirli bir kontrol tedbirinin basarisiz olmasi veya eksikligi, tehlikenin nihai
urinde sistematik olarak bulunmasina yol agmaz, ancak tehlike, ilgili serideki
nihai Urtnun belirli bir yizdesinde mevcut olabilir.

= Spesifik kontrol tedbirinin basarisizig veya olmamasi sistematik bir hata ile
sonuclanacaktir, tehlikenin ilgili partinin tim nihai Urlnlerinde mevcut olma
olasiligi yuksektir.

Tuketici icin gida guvenligi ile ilgili herhangi bir problem bulunmamaktadir
(tehlikenin dogasi 6rn. kagit, yumusak plastik, blylk boyutlu yabanci maddeler);

Tehlike hi¢bir zaman tehlikeli bir noktaya ulasamaz (6rn. renklendiriciler, donmus
bir gidada S. Aureus, saklama kosullari ve pisirme nedeniyle daha yuksek sayilara
cikma olasiligi cok dustktlr veya gerceklesemez).

Ciddi yaralanmalar ve/veya semptomlar olmaz veya sadece uzun bir sire
boyunca asiri yiksek konsantrasyona maruz kaldiginda olabilir;

Saglik Uzerinde gecici fakat net bir etki (6rn. kliclk parcalar).

Nadiren 6limle sonuclanan kisa sureli veya uzun sureli semptomlarla saglik
Uzerinde net bir etki (6rn. gastro-enterit);

Tehlikenin uzun vadeli bir etkisi vardir; maksimum doz bilinmemektedir (&rn.
dioksinler, pestisit kalintilari, mikotoksinler,...).

Bir risk kategorisine ait tlketici grubu ve tehlike 6limle sonugclanabilir;
Tehlike, 6limle sonucglanabilecek ciddi semptomlarla sonuglanir;
Kalici yaralanmalar.



iLGiLi GORULDUGUNDE KKN'LARININ VE OKP'LERIN TANIMLANMASI

Risk seviyesi 1 & 2: Belirli bir eylem yoktur, kontrol OKP’ler tarafindan
kapsanmaktadir.

Risk seviyesi 3 & 4: olasl oOKP’ler. HACCP ekibi tarafindan cevaplandiriimasi
gereken ek soru: On Kosul Programinda (OKP’ler) aciklanan genel kontrol
tedbir(ler)i, tanimlanan risk icin izleme olarak yeterli mi?

EVETSE: OKP
HAYIRSA: oOKP

Risk seviyesi 5, 6 ve 7: KKN veya ol¢ullebilir bir kritik limit yoksa bu bir oOKP
olabilir (6rnegin bir alerjenin kontrol edilmesi).

KKN’lari, tehlikeyi ortadan kaldirmak veya kabul edilebilir bir dlizeye getirmek
icin belirli bir kontrol tedbiri yoluyla bir tretim slrecindeki stirekli/parti bazinda
kontrolin gerekli oldugu noktalardir. izleme kanitlanabilir olmali ve kayit
tutulmahdir. Kritik limitin ihlali durumunda Griin ve stirece yonelik diizeltici faaliyet
gereklidir.

oOKP’ler, {iretim siirecinde daha kiguk gida glvenligi riski olan veya ol¢llebilir
limitlerin bulunmadigi noktalardir. Bu noktalar, OKP’lere ait daha ayrintili genel
temel kontrol tedbirleri ile kontrol edilebilir; daha sik kontrol, kayit vb. islem/iriin
gereklilikleri duzenli kontroll ve uyarlamasi nedeniyle bu riskler kontrolll olarak
kabul edilebilir. Uriine yénelik acil bir diizeltici eylem gerekli degildir.

oOKP &rnekleri:
* Ham madde almi tedarikgiler tarafindan guvenlik/hijyen yaklagimlarinin

dogrulanmasi igin numune alim plani

» Alerjen gruplari arasinda capraz kontaminasyon ara temizlik ve adenozin
trifosfat (ATP) Slcimleriyle kontrol

* Yiksek bakim alaninda gida kontaminasyonu agiz maskeleri ve personelin
ekstra korunmasi, haftalik el hijyeni kontrolu



EK 6:
KARAR AGACI

Adimi, siireci veya
iriind degistirmek

Koruyucu

HAYIR onlemler var mi?

EVET

Uriinlerin giivenligi igin bu
adimda kontrol gerekli mi?
Bu adim riskin ortadan kaldiriimasi

veya kabul edilebilir seviyeye
getirilmesi icin mi tasarlandi ?

Kritik Kontrol

Noktasi = KKN

Bu adimda kontaminasyon olusabilir mi

veya tehlike kabul edilemez bir seviyeye
HAYIR cikabilir mi veya daha dnceki adimlarda
meydana geldi mi veya artti mi, onceki
KKN'ler, oOKPLer/KN'lar yok mu?

Sonraki adimlar tehlikeyi ortadan
kaldirabilir mi veya kabul edilebilir bir
seviye getirebilir mi?

HAYIR

KKN veya

KN/oOKP




EK 7:
HACCP PLANI ICIN ORNEK FORM

HACCP PLANI
URON:

islem Adimi

Biyolojik - B
Kimyasal - K
Fiziksel - F
Tehlike
Tanim

KKN

Kritik Limitler

izleme
Prosedurleri/
Sikhk/
Sorumlu Kisi

Duzeltici/
Onleyici
Faaliyet/
Sorumlu Kisi

HACCP Kayitlari

Dogrulama
Proseddrleri/
Sorumlu Kisi




Bir gida Uretimi slrecinde, bir gida glvenligi
tehlikesini dnlemek, ortadan kaldirmak veya kabul edilebilir seviyelere cekmek
icin kontrolin uygulanabilecegdi bir adimdir.

Bir KKN’'nda kontrol tedbirlerinin kontrol altinda olup olmadigini
goOsteren parametrelerdir. Kabul edilebilirligi kabul edilemezlikten ayiran bir
kriterdir. Tanimlanan gida guivenligi tehlikesinin olusumunu sinirlamak, énlemek,
ortadan kaldirmak veya kabul edilebilir bir diizeye indirmek igin fiziksel, biyolojik
veya kimyasal tehlikeler, bir KKN’nda maksimum veya minimum deger veya aralik
icinde kontrol edilmelidir.

Bir sapma veya o6ngoérilemeyen bir tehlike meydana
geldiginde yerine getirilecek faaliyettir.

Bireylerin gida kaynakl hastaliklardan hastalanma riskini en iyi
azaltabilecek sekilde gidanin iglenmesi, hazirlanmasi ve depolanmasidir.

Gidanin insan tuketimi icin glvensiz hale gelmesine
sebep olabilecek herhangi bir biyolojik, kimyasal ve fiziksel 6zelliktir.

Saglik Gzerinde olumsuz bir etkiye neden olma potansiyeli olan biyolojik
(6rn: Salmonella), kimyasal (6rnedin dioksin, alerjenler) veya fiziksel (6rnegin
cam, metal parcalari gibi sert, keskin yabanci cisimler) bir madde veya gidanin
durumudur.

/| Onleyici kontrol tedbirleri
olarak OKP’lerin kombinasyonu; hazirlik olarak izlenebilirlik, geri ¢cagirma ve
iletisim ve Uretim sireciyle baglantili kontrol tedbirleri olarak KKN'leri ve/veya
oOKP’leri tanimlayan HACCP planidir. GGYS ayni zamanda kontrol tedbirleri
ve glvence faaliyetlerinin birlesimidir. Sonrasinda, dogrulama ve validasyon,
belgeleme ve kayit tutma gibi kontrol tedbirlerinin dlzgun ¢alistigina dair kanit
saglamay! amaclar.

Uretilen gidanin
guvenligini temin etmek icin Onleyici uygulamalar ve kosullar paketidir. IHU,
hijyen ihtiyacini daha fazla vurgulamaktadir, llU ise dogru ¢calisma metodolojilerini
vurgulamaktadir. Cogu OKP, [HU ve iiu'drr. Bazen IHU ve IIU arasinda herhangi
bir ayrim yapilmaz ve tiim énleyici tedbirler ‘iilU’ olarak isimlendirilir.

HACCP sisteminin bir parcasi olan ve Uretim surecinde bir
tehlikenin olugsmasini 6nlemek icin bir tehlike analizi sirasinda segilen/gelistirilen
belirli faaliyetler ve prosedurlerdir. Bir isletme, én kosul programi uygulanmasi
nedeniyle tehlikenin olusumunun engellendigini, o sebeple de bir tehlikenin
meydana gelme olasiliginin makul diizeyde olmadigini belirleyebilir.

HACCP sistemi, HACCP planinin kendisi de dahil olmak Uzere
uygulamada olan HACCP plani olarak tanimlanir. Uygulamadaki HACCP plani,
tehlike analizini, tehlike analizindeki kararlari destekleyen 6n kosul programlari
da dahil olmak Uzere destekleyici belgeleri ve tum HACCP kayitlarini igerir.



00KPLER: oOKP'ler, Uretim sirecinde daha az gida givenligi riski olan veya
olcilebilir limitlerin olmadigr noktalardir. Bu noktalar, OKP’lere ait daha ayrintili
genel temel kontrol tedbirleri ile kontrol edilebilir; daha sik kontrol, kayit vb.
Islem/Urlin gerekliliklerinin diizenli kontroll ve uyarlanmasi nedeniyle bu riskler
kontrol altinda olarak kabul edilebilir. Uriine yénelik acil bir diizeltici eylem gerekli
degildir.

KONTROL NOKTASI (KN): Gida giivenligi tehlikelerinin ortaya cikma, hayatta kalma
ve/veya ¢ogalma olasiligini kontrol etmek igin tehlike analizi tarafindan gerekli
olarak belirlenen Uretim surecindeki bir nokta veya adimdir. Kesim surecindeki
blrkag adimin gida guvenligi icin dnemli oldugu saptandi ve bunlar, operasyonel
&n kosul programlari (cOKP’ler) olarak da bilinen KN’ler olarak siniflandirildi.

ONLEYiCi TEDBIR: isletmenin Uretim siirecinde makul olarak meydana gelmesi
muhtemel gida glivenligi tehlikelerini kontrol etmek igin kullanabilecegi fiziksel,
kimyasal veya diger araglardir.

RISK: Olumsuz bir sagdlik etkisinin olasiidi ve bir tehlikeye badli olarak bu etkinin
ciddiyetinin bir fonksiyonu anlamina gelmektedir.

KESIM ICIN STANDART OPERASYON PROSEDURLERI: SOP’ler, sigir, koyun ve keci veya
kimes hayvanlarini keserken operatdrlerin rutin olarak takip ettigi belirlenmis
yéntemlerdir. Yukarida bahsedilen hayvanlar icin SOP’lerin amaci, guvenli ve
hijyenik gida isleme uygulamalarina uyulmasini saglamaktir. SOP’ler belgelenmeli
ve insan hatasi veya mekanik ariza durumunda duzeltici faaliyetler uygulanmaldir.

VALIDASYON:Bu, HACCP sisteminin tasarlandigi sekliyle glvenli, niteligi
degistiriimemis bir Grln Uretmek igin potansiyel tehlikeleri yeterince kontrol
edebildigini gésterme surecidir.

DOGRULAMA: HACCP tabanli prosediirlere uygunludu belirlemek adina izlemeyle
birlikte yontemlerin, prosedirlerin, testlerin ve diger degerlendirmelerin
uygulanmasi. HACCP sisteminin planlandigi gibi c¢alistigini gostermek igin
periyodik olarak dogrulama yapilir. Asagidaki érnekler dogrulama igin girdi olarak
kullanilabilir:

Genel: KKN’larinin izleme kayitlarinin dogrulanmasi (siklik, zaman icinde 6lgiim
sonugclari).

Spesifik: HACCP sisteminin etkinligini yerinde gdstermek icin numune alim ve
analiz yapilabilir.

Depolama ve tasima sirasindaki sicaklik: Aerobik koloni sayimi gibi bozulmaya
sebep olan bakteriler i¢in islem hijyen kriterlerine uygunluk.

Zaman/Sicaklik tehlikesinin azaltilmasi/ortadan kaldiriimasi: Isil iglem
gdérmus gida urunlerindeki ilgili patojenlerin takibi, érn. Listeria, Salmonella vb.
olmamasi.

Hasarl paketler: Bir Grinun, paketi hasar gérmusse maruz kalabilecegi en
olasi bakteri veya kimyasal kontaminasyonun test edilmesi.
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ﬁ tccfoodsafety
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% foodsafetyprojectTCc@gmail.com

# Tabak Dervis Sokak,
No: 3, Lefkosa, Kibris

Bu yayin Avrupa Birligi tarafindan finanse edilmistir. icerik tamamiyla @
NSF Euro Consultants Konsorsiyumu sorumlulugu altindadir ve 49

Avrupa Birligi’nin gériiglerini yansitmak zorunda degildir. EU FOOD SAFETY
AB GIDA GUVENLIGi



https://www.facebook.com/tccfoodsafety
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