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Bilindigi lizere, HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Points) gida zincirinin tiim
asamalarinda gidalarin giivenirligini saglamak
amaciyla uygulanan ve uluslararas: diizeyde kabul
gérmils bir gida giivenligi kavranmdir. Kodeks
(Codex Alimentarius Commission), WHO (World
Health Organization), Amerikan FDA (Food and
Drug Administration), NFPA (National Food
Processors Association), USDA (United States
Department of Agriculture) ve Avrupa Birligi
(European Union) gibi bir ¢ok ulusal ve uluslararas:
kuruluglar, gida arzinin giivenirligini saglayabilmek
icin bir proses kontrol araci olarak HACCP
kavraminin uygulanmasini tavsiye etmekte; ve
sonugta gida mevzuatinin 6nemli bir pargas: olarak
iilke sistemlerine alinmaktadir. Bunda en biiyiik
neden, HACCP kavraminin bir gida giivenligi
yonetim sistemi olarak yillardir basariyla
uygulana gelmesidir.

Kisaca tarif etmek gerekirse HACCP, gida
sisteminde risklerin varhigim ve olus ihtimalini
arastiran, spesifik tehlikelerin 6nlenmesi
amaciyla kontrol altina almaya yonelik onleyici
tedbirleri gelistiren ve uygulayan bir gida
giivenligi yonetim sistemidir.

HACCP kavramina temel olarak, bir iilkenin gida
sisteminde yer verilebilmesi i¢in Oncelikle
Amerikan NACMCF (National Advisory
Committee of Microbiological Criteria for Foods)
tarafindan geligtirilen 7 temel prensibin mevzuata
alinarak, gida sanayi kuruluslarinin hazirlayacaklari
kalite ve hijyen yonetim planlarin1 uygulamalarini
saglamak gerekmektedir. Bu bakimdan HACCP
sisteminin esasini olusturan 7 temel prensibin, kat:
yiikiimliliikler olarak degil gidanin giivenirligini
saglayan uygulanabilir bir sistem oldugu gercegi
dikkate alinmalidir.

HACCP kavraminin tiim gida sanayi
kuruluslarinda es zamanli ve mecburi olarak
yiriirlige konulmasindan dnce mevzuatin, belli bir
stire ihtiyari (goniillii) olarak uygulanmasi yoniinde
hazirlanmasi daha olumlu bir yaklasim olacaktir. Bu
bakimdan, tiim gida sanayiinde ayni anda mecburi
olarak uygulamaya gecilmeden Once {iizerinde
durulmas1 gereken bazi hususlar vardir: Saglik

riskleri agisindan 6nceligi yani yiiksek risk grubunda
olan bazi sektorlerde oncelikli olarak uygulanmasi
saglanmalidir.

Bunun yaminda, bir gida sisteminde HACCP
kavramimin basarisi iyi bir yonetim yaninda iyi
hijyen uygulamalar1 ile ¢alisanlarin verimini
artirmaya ve sisteme sahiplenmelerini saglamaya
yonelik olarak yiritilecek egitim faaliyetlerine
bagli olmaktadir.

HACCEP, bir gida sisteminde siireye bagl bazi
degisiklikleri gerekli kildigindan uygun bir zaman
yaklagimi iginde sisteme kazandirilmalidir. Fakat,
oncelikli olarak, gida giivenligi riski tasiyan kirmiz
et, kanath eti, siit ve mamiilleri ve su iirlinleri gibi
sektorlere yerlestirilmesi amacryla uygun bir zaman
yaklasimi i¢inde, mevzuata alinmasi ve daha sonraki
yillarda diger gida sektorlerine yayginlastiriimasi
akilci bir yol olacaktir.

Bilindigi lizere , gida maddelerinin bozulmasi ve
insan sagligma zararli olmasi durumu, gida iiretim
yerleri ile dagitim ve tiikketim agamalarinda 6zellikle
sicakliga bagli olarak ve ¢alisanlar tarafindan hatal:
uygulamalar sonucu iiriiniin kontamine edilmesiyle
gerceklesmektedir. Gida sanayii iginde yer alan
isyeri sahipleri ve teknik elemanlar, hammaddenin
elde edildigi asamadan baglayarak tesise kabul
edildigi agsamaya kadar {iriinle ilgili baz1 gida
kaynakli tehlikelerin olabilecegini ve gida zincirinin
sonraki asamalarinda uygulanabilecek kontrol
tedbirlerinin de bu tehlikeleri elemine
edemeyebilecegini gbéz Oniline almalar1 gerekir.
Diger bir ifadeyle, bir gida giivenligi riski iceren ve
kalitesi diisiik olan bir hammaddeye ne islem
yapilirsa yapilsin mevcut kalitesinden iistiin bir
kalite ozelligi kazandirilamaz. Bu nedenle,
oncelikli olarak hammaddenin yeterli kalitede
olmas1 gerekir. Ciinkii gida zincirinin tiim
asamalarindan gegerek tliketiciye ulasacak gida
maddesinin, iiretim yerinden baslayarak kalite ve
glivenliginin saglanmasiyla ancak gida arzinin
glivenirligi saglanabilecektir. Ayrica, bozulmaya
daha hassas olan ve hassas tiiketici grubuna
sunulacak gidalar i¢in hazirlanan HACCP
planlarinda potansiyel tehlikeler ve bunlarin
kontrolleri tizerinde gerekli titizlik gosterilmelidir.

GIDA URETIMI (Hammadde):
Gida sisteminde HACCP kavraminin
yerlestirilebilmesi amaciyla tarimsal
hammaddelerin yerlestirilmesi ve hasat asamalar
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dikkate alinmalidir. Ciinkii yukarida deginildigi
gibi, kalitesi hemen daha basta bozulmus bir iiriin
hem ticari hem de giivenirlik olarak deger
kaybetmistir. Bu duruma, hammaddenin
bozulmasina yol agan ve bir enzimatik bozulma
nedeni olan "zedelenme" ve "uygun olmayan
depolama sartlar1" ¢ok basit bir 6rnek olarak
verilebilir. Kayiplarin Onlenmesi amaciyla gida
zincirinin tiim asamalarinda oldugu gibi tarimsal
hammadde iiretim asamasinda da her tiirlii fiziksel,
kimyasal ve biyolojik tehlikeler belirlenerek bunlara
yonelik gerekli oOnleyici tedbirler alinmalidir.

Diger bir 6rnek ise "ticari kalite"den daha ¢ok bir
gida giivenligi tehlikesi olan Salmonella enteridis,
kanatli sanayine yoénelik HACCP planlarina
alinmustir; ¢linkii yumurta tiikketiminde biiyiik tehlike
olan Salmonellanin 6nlenmesi amaciyla hayvan
yemleri, yabani kuglar, kemiriciler ve kullanilan
suyun bu organizmayi tagiyabilecegi ihtimaline kars1
HACCP planlarinda yer almigtir. Benzer sekilde,
diger gida sektorlerinde de potansiyel tehlikelerin
onlenmesi amaciyla uygun HACCP planlar
gelistirilmelidir.

Bu yaklasimla, hazirlanan HACCP planlarimin
uygulanmasiyla gida zincirinin takip eden diger
asamalarinda olabilecek potansiyel riskler ortadan
kaldirilacaktir. Ornegin, kesim igin getirilen
hayvanin deri ve tiiylerinde (¢amur ve rutubet gibi)
pislik olusumunun azaltilmas: amaciyla basit
onlemlerin alinmasi, mikrobiyel yiikiin
azaltilmasina katkida bulunacaktr.

Tarim alanlar1 veya civarinda atiklarin
bulunmamasi, tarimda kullanilan kimyasallarin
kullaniminin sinirlandirilmas1 veya en azindan
bilin¢li kullaniminin saglanmasi, patogen
mikroorganizma igeren girdinin (tohum, giibre vs.)
kullanilmamas1 gibi stratejiler bitkisel gida
maddeleri i¢in gelistirilecek HACCP planlarinda yer
alabilir. Ornek olarak verilen ve her bir gida iiretimi
icin gelistirilebilecek stratejilerin "iyi uygulamalar"”
(good practices) olarak tarimsal iireticiler tarafindan
daha gida zincirinin ilk asamasinda uygulanmasi
sisteminde etkinligi artiracaktir.

NAKLIYE-DEPOLAMA:

Bilindigi iizere, nakliye ve depolama agamasi
kiiciikk ve orta &lgekli yaninda biiyiik firmalan
kapsadigindan oldukga genis bir kitleyi icermekte ve
bir cok dagitim firmasi, farkli yap1 ve 6zellikte gesitli
gida maddeleriyle ¢caligmaktadir.

Bu asamada HACCP kavrammin yerlestirilmesi
icin Oncelikle; dagitim araglarinin yeterince
temizlenmemesi, gerekli sekilde sanitize
edilmemesi ve riske acik hassas iiriinlerin

dagitiminda gerekli hassasiyetin gosterilmemesi
gibi tehlikelere yol agabilecek durumlarin bilinmesi
gerekmektedir. Dogru sicaklik derecesinde
tasinmayan taze baliklarda mikrobiyel gelisme
sonucu histamin {liremesi bu duruma o6rnek
olarak verilebilir.

Nakliye ve depolama agamasi, ¢aliganlar ve/veya
iiriinler arasinda olabilecek kontaminasyon
acisindan da 6nem arzetmektedir. S6yleki, HACCP
planlar1 hazirlanirken ham maddelerin veya son
iiriinlerin dagitiminda karsi kontaminasyon veya
hatali sicaklik uygulamas: ihtimali gbzoéniine
alinmalidir. Eger firma kendi araglariyla degil de bir
tasiyici sirketle calisiyorsa onun da kendi HACCP
plani hazirlansa dahi dikkatsizlik, ihmalkarlik veya
plana uymama gibi olumsuzluklara da imkan
verilmemelidir.

Nakliye ve depolama asamasinda uygulanan
temizlik ve sanitasyon uygulamalari, gida
maddesinin sonraki asamalarinda potansiyel bir
tehlikenin olugma ihtimalini azaltacaktir. Bunun
i¢in, nakliye ve depolama isiyle ugrasan firmalar,
yanlis uygulamalardan kaynaklanan potansiyel
tehlikeler ve bunlarin 6nlemleri bakimindan gerekli
bilinci tagimali; ve tehlikelerin olusmamasi i¢in de
azami dikkat gosterilmelidir. Daha agik bir ifadeyle,
nakliye ve depolama yapan kisiler, toptancilar ve
tireticiler ham ve iglenmis gida maddeleri ve
yardimc1 maddelerin tagima ve depolamalariyla
ilgili olarak {irlinlin kalite ve giivenirliginin
bozulmamasi i¢in gerekli hijyenik tedbirler yaninda
rutin kontrollar1 yapmali ve bu kontrollerin
yapildigin1 gosteren kayitlar1 diizglin olarak
tutmalidir.

GIDA ISLEME-URETIMI:

Bir kez daha ifade edilmelidir ki HACCP kavramu,
gida maddelerinin giivenirligini saglamak amaciyla
etkili bir ara¢ olarak tiim gida zincirinde (farm to
table) oOncelikle gozoniine alinmali ve eksiksiz
uygulanmalidir. Tarimsal iiretim (hammadde), hasat,
nakliye, isleme ve liretim satisa kadar olan tiim
agsamalarda bir ¢ok risk sistemde yer alabileceginden
gidanin giivenirliginin saglanmasi igin HACCP
yaklagimi, koruyucu ve Onleyici bir gida giivenligi
kavramu olarak sistemde yer almalidir

HACCP kavraminin kiigiik sanayi tesislerinde
mecburi  uygulamaya  konulmasinda baz
sikintilarin yasanabilecegi bilinmektedir. Bir gida
maddesi i¢in HACCP planinin belirli bir zaman
araliginda kademeli olarak uygulanmas: akilei bir
yol olacagi daha Once bahsedilmisti. Tesisin
kapasitesi ve {iriine bagl olarak HACCP planinin
hazirlanmasi ve uygulamas: degisiklik
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gosterebilir. Ancak, gida sanayi tarafindan HACCP
sisteminin uygulanmasini saglamak i¢in konunun
oncellikle yasal mevzuata (mecburi/ihtiyari olarak)
alinmasi, ve daha sonra uygulamanin belli bir zaman
araliginda yerlestirilmesi bunun igin de gerekli
egitim ve yayim faaliyetleri siirdlirilmesi
gerekmektedir. .
GIDA ITHALAT VE IHRACATI:

GATT (General Agreements on Trade and Tariffs)
anlasmasiyla global olarak gegerlilik kazanan ve
iilkeler arasinda imzalanan serbest ticaret
anlagmalariyla da uluslararas: ticareti yapilan
gidalari, kalite ve giivenirlik kriterlerinin insan
sagligina zarar vermeyecek diizeyde olmasi hususu
dis ticarette oncelikli olarak aranan sart olmaktadir.
Bunun yaninda, gida maddesi ithal olsun olmasin
aym yiikiimliiliikleri tagimasi yani "hem yurtici
{iretim hem de ithal/ihrag amagh gidalarin giivenilir
olmas1" sistemin esasini olugturmaktadir.

Giiniimiiz gida dis ticaretinde, gida maddelerinin
kabul edilebilirliginin belirlenmesinde HACCP artik
temel bir kriter ve arag olarak goriilmekte; iilkeler,
kendi gida sanayiilerinde HACCP programlarinin
uygulanmasim tegvik edici ¢alismalar yapmaktadir.
Burada dikkat edilmesi gereken nokta, farkli
niteliklerde uygulanan kriterlerin bir ticaret engeli
haline doniismemesi igin "ortak ve uluslararasi
diizeyde kabul gérmiis yaklasimlarin-HACCP" gida
giivenligi ylikiimliiligi seklinde uygulanmas olarak
kabul edilmekte; bu durum da iilkelerin kendi
sanayilerini geligtirmeleriyle dig ticarette bir
standardizasyon saglanabilecektir.

Bir gida maddesi, 6nemli bir riske yol agacak bir
tehlike igeriyorsa ithal olsun olmasin HACCP
sisteminin Oncelikli olarak o sektdrde uygulamasi
gerekli olmaktadir. Diinyada ise genel bir yaklagim
olarak siit, et (kirmizi-kanatli) ve bunlarn tiriinleri
ile su iiriinleri sanayi olarak oncelik bulmus ve belirli
bir zaman araliginda diger gida sektorlerinin de ayni
sekilde HACCP gida giivenligi sistemini
uygulayacaklar1 6ngoriilmektedir.

GIDA SERVISI YAPAN

TESISLER/PERAKENDE SATIS YERLERI:

Gida servisi yapan tesisler ile perakende satis
yerleri, gida liretimi yapan tesislerin uyguladig
HACCP planlarindan farkli olarak kendine has bazi
ozel yaklagimlara sahiptir. Planda HACCP temel
prensipleri benzer olmakta ancak planin
uygulanmasinda farklibk goriilecektir. Diger bir
ifadeyle, is giliciiniin degisikligi, servis yapilan
gidanin gesitliligi, ¢alisanlarin sik sik degismesi ve

egitim diizeylerindeki farkliliklar nedeniyle bu .

tesislerdeki HACCP uygulamalar1 kendine has bir

uygulama tarzi getirecektir.

Gida servisi yapan tesislerde 6nemli olan konu,
HACCP planina gére yapilacak kontrol islemi ve
kontroliin ne sekilde hangi alet ve ekipmanlarla
gergeklestirilecegidir. Ornegin pisirme ve sogutma
ekipmanlarinda termometrenin olup olmadigy,
hassasiyeti (kalibrasyonu) ve uygulanan sicaklik
derecesinin izlendiginin bilinmesi O6nemli
hususlardir. Bu tesislerde ayrica, HACCP sisteminin
onemli bir pargasi olan hijyen ve sanitasyon
¢aligmalarinin iyi uygulanmas: gerekir, bu nedenle
calisanlara gerekli egitim verildikten sonra plani
uygulamalar1 saglanmalidir. Gida servisi yapan
yerlerde i 6nemli hususu uygulamak gerekirse;

1- Onerilen gerekli 1s1tma ve sogutma dereceleri ve
izlenmesi,
2- Karsi-kontaminasyondan kaginma,
3- Personel hijyeni ve sanitasyon
SONUC:

Gerek iilkesel gerekse uluslararas: diizeyde gida
giivenliginin saglanmasinda yedi temel HACCP
prensibinin, gida zincirinin tiim agamasinda (farm to
table) uygulanmas: gerekmekte; HACCP
kavraminin, bir gida giivenligi sistem araci olarak
GMP (Good Manufacturing Practices) kurallariyla
birlikte gida iiretim ve isleme siirecinde
uygulanmas: sistemde etkinligi artiracaktir.

HACCP kavramu, iriin ve sektore bagl olarak
degismekle birlikte, temelde gidanin giivenilir
olarak (yetistirmesi ve hasattan baslayarak) isleme,
iiretim, pazarlama, depolama ve satis asamalarindan
gecerek tiiketiciye giivenilir olarak sunulmasini
hedeflemekte; bunu gergeklestirmek igin de
sistemde tehlike analizleri yaparak uygun kontrol

-sekilleri geligtirmektedir. Bu konuyu 6rnekleyecek

olursak; et isleyen bir tesisin amaci iiriinle ilgili
riskleri azaltmak olurken, konserve iiretimi yapan
bir tesisin amaci iiriinle ilgili 1s1l islem uygulayarak
"botulism" ve diger mikrobiyolojik tehlikeleri
Onlemek olacaktir.

Goriildiigli gibi temel ilke; gidanin fiziksel,
kimyasal ve biyolojik tehlikelerden uzak olarak
iiretilip tiiketiciye yine giivenilir olarak
sunulmasidir.
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