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OZET

Degisen yasam sartlar1 ve gida iiretim teknolojilerindeki hizli degisiklikler nedeniyle
gida giivenligi kavrami son yillarda daha 6nemli hale gelmistir. Gida giivenligi
sistemlerinin uygulanmas1 yasal bir gerekliliktir. Bunun yani sira tehlike olugsmadan
onlenmesine yonelik oldugu ic¢in tiiketicilerin giivenli gidaya ulagmasmi, maliyetin
diismesini ve miisteri memnuniyetini saglamaktadir. Avrupa Birligi’ne aday iilke
konumunda olan Tiirkiye, uyum siirecinde gida giivenligini saglamak amaciyla etkin ve
yeterli gida denetimi saglayan kontrol sistemlerinin gelistirilmesi caligmalarini
siirdiirmektedir. Mevcut ulusal gida kontrol sisteminin, daha etkin uluslararasi kabul
goren yaklasimlarla uyumlu hale getirilmesi gerekmektedir. Bu siirecte, tiiketiciye
giivenli gida saglanmasi ve tiiketici sagliginin korunmasi amaciyla gida sanayi, tiiketici,
ilgili kurum ve kuruluslarm isbirligi icerisinde olmasi gerekmektedir. Bu ¢alismada,
Tiirkiye’de gida sanayiinde uygulanan giivenlik sistemleri ve uygulama kosullarinin,
Avrupa Birligi uyum politikas1 ile kontrol hizmetlerindeki mevcut durumun ve
perspektifin irdelenmesi amaglanmustir.

Anahtar kelimeler: gida giivenligi, gida giivenlik sistemleri, HACCP, kontrol, Avrupa
Birligi



ABSTRACT

As the changing life conditions and accelerated changes in food manufacturing
technology, food safety concept becomes more important in recent years. The
implementation of food safety systems is a legal requirement. Furthermore as it is based
on preventing the hazard before it occurs, it provides a guarantee to the consumer to get
safe food, reduces costs and ensures customer satisfaction.. Turkey which has a
candidate state for the Eurpean Union, carries on the studies for improving effective and
sufficient food safety control systems in order to provide food safety during the
harmonization process. It is necessary to harmonize the available food control system to
the more effective and accepted international approaches. During this process, food
industry, consumers and related institutes must be in cooperation in order to provide
safe food for consumers and to protect consumers’ health. In this study, the evaluation
of the food safety systems and their implementation in the food industry in Turkey, the
harmonization policy and current food inspection services and their perspectives is
aimed.

Keywords: food safety, food safety systems, HACCP, control, European Union
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1. GIRIS

Gidalarda olabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her tiirlii zararlarm 6nlenebilmesi
icin alinan tedbirler biitiiniinii ifade eden gida giivenligi kavrami giin gegtikce Onem
kazanmaktadir. Gelisen gida teknolojisi ve tiiketici bilinglenmesi, giiniimiizde gida
giivenligini ve Kkalitesini iyilestirme gayretlerini arttrmaktadir. Insanlarm yasamlar1 igin
temel gereksinimleri olan gidalarin giincel teknolojik gerekler dogrultusunda iiretilmesi,
saglikli beslenmenin saglanmasi i¢cin 6nem tasimaktadir. Gida endiistrisi biiyiik olciide bilingli
tilketicilerin talepleri iizerine gelismekte ve firmalar ayakta kalabilmek i¢in bunlar:
karsilamaya cahsmaktadir. Uretim iizerine olan tiiketici etkisi gida iiriiniiniin daha saglikl1 ve

dogal olmas1 yoniindedir.

Gida ve irtinlerinin kiiresellesmesi, gida giivenliginin siki kontroliiniin saglanmasinin
gerekliligini ortaya c¢ikarmaktadir. Giintimiizde biiyiik 6lcekli gida iiretimi ve diinya capinda
gida ticaretinin artmasiyla gida giivenliginin saglanmasi daha zor bir konu haline gelmistir

(Smith ve ark. 2007).

Gida giivenligini garanti altina almak i¢in olusturulmus uluslararas: veya ulusal diizeyde
onaylanmis HACCP, EUROGAP, BRC, ve ISO 22000 gibi pek ¢ok sistem bulunmaktadir
(Da Cruz ve ark. 2006, Huss ve ark. 2000, Neeliah ve Goburdhun 2007, Ropkins ve Beck
2003).

Diinya gida ticaretinde onemli bir yere sahip olan Avrupa Birligi (AB)’ nde diger gelismis
ilkelerde oldugu gibi, gida giivenligi konusundaki mevzuat ve buna bagli uygulamalar
acisindan son derece ciddi bir yaklasgim oldugu goézlenmektedir. AB, hem kurumsal
diizenlemeler hem de siirekli giincellenen mevzuat cercevesinde, gida kalitesi ve Ozellikle
insan saghigmi dogrudan ilgilendiren hijyen konusundaki prensipleri hayata gecirmektedir

(Demirbags ve Karagozlii 2006) .



Gida giivenligi konusunda diinyadaki gelismeler ve uluslararasi anlagsmalardan dogan,
ozellikle AB ile olan iligkiler dogrultusundaki uyum yiikiimlilikleri, Tiirkiye’de gida

giivenligi mevzuatindaki degisim siirecini hizlandirmistir (Demirbas ve Karagozlii 2006).

Bu calismada, Tiirkiye’de gida sanayiinde uygulanan giivenlik sistemleri ve uygulama
kosullarmin, Avrupa Birligi uyum politikasi ile kontrol hizmetlerindeki mevcut durumun ve

perspektifin irdelenmesi amag¢lanmustir.



2. TURKIYE’DE GIDA GUVENLIGI iLE ILGILI MEVZUATIN TARIHCESI

Tiirkiye’de gida giivenligi mevzuati incelendiginde gida kontrolii ile ilgili en eski mevzuat
Sultan II. Bayezid zamanminda 1502 yilinda yaymlanan Kanunname-i ihtisab-1 Bursa (Bursa
Belediyesi Kanunu) olup diinyanin ilk standart kanunu olarak bilinmektedir (Demirag ve
Yilmaz 2009). Tirkiye’de asagida yer alan yasa ve yonetmeliklerle gida giivenligine iligskin

cesitli diizenlemeler yapilmigtir.

- 1930 Belediye Yasast ve Umumi Hifzissihha Yasasi(Anonim 1930a,b).

- 1942 Gida Nizamnamesi (Giray ve Soysal 2007).

- 1952 Gida Maddeleri Tiiziigii (GMT) (Giray ve Soysal 2007).

- 1983 Saglik Bakanliginin Teskilat ve Gorevleri Hakkindaki 181 sayili Kanun Hitkmiinde
Kararname (KHK) (Anonim 1983).

- 1991 Tarim ve Koyisleri Bakanligr’'nin Kurulus ve Gorevleri Hakkinda 441 sayili KHK
(Anonim 1991).

- 1995 Gidalarin Uretimi Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair 560 sayili KHK (Anonim 1995)

- 1996 Gida Uretim ve Satis Yerleri Hakkinda Yonetmelik (Anonim 1996).

- 1997 Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi (Anonim 1997).

- 1998 Gidalarm Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Yonetmelik (Anonim 1998).

- 2004 Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair KHK nin Degistirilerek Kabulii
Hakkindaki 5179 sayil1 Kanun (Anonim 2004a)

- 2004 Gida ve Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeleri Ureten Is Yerlerinin Calisma
Izni ve Gida Sicili ve Uretim izni Islemleri ile Sorumlu Yonetici Istihdanmi Hakkinda
Yonetmelik (Anonim 2004b).

- 2005 Gida ve Gida ile Temasta bulunan Madde ve Malzemelerin Piyasa Gozetimi, Kontrolii
ve Denetimi ile Isyeri Sorumluluklarma Dair Yonetmelik (Anonim 2005a).

- 2005 Isyeri Acma ve Caligma Ruhsatlarina iliskin Yonetmelik(Anonim 2005b).

- 2008 Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine Dair Y6netmelik (Anonim

2008) olarak giiniimiize uzanan bir seyir izlemistir.



3. TURKIYE’DE GIDA GUVENLIGI iLE iLGILi RESMi KONTROLLER

Gida isletmelerinin denetimi, 81 ilde faaliyet gOsteren “gida denetcgileri” ve “denetgi
yardimcilar” tarafindan gerceklestirilmektedir (Anonim 2007). Ulke genelinde uygulanan
rutin gida denetim programlarina ilave olarak, Tarim ve Kdyisleri Bakanlhigi’nca iiriin ve risk
bazinda ve buna orantili olarak yillik denetim ve izleme programlar: yiiriitiilmektedir
(Adigiizel 2008). Yetkili idareler, il genelinde uygulanmak iizere her yilin Aralik aymda yillik
denetim programi kapsaminda alinacak numune planin1 Tarim ve Koyisleri Bakanlhiginca
yetkilendirilen laboratuvarlar ile birlikte hazirlamakta ve giincellemektedirler (Anonim

2009a).

5179 sayili Kanunun 23’tincii maddesi geregi; halk sagligini ilgilendiren acil durumlarda
ve gida zehirlenmelerinde, toksikolojik amagli muayene ve analizler de dahil gerekli
tedbirlerin alinmasi amaciyla denetime gidilmeden 6nce ilgili 11 Saghk Miidiirliigii resmi

olarak bilgilendirilmektedir (Anonim 2009a).



4. TURKIYE’DE GIDA SANAYIINDE UYGULANAN GIDA GUVENLIK
SISTEMLERI VE UYGULAMALARI

Gida sanayiinde Oncelikli hedef son {iriiniin saglik acisindan giivenilir olmasini
saglamaktir. Bu nedenle gida iireten tesislerde mutlaka bir gida giivenligi programi

olusturulmali ve uygulanmalidir (Demirbas ve Karagozlii 2000).

Insan saglig1 acisindan giivenli ve yiiksek kalitede gida iiriinleri iiretme arayislari, iyi
tiretim uygulamalar1 (GMP), sanitasyon uygulamalar: ile Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol
Noktalar1 (HACCP) gibi cesitli uygulamalarin ortaya ¢ikmasimna neden olmustur. Bunlardan
GMP ve sanitasyon, HACCP i¢in 6n hazirlik programlar: olarak degerlendirilirken HACCP

sistemi tamamen gida giivenligi riskini azaltmaya yonelik bir sistemdir (Linton 2001).

Karaali (2000) gida sanayiinde uygulanan gida giivenligi ve toplam kalite yOnetim

araclarin1 asagidaki gibi siralamigtir:

1. Gida Giivenligi Sistemi (GHP, GMP, HACCP, ISO 22000 )
2. Kalite Giivence Sistemi (ISO 9001 )

3. Cevre Yonetim Sistemi (ISO 14001 )

4. Isci Saghgi ve Is Giivenligi Standard1 (OHSAS 18001 )

5. Sosyal Sorumluluk Standardi (SA 8000 )

4.1. GHP (lyi Hijyen Uygulamalari)

Iyi Hijyen Uygulamalar1 olarak bilinen bu uygulama tesis, hammadde ve personel
hijyeninin yani sira temizlik ve dezenfeksiyon talimatlarini icermektedir. Bu konudaki bilgiler
‘Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin (16 Kasim 1997) yedinci boliimiinde yer almaktadir
(Karaali 2000). GHP, giivenli ve uygun gida iiretimi i¢in birincil tiretimden son tiiketiciye

kadar uzanan gida zincirinde gerekli hijyen kosullarini takip etmektedir. Kodeks Alimentarius



Komisyonu (CAC)’nun gida hijyeni metinlerine gore GHP, 8 basliktan olusmaktadir. Bunlar
(Arikbay 2004);

1) Birincil iiretim,

2) Yerlesim ve tesisler,

3) Operasyon kontrolii,

4) Bakim ve sanitasyon,

5) Kisisel hijyen,

6) Tasima,

7) Uriin bilgisi ve tiiketici bilinci,

8) Egitim seklinde ozetlenebilir.

4.2. GMP (iyi Uretim Uygulamalar)

‘Iyi Uretim Uygulamalar1’ olarak adlandirilan bu uygulama Tiirk gida mevzuatinda
““Gida Uretim ve Satis Yerleri Hakkindaki Yonetmelik’'te’” (10 Temmuz 1996) acik olarak
tanimlanmustir (Karaali 2000).

Bu uygulamanin, gida iriinlerinin iiretimi ve dagitiminda temel yaklasimlardan olup
triinlerde kalite saglamak icin hammadde, isleme, iiriin gelistirme, iiretim, paketleme,
depolama, dagitim asamalarinda kesintisiz uygulanmasi gereken teknikler dizisi oldugu
bildirilmektedir (Topal 1996). Gidalarin giivenligini garanti altina alan uygulama standartlar:
olarak tanimlanan GMP’nin ilk kez 1967 yilinda Birlesik Devletler Gida ve Ila¢c Dairesi
(FDA) tarafindan gida iiriinleri i¢in onerildigi bilinmektedir (Ddlekoglu 2003). Tiirkiye’de ise
GMP uygulamalart sinirlh sayida yapilmaktadir. Bu konuda yasal bir zorunluluk
bulunmamaktadir. Ancak bazi1 ¢ok uluslu sirketlerin kendi gida iiriinlerine 6zel GMP’lerini

gelistirdikleri bilinmektedir (Arikbay 2004 ).

4.3. HACCP (Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar )

HACCEP sistemi Avrupa Toplulugu’nun (AT) 93/43 sayili direktifiyle 1995 yili sonundan

itibaren AB iiyesi iilkelerin gida iiretimi yapan tiim isletmelerine zorunlu uygulama olarak



getirilmistir. Tiirkiye’de ise 1997 yilinda yayimlanan ‘Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi® ile ad1
HACCP olarak gecmemesine karsin prensiplerine deginilerek gida isletmelerinde HACCP

uygulamasi aranacagi belirtilmistir (Mahmutoglu 2000).

2008 yilinda yayimlanan ‘Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair
Yonetmelik’te HACCP tetkiklerinde, isyerinin uymakla yiikiimlii oldugu asgari ve teknik
sartlarinin degerlendirilmesi sonucunda uygun bulunmasi durumunda “HACCP Sistem
Tetkikine Ait Resmi Form” (Ek-1) diizenlenmesi gerektigi bildirilmektedir (Anonim 2008).
Tetkik islemleri sonucunda belirlenen tiim eksikliklerin giderilmesi ve uygunsuzluklarin
diizeltilmesi i¢in, gida denetgisi tarafindan isletmeye siire taninmakta ve bu siire sonunda,
tespit edilen hususlar diizeltilmedigi takdirde isyeri hakkinda 5179 sayili Kanun hiikiimlerine
gore islem yapilmaktadir (Anonim 2008, 2009a).

HACCP sistemi, diinya genelinde uzun siiredir izlenen gida giivenligi saglama
politikasinin bir pargasidir (Topal 2001). Ayrica, Tiirkiye i¢in, yasal anlamda zorunlu olarak
uyulmas1 gereken bir sistem olmasi nedeniyle, diger uygulamalardan farkli oneme ve
yaptirima sahiptir (Cakirli 2002). Bu sistem, gida maddesinin tiiketiciye ulasana kadar gecen
her basamaginda insan sagligina yonelik tehdit olusturabilecek potansiyel mikrobiyolojik,
kimyasal veya fiziksel tehlikeleri tanimlamak ve kontroliinii saglamak amacimni tasgimaktadir

(Arikbay 2004).

4.3.1. HACCP’in tarihcesi

HACCP ilk kez Amerikan Havacilik ve Uzay Ajanst (NASA)'nmn 1950’1i yillardan
baslayarak yiiriittiigii uzay programi ¢cercevesinde gelistirilmistir. Bu programda astronotlarin
yer cekimsiz ortamda %100 saglikli gida tiikketmeleri amag edinilmistir (Bennett ve ark.1999).
ABD’de gida sanayinin bu sisteme ilgisi 1970 yilinda FDA’nin, ABD’deki gida iireten
tesislerin %?23’iinlin hijyen kosullarina uymadigini agiklamasi ile baslamis, Amerikan Halk
Saghigr Kurumu tarafindan 1971 yilinda ulusal bir gida koruma konferansi diizenlenmis ve
sistem gida sanayi tarafindan hizla benimsenerek yaygin bir uygulama alani bulmustur. 1974
yilinda sistemin tiim detaylar1 yaymlanmis ve ilk kez 1976 yilinda basta sebze konserveleri

olmak iizere diisiik asitli gidalarda Clostridium botulinum’a kars1 FDA tarafindan zorunlu bir



diizenleyici kural olarak kullanilmistir. ABD Tarim Dairesi (USDA) mevcut gida kontrol
sistemini HACCP ile destekleyerek dogrudan isletmeyi kontrole dayali biiyiik bir degisimi

giindeme getirmistir (Bennett ve ark.,1999).

4.3.2. HACCEP sisteminin terimleri

HACCEP sisteminde yaygin olarak kullanilan terimler asagida belirtilmektedir:

Tehlike: Sagliga yonelik tehdit olusturan ve zarara sebep olan potansiyel durumdur (Bingiillii
1999). Tehlikeler mikrobiyolojik (mikroorganizma, toksin vb.), kimyasal (pestisit, siilfit vb.)
veya fiziksel (metal, cam vb.) nitelikli olabilmektedir (Anonim 2002a)

Siddet: Tehlikenin siirekliliginin ve biiyiikliigiiniin ifadesidir (Topal 1996).

Risk: Meydana gelme olasilig1 bulunan tehlikenin tahmin edilen boyutudur (Topal 1996).

Tehlike Analizi: Gida giivenligi agisindan 6nemli olan risk ve tehlikelerin saptanmasi,

degerlendirilmesi, 6nlemlerin belirlenmesi ve veri toplama asamasidir (Arikbay 2004).

Kontrol Noktasi: Biyolojik, kimyasal ve fiziksel faktorlerin kontrol edilebilecegi herhangi
bir adimdir (NACMCEF 1997).

Kritik Kontrol Noktasi (KKN): Kontrol altina alindiginda tehlikenin engellenebilecegi,
ortadan kaldirilabilecegi veya kabul edilebilir bir diizeye indirilebilecegi biitiin noktalar,
basamaklar veya adimlardir. Kritik kontrol noktasinin tanimlanmas: i¢in belirleyici kriter,

nihai tiiketicinin sagligina olumsuz etkinin olmasidir (Bingiillii 1999).

KKN Karar Agaci: Tanimlanmis bir tehlikenin hangi proses basamaginda kontrol edilmesi
(kritik kontrol noktasi) gerektigini belirlemek amaciyla her proses basamagina ve

hammaddeye uygulanabilen sorular dizisidir (NACMCF 1997).



Kritik Smmir: Bir kontrol noktasinin kabul edilebilir ve edilemez degerini ayiran olgiittiir

(Bingiilli 1999).

Kontrol Onlemleri: Belirli bir tehlikeyi 6nlemek, ortadan kaldirmak veya azaltmak icin
kullanilabilecek herhangi bir eylemdir (NACMCEF 1997).

Diizeltici Onlemler: Bir kritik kontrol noktasinda, kritik smir degerini asan bir durum

olustugunda yapilacak olan islemdir (Bingiillii 1999).

Siirec Akis Semasi: Uretim asamalarmi ve faaliyetlerini gostermek icin kullanilan semadir

(Arikbay 2004).

HACCP Plam: HACCP yonetim sistemi kapsamindaki ilgili tehlikelerin kontroliinii
saglamak i¢in, HACCP prensiplerine uygun olarak hazirlanan dokiimandir (Arikbay 2004).

HACCEP Sistemi: HACCP planinin uygulanmasi sonucu kurulan sistemdir (NACMCF 1997).

HACCP Ekibi: HACCP sisteminin gelistirilmesi, uygulanmasi ve siirdiiriilmesinden sorumlu

kisilerin olusturdugu gruptur (NACMCEF 1997).

Standart Sanitasyon Uygulama Prosediirleri (SSOP): HACCP sistemi icerisinde hijyenik
durumun incelenmesi amaci ile gelistirilmis bir sistemdir (Anonim 2002b). Bu prosediirler
binalarm, sabit ekipmanin ve diger fiziksel tesislerin sanitasyon kosullarinin saglanmasi ve
korunmasi, temizlik ve sanitasyon islemlerinde kullanilacak bilesiklerin belirlenmesi ve
toksik materyallerin depolanmasi, hasere kontrolii, gida ile temas eden ylizeylerin sanitasyonu
ve temizlenmis olan tasmabilir ekipmanlarin tasinmasi ve kullanilmast gibi konulari

icermektedir (1%)

On Kosul Programlari:, HACCP sisteminin kurulmasinda operasyonel kosullar1 saglayan ve

1yi tiretim uygulamalarini iceren prosediirlerdir (NACMCEF 1997).
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Izleme: Bir kritik kontrol noktasmin kontrol altinda olup olmadigmi veya bir GMP
prosediiriine uygun olup olmadigini saptamak ic¢in, kontrol parametrelerinin gozlemleme ve

Ol¢ciim plam dizisidir NACMCEF 1997).

Gecerlilik: HACCP plan1 uygulanmas: ile risklerin etkili bir sekilde kontrol altina alinip
almamayacagimi belirlemek igin gerekli bilimsel ve teknik bilginin derlenmesi ve

degerlendirilmesi lizerine yogunlasan dogrulama unsurudur (NACMCEF 1997).

Dogrulama: HACCP planmin gecerliligini ve sistemin plana gore isledigini belirlemek i¢in

izleme disindaki faaliyetlerdir (NACMCEF 1997).

4.3.3. HACCP ilkeleri

HACCEP sistemi ile ilgili bazi farkliliklar olmakla beraber bu sistemi olusturan ilkeler
konusunda diinya ¢apinda goriis birligine varilmistir (Mayes 1992; Bernard 1998; McSwane
ve ark. 2003).

HACCEP sistemi asagida belirtilen yedi temel ilkeden olugmaktadir (NACMCEF 1997):

1-Tehlike analizinin yapilmasi

2-Kritik kontrol noktalarmin belirlenmesi (KKN)

3-Kritik limitlerin olusturulmasi

4-Kritik kontrol noktalarmin izlenmesi i¢in bir sistemin kurulmasi

5-Kontrol altinda olmayan belirli bir kritik kontrol noktasmin olup olmadigmin
izlenmesi ve varsa diizeltici faaliyetin olusturulmasi

6-Sistemin etkinliginin dogrulanmasi icin prosediirlerin olusturulmasi

7-Bu ilkelerin uygulanmasi i¢in uygun prosediirlerin ve kayitlarin tiimiinii kapsayan

dokiimantasyonun olusturulmasi
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HACCP planinin gelistirilmesindeki temel adimlar Sekil 4.1°de belirtilmektedir
(NACMCEF 1997):

@rimlerin ve amacin tanimlanmasi >

11

<Uri'1ni'1n tanimlanmasi >
L

Qﬁreg‘ akis semasinin hazirlanmasi >

11

Siire¢ akis semasinin dogrulanmasi )

Tehlikelerin ve onleyici faaliyetlerin belirlenmesi

11

Kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi

Kritik limitlerin olus\érulmam >

N\

Izleme prosediirlerinin belirlenmesi >

Diizeltici faaliyet prosediirlerinin hazirlanmasi

!

HACCP planinin gecerliliginin degerlendirilmesi

A

o

ﬂ

A

A

A

A

Sekil 4.1. HACCP Planinin Gelistirilmesinde Temel Adimlar (NACMCEF 1997)
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4.3.4. On kosul programlar

Bir gida isletmesinde HACCP sistemi uygulanmadan 6nce, sistemin gereksinimi olan ‘On
Kosul Programlarimin’(Prerequisite Programs) yerine getirilmesi gerektigi ifade edilmektedir
(Heperkan 2000). Bu kosullar, HACCP sisteminin daha etkin bir bicimde uygulanabilmesi
icin belirli sartlarin onceden planlanmasii ve uygulamaya dahil edilmesini saglamaktadir

(Anonim 2002b).

Birlesik Devletler Gidalar icin Mikrobiyolojik Kriterler Ulusal Danigmanlik
Komitesi’ne (NACMCEF) gore genel 6n kosul programlar: asagidaki bilgileri igermeli ancak,
bunlarla sinirli kalmamalidir NACMCEF 1997):

Tesisler: Isletmenin yer secimi ve yapilandirilmasi, sanitasyon tasarim ilkelerine gore
yapilmali ve bu kosullarin varlig: siirdiiriilmelidir. Hammaddeden iiriine ¢apraz bulagma

riskini en aza indirecek dogrusal iiriin akis1 ve kontrolii saglanmalidir.

Tedarik¢i Denetimi: Her bir isletme, tedarikcilerinin etkili bir GMP ve gida giivenlik

programina sahip olmasini saglamalidir.

Spesifikasyonlar: Tiim katki maddeleri, iiriinler ve ambalaj malzemeleri i¢in yazili

spesifikasyonlar hazirlanmalidir.

Uretim Ekipmani: Tiim ekipman, sanitasyon tasarim ilkelerine gére yapilandirilmali

ve yerlestirilmelidir. Onleyici bakim ve kalibrasyon ¢izelgeleri hazirlanmalidir.

Temizleme ve Sanitasyon: Ekipmanin ve tesisin temizlenmesi ve sanitasyonu i¢in
tiim prosediirler yazili olmali ve takip edilmelidir. isletmede genel kapsamli bir sanitasyon

cizelgesi yer almalidir.

Kisisel Hijyen: Tiim calisanlar ve iiretim tesisine giren kisiler, kisisel hijyen i¢in

gerekli kurallar1 yerine getirmelidir.
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Egitim: Tim calisanlar kisisel hijyen, GMP, temizleme ve sanitasyon prosediirleri,

personel giivenligi ve bunlarin HACCP programindaki rolii konusunda egitilmelidir.

Kimyasal Kontrol: Fabrika icerisindeki gida ve gida dis1 kimyasallarin ayrilmasmi ve

uygun kullanimini saglamak icin dokiimante edilmis prosediirler hazirlanmalidir.

Satin alma, Depolama ve Tasima: Tiim hammaddeler ve iiriinler, giivenlik ve saglik
kurallarin1 yerine getirecek sekilde (sanitasyon, 1s1 ve nem gibi uygun cevresel kosullar)

depolanmalidir.

izlenebilirlik ve Geri Cagirma: Tiim hammaddeler ve iiriinler bir kodlama ve geri
cagirma sistemine dahil edilmelidir. Uriinle ilgili bir sorun ortaya ciktiginda hizli ve

eksiksiz bir izleme ve geri ¢agirma saglanmalidir.

Pest Kontrol: Etkin pest kontrol programlar1 hazirlanmalidir

On kosul programlar1 dokiimante edildikten sonra, HACCP planma dahil edilmektedir
(Heperkan 2000).

Yapilan aragtirmalar sonucunda ©n kosul programlarmin Tirkiye’deki gida
isletmelerinde yeterince uygulanmadig: belirlenmistir. 109 gida isletmesinin katilimiyla
yapilan bir calisma sonucunda isletmelerin yalmzca %14.7’sinin personel hijyeni, %
6.4’niin gida depolama, %12.8’nin temizlik ve dezenfeksiyon prosediirleri gelistirdikleri
ve %?28.4’lnilin ise c¢alisanlarmin gida hijyeni konusunda egitilmelerini sagladiklar1

saptanmustir (Bas ve ark. 2006).

Ingiltere’de 444 gida ¢alisanmn katilimiyla yapilan bir arastirmaya gore ise calisanlarin
% 55’inin, isletme yoOneticilerinin ise %63’iiniin gida hijyeni egitimi aldiklar:

belirlenmistir (Walker ve ark. 2003).
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4.3.5. HACCP planinin olusturulmasi

HACCP plant olusturulurken baslangicta caligmanin amaci ve neye yonelik oldugu
tammlanmalidir. Ornegin HACCP calismasinin hangi tehlikelere (mikrobiyolojik, fiziksel
ve/veya kimyasal) yonelik oldugu belirlenmelidir (Eroglu 2001).

Farkli gida alt sektorleri ve kritik bazi iirlin cesitleri igin gelistirilmis modeller
bulunmakla birlikte, her tesisin kendi ©6zel iiriinleri ve ¢alisma kosullar1 i¢in 6zgiin bir
HACCP plam gelistirmesi ve uygulamas: gerekmektedir (Karaali 2000). Cizelge 4.1°de

HACCP plan1 6zet tablosu 0rnegi goriilmektedir.

Cizelge 4.1. Bir HACCP Plani Ozet Tablosu Ornegi (2°)

KKN Tehlikeler | Kritik Izleme | Diizeltici Dogrulama | Kayitlar
Limitler Faaliyetler

4.3.6. HACCP sisteminin uygulama asamalari

HACCEP sisteminde 0on kosul programlar: gelistirildikten sonra 5’1 hazirlik asamasi, 7’si
ise HACCP sisteminin temel ilkeleri olmak iizere toplam 12 asama uygulanmaktadir. Bu

asamalar asagida aciklanmistir (Anonim 2002b).

4.3.6.1. HACCP ekibinin olusturulmasi

HACCP sisteminin kurulmasini saglamak icin isletmenin farkli departmanlarindan
kisilerin bulundugu bir ekip olusturulmahdir. Bu ekibin HACCP ilkeleri konusunda
egitimini saglamak cok dnemlidir (Anonim 2002b). Ayrica HACCP ekibinin genel gida
hijyeni prensipleri, temel sanitasyon gereklilikleri ve kontrol yontemleri, olasi fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik tehlikelerin degerlendirilmesi konularinda da egitilmesi

gerekmektedir. (WHO 1999, Mahmutoglu 1999).
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4.3.6.2. Uriiniin ve dagitim 6zelliklerinin tanimlanmasi

HACCP ekibi iiriinii ve dagitim 6zelliklerini belirlemelidir (NACMCF 1997). Uriin ile
ilgili tiim bilgilerin ayrintili sekilde ortaya konmasi, sonraki asamalarda iiriinle ilgili
tehlikelerin tanimlanmasini1 ve bunlarla ilgili kritik kontrol noktalarinin belirlenmesini
dogrudan etkilemektedir. Bu durumda yapilan iiriin tanimlamasi dogru degilse tiriinle ilgili
bazi risklerin gézden kacirilmasina ya da tersi durumda ise meydana gelme olasiligi diisiik

bazi tehlikelerin gereksiz yere goz Oniine alinmasina yol acabilmektedir (Topoyan 2003).

Uriiniin tanimlanmas: i¢in kullanilabilecek bir 6rnek form ve bu formda yer almasi

gereken bilgilerin ana bagliklar1 Cizelge 4.2°de belirtilmistir.

Cizelge 4.2. Uriin Tanimu I¢in Kullanilabilecek Formun Igerigi (Anonim 2002b).

Bashklar Belirtilecek Ozellikler
Uriiniin Ad1
Uriiniin Onemli Ozellikleri Su aktivitesi, pH, tuz, seker,

koruyucu maddeler, vb.

Uriiniin Kullanim Sekli Yar1t mamul, tiikketime hazir, vb.

Ambalajlama Ambalaj materyalinin cinsi, miktari,

vakum paketleme, vb.

Raf Omrii Saklama kosulu ve siiresi

Satilacagr Yer veya Yerler Gida isleme tesisi, perakende satis

yeri, restoran, market, vb.

Etiket Bilgileri Uyar1 yazilari, igindekiler kisminin

dogrulugu ve son kullanma tarihi

Dagitimla Ilgili Bilgiler Sogukta veya dondurulmus olarak

yapilmasi, vb.

Hazirlayan ve Onaylayan Kisiler ve Tarih
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4.3.6.3. Uriiniin tiiketiciler tarafindan kullanim seklinin tanimlanmasi

Uriiniin bilinen kullanim sekli ve tiiketici kitle (6rn: hamileler, yashilar, hastalar,

cocuklar, vb.) tanimlanmalidir (NACMCEF 1997, Copur 2008).

4.3.6.4. Akis semasinin ve yerlesim planinin olusturulmasi

Akis semas1 operasyonda gecen ve kurulusun kontrolii aldigi noktadan kontrolii
biraktig1 noktaya kadar biitiin asamalar1 kapsamalidir (Mahmutoglu 2001, Copur 2008).
Akis semasinin amaci, siire¢c basamaklarini acik ve kolay tanimlanabilir sekilde
gostermektir (Anonim 2002b). Fabrika yerlesim plani, hem ekipman yerlesim planm,
hem de iiriin ve calisanlarm girip ¢iktiklar1 yerleri gosteriyor olmalidir (Mahmutoglu

2001).

4.3.6.5. Akis semasinin ve yerlesim planinin dogrulanmasi

HACCP ekibi, hazirlanan akis semasint ve yerlesim planini proseslerin gectigi yerde
dogrulamalidir (Mahmutoglu 2001, Copur 2008). Gerekli degisiklikler, diizenlemeler
yapilmali ve dokiimante edilmelidir (Arikbay 2004).

4.3.6.6. Tehlike analizinin yapilmas (ilke 1)

Tehlike analizinin yapilmasindaki ilk asama tehlikelerin tanimlanmasi olarak
bildirilmektedir. Potansiyel tehlikeler belirlenirken gida kaynakli hastaliklar ve gida
tilketildikten sonra verebilecegi zararlar géz Oniinde bulundurulmalidir (WHO 1999).
Uretimdeki her asama icin olabilecek tiim potansiyel tehlikeler listelenmelidir
(Mahmutoglu 2001). Bu tehlikeler, mikrobiyolojik (6rn. patojen organizmalar), kimyasal
(Orn. pestisit kalintilar1) veya fiziksel kaynakli (6rn. cam parcalar1) olabilmektedir (WHO
1999). HACCP, saghk yoniinden kabul edilemeyecek oranda risk olusturma olasiligi
bulunan tehlikelere odaklanmalidir. (Eroglu 2001).
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Tehlike analizini yiiriitiirken dikkate alinmasi gereken konular:

e Tehlikelerin ortaya ¢ikma olasilig1 ve sagliga olumsuz etkilerinin siddeti,

e Mevcut tehlikelerin niceliksel ve niteliksel degerlendirmesi,

e So6z konusu mikroorganizmalarin yasam seyri ve ¢ogalma etkisi,

¢ Gidalardaki toksinlerin, kimyasallarin veya fiziksel faktorlerin cogalma
kosullar1 veya kaliciligy,

e Kontrol dnlemlerinin tanimlanmasi olarak belirtilmektedir (WHO 1999).

4.3.6.7. Kritik kontrol noktalarinin (KKN) belirlenmesi (ilke 2)

Kritik kontrol noktas: bir gida giivenligi tehlikesini 6nlemek, gidermek veya kabul
edilebilir diizeye indirmek icin kontroliin uygulanabildigi ve gerekli oldugu bir asamay1
belirtmektedir (3*). Kritik kontrol noktalarmin belirlenmesinde tiim iiretim asamalari
ayrmtili olarak degerlendirilmelidir. Temel prensip en az sayida kritik kontrol noktasi
belirlemek olmalidir. Cok sayida nokta olmasinin islemlerin daha karisik hale gelmesine
ve bazi kritik noktalarn gdzden kacgirilmasina sebep olabilecegi ifade edilmektedir

(Goktan ve Tungel 1992).

KKN’ler belirlenirken, iiriinle ilgili literatiir bilgisi, laboratuvar analiz sonuglar1 veya
karar agaci kullanilmalidir. Karar agacmin 4 ana sorusu oldugu, oncelikle potansiyel
tehlikelerin belirlenmis oldugu varsayimiyla kullanilmasi gerektigi ve karar agacmin
sorular1 ve sorularin siralanismin degisiklik gosterebilecegi bildirilmektedir. Sekil 4.2°de

sematik olarak hazirlanmis bir karar agaci1 6rnegi verilmektedir (Mahmutoglu 2001).
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[ S.1. Tanimlanan tehlikeye kars1 6nlem(ler) var m? ]

{ i\

Evet [ Haywr ] [ Asama, iglem veya {riinii modifiye et ]
| \ [
Giivenlik icin bu noktada Evet

kontrol gerekli mi?

J/

\/ Hayir :(>[ Bir KKN degil :()[ Dur ]
S.2. Bu asama belirlenen tehlikeyi yok etmek veya

kabul edilebilir bir seviyeye indirmek i¢in 6zel
olarak mu tasarlanmig? :>[m
| O

S.3. Belirlenen tehlike ile ilgili kabul edilebilir diizeyin iizerinde bir
kontaminasyon meydana gelebilir veya bu kontaminasyon kabul edilemez
bir diizeye cikabilir mi?

[ Haywr H Bir KKN degil H Dur ]

S.4. Bir sonraki asama tanimlanan tehlikeyi yok edebilir veya }

kabul edilebilir bir seviyeye indirebilir mi?

KRITIiK KONTROL

[ Bir KKN degil Dur

J

Sekil 4.2. KKN Belirlenmesinde Yararlanilan Karar Agaci (Anonim 2003).
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Karar agacinin kullanilmasmda sorulara verilen yanitlar yonii belirlemektedir. Karar
agaci kritik kontrol noktalarmin belirlenmesinde bir kilavuzdur ve her durumda uygun

olmayabilmektedir. Kullanilmasinin zorunlu olmadig: bilinmelidir (Mahmutoglu 1999).

4.3.6.8. Kritik limitlerin olusturulmasi (ilke 3)

Kritik limit, bir kritik kontrol noktasinda kabul edilebilir ile kabul edilemezligi
birbirinden ayiran 0l¢iit olup her KKN i¢in kritik limitler belirlenmelidir (WHO 1999).
Kritik limitlerin olusturulmasinda, literatiir arastirmalari, deneyimler, tedarikcilerden elde
edilen veriler, tiriinle ilgili standart ve spesifikasyon degerleri ile uzmanlardan elde edilen

veriler kaynak olarak kullanilabilmektedir (Mahmutoglu 2001).

4.3.6.9. Her KKN icin izleme faaliyetlerinin belirlenmesi (ilke 4)

Izleme, belirlenen bir KKN’nin kontrol altinda olup olmadigmni anlamak igin yapilan
planli gozlem ve olciimlerdir. izleme faaliyetleriyle ilgili prosediir; izleme metodu ve
sikligini, kullanilacak materyali, kabul kriterlerini, sorumluluklar1 ve kayit saklama seklini

icermelidir (WHO 1999).

4.3.6.10. Diizeltici faaliyetlerin belirlenmesi (ilke 5)

Her KKN icin kritik smirdan sapmalar oldugunda yapilmak iizere spesifik diizeltici
faaliyetler gelistirilmelidir. Diizeltici faaliyetler KKN’leri kontrol altina almak i¢in ne
yapilmasi gerektigini belirlemeli ve uygun olmayan iiriinlerin piyasaya sunulmasmi

engellemelidir (WHO 1999).

4.3.6.11. Dogrulama prosediirlerinin olusturulmasi (ilke 6)

Dogrulama, HACCP sisteminin dogru sekilde isleyip islemedigini sorgulamak amaciyla

kullanilan metotlari, testleri ve islemleri icermelidir. Dogrulama isleminin sikligi, giivenli
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olmayan {riiniin tiiketiciye ulagmasini Onleyecek ve diizeltici faaliyet gerektiren iirlinlerin

sayisin1 en aza indirecek sekilde belirlenmelidir (WHO 1999).

Dogrulama caligmalari, kritik limitlerin gegerliliginin, HACCP planmin etkinliginin ve
yasal diizenlemelere uygunlugunun kontroliinii ve tekrar gecerlilik testlerini icermelidir

(Mahmutoglu 2001).

4.3.6.12. Dokiimantasyon ve kayit sisteminin olusturulmasi (ilke 7)

HACCEP sisteminin uygulanmasimda dokiimantasyon ve kayitlari etkin ve dogru sekilde
tutulmast gerektigi bildirilmektedir (Mahmutoglu 2001). Etkin bir HACCP sistemi
olusturulmasina yonelik olan dokiimanlarin bir el kitab1 niteliginde uyarlanmasi

Onerilmektedir. (Topal 1996).

4.3.7. HACCP sisteminin uygulanmasinin avantajlar

HACCP sisteminin uygulanmasinin; hiikiimetler, gida sanayi kuruluslar1 ve tiiketicilere
pek cok yarar sagladigi bildirilmektedir. HACCP uygulamasinin avantajlarindan bazilari
asagida belirtilmektedir (WHO 1999).

e HACCP sisteminin giivenli gida iiretmeyi saglamak iizere gelistirilmis en etkin
kontrol yaklagimlarindan oldugu ve wuygulanmasi sonucunda gida kaynakl
hastaliklarda azalma goriildiigii ifade edilmektedir.

e HACCP sisteminin, isletmeler iizerinde yalnizca yetkililerin diizenli kontrollerine
bagl kalmak yerine, siirekli bir sorun ¢6zme yaklasimi getirdigi bildirilmektedir.

e Kuruluglarin gida giivenligi icin rasyonel ve bilimsel yontemler kullanmalarini

sagladigi ifade edilmektedir.
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e HACKCEP sisteminin, yasal kuruluslarin denetimlerde isletmenin uygunluk durumunu
degerlendirmesinde kolaylik sagladig: bildirilmektedir.

¢ Geleneksel analiz yontemlerine gore daha verimli, diisiik maliyetli oldugu ve onleyici
analiz yontemleri sundugu belirtilmektedir.

e HACCEP sistemi yeniliklere acik oldugundan, iiretim sistemindeki degisikliklere kolay
uyum sagladigi ifade edilmektedir.

e HACCEP sistemi, kritik siire¢ agamalarini hedef aldigi i¢in hatali iiriin tiretme riskini
azalttig1 belirtilmektedir.

e HACCP uygulamasi ile birlikte tiiketicinin firma iiriinlerine olan giiveninin artmasi
sonucu pazarlama giiciinde artis saglandigi ve uluslararasi ticaretin kolaylastigi
bildirilmektedir.

e HACCP sisteminin, ISO 9000 gibi kalite sistemleri ve Toplam Kalite Yonetimi ile
kolaylikla biitiinlestirilebildigi ifade edilmektedir.

4.3.8. HACCP sisteminin uygulama zorluklar

HACCEP sisteminin uygulamasinda asagidaki noktalarin zorluk olusturabildigi
bildirilmektedir (Goktan ve Tungel 1992, WHO 1999).

e Isletmenin tesis ve alt yapisinin bir HACCP uygulamast i¢in uygun olmamasi

e Ust yonetimin yeterli destegi vermemesi ve finansal yetersizlikler

e HACCP sisteminin uygulamas: i¢in gerekli, iyi egitilmis, teknik bilgi ve
beceriye sahip personelin bulunmamasi

¢ Personelin dokiimantasyon ve kayit tutma aligkanliginin olmamasi

e HACKCEP sistemi yasayan aktif bir sistem oldugundan siirekli gozden gecirilmesi
ve giincellenmesi gerekliligi

e Resmi denetim mekanizmasinin etkin olmamasi

Basarili bir HACCP uygulamasi icin HACCP ilkelerine uygun hareket edilmesi gerektigi
bilinmektedir. Ancak uygulamada Ozellikle son ilke olan kayit ve dokiimantasyon

faaliyetlerinin ithmal edildigi goriilmektedir (Giider 2006).
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HACCP sistemi gida giivenliginin saglanmasi icin biiyiikk Onem tasimasma karsin
Tiirkiye’de yaygin sekilde uygulanmamaktadir. 109 gida isletmesinin katilimiyla yapilan
calisma sonucunda isletmelerin sadece 8’inde HACCP sisteminin uygulandig: belirlenmistir.
Ayni arastirma neticesinde isletmelerin yalnizca % 6’sinin bir HACCP ekibine, %17’sinin ise
HACCP uygulamasindan sorumlu bir personele sahip olduklari saptanmistir (Bas ve ark.
2000).

4.4. 1SO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri-Gida Zincirindeki Tiim
Kuruluslar i¢in Sartlar

ISO 22000:2005, gida giivenligi yonetimi gerekliliklerini tanimlayan, gidaya yonelik tiim
stireclerin analizini ve risklerin yonetimini saglayan uluslararasi bir standarttir. Uluslararasi
Standart Orgiitii (ISO) tarafindan 2005 yilinda yayimlanan bu standart, “Gida Giivenligi

Yonetim Sistemi” olarak yaymnlanmus ilk uluslararasi standarttir (4%*).

TSE, 2006 yilinda giindemine aldig1 kararda TS-EN-ISO 22000 Standardinin TS
13001’in yerini aldigin1 belirtmistir. ISO 22000, gida sektoriine ortak bir yonetim sistemi
anlayis1 getirmektedir. Avrupa Birligi’'ne uyum calismalarinda, gida zincirindeki tiim
kuruluglarin, gida giivenligi yonetim sistemini kurmus olmalar1 ve tiim gida firmalariin 6n

kosul programlarini uygulamaya almalar1 gerekmektedir (5*).

Bu standardin, interaktif iletisim, sistem yonetimi, on gereksinim programlar1 ve HACCP

prensiplerini bir araya getirdigi bildirilmektedir (Anonim 2006a).

Gida giivenligi, gida zincirinde yer alan tiim birimlerin katkisiyla saglanmaktadir Gida
zincirinde giivenli {iiriinleri son tiiketiciye ulastirmak ve etkili bir iletisim saglamak icin
kurulusun gida zincirindeki roliiniin ve pozisyonunun bilinmesi gerekmektedir. Gida zinciri
icerisinde yer alan ilgili birimler arasindaki iletisim kanallar1 Sekil 4.3’te gosterilmistir

(Anonim 2006a).
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Uriin tireticiler

A
A

Yem treticileri

A
A

Birincil gida iireticileri

Pestisit, giibre ve
veteriner ilaglar1

Ingradiyentler ve katki
iretimi i¢in gida zinciri

Yasal ve 7Y Tasima ve depolama
diizenleyici A operatorleri
otoriteler [ Gida tireticileri >

Y Ekipman iireticileri

A

A

Ikincil gida iireticileri

H

Toptancilar

A

A

Perakendeciler, gida servis
operatorleri, hazir yemek
firmalar1

A

Temizlik ve sanitasyon
maddeleri iireticileri

Ambalaj malzemeleri
tireticileri

Servis saglayicilar

Tiiketiciler

Sekil 4.3. Gida Zincirinde Iletisim Ornegi (Anonim 2006a)

Kodeks Alimentarius Komisyonu (CAC) tarafindan gelistirilen HACCP prensipleri ve
uygulama basamaklar1 ile standart arasindaki karsilastirmali referanslar Ek-2’ de verilmistir

(Anonim 2006a).
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ISO 22000:2005’in temel boliimleri asagida belirtilmistir (Anonim 2006b):

1. Kapsam

2. Auf yapilan standartlar

3. Terimler ve tarifler

4. Gida giivenligi yonetim sistemi

5. Yonetim sorumlulugu

6. Kaynak yonetimi

7. Giivenli iiriin planlama ve gerceklestirme

8. Gida giivenligi yonetim sisteminin gecerli kilinmasi, dogrulanmasi ve iyilestirilmesi

Bu uluslararasi standart, bir kurulusun tiriinlerini kullanim amacina gore tiiketici i¢in
giivenli hale getirmesini ve gereksinimleri degerlendirerek memnuniyetlerinin
arttirilmasini, gida zincirinde yer alan kuruluslar arasinda etkin bir iletisimin
kurulmasin1 ve gida giivenligi politikasina uymasmi saglamaktadir. Standardin tiim
sartlar1 geneldir. Boyut ve karmasikligina bakilmaksizin gida zincirinde yer alan tiim

kuruluslarda uygulanmasi amag¢lanmaktadir (Anonim 2006a).

4.4.1. Gida giivenligi yonetim sistemi

Kurulus, etkili bir gida giivenligi yonetim sistemi olusturmalidir. Gida giivenligi
yonetim sistemi gida giivenligi politikasinin, amaclarinin, prosediirlerinin ve
kayitlariin, kurulug tarafindan etkin bir sekilde uygulandigmi ve giincellendigini

gosteren belgelerin dokiimantasyonunu icermelidir (Anonim 2006b).
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4.4.2. Yonetimin sorumlulugu

Ust yonetimin Kararlari, yonetimi ve aktif iletisimi gida giivenligi yonetim
sisteminin olusturulmasi, uygulanmasi ve etkinligi i¢in temel olusturmaktadir (Anonim

2009a).

Ust yonetim, gida giivenligi politikasini tanimlayarak aciklamalidir. Bu politikanin,
kurulusun gida zinciri i¢indeki roliine uygun olmasmi, yasal ve diizenleyici sartlara ve
miisterilerle karsilikli hemfikir olunan gida giivenligi sartlarina uymasini, kurulusun tiim
seviyelerinde uygulanmasmi, devam ettirilmesini  ve Olciilebilir  hedeflerle

desteklenmesini saglamalidir (Anonim 2006a).

Gida giivenligi yonetim sisteminin etkin islemesi i¢in yetki ve sorumluluklar

tanimlanmal1 ve bir gida giivenligi ekip lideri atanmalidir (Anonim 2006b).

Kurulus, gida giivenligi ile ilgili yeterli bilgiyi saglamak amaciyla tedarikgiler,
tiikketiciler, yasal otoriteler ve ilgili diger kuruluslar ile siirekli iletisimde olmalidir. Gida
giivenligini etkileyebilecek potansiyel acil durumlar (yangin, sel, biyoterdr, sabotaj,
enerji kesintisi, ara¢ kazalar,, c¢evresel kontaminasyon, vb.) i¢in prosediirler

olusturulmali, uygulanmal1 ve siirdiiriilmelidir (Anonim 2006a).

Ust yonetim, kurulusun gida giivenligi yonetim sisteminin uygunlugunu ve
etkinligini garanti altina almak icin sistemi araliklarla gdzden gecirmelidir (Anonim

2006Db).

4.4.3. Kaynak yonetimi

Gida giivenligi yOnetim sisteminin kurulmasi, uygulanmasi, siirdiiriilmesi ve
giincellestirilmesi icin yeterli kaynaklar (insan kaynaklar1 altyap: ve ¢aligma ortami, vb.)

kurulus tarafindan saglanmalidir (Anonim 2006b).
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4.4.4. Giivenli iiriin planlama ve gerceklestirme

Giivenli iirlin iiretmek i¢in ihtiya¢ duyulan siirecler kurulus tarafindan planlanmali
ve gelistirilmelidir. Bu faaliyetler arasinda 6n gereksinim programlarinin ve gida
giivenligi ekibinin olusturulmasi, iiriiniin ve tasarlanmis kullaniminin, akis semalarinin,
proses asamalarinin ve kontrol Onlemlerinin tanimlanmasi, tehlike analizinin
gerceklestirilmesi, operasyonel On gereksinim programlarmin ve HACCP planinin
olusturulmasi, dogrulama planlamasi, izlenebilirlik sisteminin olusturulmas: ve

uygunsuzluk kontroliiniin yapilmas1 yer almalidir (Anonim 2006b).

4.4.5. Gida giivenligi yonetim sisteminin gecerli kilinmasi, dogrulanmasi ve

iyilestirilmesi

Gida giivenligi ekibi, kontrol onlemlerini gegerli kilmak ve gida giivenligi yonetim
sistemini dogrulamak ve gelistirmek icin ihtiya¢ duyulan siirecleri planlamali ve yerine
getirmelidir. Bu faaliyetler arasinda kontrol Onlem kombinasyonlarmin gecerli
kilmmasi, izleme ve Olcmenin kontrolii, gida giivenligi yOnetim sisteminin

dogrulanmas: ve iyilestirme yer almalidir (Anonim 2006a).

4.4.6. ISO 22000:2005 Gida giivenligi yonetim sisteminin uygulanmasinin

avantajlar

ISO 22000:2005 gida giivenligi yOnetim sisteminin uygulanmasinin isletmelere

saglayacagi avantajlar asagida belirtilmektedir (6*, Anonim 2009b).

e  Uriin giivenlik problemlerinin énlenmesi,
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¢ Tiim gida zincirine uygulanabilir olmasi,
¢ (Gida zehirlenmelerinin ve 6liim risklerinin diisiiriilmesi,

e Uluslararas: diizeyde taninan bir sistem olmasi1 nedeniyle ihracat kolaylig1

saglamasi,
¢ Uriin kayiplarinin azaltilmas1 ve maliyetlerin en aza indirilmesi,

® Yonetime kritik bilgilerin sunulmasi suretiyle kolay karar verebilme olanaginin

saglanmasi,

e (Calisanlarin gida giivenligi konusunda bilin¢lenmesinin, i§ veriminin ve

memnuniyetinin artirilmasimin saglanmasi,
® Proses kontroliin dokiimanlarla kanitlanmasina olanak vermesi,
¢ Kanunlara uyumlulugun saglanmasi,
e Miisteri giiveninin ve memnuniyetinin saglanmasi,

¢ (Geleneksel muayene ve kontrol sistemlerinden daha etkili olmasidir.

4.4.7. Tiirkiye’de ISO 22000:2005 gida giivenlik sistemi uygulamalarinda

karsilasilan sorunlar

ISO 22000:2005 gida giivenlik sistemi uygulamalarinda karsilasilan genel sorunlar;
yOnetimin sisteme inanmamasi ve yeterince kaynak aktarmamasi, ¢alisanlarda yeterince
bilincin olusturulamamasi, iiretim alaninda cam malzeme bulundurulmasi, gida
kaplarina kimyasal konulmasi, iiretim alaninda sigara i¢me-yemek yeme, {iiretim
girisinde el yikamama, saglik taramasi yapilmamasi, hammadde-yardimc1 malzeme
kolilerinin iiretim alaninda bulunmasi, camlarin film ile kapli ve lambalarin korumali

olmamasi, KKN izleme, temizlik, soguk depo sicaklik, tasit temizligi kontrolii
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kayitlarinin  tutulmamasi, suda ve iriinde mikrobiyel ve kimyasal analizlerin
yaptirilmamasi, miisteri sikayeti, uygun olmayan iiriin, girdi, dolum, paketleme ve son
iriin  kontrolleri kayitlarinin tutulmamasi, kalibrasyon yaptirilmamasi, dogrulama
yapilmamasi, egitim ve bakim planlarinin olmamasi, iade ve fire kayitlarinin

tutulmamasi seklinde siralanabilir (7%).

4.5. BRC (ingiliz Perakendecileri Konsorsiyumu) Global Gida Standardi

Avrupa’nin bir¢ok iilkesindeki perakendecilerin, meydana gelebilecek bir olay
durumunda, dogrudan sorumluluklar1 nedeniyle gida giivenligi ile yakindan
ilgilendikleri ve biitiin gida tedarikcilerinden kalite giivenlik ihtiyaglar1 ve yasal
gerekliliklere uygunluklarini belgelerle garanti altina almalarini talep ettikleri

bildirilmistir (Anonim 2009b).

Ingiliz Perakendecileri Konsorsiyumu (BRC) Ingiltere’de perakende ticareti temsil
eden ticari bir orgiittiir. 1998 yilinda endiistri ihtiyaglarina gore kendi markasini tagiyan
gida iirlinleri iireten perakendecileri degerlendirmek amaci ile BRC Global Gida Teknik
Standardin1 gelistirmistir (Anonim 2005¢). BRC perakende sektorii lizerine son yillarda

ortaya ¢ikan en 6nemli uluslararas: standarttir (Trienekens ve ark. 2007).

Standart baglangigta Ingiltere’deki BRC iiyelerinin ihtiyaglarmi karsilamak icin
gelistirilmis, ancak daha sonra diinya ¢apinda gida tedarik¢ileri tarafindan 6zellikle de
Ingiltere perakendecilerine iiriin saglayan kuruluslar tarafindan benimsenmistir.
Uluslararas1 Gida Giivenligi Girisimi (GFSI) tarafindan onaylanmig ilk uluslararasi

standarttir (8%, 9%).

BRC’nin bu standartla iiriin kalitesini ve gida giivenligini saglamayr amacladigi
bildirilmektedir (Damman 1999, Loode 2000). Perakende markali gida iiriinleri tedarik
eden isletmeler icin gelistirilmis teknik bir standarttir. BRC’nin, GMP, HACCP ve
ISO’nun bazi boliimlerini birlestiren soru listelerinden olustugu belirtilmektedir

(Damman 1999, Smit 1999).
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Gida iiriinleri tedarikinde bir standart olusturmak, Ingiliz perakendecilerin ve marka
sahiplerinin yasal sartlar1 yerine getirmelerine yardimci olmak ve tiiketiciyi koruma
amacli olusturulmustur. Standart her alanda iiriin giivenligi ve yasalligini iceren genis
bir kapsama sahiptir. AB mevzuatin1 yansitmak ve iyl uygulama gereksinimlerini
stirekli olarak kariglayabilmek icin revize edilerek 2005 yilinda 4., 2008 yilinda ise en

son olan 5.versiyonu yayinlanmistir (Anonim 2009b).

Standardin uygulanabilmesi i¢in isletmenin HACCP ve dokiimente edilmis etkin bir
kalite yonetim sistemine sahip olmasi ve fabrika ¢evresi standardinin, {iriin, siire¢ ve

personel kontroliiniin saglaniyor olmasi gerekmektedir (Anonim 2005c).

Standartta iirtin giivenirligi ve yasalligi ile ilgili sorumlulugun tedarik¢iler ve
perakendeciler arasinda paylastirildigi belirtilmektedir. Perakendecilerin vurgulanan
sorumluluklar1 arasinda; tedarikgilerin yasal sartlara uygunlugunun denetlenebilmesi
icin cesitli zamanlarda ziyaretler diizenlemek, miisteri sikayetlerini dikkate alarak
izleme faaliyetleri gerceklestirmek, {iriin kontrolii, test ve analizler icin risk

degerlendirme programi olusturmak bulunmaktadir (Anonim 2005c).

4.5.1. BRC global gida standardinin uygulanmasinin avantajlar

BRC Global Gida Standardinin isletmelere sagladigi faydalar asagida
belirtilmektedir (Anonim 2005c¢):

e Uluslararas1 ISO/IEC Kilavuz 65 akreditasyonuna sahip {igiincii taraf
belgelendirme kuruluslarinca degerlendirilmeye izin veren tek standart ve
protokol olmasi

e Kalite, hijyen ve iiriin giivenligi konularmi iceren genis bir kapsama sahip
olmasi

e Tedarikciler ve perakendeciler icin gerekliliklerin tanimlamasi

¢ (uda iireticilerinin tedarikcilerinin iyi hijyen uygulama prensiplerini izlediklerini

garanti etmek icin bu standardi kullanabilmesidir.



30

4.5.2. BRC global gida standardinin yapisi ve ozellikleri
Standardin ana boliimleri asagida belirtilmektedir (Anonim 2005c¢):

¢ Kalite Yonetim Sistemi

e Fabrika Cevresi Standard:
e  Uriin Kontrol

e Siire¢ Kontrol

e Personel

¢ Degerlendirme Protokolii
e  Uriin Kategorileri

¢ Degerlendirme Raporu olarak siralanabilir.

BRC Gida Standardi, gidalar1 6 baslik altinda kategorize etmektedir. Isletmeler
belgelendirme bagvurusu dncesinde bu kategorileri inceleyip kendileri i¢in uygun olan

kategori lizerinden basvuru yapmaktadirlar.
S6z konusu iiriin kategorileri asagida belirtilmektedir (10%):

e lIslenmemis et ve balik iiriinleri

e Uretim (Taze ve dondurulmus meyve ve sebze)

e Giinliik yiyecekler (Siit ve iiriinleri, yumurta)

¢ Dondurulmus, tiikketime ya da pisirmeye hazir et ve balik iirtinleri

e (Cevre kosullarina dayanikli, 1s1 korumali, paketli gida iirtinleri

e (evre kosullarina dayanikli diger gida iiriinleri (icecekler, unlu mamuller,
kurutulmus gidalar, hafif gida iriinleri ve kahvalti tahillari, sivi ve kati

yaglar, gida katki maddeleri)’dir.
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4.6. IFS (Uluslararasi1 Gida Standardi)

Alman Perakendeciler Birligi (HDE), 2002 yilinda genel bir gida giivenligi
standard1 yaratmak amaci ile uluslararasi gida standardi (IFS) adi altinda genel bir
denetim standardi olusturmustur. Global Gida Giivenligi Girisimi (GFSI) tarafindan
onayli bir standart olan IFS, gida endiistrisi i¢in 6zel olarak gelistirilmistir (Jacxsens

2009).

Fransiz Perakendeciler Birligi (FCD), 2003 yilinda IFS calisma grubuna katilmigtir
ve IFS’nin 4. versiyonunun gelistirilmesine katkida bulunmustur. 2005-2006 yillar:
arasinda Italyan Perakendeciler Birligi de standartla yakindan ilgilenmis ve bu iic
birligin ¢aligmalar: ile 2008 yilinda standardin 5.versiyonu yaymlanmistir. Perakendeci
markalr trtinlerin ireticilerinin kalite ve gida giivenligi seviyesini 0l¢cmek amaci ile
tasarlanmistir. Standardin, tarimsal {iretimden sonra tiim islem basamaklarina

uygulanabildigi belirlenmistir (Anonim 2009b).
Uluslararasi Gida Standardinin baglica hedefleri asagida siralanmustir (11%):

e Tek tip degerlendirme sistemine sahip ortak bir standart olusturulmasi

e Akredite edilmis ve kalifiye belgelendirme kuruluslarinin ve denetcilerin
kabul edilmesi

e Tedarik zincirinin tamaminda karsilastirilabilirligin ve seffafligin saglanmasi

e Masraflarin azaltilmasi olarak ifade edilmektedir.

4.6.1. IFS’nin yapisi ve ozellikleri

IFS’nin ana bolimleri denetleme protokolii, teknik gereklilikler, akreditasyon
kurumlari, belgelendirme kuruluslar1 ve denetcilerden talep edilenler ve raporlama,

onlem plam ve sertifika icin gereklilikler olarak belirlenmistir. Teknik gereklilikler
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boliimii ise kendi icinde kalite yOnetim sistemi, yonetimin sorumlulugu, kaynak
yonetimi, iirlin gerceklestirme, 6lgme, iyilestirme ve analiz boliimlerine ayrilmaktadir

(12%).

IFS sisteminde denetim, uluslararasi gida endiistrisi icin minimum gereklilikleri
iceren ‘temel seviye’, yiiksek standartlari iceren ‘yiiksek seviye’ ve isletmelere sektorde
en 1yl uygulamaya sahip olmalar1 icin Onerilen kriterleri iceren ‘tavsiyeler’ ile

gergeklestirilmektedir (Anonim 2009b).

IES, isletmelerin denetimlerle ilgili ayrmtili bilgi edinebilecegi bir veri tabanina
sahiptir. Korunmus bir alanda tiim denetim raporlari, énlem planlar1 ve sertifikalar
kaydedilmektedir. Sadece kayitl tiiccarlarin, IFS sertifikalandirma kurumlarmin ve IFS
sertifikasia sahip sirketlerin korunmus alana erisim iznine sahip oldugu belirlenmistir

(11%).

4.7. Gida Giivenlik Sistemlerinin Karsilastirilmasi

HACCP bir rehber niteliginde iken, ISO 22000 yol gostermekten ileri giderek
yapilmas1 gerekenleri standart ve sartlar olarak ortaya koymaktadir. ‘Dis iletisim’ sart1
HACCP’de yer almaz iken ISO 22000’de bulunmaktadir. HACCP’de Onkosullara ait
kontrol Onlemlerinin izlenmesi, degerlendirilmesi ve 1iyilestirilmesi noktasinda
belirsizlik s6z konusu iken, ISO 22000’de yer alan On gereksinim programlarina ait

kontrol dnlemlerinin izlenmesi ve iyilestirilmesi acik sekilde talep edilmektedir (12%).

ISO 22000’de gida giivenligine yonelik hedefler, prosesleri yonetme ve iyilestirme
acik sekilde vurgulanmasma karsin HACCP’de boyle bir vurgu bulunmamaktadir.
HACCP’de ‘dogrulama’ ve ‘gecerli kilma’ kavramlar1 arasindaki fark net olarak
belirtilmemistir ancak ISO 22000’de dogrulama plan1 ve sonuglarim icerecek sekilde

ayrmtili olarak bu kavramlarin yer aldig1 goriilmektedir (Anonim 2009b, WHO 1999).
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HACCP’deki ‘uygun olmayan iiriin kontroli” kavrami ISO 22000°de ‘uygunsuzluk
kontrolii” baghigi altinda ‘geri ¢cekmeyi’ de kapsayacak sekilde ‘diizeltme’, ‘potansiyel
giivenli olmayan iiriin kontrolii’ gibi yeni kavramlar ile daha anlasilir ve etkin hale
getirilmigtir. HACCP’de net olmayan geri cagirma kavramu izlenebilirlik ile
iliskilendirilirken, ISO 22000’de geri ¢agirma ve geri toplamay1 iceren geri ¢cekme

tanimi getirilmistir (13%, 14%).

BRC iiriin bazinda olusturulabilen bir sistem olup iiriin 6zellikleri ve bilesenlerini
kapsamli bir sekilde ele almaktadwr. IFS’de iiriin kategorileri olusturulmustur. ISO
22000'de ise iiriin kategorizasyonu yer almayip sadece HACCP plani i¢inde {iriin
tanimlamalar1 bulunmaktadir. BRC ve IFS’de GDO ve alerjen maddeler iizerinde
durulmus iken ISO 22000’de bu konulara acik sekilde deginilmedigi goriilmektedir
(15%).

ISO 22000, BRC ve IFS sistemlerinin HACCP uygulamalarmi icerdikleri
bilinmektedir. HACCP, ISO 22000, BRC ve IFS sistemlerinin tiimiiniin gida
giivenligini saglamaya ve tiiketicileri korumaya yonelik olarak hazirlanmis olduklar:
bilinmektedir. BRC genellikle Ingiltere’ye, IFS ise Almanya ve Fransa’ ya ihracat
yapan firmalar tarafindan uygulanmakta olan sistemlerdir. BRC ve IFS standartlarinin
her ikisinin de Global Gida Giivenligi Girisimi (GFSI) tarafindan onaylanmis oldugu
ifade edilmektedir (Anonim 2005d, Anonim 2006b, Anonim 2009b, 15%).
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5. GIDA GUVENLIGiIi ALANINDA TURKIYE’NIN AVRUPA BIiRLiGi iLE
KIYASLANMASI

Gida giivenligi ve halk saghgina iliskin konular Avrupa Birligi mevzuatinin 6nemli
bir boliimiinii olusturmaktadir. Avrupa Birligi’nin giincel gida giivenligi politikasinda
gida zincirinin biitliniinii kapsayan “tarladan catala” yaklasimi uygulanmaktadir
(Anonim 2002c). Avrupa Birligi'ne girme siirecinde bulunan Tiirkiye’de de ayni
yaklagim kabul edilmesine karsin, asgari teknik ve hijyenik sartlara uygun iiretim
yapmayan isletmelerin sayis1 oldukca fazladir. Bu isletmelerin kontrol altinda
bulundurulmasi ve denetim ¢aligmalarinin birincil iiretim asamasindan tiiketime kadar

tiim asamalarda uygulanmasi biiyiik onem tasimaktadir (Anonim 2004c).

Tiirkiye’de 1980’11 yillarla birlikte ihracatin 6zendirilmesi i¢in uygulanan politikalar
sonucunda, modern gida sanayi tesisleri sayisinda ve gida sanayi iiriinleri ihracatinda
artiy goriilmiistiir. Avrupa Birligi, diinyanin en biiyiikk gida pazar: olarak; Tiirkiye icin
hedef pazarlar arasinda yer almaktadir. Buna karsin, Birlik icinde yer alan 6zellikle ayn1
iklim kusagindaki iilkeler nedeniyle rekabetin yasanilmasi da kac¢milmazdir. Avrupa
Birligi’nin diinya gida ticaretini yonlendirmesi, pazar biiyiikligii ve Tiirkiye nin Birlige
katilim hedefi dikkate alindiginda, Avrupa Birligi’'nde gida alanindaki gelismelerin
takip edilmesi biiyiik 6nem tagimaktadir. Tiirkiye zengin ve cesitli tarimsal tiretiminin
sundugu avantajlarla, tarimsal liretime gore daha fazla katki pay1 saglayan gida iiriinleri

thracatimi artirmak icin, AB standartlarini karsilamak durumundadir (Anonim 2004c).

Avrupa Birligi’nin gida zincirinin her asamasinda birincil sorumlulugu ireticiye
verdigi goriilmektedir. Herhangi bir riskin ortaya ¢ikmasi durumunda, ilgili isletmenin
gerekli tedbirleri almasi ve yetkilileri durumdan haberdar etmesi gerekmektedir
(Anonim 2002c). Aym sekilde Tiirk gida mevzuatina gore de birincil sorumlulugun

ireticide oldugu ifade edilmektedir (Anonim 2004a).
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Avrupa Birligi iilkelerinde tarim ve gida sanayi her alanda desteklenmektedir. Bu
destekleme hem maddi olarak siibvansiyonlar, destekleme alim fiyatlari, hem de
reticinin egitilmesi i¢cin gerekli teknik bilgi yardimi seklinde gerceklesmektedir.
Tiirkiye’de ise yapilan destek biitceye agwr bir yiik getirmekte ve yeterli seviyede
olmadigindan tarim ve gida sektoriiniin sorunlarinin ¢éziimiine yardimci olmamaktadir

(Giirbiiz ve Turhan 2009).

Avrupa Birligi’'nde biitiin gida ile ilgili mevzuatin olusturulmasinda bilimsel
goriislerden faydalanilmaktadir. Bilimsel komitelerin ve bilimsel goriisiin bagimsizligi
ve tarafsizig1 her diizeyde garanti altina alinmistir. Tiirkiye’de ise devletin ve endiistri
kuruluglarinin iiniversitelerle olan caligmalar1 son derece smirhidir. Tiirkiye’de de
Avrupa Birligi’ndeki gibi bir bilimsel komitenin kurulup buna bagli olarak politikalarin
olusturulmas: gerekmektedir. Bilgi toplama ve bilimsel goriis gida giivenligi
politikasinin vazge¢ilmez unsurudur ve potansiyel tehlikelerin tanimlanmasinda olduk¢a

onemlidir (Tayar 2007).

Avrupa Birligi’ne katilim yolunda ilerlemekte olan Tiirkiye'de, Glimriik Birligi ve

gida giivenligi, veterinerlik, bitki saglig1 alanindaki miizakere siireci, Avrupa Birligi
gida mevzuatinin ulusal mevzuata aktarilmasi icin itici bir gii¢ olusturmaktadir. Bu
kapsamda ¢ikarilan 5179 sayili kanunla, istenen seviyede bir uyumun saglanamadigi
belirlenmistir. Gida denetimi alanindaki yetki karmasasinmm ve Avrupa Birligi
mevzuatiyla farkliliklarin giderilmesi amaciyla, ‘Veteriner Hizmetleri, Gida ve Yem
Kanunu’ taslagi hazirlanmistir. Tarama siirecinin on ikinci faslinin tamamlanmasinin
ardindan Avrupa Komisyonu tarafindan yayinlanan raporda, Tiirkiye’nin gida giivenligi
alandaki AB miiktesebatin1 uygulayabilmesi icin kurumsal yapinin gii¢lendirilmesi

gerektigi belirtilmektedir (Adigiizel 2008).

Avrupa Komisyonunca hazirlanan 2009 yili ilerleme raporunda; Tiirkiye'nin gida
giivenligi konusundaki Avrupa Birligi miiktesebatinin i¢ hukuka aktarilmasi ve
uygulanmas1 konusunda smnirli ilerleme kaydettigi ifade edilmektedir. Katilim
miizakerelerinde kilit unsurlardan biri olan gida, veterinerlik, yem, hijyen ve resmi

kontrollere iliskin Cerceve Kanun’un heniiz kabul edilmemis oldugu, farkli birimler ve
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kurumlarm gorevlerinin net olmamasinin resmi kontroller bakimindan sorunlara yol
actig1 bildirilmistir. Tamamlanan tarim-gida isletmelerinin siniflandirmasi caligmasmin
Avrupa Birligi miiktesebatiyla uyumlu oldugunun onaylanmasi gerektigi, mevcut tarim-
gida isletmelerinin Avrupa Birligi hijyen gereklilikleri ile uyumlu hale getirilmesi

konusunda kayda deger bir adim atilmamis oldugu belirtilmistir (16*).

[lerleme raporunda ayrica Avrupa Birligi’ne uyum cergevesinde hijyen rehberlerinin
hazirlanarak bir¢ok sektdrde uygulanmaya baslandigi, mikrobiyolojik kriterlere iliskin
bir tebligin yiiriirliige kondugu, yogun egitim programlari ile idari kapasitede iyilestirme
saglandigi, Ulusal Gida Referans Laboratuvari kurulmasmna iliskin yOnetmeligin
yiiriirliige girdigi, yillik denetim ve izleme programlarmin uygulanarak kapsamlarinin

genisletildigi konular1 iizerinde durulmustur (16%*).

2008 yilinda yayinlanan Ulusal Program’da ise ‘Gida Giivenligi, Veterinerlik ve
Bitki Sagligi’ bashgi altinda mevzuat uyum takvimi belirlenmistir. Bu takvime gore
2009 yili sonuna kadar, Veteriner Hizmetleri, Gida ve Yem Kanununun yayinlanmasi,
Gida Giivenligi Bilgi Sisteminin kurulmasi ve isletilmesi, 2011 yilinin sonuna kadar ise

Risk Degerlendirme Biriminin olusturulmasi gerektigi bildirilmektedir (17%).
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6. TURKIYE’DE GIDA GUVENLIGI iLE iLGILi YASANAN SORUNLAR

Yapilan arastirmalar sonucunda, HACCP ve diger gida giivenlik programlari
hakkinda bilgi eksikliginin isletmelerde gida giivenliginin saglanmasina engel teskil
etmekte oldugu belirlenmistir. On kosul programlarmin eksikliginin ve isletmelerin
fiziksel kosullarinin yetersizliginin karsilasilan diger engeller arasinda oldugu ifade

edilmektedir (Bas ve ark. 2007).

Bas ve ark. (2007) tarafindan 115 isletmenin katilimiyla yapilan bir caligmada,
katihmcilarin % 63.5’inin HACCP’in anlamimi hi¢ bilmedikleri, %23.5’nin ise

HACCP’in anlasilmasi zor bir sistem oldugunu belirttikleri saptanmustir.

Uygulama sirasinda yasanan deneyimler ve gida giivenligi literatiir taramalar: ile
HACCP sisteminin basarili bir sekilde kurulmasi, gelistirilmesi, izlenmesi ve
dogrulamasinin gerceklesmesinin yonetimsel, organizasyonel ve teknik bir cok etmenin
bir araya gelmesine baghi oldugu gosterilmistir. Onemli miktarda mali kaynaga ve
teknik uzmanliga sahip biiyiik gida isletmeleri bile birbiri ile baglantili bu tiir etmenlerin
listesinden gelmekte zorlanmaktadirlar (Route 2001). Bu durum g6z Oniinde
bulunduruldugunda kiigiik ve orta biiyiikliikteki isletmeler gida giivenlik sistemlerinin

uygulamasinda yasanan bu zorluklar1 agilamaz olarak diistinmektedirler.

Gida sanayiinin ihracata devam edecek miktarda kaliteli ve yeterli hammadde temin
edebilmesi i¢cin tarimda verimlilik ve kalitenin arttirilmasi, ayn1 zamanda, Avrupa
Birligi ve diinya standartlarinda giivenli gidanm tarladan sofraya gida giivenligi ilkesi
benimsenerek tiiketiciye ulastirilmasi caba gerektirmektedir. Bu caba sadece kamu
tarafindan gosterilmemeli, lretim yapan ve isleyen isletmeler de sorumlulugu

paylasmalidir (Kiymaz 2003).

Tiirkiye’de gida giivenligini dogrudan veya dolayl olarak etkileyen pek cok sorun

mevcuttur. Gida sektorii i¢inde, ¢alisma izni olmaksizin faaliyet gosteren ¢ok sayida
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isletme olmasi maddi kaynak ve alt yap1 sikintisindan dolayr gida kontroliinii
giiclestirmektedir. Devlet adma gida kontrol ve denetim hizmetlerini veren birimlerin
daginik olmast ve aralarinda yeterli koordinasyonun saglanamamast nedeniyle bu
konuda etkinlik ve disiplin saglanamamaktadir. Arastirma, kontrol ve denetim bir

biitiinliik icerisinde bulunmamaktadir (Anonim 2004c).

Tirkiye’de gelir dagilimimin dengesizligi, halkin alim giiciiniin diisiik olmasi, riskli
tiketim aliskanliklar1 (kokoreg, ¢ig kofte v.b.) ve tiiketicilerin gida giivenligi
konusundaki bilgilerinin yeterli diizeyde olmamas: hem toplum saghigmi, hem de gida

endiistrisinin kaliteli ve giivenli gida liretimini olumsuz yonde etkilemektedir (18%).

Risk durumlarinda etkin bir risk yOnetiminin saglanmasi i¢in gida kaynakli
hastaliklarla ilgili epidemiyolojik arastirmalar ve veri tabami yetersizdir. Buna bagli
olarak halk sagligi, turizm ve gida ihracatimiz olumsuz yonde etkilenmektedir (Anonim

2004c).

Uluslararasi kuruluglarla (WHO, FAO, JRC) gida giivenligi stratejilerini gelistirme
konusunda mevcut iliskiler yetersizdir. Ayrica iiniversiteler ve gida sanayi arasinda

yeterli igbirligi bulunmamaktadir (Anonim 2004c).
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7. TARTISMA VE SONUC

Gida giivenligi, iiretimden tiiketime kadar kesintisiz devam eden ve her safhasinda
Ozen gerektiren bir siirectir. Bu kapsamda, birincil iiretim dahil olmak tizere yapilacak
tiretimlerin istenen 6zelliklere sahip olmasi icin gereken tedbirler alimmali, geriye doniik
izlenebilirlik tesis edilmeli ve siirecin her bir noktasinda etkin bir denetim sistemi

olusturulmalidir.

Tiirk gida sanayiinde gida giivenligini saglamak ve belgelendirmek tizere HACCP
ve ISO 22000’nin yam swra Ozellikle Avrupa Birligi’ne iiye iilkelere ihracat yapan
isletmeler tarafindan BRC veya IFS standartlar1 uygulanmaktadir.

Standartlar, isletmelerin iist yonetimlerinin destegini ve katilimii zorunlu kilmasi
ve organizasyon semasinda bulunan her noktanin gida giivenligi uygulamalar1 hakkinda
bilingli ve etkin bir sekilde calismasmi gerektirdigi icin gida sanayi agisindan biiyiik
Onem tasimaktadir. Ancak uygulama asamasinda, isletmelerin standart gerekliliklerini
tam anlamadan, dokiimantasyon caligmalarina agirlik verdikleri ve asil onemli olan

uygulama konusunda zayif kaldiklar1 gdzlenmektedir.

Avrupa Birligi iilkelerinde oldugu gibi Tiirkiye’de de HACCP sisteminin gida
isletmelerinde yasal olarak uygulanmasi zorunludur. Isletmeler tarafindan gida
giivenliginin saglanmasi i¢in sistemin olusturulmasi, uygulanmasi1 ve dogrulanmasi
yeterli goriilmekte, bir belgelendirme kurulusundan belge alinmasi zorunlulugu
bulunmamaktadir. Buna karsin yapilan arastirmalar ve denetimler neticesinde HACCP
sisteminin Tiirkiye’de heniiz yaygimn olarak uygulanmadigi belirlenmistir. Isletmelerin
bircogunun heniiz HACCP sisteminin gerekliliginin bilincinde olmadiklari, 6n kosul

programlar1 ve HACCP ilkeleri ile ilgili gerekli egitimi almadiklar: saptanmaigtir.

Resmi denetimlerin etkin sekilde gerceklesmesi igin yetkililerin de denetim
yaptiklar1 sektor ve HACCP ilkelerinin bu sektdore uygulanmasinda dikkat edilmesi

gereken hususlarla ilgili yeterli bilgiye sahip olmalar1 ve gerekli egitimleri almalari
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oldukca Onemlidir. Bu konuda denetim mekanizmasinin eksiklikleri giderilmeli,

denetim uygulamalarinda tiim iilke genelinde biitiinliigiin saglanmasina ¢alisilmalidir.

Avrupa Birligi tarafindan benimsenen “ciftlikten catala” gida giivenligi politikasi,
gida zincirinin her asamasinda gida isletmecilerine birincil sorumlulugu vermekte ve
bunun yaninda yetkili makamlara verilen denetim ve kontrol yetkisiyle, iki koldan
riskleri en aza indirmek ve tiiketiciyi korumak i¢in maksimum caba ortaya konmaktadir.
Tiirkiye’de de ayni yaklagimin tam anlamiyla benimsenmesi i¢in yetkili merciler ve

gida sanayii igbirligi icerisinde hareket etmelidir.

Sonug olarak; gida zincirinin tamamini kapsayan ve risk analizine dayanan, etkin,
bilimsel ac¢idan yetkin ve seffaf bir gida giivenligi sisteminin kurulmasinm, Avrupa
Birligi iiyeligi perspektifi olsun olmasin, Oniimiizdeki donemde temel hedef olarak

benimsenmesi gerekmektedir.
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EK-1

HACCEP Sistem Tetkikine Ait Resmi Form TARIH:

. MEVCUT UYGULANIYORDIGER
INCELENECEK HUSUSLAR EvetHayirEvet Hayir  ACIKLAMALAR
A) GENEL

1. Isyeri teknik ve hijyenik acidan bu
yonetmelikte belirtilen kosullara sahip
mi?

2. El kitab1 6n gereksinim programini
kapsiyor mu?

3. On gereksinim programlar1 Tiirk
gida mevzuatinda belirtilen hususlara

uygun mu?
4. HACCP yonetim sisteminin
stirdiiriilmekte olan amaca

uygunlugunu ve etkinligini godzden
gecirmek i¢in bir prosediir bulunuyor
mu?

5. Bir HACCP el kitab1 hazirlanmig
mi1?

El kitabinda isyeri/sirketin tanimi ve
ozellikleri tam olarak bulunuyor mu?
Firma politikas1 bulunuyor mu?

Uriin bilgisi bulunuyor mu?

Islem bilgisi var mi1?

HACCP planinin  kapsami, 1ilgili
mevzuatin gerektirdigi iiriin ve iiretim
asamalarin1 iceriyor mu, istisnalar
belirtilmis mi?

Tehlike analizi ve Onleyici tedbirler
yer aliyor mu?

Kritik kontrol noktalar1 yer aliyor
mu?

Normlar, hedef seviyeler ve kritik
limitler ve kontrol siklig1 var m?
Kritik limitlerin izlenmesi yer aliyor
mu?

Gozlemlenen sapmalarin kaydi veya
sapmalar1 bildiren dokiiman Ornegi
var mi1?

Diizeltici faaliyetler yer aliyor mu?
Dogruluma faaliyetleri yer aliyor mu?
Destekleyici genel bilgiler,
dokiimantasyon ve kayit sistemini
iceriyor mu?



[s/gorev tammlar var mi ?

B) HACCP EKIBININ
OLUSTURULMASI

1. Bir HACCEP ekibi olusturulmus mu?
2. Ekibin 6grenim ve deneyim diizeyi
isletmede  yiiriitiillen  faaliyetlerin
tiimiinii kapsayacak nitelikte mi?

3. Bir HACCP koordinatorii atanmis
mi1?

4. HACCP ekip elemanlar1 ve
koordinatoriin  adlar1 el kitabinda
acikca belirtilmis mi, gorev tanimlari
yapilmig, yetkiler ve sorumluluklar
belirlenmis mi?

S. HACCP ekibi toplantilarinin
giindemi ve zamani giincel tutulmusg
mu?

6. Her iiriin tipi veya iirlin grubu icin
bir HACCP plani gelistirilmis mi?

7. HACCP  planinm  kapsami
tanimlanmis m1?

8. Kapsam, gida zincirinin hangi
boliimiiniin dahil edilmesi gerektigini
ve ele almmasi1 gereken tehlike
smiflarmi tantmlamis nm?

C) URUNUN TANIMLANMASI

1. Uriiniin ilgili giivenlik bilgilerini
kapsayan eksiksiz bir tanimi yapilmig
mi1?

2. Biitiin kriterler iiriin 6zelliklerinde
belirtilmis mi?

3. Satn alma prosediirii, girdi kontrol
plani, tedarikci degerlendirme
kriterleri, varsa tedarik¢ilerle
sozlesmeler ve ilgili kayitlar var mi ve
etkin mi?

4. Hammadde ve son lriin
spesifikasyonu var mi1?

S. Son iiriin kontrol planlar1 ve/veya
kayitlar1 var mi?

D) HEDEFLENEN KULLANIMIN
TANIMLANMASI

1. Uriin ozelliklerinde amaclanan
kullanim tarz1 anlatilmig mi1?

2. Hedef tiiketici grubu (genel, 6zel) ve
tikketim sekli belirlenmis mi?
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3. Duyarl tiiketici gruplar1 (yaslhlar,
bebekler, diyabetikler vb) ve diger
uyarilar yer aliyor mu?

E) AKIS SEMASININ
OLUSTURULMASI

1. Her iiriin ve islem i¢in, tiim iiretim
asamalarii kapsayan ana islem semas1
ve ayrintili bir akis semas1 hazirlanmig
mi1?

2. Akis semalarinda tekrar kullanim,
atik ve ambalaj malzemesi belirtilmis
mi?

3. 1§yeri/fabrika cevresinin, miilklerin,
tiim boliimlerin yerlesim plani var mi1?
4. Herhangi bir capraz bulasi kaynagi
tanimlanmig veya belirtilmis mi?

5. Her bir iglem basamaginmn amacini
acikca belirten kisa bir tanimi var m1?
F) AKIS SEMASININ YERINDE

DOGRULANMASI
1. HACCP ekibi, akis semalarinin
yerinde dogrulanmasini

gerceklestirmis mi?

2. Dogrulamalarin siklig1 prosediirde
belirtilmis mi?

3. Akis semasinin yerinde
dogrulanmas1 swrasinda bir farklilik
tespit edilmis mi?

G) TEHLIKE ANALIZININ
YAPILMASI

1. Her iiriin tipi veya iirliin grubu icin
tehlike analizi gerceklestirilmis ve
kayit altina alinmig m1?

2. Potansiyel tehlikelerin listesi var
mi1?

3. Belirlenen potansiyel tehlikeler
yeterli mi?

4. Kontrol 6énlemleri tantmlanmig m1?
5. Risk degerlendirmesi yapilmig m1?
6. Uretim, dagitim ve satisin tiim
asamalarinda biyolojik, kimyasal ve
fiziksel tehlikeler belirtilmis mi?

7. HACCP ekibi plam1 hazirlarken
kendi bilgi ve kaynaklarmin disinda
yardim  aliyor mu?  Kaynaklar
dokiimante edilmis mi?
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8. Her bir tehlikeyi kontrol altina
alacak Onleyici faaliyetler belirlenmis
mi? Onleyici faaliyetler tehlikeleri
onlemekte, gidermekte veya kabul
edilebilir diizeye indirmekte mi?

9. Tehlikelerin Onlenmesi, giderilmesi
veya kabul edilebilir bir diizeye
indirilmesi i¢in uygun yontem yok ise;
isleme yOntemi, iiriin veya iyi iiretim
uygulama 6nlemleri degistirilmis mi?
10. Hammadde, iiriin formiilii, isleme
metotlari, dagitim, satis, hedeflenmis
kullanim alan1 veya hedef tiiketici
degisti ise tehlike analizi yeniden
degerlendirilmis mi?

11. Onaylamalar  yapilmis  ve
kaydedilmis mi?
H) KRITIK KONTROL

NOKTALARININ (KKN) TESPITI
1. Her tehlike icin KKN belirlenmis
mi?

2. KKN’lar1 belirlenirken, bir yada
daha fazla karar agaci kullanilmig m1?
3. KKN’lar1 gercekten de tehlikeyi
kontrol altina alabilecek dogru noktalar
olarak m1 se¢ilmig?

4. KKN’lari, tanimlanmis gida
giivenligi tehlikelerinin kontrol altina
alinabilmesi icin yeterli mi?

5. KKN’lar1  bilimsel  verilerle
desteklenmis mi?

I) KRITIK LIMITLERIN
BELIRLENMESI

1. Her KKN icin kritik limitler
belirlenmis mi?

2. Bu limitler nasil belirlenmis?

Literatiir kaynaklarindan ise
dokiimante edilmis mi?
-Bizzat denemeyle ve/veya

istatistiksel bir metot kullanilarak ise
kayitlar1 var m1?

3. Belirlenen kritik limitler bir
tehlikenin Onlenmesini, giderilmesini
ve azaltilmasmi saglamak i¢in yeterli
mi?

4. Kritik limitler dogrulanmis mi1?
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I) IZLEME SISTEMININ
UYGULANMASI

1. KKN’larinin etkili ve verimli bir
sekilde kontrol edilmesini saglayacak
bir izleme sistemi var mi?

2. Izleme prosediirleri, kimin, neyi, ne
zaman ve ne siklikla, nerede ve hangi
yontemle izleyecegini agikca belirtiyor
mu?

3. Belirlenmis olan izleme siklig1
tehlikeyi kontrol altinda tutmak icin
yeterli mi?

4. Mevcut cihazlar ve kullanilan
yontemler belirlenen kritik limitleri
izlemek icin yeterli mi?

5. Olciimlerin ve/veya ekipmanlarin
giivenilirliginin belirlenmesine
(kalibrasyon programi vb.) yonelik
prosediirler ve uygulama kayitlar1 var
mi1?

6. Izleme sisteminde  diizeltici
faaliyetler belirtilmis mi?

7. lzleme kayitlar1 ve dokiimanlar
siirekli olarak sorumlu kisi tarafindan
imzalanmis mi1?

8. Izleme kayitlar1 belirli bir sikhkla
dogrulanmig m1?

J) DUZELTICI FAALIYETLERIN
UYGULANMASI

1. Uygunsuzluk prosediirii ve kayitlari
var mi1?

2. Diizeltici faaliyet prosediirii var mi1?
3. Her KKN i¢in gerekli diizeltici
faaliyet ve siiresi belirlenmis mi?

4. Kayitlarda KKN’da  kritik
limitlerinin digmna ¢ikildigi olmus mu?
5. Gozlenen sapmalar i¢cin uygulanan
diizeltici faaliyetler yeterli mi ve
uygulama kayitlar1 var mi1?

6. Diizeltici faaliyetlerin gecikmeden

yerine getirilmesini saglayacak
yetkilendirme ve sorumluluk
hiyerarsisi prosediirde acikca

belirtilmis mi?
7. Belirlenen diizeltici faaliyetler
stireci, kontrolden ¢ikan KKN’n1 tekrar
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kontrol altina alabilecek nitelikte mi?
8. Belirlenen diizeltici faaliyetler
siipheli {iriinfuygun olmayan {iriin
partisinin  tiimiinii tespit etme ve
diizeltebilme 6zelligine sahip mi?

9. Belirlenen diizeltici faaliyetler,
istenmeyen durumun tekrar olugsmasini
Onleyecek nitelikte mi?

10. Uygun olmayan iiriinler i¢in, iiriin
geri cagirma prosediirii ve uygulama
kayitlar1 var m1?

11. Uygun olmayan iirlin imha
prosediirii ve uygulama kayitlar1 var
mi1?

12. 1zlenebilirlik prosediirii var mi1?

13. Acil durumlar prosediirii var mi1?
14. Miisteri sikayetleri prosediirii var
mi1?

K) DOGRULAMA VE GECERLI
KILMA

1. Tarafsizlig1 saglayacak sekilde bir
dogrulama ekibi olusturulmus mu?

2. Dogrulama ve gecerli kilma
prosediirii var mi1?

3. Dogrulama Prosediirii; uygunsuzluk
raporlary, sanitasyon sonuclar1 ve
kritik limitlerin gecerli kilinmasi, i¢ ve
dis tetkik  sonuglarinin  gdzden
gecirilmesi, miisteri sikayetleri, acil
durum uygulamalar1 ve piyasadan geri
cekme uygulamalar1 konularini
iceriyor mu?

4. Dogrulama ve gecerli kilma
prosediirleri, tehlikelerin eksiksiz ve
dogru olarak saptanmasini ve Onerilen
plan kapsaminda etkin bi¢imde kontrol
edilmesini sagliyor mu?

5. Dogrulama faaliyeti, HACCP
sistemi ve kayitlarinmn incelenmesini
iceriyor mu?

6. Dogrulama faaliyetleri, sapmalarin
ve irlin imhalarinin incelenmesini
iceriyor mu?

7. Dogrulama faaliyetleri KKN’lerin
kontrol altinda tutuldugunu teyit ediyor
mu?
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8. Dogrulama faaliyetleri, HACCP
planinmn tiim unsurlarmin yararlarini
teyit edecek onaylama faaliyetlerini
iceriyor mu?

9. Her dogrulama faaliyeti icin kayit
tutulmus mu?

10. Dogrulama sikligi, HACCP
sisteminin etkin bir sekilde calisip
caligmadigmin  teyidi i¢in  yeterli
seviyede mi?

11. Dogrulama, HACCP planinin
bilimsel ve teknik  girdilerinin
degerlendirilmesini hedefliyor mu ve
HACCP planm destekleyen bilgilerin
dogru oldugunu goésteriyor mu?

12. HACCP ekibi yonetim sisteminin
siirmekte olan amaca uygunlugunu ve
etkinligini gozden gecirmekte mi?

13. Gozden gecirme sonuglarinin
kayitlar1 tutulmakta mi1?

14. HACCP plan: giincellestirme yada
revizyonlarin  kaydmna esas teskil
edecek bir sistem var mi?

15. HACCP plamn  dogrulama
faaliyetleri sonucu hi¢ revize edilmis
mi, sayet Oyleyse, bu konuda kayitlar
ve dokiimanlar var m1?

16. Isletmede tiim ¢aliganlar HACCP
konusunda egitim almiglar m1 ve
egitim kayitlar1 var m1?

L) DOKUMANTASYON VE
KAYIT TUTMA SISTEMi

1. HACCP dokiiman ve kayitlarin
yonetimi i¢in bir prosediir var mi1?

2. HACCP sisteminin uygulanmasinda
etkin ve dogru dokiimantasyon ve kayit
tutma sistemi var mi?

3. Dokiimantasyon ve kayit tutma,
operasyonun ozelliklerine ve
biiytikliigline uygun mu?

4. Dokiiman ve kayitlar onayli m1?

S. HACCP dokumani ve Kkayitlar
kolay elde edilebilir mi?

6. HACCP el kitabinin igerigi bir
indekste 6zetlenmis mi?

7. Her KKN icin kayitlar muntazam
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olarak tutulmakta mi?
8. Personel egitim programlarmin
kayitlar1 var mi?

9. Tetkik icin tim HACCP kayitlar1 ve
dokiimanlar1 mevcut mu?

10. Tiim dokiiman ve kayitlar en az iki
yil siire ile saklaniyor mu?

HACCP Tetkik Ekibinin

Denetim ve Kontrol Ekibinin

Adi Soyadi: Adi Soyadr :
Meslegi Meslegi

1mza . 1mza
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Isyeri Yetkilisi ve/veya
Sorumlu Yoneticinin
Adi Soyadi:
Gorevi
Imza




EK-2

HACCP ve ISO 22000:2005 Arasindaki Eslesme
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HACCP Prensipleri HACCP Uygulama Agamalari 1S022000:2005
HACCP ekibini Asama | 7.3.2. | Gida giivenligi ekibi
olustur 1
Uriin tanimlanir Asama | 7.3.3 Uriin 6zellikleri
2 7.3.5.2 | Proses basamaklarinin ve kontrol
onlemlerinin tanimlanmasi
Tasarlanan kullanim Asama | 7.3.4 Tasarlanmig kullanim
belirlenir 3
Akis semasi Asama | 7.3.5.1 | Akis semalari
olusturulur 4
ve yerinde dogrulanir. | Asama
5
Prensip 1 Tiim potansiyel Asama | 7.4 Tehlike analizi
Tehlike analizi tehlikeler 6 7.4.2 Tehlikenin tanimlanmasi ve kabul
gerceklestirilmesi belirlenir. edilebilir seviyelerin belirlenmesi
Tehlike analizi 7.4.3 Tehlike degerlendirmesi
gerceklestirilir. 7.4.4 Kontrol 6nlemlerinin se¢imi ve
Kontrol 6nlemleri degerlendirilmesi
belirlenir.
Prensip 2 KKN belirlenir. Asama | 7.6.2 KKN’larmin tanimlanmast
KKN’nin olusturulmasi 7
Prensip 3 Her bir KKN i¢in Asama | 7.6.3 KKNlar1 i¢in kritik limitlerin
Kritik limitlerin kritik 8 belirlenmesi
saptanmasi limitler saptanir.
Prensip 4 Her bir KKN i¢in Asama | 7.6.4 KKN’larmin izleme sistemi
KKN i¢in izleme izleme 9
sisteminin belirlenmesi sistemi belirlenir.
Prensip 5 Diizeltici faaliyetler Asama | 7.6.5 [zleme sonuglari kritik limitleri
[zlemenin belirli bir belirlenir. 10 astiginda yiiriitiilecek faaliyetler
KKN’nin kontrol altinda
olmadigini gostermesi
halinde uygulanacak
diizeltici
faaliyetin belirlenmesi
Prensip 6 Dogrulama Asama | 7.8 Dogrulama planlamast
HACCEP sisteminin prosediirleri 11
dogru olusturulur.
olarak calistigini
gostermek
icin dogrulama
prosediirlerinin
olusturulmasi
Prensip 7 Dokiimantasyon ve Asama | 4.2 Dokiimantasyon sartlari
Bu prensiplere ve kayitlarin tutulmasi 12 7.7 OGP ve HACCP planlarinda
bunlarin gerceklestirilir. belirtilen baslangic bilgi ve
uygulanmasina uygun dokiimanlarin
biitiin giincellestirilmesi

prosediirler ve kayitlara
iliskin

dokiimantasyon
calismalariin
yapilmasi
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