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OZET

YEMEK SANAYIINDE HACCP SiSTEMININ UYGULANABILIRLIGI
UZERINE BiR ARASTIRMA

Bu aragtrma, Tirkiye’de gelisen sanayilesmeye paralel olarak yapilanma
faaliyetlerini hizla artiran ve galisan kesimin biiyilik ¢ogunluguna hitap eden yemek
fabrikalarinda bir kalite sistemi olan HACCP’in uygulanabilirlifini ortaya koymak
amaci ile yapilmistir.

Yemek sanayiindeki iiriinler ¢ok fazla oldugundan her iirliniin incelenmesi yerine
sektor 3 prosese ayrilarak her prosesten birer Srnek iizerinde galigilmigtir. Bunlar;

» Mal alim — Hazirlik — Servis ( Kig salatas: )
» Mal altmn -~ Hazirlama — Pisirme — Servise kadar bekletme — Servis

( Diigiin ¢orba )
» Mal alim — Hazirlama — Pisirme — Sogutma — Tekrar Isitma — Sicak tutma —
Servis ( Rosto kofie )

Arastirmada elde edilen sonuglara gore, Tiirkiye’de orta ve kiigiik 6lgekli yemek
sanayilerinin degil de daha biiylik, firmalarin, gerekli ve yeterli teknik destegi de alarak
s6z konusu sistemi uygulayabilecekleri goriilmiigtiir.

Anahtar Kelimeler : Kritik Kontrol Noktasi, Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike
Analizi, Yemek Sanayii



i

ABSTRACT
A SEARCH ON APPLICATION OF HACCP SYSTEM IN CATERING

This research, has been made to put forward implementation possibility of quality
system HACCP for meal factory which addresses to the big majority of employees and
improving the establishment activity, as a parallel to the growing industries in Turkey.

Because of many production in the meal sector and replace of examination each

products it has been worked on one sample after dividing to 3 process.

» Buying goods — Preparation — Service ( Winter Salad )

» Buying goods — Preparation — Cooking — Waiting until the service — Service
(Wedding soup)

» Buying goods — Preparation — Cooking — Reheating — Keeping hot — Service
(Roast meatball)

According to the results in researching;

It has been seen that it is possible to implement this system by the taking needed
and enough technical support from the companies instead of middle and small scales of
meal industries in Turkey.

Key Words Critical Control Point, Hazard Analysis Critical Control Points,
Catering
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GIRIS

Giintimiizdeki sanayilesmeye paralel olarak artis gsteren toplu yemek tiretimi
insanlarin hem beslenme sistemlerinin hem de beslenme niteliklerinin degismesine yol

acmistir.

Ortacagdan beri uygulanmakta olan toplu beslenme sistemi kentlesme ve
sanayilesmeyle birlikte geligmis ve giiniimiiz yasantisinin dnemli bir parcasi haline
gelmigtir. Bir iilkenin gelismesi ve ekonomik olarak kalkinmasinda yﬁksék vasifli insan
giicline sahip olmamn $nemi biiyiiktiir. Bunun ilk sart: yeterli ve dengeli beslenmedir.

Toplu beslenme sistemlerinde kigilerin besin gereksinimlerini karsilamak, sosyal
ve psikolojik doyumunu saglamak amaci ile hazirlanan yiyecekler tiiketicilerin saglii
i¢in bir risk etmeni olmamalidir.

Bu aragtirmada, son yillarda sayis1 hizla artan yemek fabrikalarinda, gida
tiretiminde ‘Onleyici yaklagim’ ilkesine gore gelistirilmig, sistematik bir kalite plani olan
HACCP’1n uygulanabilirligi kamtlanmaya ¢aligiimistir.



2. LITERATUR OZETi

Yemeklerde besin gegitliliginin saglanmasi temel beslenme ve enerji gereksinimini
karsilamaya yetmektedir. Uglincii Diinya iilkeleri bir yana birakilsa bile, Bat1 iilkeleri ve
Tiirkiye' de de yetersiz beslenme olgusu kii¢ciimsenmemelidir. Ama bu iilkelerde daha
¢ok asin1 beslenme sorunlar1 yayginlagmaktadir. Gerekli olandan ¢ok yeme egilimiyle
birlikte baz1 besin tiirlerini g6z ardi ederek yalmzca belirli besinlere, 6zellikle yag ve
proteinlere agirlik verilmesi dengesiz beslenmeye yol agmaktadir. Bu da gesitli
hastaliklarm ortaya ¢ikmasina neden olmaktadir. Ornegin, agin sismanlik (obezite) ve
sismanhia eslik eden yiiksek tansiyon yanls beslenme aligkanligimn bir sonucudur. Bu
da her giin yenilen yemeklerin miktarimn ve cesitlilifinin denetlenmesi gerektigini
gostermektedir.

Yeterli ve dengeli beslenerek saghkl bir yasam siirdiirmek i¢in;

» Nisastal1 ve posal yiyecekler tiiketilmelidir.

» Total yag tiiketimi giinliik enerji gereksiniminin %30'u civarinda
olmalidir.Doymus yag ve kolesterol tiiketimi azaltilmali, doymamus
yaglar kullamlmalidur.

Seker ve seker iceren yiyecek tiiketimi azaltiimalidir.

Tuz ve tuzlu yiyecek tiikketimi azaltilmalidir.

Alkollii igki tiiketilmemeli veya tiiketimi sinirlandiriimalidar.

Kalori alimmi obeziteyi 6nleyecek diizeyde azaltilmali, arzu edilen
viicut agirhig: saglanmalidir.

» Fizik aktivite diizeyi artirilmalidur.

» Uzun siiren agliklardan kagimilmalidir ( Anonim 2003a ).

V V V V

Saglikhi bir insan denince uygun genetik yapida, fiziksel, fizyolojik, beyin ve
psikolojik bakimdan normal geligmis, biitiin fonksiyonlar1 uyumlu, dengeli ve kusursuz
olarak uygulayan, moralman iyi karakterli bir beden anlagilmaktadir. Bugiin insanlifin
hedefi bu o&zelliklerdeki bireylerden olugmus bir toplumdur. Ancak toplum bu
ozelliklerini kazanmak ve devam ettirebilmek i¢in de beslenmek zorundadir. Bu
nedenle, toplumun beslenme gereksinimini karsilamak i¢in hem bitkisel hem de
hayvansal kaynakli gidalar1 saglikli ve dengeli oranda tiiketme zorunlulugu vardir. Aksi



taktirde, beden fonksiyonlarinda arzu edilmeyen hastahk vb. durumlar cesitli

bozukluklar olusturarak ferdin ve toplumun sagligim tehlikeye sokmaktadir. Bu
tehlikeyi onlemek igin oncelikle gereksinim duyulan gida maddelerinin {tiretiminden
tilketimine kadar hasat, hazirlama, iiretim, paketleme, depolama, tagima, dagitim ve
satig boltimlerinde genel hijyenin kurallarina uyulmasi zorunludur (Yiicel 2000).

1800’1t yillardan sonra 6zellikle demiryollarimin yapilmasi, seyahat eden insan
sayisim ¢ogaltms ve kirsal kesimden go¢ baglamigtir. Bu disariya agilis ,ev disinda
toplu beslenme yeri ihtiyacim1 dogurmustur. Gida servis yerleri aym zamanda sosyal
yasamuin bir pargasi olmustur. Bdylece tiiketim yerlerinin yalmzca bir beslenme yeri
amaci olmayip, aym zamanda sosyal ve kiiltiirel bir yonii de bulunmaktadir(Yigit ve
Duran 1997).

Diinyada da son yillarda artan sanayilesme ile birlikte,sanayi kesiminde calisan
personelin galigma saatleri iginde beslenmesine igverenin daha ciddi bakma zorunlulugu
ortaya ¢ikmugtir. Bunun sebebi ise verimli ¢alismanin dengeli ve diizenli beslenme
oldugu gercegidir. Bu sebeplerden dolay: ciddi bir sekilde yemek tiretiminin i{izerine
egilme gerekliligi vardir. Bu nedenle, gida sanayinin bir alt kolu olarak hizmet vermeye

baslayan yemek sanayi, sanayilegmedeki toplu beslenme problemini ¢zmeye ve hizmet
sunmaya baslamistir(Pasaligil 2002).

Isyeri yemekleri batidakinin aksine Tiirkiye’de geleneksel olarak i$yeri sahibinin
sorumlulugundadir. Batih toplumlarda ise bugiin bile igveren ve galiganlar ya bu
sorumlulufu degisik oranlarda paylagirlar ya da ¢alisan bu ihtiyacin1 tamamen kendi
parastyla karsilamaktadir (Pagaligil 2002).

Tirkiye’de devlete bagh sanayi kuruluslarinda yemekten para alinmamasi veya
clizi bir miktarda alinmas: 6zel sektdr yatinmeisina kilavuz oldu(Pasaligil 2002).

Gerek devlet gerekse 6zel sektoriin biiyiik sanayicileri, bugiine kadar ¢aligsanlarina
uygun beslenme saflama sorumlulufunu tamamen #stlenmiglerdir. Ayrica yemek
hizmetinin 1960’11 yillara kadar kendi bordrolarmda tasidiklart personel tarafindan
yapilmasim gelenek haline getirmiglerdir(Giirsoy 1997).

~



Endiistri devrimi ile birlikte kadmlann i yasamina girmeleri gida servis
etkinliginin hizl1 geligsmesine sebep olmustur.Bu gelisme son yillarda Gylesine artmigtir
ki,digarida yemek yiyen insan sayisi niifusun biiyiik yiizdesini almis ve bu is kolunda
calisanlarin sayis1 artmigtir.Ornegin 1980’lerde ABD’de bu sektorde galiganlarn sayisi
8 milyon kisiyi bulmus ve 10 milyar dolar ciro saglamigtir. Tiirkiye’de de bu endiistri
kollar1 ¢ok hizl1 bir gelisme g6stermistir.Bunun nedenleri;

Kadinlarin ¢aligma hayatina girisi,

Aile gelir diizeyinin yiikseltilmesi,

Eglence ve tatile ayrilan zamanin artmasi,

Caligma siirelerindeki degismeler,

Tiiketim aligkanliklarindaki degismeler seklinde tanimlanabilmektedir

Ancak  bunlann yaninda gida teknolojisindeki gelisme ve gida igleme
yontemlerindeki alet donanimda meydana gelen teknolojik gelismelerin de Snemli rolit
vardir(Yigit ve Duran 1997).

1960’11 y1llarda Istanbul’da baz1 biiyiik firmalar sehrin merkezine yeni yerlestikleri
modern i binalarina mutfak yapmayip yalnizca yemekhane inga etmiglerdir(Pasaligil
2002).

1970’li yillarin sonuna kadar enflasyon ¢ok az oldugundan bu yemekhaneler
yalnizca yemegi zamaninda yeﬁstinnéyi ve lezzetli yemek yapmayl (’Sneniéemislerdir.Bu
yillarin sonuna gelindiginde ise artik Istanbul’da yaklagik 300 yemekhane bulunmakta
idi. Benzer igi yapanlar sayisi artmékla birlikte standartlar ve kamu kontrolii yeterli
olmadiindan yemek fiyatlarinda diisiis ortaya cikmigtir(Pagaligil 2002).

1980°li yillara gelindiginde yalmzca Istanbul’da yaklagik 500%iin iizerinde
yemekhane faaliyet gostermekle birlikte 5000 6giin/giin satigim agan bir kurulus halen
bulunmuyordu(Giirsoy 1997).



1990’hh yillarin baginda ise Tiirkiye’de, bu konuda bir kurumsallasma donemi
baglamigtir. Toplu yemek hizmetinde ilk yabanci ortaklik 1987 yilinda Dogus Grubu ile
Albert Abella girketi arasinda yapilmigtir. Yerli Tiirk sermayesi olarak ise 1990 yilinda
Bursa’da Demirtas Organize Sanayi Bolgesinde Obasan Yemek Sanayi hizmete
baglamigtir. Obasan A.S. Tiirkiye’de yerli sermayeye sahip tagima yemek yapan en
biiytik firmadir. Firma hizmete agildiktan sonra 1-2 yil iginde talep patlamas: yagayarak
25.000 kigi/giin kapasiteye ulagma basaris1 gostermistir. Su an ise Istanbul bbigesinde
hizmete giren fabrikasiyla bolgede 10.000 kisi/giin kapasitesi ile hizmet vermektedir (
Anonim 2003a).

2.1 Yemek Sanayi isleyisi

Yemek Sanayi fabrikalarinda genel olarak ig akist asagidaki sekilde gosterildigi
gibidir(Anonim 2003a).

MENU PLANLAMA

SATINALMA

KALITE KONTROL
DEPOLAMA

KALITE KONTROL
HAZIRLIK

KALITE KONTROL
URETIM

KALITE KONTROL

SERVIS

TEMIZLIK

Sekil 2.1 Toplu Beslenme Sistemi Akis Semasi



2.1.1 Menii Planlama :Tiim iglevleri belirleyen ve etkileyen bir islemdir.Mentii-
hazirlama, gida bilesimlerinin besleyici degerlerini anlamak kadar temel hazirlama
yontemleri ve servisi hakkinda da genis bir bilgi gerektirmektedir.Menii hazirlamada
birkag temel etkene dikkat etmek gerekmektedir(Yigit ve Duran 1997).

-Beslenecek Kkigilerin besin ihtiyaclari:Kiginin besin ihtiyaci
,yasina,cinsiyetine,¢alisma ve 6zel durumuna gore degisir.Beden c¢aligmasi ¢ok olan
kisilerin enerji ihtiyaclari.masa basinda ¢alisanlardan daha yiiksektir.Giinliik yenilen ve
icilenler kisilerin enerji harcamalarina uygun olmalidir.Ayrica | enerji  saglayan
yemekler,protein,vitamin ve minerallere olan ihtiyac1 da kargilamalidir .

-Beslenme alhiskanhklar: Yemek aligkanliklar; yas, egitim, sosyo-kiiltiirel yapu,
gelenek gorenekle ilgilidir ve kiigiikken geligir. Aligkanligin gelismesinde psikolojik
etmenler 6nemli rol oynarlar. Bir yiyecek ile yasanmig iyi ve kétii anlar, o yiyecegi

reddetme veya benimseme seklinde bigimlenir .

~Beslenecek kisilerin zel durumlan: Kalp-damar hastaligy, iilser, kabizlik, ishal
gibi hastaliklara sahip insanlar her yemegi yiyemezler. Bu kisiler igin ozel diyet
monlileri hazirlanmalidir.

-Maiiyet ayarlamasi: Basarili bir monii planlama i¢in moniintin kisi bagina
maliyetinin ve bu maliyetin kurum biitcesindeki yerinin ¢ok iyi belirlenmesi,
kontroliintin etkin bir sekilde yapilmasi gereklidir. Maliyet kontroliinde amag,yalniz
harcainaldt1 en aza indirmek degil, harcama ile; temiz, kaliteli, begenilir ve diizenli bir
yemiék servisi yapabilmektir.

-Kapasite kullanim: Dei)oléma, hazirlama ve islenie yerlerinin durumu,
kullanilan makine miktarlar ve kapasitesi ile birlikte insan giictiniin miktar1 ve kalitesi

de monii ayarlamada etken olan faktdrlerdendir.

-Yemek servis yontemi: Yemek servisinin segmeli , 3 ¢esit veya 4 ¢esit olmasi

monii planlamayi etkileyen bir faktdrdiir.



-Yemeklerin uyumu: Monii de bulunan yemeklerin renk uyumu, yardimci
yemeklerin uyumu saglanmalidir. Ornegin Kuru fasulye yemegi ile birlikte tursu ve

pilav uygun bir méniidiir.

-Mevsim: Her sebze ve meyveyi mevsiminde tiiketmeye ¢aligiimalidir. Ornegin
mevsimi disindaki domates mevsimine gére daha diigiik besin degerlerine sahiptir.
Ayrica her iirlin kendi mevsiminde daha ucuza tiiketilebilir.

2.1.2 Satinalma : Miisteri gereksinimlerine cevap verebilen bir monii
olusturmanin ardindan siray1 satinalma almaktadir. Satinalma iglemi maliyetlerin ana
belirleyicisidir. Iyi bir toplu beslenme hizmeti ancak bilgili ve etkili satinalma ile
gergeklestirilebilir. Hammaddeler giivenilir yerlerden alinmali, temiz ve istenen kalite
kriterlerine uygun olmalidir. Satinalma béliimiinden iiretim boliimiine alternatif {iriinler
sunulmaktadir. Kaliteden taviz vermeden iiretim b6liimii yemegine uygun hammaddeyi
se¢ip bunu almasi saglanmalidir.

2.1.3 Depolama : Depolama olay, iiriin giivenirliginin korunmasi i¢in {izerinde
durulmas: gereken 6nemli bir husustur. Besinlerin depolarda diizenli ve depolama
tekniklerine uygun yerlestirilmesi ile kontaminasyonun &niine gegilebilirken, sicaklik
kontrolii ile de bakterilerin {iremesi engellenebilmektedir. Depolama yaparken {iriinleri
kendi ozelligine gore depolamak gerekmektedir. Farkli &zelliklere sahip firfinler aym
depolarda muhafaza edilmemelidir. Ornegin ¢ig et ile pigmis et, sebze ile etler aym
depoda bulunmamalidir. Depolama sicakliklari kontrol altinda tutulup kayit edilmelidir.

2.1.4 Hazirhk : Et, sebze ve hamurlu yiyecekler aym tezgahta hazirlandiklan
zaman kontaminasyona ugrayacaklarindan farkli tezgah ve alan kullamlmas:
gerekmektedir. Cig hammaddede bakteri yiikii yiiksek olacagindan pismis iriinlerle
temas: kesilmelidir. Her {riin i¢in kullamlacak hammadde yemege uygun dogranmis
ve/veya iglenmis olmalidir.Yar1 mamiil sayilan bu hazirligt yapilmis hammaddeler
uygun depolara kaldirnlip imalata kadar burada bekletilmelidir. Isletmede dondurulmus
hammadde kullamliyorsa bu besinler uygun sartlarda ¢dziindiiriiliip imalata sokulmasi
saglanmalidir.



2.1.5 Uretim : Toplu yemek firetimi haglama, kizartma, 1zgara yapma, soteleme,
firnlama yontemleri ile olmaktadir. Uretim de ki temel amaglardan biri {iriiniin
lezzetini bozmadan ve besin degerini diiglirmeden miigteriye hazirlanmasidir. Bunun
i¢in en 6nemli unsur yetismis elemandir. Ciinkii yemek sektoriinde makineye bagimlilik
daha az oldugundan insanlarin kendi becerileri ve ustaliklar1 ortaya ¢ikmaktadir.
Pisirme yontemleri iiriiniin ¢egidine, lezzetine ve saglikli olmasina gore segilir. Ayrica
miisterinin isteklerini gozoniinde bulundurmak gerekmektedir. Ornegin; makarna hem
haglayarak hem de kavurarak iiretilebilir. Fakat bunun belirleyicisi sunumunun yapildigi

miigterinin zevkleri ve hangisinden tatmin olacagdir.

Son yillardaki gelisen teknoloji ile firetim, daha kolay hale getirilmigtir. Uriiniin
normal kazanlarda pisirilmesinin yerine buharli kazanlarda veya basingh kazanlarda
pisirilmesi zaman agisindan bir katki saglamaktadir. Veya ocak iizerinde kizartma
yerine fritézlerde kizartma zaman ve maddi agidan daha karlidir (Anonim 2003a).

Hijyenik kosullarda hazirlanan besinlerin kontaminasyona ugramalar: biiyiik
Olgiide Onlenmis olmaktadir. Fakat ¢ig besinlerdeki bakteri yiikii fazlaliginda uygun
pisirim sicaklifinin secgilmesi gerekmektedir. Uygun sicaklikta ve yeterli stirede yapilan
pisirmeyle besinlerin zararli hale gelmesi 6nlenmektedir. Pigirim isleminde bakteriyel
tiremenin Snlenmesi ve patojen olanlarin yok edilmesi igin besinlerin i¢ sicakliinin en

az 70°C ye kadar ulagmasi gerekliligi unutulmamalidar.

3.1.6 Servis : Pisirimi yapilan yemekler uygun boyutlardaki paslanmaz celik
kaplara koyularak miigteriye sevk edilir. Sevk. strasinda sicakligin degismemesi igin
thermobox ad: verilen kutularda dagitim yapilmaktadir. Besinler uygun sicakhkta
servise sunulmahdir. Yemegin sogumas: yiyed kisiye olumsuz bir tad verdiginden,
sicak olarak servis yapilmasi gerekmektedir. Yemekten alinan lezzet sunumla da direkt
iligkilidir. Porselen tabakta sunulan yemegin albenisi tabldot tepsilerden daha yiiksektir.

2.1.7 Temizlik : Temizlik islemleri agisindan mutfaklardaki arag-gereg ve caligma
yiizeylerini iki gruba aynlmaktadir. Yiyeceklerle direkt temasi olan arag-gere¢ ve
yiizeylere yitksek riskli gruplar, yiyeceklerle direk temasi olmayan duvar, raf gibi
kisimlara ise diigiik riskli gruplar denilebilir.



Arag-geregler, calisma yiizeyleri islemden hemen sonra yikanmalidir, bunlarin
pigmig (riinlere temasina miisaade edilmemelidir. Her kullamm sonrasi temizlik

yapilabilecegi gibi belirli periyotlarda da yapilabilir.
2.2. Yemek Sanayiinde Gida Giivenligi

2.2.1 Gida Hijyeni

Giiniimiiz teknolojisi, kendini siirekli gelistiren, yenileyen, iyiyi daha iyiyi
yakalama arzusunda olan yiikselmelerle daima giindemde kalma basansina
ulagmaktadir. Oyle ki yenilik olarak sunulan bir teknolojinin aym1 zaman dilimi
icerisinde diger teknolojik gelismelerle kargilastirnldifinda yenilik &zelliginin kalktig
goriilebilmektedir. Bunun en canli yasandifi sektdr bilgisayar sektorii olup, bu sektdr
diger tiim sektorlerin zeminini olusturmaktadir. Dogrudan insan sagligim ilgilendirmesi
nedeni ile Diinya gida sektoriindeki gelismelerle tilkemiz gida sektoriindeki gelismeler
kargilagtinldiginda , gerek mevcut imkanlar ve gerekse firetici ve tiiketici bilinci
acismndan ele alindiginda fliziici ama gergek olan, 6nemli eksikliklerin oldugudur
( Anonim 2003 b).

Yasam diizeyinin artmasi ile teknoloji olarak verilen hizmetin dogal olarak daha
da iyi olmasi beklenmektedir. Yasama, biiyiime ve gelisme faaliyetlerimizi yerine
getirebilmemiz igin yeterli ve dengeli gida tiiketimine dikkat etmemiz gerekmektedir.
Amag, saflikli gida tikketiminin saBlanmasi ve tegvik edilmesidir. Saglikh gida
dendiginde ise; basit bir anlatim ile besin degerini kaybetmemis, fiziksel, kimyasal
mikrobiyolojik agidan temiz olan, bozulmamig gida maddesi olarak
tanimlanabilmektedir. Tiiketime sunuldn gidarin ne denli saglikl oldugu ise, pek ¢ok
asamada yapilan kontroller ile belitlehmektedir. En iyi kontrol denetleyicileri ise;
iireticinin bizzat kendisi, yasal kontrol kuruluslan ve titketicilerdir. Gidamin saglig:
dendiginde farkli kriterler dikkate alinmaktadir. Ornegin: ABD’de 1992 yilinda Gida
Pazarlama Enstitiisii ( Food Marketing Institute) yaptif1 ankette; tiiketici Gidalardaki
pestisit kalintilarim, tireticiler ise, gidalardaki mikroorganizmalar birinci derecede gida
tehlikesi olarak gérmektedirler ( Anonim 2003 b) .

Biitiin gelismis {ilkelerde oldugu gibi, gida konularinda ngoriilen temel ilke;
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Tiiketicinin saglikli ve nitelikli gidalarla beslenerek gerek hastalik etmenlerinden
ve gerekse yeterli ve dengeli beslenme yoniinden saglifimn korunmasi ve gida aliminda
aldatilmasimin 6nlenmesidir ( Anonim 2003 b) .

Tiirkiye’de %60-70’lere varan geng bir niifus kitlesi vardir. Bunun anlami sudur;
Yetersiz ve dengesiz beslenme durumlarinda viicudun biiylime, gelisme ve normal
caligmalarinda aksamalan olacaktir. Saghgin temeli olarak kabul edilen beslenmenin
yetersiz ve dengesiz olmasi halinde bir ¢ok hastaliklarin ortaya ¢ikacag: bilinmektedir.
Viicudun biiylimesi, dokularin yenilenmesi ve c¢aligmasi igin gefekli olan besin
Ogelerinin her birinin yeterli miktarlarda alinmasi ve viicutta uygun sekilde
kullanilmas1 halinde ( yeterli ve dengeli beslenme ) insanin ¢alisma, planlama ve
iretme yetenegini artiracagi muhakkaktir.

Diinya niifusunun hizla artmasi, gelisen teknolojiye bagh ¢evre kirliligi ekonomik
gligstizliik ve egitim yetersizligi beslenme sorunlarini derinlestirmekte ve giivenli gida
teminini zorlagtirmaktadir.

Gida sanayi, gida maddelerini tiretim bolgelerinden toplayan, tasiyan, isleyen ve
dagitan sanayi dalidir. Belli kosullarin temin edildigi gida zinciri de “soguk zincir”
olarak tanimlanabilir.

¢ Niifus artis1 ve hizli kentlesme,

» Gida bilim ve teknolojisinde ki gelismeler,

» Beslenme ve gida hijyenine verilen 6nem,

o Yeme aligkanliklarindaki degismeler,

e Dis pazara acilma,

o Dagitim ve pazarlama sistemlerindeki yenilikler v.b

gida sanayinin geligmesinde ¢ok 6nemli roller oynamaktadir.

Ancak, gida tiretimi bir sanayi dali olarak ele alindiginda diger sanayi dallarinda
oldugu gibi basari, standartlara ve tiiketicinin beklentilerine uygun gida maddesini her
zaman aym kalitede, istenilen miktarda ve en ekonomik sekilde iiretilmesine baglhdir.
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Gida hammaddesinin igletmeye girmesinden baslayarak {irlin elde edilmesi
asamasina kadar ki iiretim zincirinde iiriine gesitli kaynaklardan mikroorganizma
kontaminasyonu sdz konusudur. Mikroorganizma uygun ortamlarda hizla iireyerek
iirtinde  istenmeyen degisikliklere yol acgabilmektedir. Ancak, endiistriyel
mikrobiyolojide fermente {iriinler igin mikroorganizma sarttir. Ornegin; Yogurt, Peynir,
Sirke, Tursu vb fermente iiriinlerinin tiretimlerinde mikroorganizma gelismeleri istenen
bir olgudur. Elbetteki bu iiretimler de belli kosullar altinda yapilmaktadir. Diger taraftan
gida maddesinde ¢ok sayida mikroorganizma bulunmasi pastérizasyon ve sterilizasyon
gibi 1s1 iglemleri ile bagarili olunmasim da giiclestirmektedir. Mikroorganizmalarla
kontamine olmus gidalarin tiiketimi; Insanlarda enfeksiyon ( gidaya bulasma ) ve
intoksikasyona ( Gida zehirlenmelerine ) neden olarak 6nemli saglik sorunlarina da

sebebiyet verebilmektedir ( Anonim 2003 b).
Gida kaynakl saglik sorunlar;

e Dogrudan gida maddelerinden kaynaklanabilecegi gibi ,

e Olumsuz g¢evre sartlari,

e Uretici ve tiiketicilerin gida hijyeni konusunda olumsuz bilgi, tutum ve
davranglari,

e Gelisen teknolojiye ragmen halen ilkel metodlarla gida iiretiminin devam
etmesi,

e Toplumda gida kaynakh hastalik tagiyicilarimin varhg,

e Hayvanlardaki zoonotik hastaliklar

ve benzeri bir ¢ok faktSrler gida kaynakli hastaliklarin ortaya ¢ikmasina neden
olabilmektedir.

Mikroorganizmalarin gidalara toprak, hava, su, gida isgileri, insan ve hayvanlarin
bagirsak sistemleri, bocekler, kemirgenler, kuslar ve bazi evcil hayvanlar, gida
isletmelerinde kullanilan hammadde, gesitli alet ekipman ve kaplar, artik ve atiklar ile
hammadde, ara iiriin veya son iiriiniin, temas ettigi her tlirlii yiizeyden bulagabilir. Bu
kontaminasyon kaynaklarim; insan, hayvan ve gevre olmak iizere ii¢ baghk altinda
toplamak miimkiindiir ( Anonim 2003 b).
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Sekil 2.2 Kontaminasyon kaynaklar

Bulagma kaynaklan genel olarak; Insan, hayvan ve gevre olarak siralanabilir. Bu
kaynaklar arasinda o6zellikle gida iscileri ( hasta veya portor olan ), burun, agiz, deri,
elleriyle pek ¢ok enfeksiyon ve intoksikasyon etkeni mikroorganizmay: gidaya direk
olarak tagiyabilirler. Gida isletmelerindeki idari ve teknik personelin hijyen ve
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sanitasyon konusunda bilingli olmasi, sonucun basarisi agisindan nemlidir.

Ozellikle ishal ve kusma gibi belirtiler gosteren hastaliklar ile bogaz ve derisinde
¢esitli enfeksiyonlara sahip kisiler, idareci tarafindan derhal rapor edilmeli ve bu kisiler
hig bir tinitede ¢aligtiriimamalidir.

Enfeksiyon ve intoksikasyona sebep olan mikrooorganizma &rnekleri verilecek

olursa;

e Toprak ve su kaynakli gidalara bulasan bakteriler arasinda; Bacillus,
Clostridium, Enterobakter v.b
o Insan ve hayvanlarin bagirsak sistemlerinde sik olarak bulunan

mikroorganizmalar; Escherichia, Salmonella, Shigella, Staphylococcus v.b
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Giivenli gida hazirlanmasimda Diinya Saghk Tegkilat'’nin 10 altin kurah su
sekilde 6zetlenmektedir(Anonim 2003b).

D) Gida islemi icin giivenli gida secin : Sebze, meyve gibi gidalar tabii hallerinde
en iyi iken, digerleri ancak, islendiginde giivenli olurlar. Ornegin; Daima islenmemis
slit yerine, pastorize edilmis siit satin alinmasi. Ve se¢im durumunda ise, taze veya sok
dondurma iglemine tabii tutularak dondurulmus tavuk segilmeli. Alig verig yaparken
akilda tutulmasi1 gereken, gidalarin igleme tabii tutulmasi ile giivenligini arttirmamn
yam sira raf dmriinii uzatmak amaciyla gelistirilmis olmasidir. |

IT) Gidalarimizi tam olarak pisirin : Bir ok gidalar, en dnemlileri olarak tavuk
etleri, sifir etleri ve pastorize edilmemis siitler, patojen mikroorganizmalarla kontamine
olmaktadir. Mitkemmel yapilan bir pigirme ile patojenler yok edilebilirler. Bu amagla,
gidanin biitiin kisimlarinin en az 70°C dereceye ulagsmasi gerektigi unutulmamalidar.

I ) Pislhis gidalann vakit gecirmeksizin tiiketin : Pigmis gidalar oda
sicaklifina geldigi zaman, mikroorganizmalar ¢ogalmaya baglamaktadir. Daha uzun
siire beklemede risk daha da biiyiimektedir. Giivenli tiiketim i¢in pigmis besinler
isilarini kaybetmeye baglamadan hemen yenmelidir.

IV ) Pisirilmis gidalari dikkatlice depolaym : Gidalan giivenli bir sekilde
hazirlanacak veya kalintilar degerlendirilecek ise, depolamada, 60°C {izerinde sicak ve
de 10°C altinda soguk ortamlarda depolanmahidir. Sayet, bu gidalar 4 veya 5 saatten
fazla depolamay1 planlaniyorsa, bu kural hayati 5nem tagimaktadir .

V ) Pisirilmis gidalan biitiiniiyle tekrar isitina isleniine tabi tuthn : Depolama
sirasinda gogalabilecek mikroorganizmalara karst en iyi koruma seklidir. ( Uygun
depolama mikrobiyal gelismeyi yavaglatir. Ancak organizmalari 6ldiirmez. ) Bir kez
daha yeniden isitma gidalarin biitiin kisimlarinin en az 70°C ulagmasi gerektigi
anlamina gelmektedir.

V1 ) Pisirilmiy gidalar ve ¢ig gidalar arasindaki temas:1 dnleyin : Giivenle
pisirilmis gidalar, ¢ig gidalarla gok az bile olsa temas ettiginde kontamine olabilir. Bu
¢apraz kontaminasyon; ¢ig tavuk etinin pigmis gidalar ile temas ettigi zamanki, durum
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gibi direkt olabilir. Aym zamanda ¢ok da gabuk olabilir. Omegin; Cig tavuk hazirlarken
kullamlan bigak ve kesme tahtas1 aynen yikanmaksizin pigmis tavugun par¢alanmasinda
kullanilmaz: Boyle yapmakla, mikroorganizma iiremesi ve pisirme dncesi meveut olan

hastaliklar i¢in tiim potansiyel riskleri tekrardan olusturabilir.

VII ) Ellerin temizligine ozen gosterin : Gidalarin hazirlamis1 islemine
baglanmadan 6nce ve her bir ara verme ( kesinti ) sonras: 6zellikle tuvalete girilmisse,
eller ( tam, miikemmel ) gok iyi bir sekilde yikanmalidir. Balik, et, veya tavuk gibi ¢ig
gidalarin hazirlanmasindan sonra diger gidalarin islemine baglamadan once eller tekrar
yikanmalidir. Ve eger elleriniz iizerinde her hangi bir enfeksiyon varsa giday:
hazirlamadan 6nce ( bu enfeksiyonlan ) elleri bandajlayarak veya sararak, durumdan
emin olun. Kd&pekler, kuslar ve ozellikle kaplumbagalar gibi evcil hayvanlarin
ellerinizden gidaya gecebilecek tehlikeli ( zararl)) patojenleri barindirabilecegini de
hatirlamak gerekir.

VIII ) Tiim mutfak yiizeylerini dikkatli bir sekilde temiz tutun : Gidalar ¢ok
kolaylikla kontamine oldugundan, gida hazirlanmas: igin kullanilan her ytizey ¢ok temiz
tutulmalidir. Her bir gida kirintisi, kalintis1 veya noktasim ‘mjkroplarln potansiyel bir
kaynag1 olarak diigiiniin. Bulagiklarla ve ekipmanlarla temés eden klyéfetler her giin
degistirilmeli ve tekrar kullanim &ncesi kaynatilmalidir. Yerlerin temizleﬁmesi icin ayri
kiyafetlerde sik yikanmay: gerektirir.

IX ) Gidalan bicek, kemirgen ve diger hayvanlaran koruyuh : Hayvatilar,
gida kaynakli hastaliklara neden olan patojen mikroorganizmalar tagirlar. Gidalar,
sikica kapatilmis kaplar igerisinde depolayarak saklamanin en iyi koruma sekli oldugu
unutulmamalidr.

X ) Saf su kullann : Saf ve temiz su gida hazirlanmasi i¢in nemli oldugu gibi
igme amac1 i¢in de gok Snemlidir. Eger su stoklar1 hakkinda herhangi bir stiphe varsa,
giday1 ilave etmeden 6nce veya igmek igin buz yapmadan &nce, sular kaynatilmali.
Ozellikle bebek mamalarimn hazirlanmasinda kullanilan sular konusunda ¢ok dikkatli
olunmalidir.
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2.2.2 Temizlik ve Dezenfeksiyon

Kaliteli ve saghkh bir {iretimde ¢evre ve gahganlanin temiz ve saglikh olmasi
gerektifi gibi, isletmede gerceklestirilecek etkin ve donemsel bir temizlik ve
dezenfeksiyonda biiyiik bir 6nem tagimaktadir. Mikroorganizma kontaminasyonu ve
yayllmasi ile bunlarin olumsuz etkilerinin 6nlenmesinde temizlik ve dezenfeksiyonun
biiyiik rolii bulunmaktadir.

Temizlik, gida ile temas eden alet — ekipman ve gesitli ylizeydeki kir ve gida
artiklarimn uzaklasgtinlmasi ve bunlarin mikroorganizma i¢in ¢ogalma ortamu seklinde
doniismesinin dnlenmesidir. Temizlik islemi ile g6zle gériilen kir ve artiklarin yam sira
gozle goriilmeyen mikroorganizmalarin énemli bir kismunin da uzaklagtinlmasi s6z

konusudur.

Dezenfeksiyon ise, temizlik agamasindan sonra ortamdaki iiriine kontaminasyon
kaynag, olabilecek mikroorganizmalarin tiimiiniin Sldiiriilmesi yada zararh etkeni
yapmayacak en diigiik diizeye indirilmesidir. Temizlik alaninda bulunduklan yerlerden
alinan ve serbest hale gecirilen mikroorganizmalarin bir kismu, suyla birlikte daha genis
bir ylizeye yayilma olanaf: bulabilmekte ve bu yeni ortamda tireyerek bir sonraki
tiretimde olumsuz etkiler olusturabilmektedir. Bu nedenle igletmede yapilacak temizligi
mutlaka uygun bir dezenfeksiyon islemi izlemelidir ( Anonim 2003 b).

Gida hijyeni, genel olarak, insanlarin lezzet ve zevklerine uygun saglikli, yararl
tiriinleri elde edebilmek igin, gidalanin kazanilmasinda, tiretimlerinde, teknolojik islem
uygulamalarinda, depolanmalari ve satiglari sirasinda alinmasi gereken onlemleri
kapsamaktadir (Yiicel 2000).

Gida gtivenligi ile ilgili dikkat edilmesi gereken kurallar;

o Acikta satilam1 degil de, ambalajli gida maddeleri tercih edilmeli ve etiketleri
okunmahdir. Gidalarin ambalajlar {izerinde; liretici firma adi, adresi ve tanitic1 isareti,
maddenin adi, imal ve son kullanma tarihi, mamuliin ¢esidi, asgari net miktar1 gidanin
kullanimu ile ilgili uyaric1 bilgiler yazili olmasina, ambalaj yiizeyinin diizgiin olmasina
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ve tiiketicinin aldanmasina neden olabilecek sifa ve besleyici 6zelligi oldugunu ifade
edecek yaz1 ve igaretlerin bulunmamasina dikkat edilmeli,

o Sebze ve meyve gibi gidalar bol ve temiz su ile yikanmals,

o Gidalarin temiz olarak, tiketilmesinde gidalarin temizligi kadar kisilerin kendisi
de temiz olmali,

e Gida maddelerinin ve bunlarin konuldugu ekipman ve malzeme ile gida
maddelerinin satildig1 yerler temiz olmali,

¢ Cig olarak tiiketilen gidalar yeterince temizlenmez ise saglik i¢in her zaman
tehlike olusturabilecegi unutulmamali,

e Saglam, zedelenmemis bozuk olmayan gidalarin segilmesi ve satin alinmasz,
hastalik yapabilecek siipheli gidalar, 6zellikle kiiflenmis, rengi, gériintiisii ve kokusu
degismis gidalar kesinlikle satin alinmamali ve yenilmemeli ,

* Sgbze ve meyveler toz ve topraklarindan temizlemek i¢in bir siire su dolu bir
kapta bekleﬁldﬂcten sonra, bol su ile bir ka¢ kez yikanmali,

. Héfhangi bir hagere ve mikroorganizma bulunmasindan kuskulamilirsa, taze
sebzeler ve meyveler 20 dakika tuzlu veya 2 ppm klorlu suda bekletilmeli,

¢ Gidalarin  temizliginde deterjan gibi temizlik maddeleri kesinlikle
kullanilmamali,

e Gidalar, mikroorganizmalar tarafindan {iretilen hastalik yapan etmenlerle
karigmasindan bagka disardan diger zehirli maddelerle kirlenmesi Onlenmeli ve
ozellikle temizlik maddeleri, DDT gibi hasete 6ldiiriicii ilaglardan sakimlmal,

» Bu gibi maddeler gldalardan uzak yerlerde 6rnegin depo olarak kullamilan oda
veya kiletlerde etiketlenmis olarak sakl;cinméll,

¢ Yemeklerden 6nce ve sonta, tﬁAs‘rale:t‘ten ¢iktiktan sonra eller sabun ile yikanrah
ve bol su ile durulanmalidir ( Anoriim 2003 b).
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2.3 Yemek Sanayiinde HACCP Sistemi’nin Uygulanabilirligi

Gida iiretiminde ‘Onleyici yaklasim® ilkesine gére gelistirilmis, sistematik bir
kalite plan1 olan HACCP,

-Bir gida iiriiniiniin farkli firetim / proses asamalarinda olabilecek tehlikelerin

belirlenmesine ve analiz edilmesine,
-Bu tehlikelerin 6nlenmesi i¢in gerekli faaliyetlerin belirlenmesine,

-Ve bu faaliyetlerin etkili bir sekilde uygulamaya konuldugunun takip edilmesine
yarayan bir metottur (Anonim 2002 ).

HACCP bir sistemdir ve bilimsel ¢aligmalara dayanir, iretilen gida ile ilgili
spesifik tehlikeler ve onlan onlemek icin gerekli faaliyetler belirlenir. Amag, gida
emniyetini saglamaktir. Geleneksel olan ‘son iiriin kontroliine dayanan’ yaklasimdan
farklidir (Anonim 2002 ).

HACCP kolay ve acik kullanimi sayesinde bagariya ulagan bir yontemdir. Belli bir
ihtiyaca cevap verir ve ilgili etkinlige biitiin yetkili kigilerin katilimim esas alir. Bu
uygulamada;

Idarenin destegi tam ,agik ve kesin olmahdir. Kalite giivence sistemi ile ilgili her
yontemde oldugu gibi idare, sistemin uygulanmasina karar vermeli, sisteme tamamen
adapte olmal1 ve sonuna kadar desteklemelidir (Anonim 2002 ).

HACCP kargilagilan durumlara gore degerlendirilmelidir ve bu durumda higbir
Hazir Regetenin “ uygulanmasi s6zkonusu degildir. Her olayda 6zel arastirma gerekir ve
bu nedenle genel belgeler, iiriin tipini ya da uygulanan iglemi sadece kaba hatlariyla
ortaya koymaya yarar (Anonim 2002 ).

Her tesis i¢in hazirlanan HACCP plan: sadece s6zkonusu tesis igin hazirlanan 6zel
bir uygulamadir. O tesis disinda bagka tesislerce uygulanamaz (Anonim 2002 ).
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2.3.1 HACCEP Tarihgesi

» Amerikan Kimya Endiistrisinde dogdu ( 1970 ).

Amerikan Ulusal Konferansinda Gida Giivenligi i¢in tanitild: ( 1971 ).

» NASA tarafindan “ SIFIR HATA”li Kozmonot yiyecegi iretmekte
kullanild: ( 1972).

> Codex Alimentarius HACCP sitemini kendi “kod”una ekledi ( 1984 ).

> Amerikan Ulusal Arastirma Konseyi HACCP sistemini dnerdi (1985).

> Avrupa Birligi balik iiriinleri ve gida hijyeni icin HACCP’i zorunlu hale
getirdi (1993 ).

> 1996°dan itibaren tiim gida endiistrisinin uygulamasi gereken yasal bir
zorunluluk olarak uygulamaya kondu.

> Tiirkiye’de 16 Kasim 1997 tarihli Tiirk Gida Kodeksi, Gida Igletmelerinde
HACCP sisteminin uygulanmasim zorunlu hale getirmistir (Anonim 2002).

> 1998 yilinda Danimarka tarafindan DS 3027 — Food Safety According to
HACCP olarak HACCP sisteminin kurulmasim ve gelistirilmesine yonelik
standart‘hamrlannustlr.

A4

2.3.3 HALCP terintnolojisi

Kritik Kontrol Noktssi ( CCP — KKN ): Kontrol altinda tutulmas: halinde tehlikelerin
kabul edilebilir seviyeye gekildigi veya tamamen ortadan kaldirldigi islem veya
noktalar.

Karar Agacl : Kritik noktalariti belirlenmesi i¢in kullanilan soru dizisi.
Akas Semasi : Uriin iglemlerinin detayh bigimde semasal gosterimi.

HACCP Takim : HACCP’in olusturulmas: ve uygulanmasi igin biraraya gelen insan
grubu.

Tehlike : Insan / {irin saghgim olumsuz etkileyebilecek potansiyel riskler. Zarar
olusturma potansiyeli.
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Tehlike Analizi : Tehlikeler ve varolmalarina yol agan sartlarin gida giivenligi ile ilgili-
olup olmadigim ve HACCP Planinda adreslenmesi gerekip gerekmedigini belirtmek

amaci ile bilgi toplama ve degerlendirme prosesidir.
Izleme : Kritik noktalarda yapilan planh 6l¢iim ve gozlemler.

Dogrulama : HACCP Planlarimin HACCP sistemi ile uyum i¢inde olup olmadigini
saptamak i¢in kullamlan metod, prosediirler.

HACCP Plam: : Belirli bir prosesin kontrolii i¢in izlenmesi gereken yolu igeren belge.
Tolerans : Digina ¢ikildiginda gida giivenliginin kayboldugu aralik.
Risk : Tehlikenin meydana gelebilme olasilig.

2.3.3 On Kosul Programlan

Birgok {lilkede, iiretimin kontrol edilmesiyle dogrudan ilgili olmayan gida
giivenlifine etki eden unsurlarin kontrol edilmesini saglayan, HACCP sistemini
destekleyici, on kogul programlarm uygulanmasini zorunludur. On kosul programlar
HACCP’nin temelidir, yeterli ve etkin olmahidirlar. Eger 6n kogul uygulamalarindan
biri yeterince kontrol edilemezse, ek CCP’lerin belirlenmesi, izlenmesi ve HACCP
sisteminde yerlestirilmesi gerekebilir. On kosul uygulamalarinn etkin olmasi HACCP
planlarim kolaylastirir, HACCP planinin biitiinliigiinii korur ve giivenli gida tiretimini

saglar.

23.3.1 Bina ve Bina Cevresi: Bina ve tesislerin tasarlanmasinda kolay
temizlenebilmesine, ¢evresel kirlilikler ile hagere ve hayvanlarin giris ve barmmasinin
onlenmesine dikkat edilmelidir. Binalar, iyi inga edilmeli, korunmah, gidalara herhangi
bir kimyasal, fiziksel yada mikrobiyolojik tehlike olusgturmamalidir. Bina uygun
gevresel kosullann saglamak lizere tasarlanmali, temizleme ve sanitasyonu kolayca °
yapilabilmeli, yabanci madde kaynakli bulagmalar1 en aza indirmeli, hagerelerin girigini
onlemeli, isleme islemlerinin yeterli seviyede yapilabilmesi igin yeterli yer
saglanmalidir( Ozdemir 2001 ).
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Zeminler, duvarlar, tavanlar, kaplama ve birlestirme malzemeleri gida uygun -
malzemelerden segilmelidir. Duvarlar agik renkli olmahdir ve baglantilan iyi
yapilmalidir. Yerler, su ve sivilarin kapali su kanallarina akigim saglayacak sekilde
yeterince egimli olmahdir. Pencerelerin korumalar siki yapili olmali ve hagere gegisini
engellemelidir. Ozellikle et boliimiinde bulunan tavan askilari gida ve ambalaj
malzemelerine bulagmay: Onleyecek ve temizlik islemlerini engellemeyecek gekilde
tasarlanmali ve inga edilmelidir. Aydinlatma iglemi yeterli olmals, 1g1ktan dolay:1 gidanin
rengi etkilenmemelidir. Ayrica lambalarin korumalar1 olmali boylece lamba kinldiginda
iirlinlere bulasma engellenebilmelidir ( Ozdemir 2001 ).

Havalandirma, sicaklifin agin1 oranda yiikselmesini, buharin yogunlagmasini, toz
olusumunu Onlemek ve kirli havayr degistirmek igin mekanik ve/veya dogal
havalandirma sistemi saglanmalidir.Havalandirma agikliklarinin iizerinde bir izgara
veya asinmayan malzemeden yapilmis koruyucu diizenek bulunmalidir. Atk su ve
lagim sulann fabrikaya mikrobiyolojik agidan zarar vermeyecek durumdaki bir yere
akitilmali ve t(izerleri mutlaka kapali olmalidir. Atk sistemi korozyondan
etkilenmeyecek malzemeden yapilmis olmalidir ( Ozdemir 2001 ).

Yemek fabrikalarinin da diger gida fabrikalar gibi kii¢iik akarsu kenarlarimin, ¢op
yiginlarinin, makine ve ekipman depolarmin, kanalizasyon hendeklerinin, fundalik,
calilik, kiigiik g6l ve sanayi tesislerinin bol oldugu yerlerin yakininda kurulmas: bocek,
kemirgen, sinek ve kimyasal atiklardan dolay: sakincalidir ( Yiicel 2000 ).

2332 Sanitasyon Tesisleri: Personel i¢in gerekli olan sosyal tesis ve tuvaletler
gida isleme alanlarindan uzak ve kapilan isletmeye agilmayacak sekilde olmahidir.
Tuvalet ¢ikiglarinda terlikler degistirilmeli ve dezenfektanli paspaslara terlikler
sokulmalidir. Yine ¢ikista elleri temizlemek i¢in sicak ve soguk suyun kangtinlabildigi
lavabolar olmali ve elleri kurutmak igin kagit havlu veya elektronik kurutucular
kullaniimahidir. Soyunma odalarinda dus sistemi bulunmali is sonras1 dus alinmalidir (
Ozdemir 2001 ).

2.3.3.3 Su Kalitesi: Gida isleme iinitelerinde gida ile temas edecek olan su mutlak
suretle igilebilir su kalitesinde olmalidir. Buhar {iretimi, sogutma ve yangm séndiirme

gibi islerde kullamlan, gidalarla temas etmemesi gereken su tamamen ayn hatlarda
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taginmali, bu hatlar degisik renklerle belirtilmeli ve igme suyu tasiyan sisteme geri’

sifon yapmamalidir.

Gida ile direkt temas eden buzun bakteriyolojik olarak giivenilirlifi olmali aym
sekilde buharin ise yabanci maddelerden armdirlmig olmasi gerekmektedir ( Ozdemir
2001).

2.3.3.4 Tasima ve Depolama: Katki maddelerinin, ambalaj malzemelerinin ve
hammaddelerin taginmasi, depolanmasi ve kullammu sanitasyon kurallarina uygun
olarak yapiimali, boylelikle fiziksel, kimyasal veya mikrobiyolojik bulagmalarin
Onlenmesi gerekmektedir. Gida tasiyan araglar tagiyicilar ve {reticiler agisindan
tagimaya uygun olup olmadigi yoniinden incelenmelidir. Yiikieme esnasmda gida ve
ambalaj malzemesi zarar gérmemeli ve bulagma olmasini 6nleyecek gekilde ylikleme
yapilmalidir. Donmus iiriinlerin taginmasinda ¢6ziinmemesine, sogutma gerektiren
tirtinlerde ise +4°C’nin tizerine ¢ikmamasina dikkat edilmelidir ( Ozdemir 2001 ).

Sogutma gerektiren katki maddeleri +4°C’de veya daha diisiik sicakliklarda
depolanmali ve depolanma sirasinda zarar gormemesi saglanmalidir. Nem kapabilen
hammaddeler uygun sicaklikta ve nem ortaminda saklanmali, 6zellikle higroskobik
tirlinlerin ambalaj saglamligs gok iyi kontrol edilmelidir ( Ozdemir 2001 ).

Gida olmayan kimyasallarin depolanmasinda havalandirma ¢ok iyi yapilmali ve
gida olan hammaddelere temds: kesinlikle olmamali bunun igin ayn bir depo
kullanilmahdir. Bu kimyasallar, sadece egitimli ve yetkili kisiler tarafindan
kullanilmalidir ( Ozdemir 2001 ).

2.3.3.5 Ekipman: fsletmede kullanilacak alet ve ekipmanin tasarlanmasi ve ana
yapisi gldaya bulagma yapmayacak, asit, alkali, buhar, sicak, soguk gibi faktorlerden
etkilenmeyecek paslanmaya dayamkli, emici olmayan, toksik olmayan, piiriizsiiz,
gidadan etkilenmeyen ve slirekli temizlemeye dayanikh malzemeden yapilmug
olmalidir. Ekipmanin kurulmasi agamasinda etrafinda yeterince bosluk birakilmali
bdylece prosediir dahilinde yapilan temizleme isleminin daha kontrollii ve saglikli
yapilmas: saglanmig olmahidir. Aletlerin kalibrasyonu mutlak suretie yapilmali bunlarm
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sikligi, sorumlusu, izleme ve dogrulama ydnergeleri, uygun diizeltici ve onleyici
faaliyetler ve kayit alma tammlanmalidir ( Ozdemir 2001 ).

Gida fabrikalarinda sanitasyonun saglanmasinda, kullanilan malzeme ve aletlerin
temizlik ve dezenfeksiyonu, en az personel ve sanitasyonu kadar 6nem tasimaktadir
( Yiicel 2000 ).

2.3.3.6 Personel ve Personel Hijyeni: Hijyen kelimesi saglig: ilgilendiren tiim
sartlarn ortaya konulmasim ifade eder.Bu gergevede personel hijyeni isletmede iyi bir
sanitasyon saglamak igin temel faktorlerden birisidir.Gida ile taginabilecek herhangi bir
hastalifa yakalanmug olanlar , gidayla taginabilecek hastalik tastyicisi olanlar, ya da
enfeksiyonlu yaralann olanlar, deri enfeksiyonu olanlar, ishalli olanlar, gidammn
kullamldigr alanlarda veya bu Kkisilerin gidayla temasi sonucu patojenik
mikroorganizmayla bulagsmaya neden olabilecegi alanlarda ¢ahigtinimamahidir. Calisan
personel istihdam edildigi birime ve gorevine gére uygun calisma kiyafeti giymek
zorundadir. Agik yarasi ya da kesigi olan kigiler gida veya temas ettifi yiizeye
korunmali olmadiktan sonra dokunmamalidir. Kisisel temizligi ¢ok iyi olmali tirnak
kisa olmal, eller siirekli temiz olmalidir. Koruyucu baghk, eldiven, maske ve ayak
giysileri kullanmahdirlar.Isletme iginde herhangi bir sey yiyip i¢ilmemelidir. Uretim
alanina giris ¢ikiglar kontrollii olmal kesinlikle gorevli olmayanlar imalata sokulmamali
bdyle bir durum s6z konusu olmasi durumunda siirli gegis yapilip korunmalar: iyi
saglanmahidir (An 2002).

El kaynakli gida kontaminasyonlarim miimkiin oldugunca azaltmak igin agagidaki
durumlarda personelin diizenli bir gekilde ellerini yikamas: saglanmalidir.

a-Caligmaya baglamadan &nce,
b-Dinlenme aralarinda,

c-Yemeklerden dnce ve sonra,
d-Tuvaleti kullandiktan sonra,

e-Gida liretim ve isleme alanindan ayrilirken ve doniildiigiinde,
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f-Gida isleme alani igerisinde i degisikligi yapildiginda,

g-Ellerin kontamine olmasindan siiphelenildigi durumlar olarak siralanabilir
( Yiicel 2000 ).

2.3.3.7 Sanitasyon ve Hagere Kontrol Program:: Isletmenin, malzeme, alet,
ekipmanin temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi giinliik ¢aligmalarin bitiminden hemen
sonra veya uygun zamanlarda yapilmali ve bu temizleme sirasinda gida maddesine
bulagma olmamasi igin 6nlemler alinmalidir. Ekipmanlar temizlendikten sonra gabuk
bir gekilde kurutulmali ve bdylece mikrobiyal gelismeye imkan taninmamahidir. Kap: ve
pencerelerle veya igyerinin i¢ kisimlarina yapilacak uygun donamimlarla zararli
canhlarin girisi engellenmelidir. Eger zararhilarla miicadele i¢in ilag kullamliyorsa
bunlarin gidalara zararli olmamas i¢in tedbirler alinmalidir. Zararlilarla miicadele i¢in
hagere kontrol programi olugturulmalidir. Hagere kontrol programinda, kullanilan
kimyasallarin listesi ve uygulama ySntemi, hasere kontrol programindan sorumlu insan,
tuzaklanin haritasi, denetim sikhgi ve ilgili raporlar bulunmahdir. Hasere kontrol
programinin etkinligi izlenmeli ve bocek ve kemirgen faaliyetinin goriildiigii alanlarin
yerinde denetimiyle etkinligi kanitlanmalidir. Oneriler, gerektiginde uygulanabilen
onlemler de dahil olmak lizere, program kayitlann saklanmali ve gerektiginde
geligtirilmelidir ( Ozdemir 2001 ).

2.3.3.8 Geri Cagirma Sistemi:Gida iireten biitiin isletmelerde, tamamen ve hizli
bir gekilde geri ¢agirma sistemi kurulmalidir.

- Urtitler igin kodlama sistemi bulunmali ve geri ¢cagirma bu kodlama sistemi ile
yaplhnahdir.

~Uretim final kontrol kayitlar: tutulmali ve gerektiginde bunlara bagvurulmalidir.
-Saglik ve giivenlik sikayet dosyasi bulunmalidur.

-Geri gagirma sistemi adim adim geriye dogru giderek tedarikci kontroliine kadar
ulagtiriimahidar.



24
-Tehlikeden etkilenecek tiiketici gruplarina uyarici bilgilerin uygun sekilde
ulagtinimasi gerekmektedir.

-Geti ¢agrilan veya satilmamig olan aym {iriiniin  kontrol ydntemleri
tamithlantalidir ( Ozdemir 2001 ).

2.3.4 HACCP Sisteminin Avantajlar: (Anonim 2002 ).
1-Gida giivenligini saglamak igin gelistirilmis sistematik bir yaklasim olmas.

2-Son urﬁntm klasik kontrol testleri yerine tiim proses asamalan i¢in 6nleyici yaklagim
olmas:.

3-Takim géhsmam, personelin bilinglenmesi katilimin saglanihaSL
4-Diizeltici yerine onleyici metodlar kullanimu ile iiriin kayiplarinin engellénmesi.

5-HALCP, kritik proses asamalarim hedef aldlglhdan hatali firiin {iretebilme riskini
azaltmaktadir.

6-Son {iriihde olabilecek tehlike ve riskleri ortaddn kaldirarak veya kabul edilebilir
seviyéye indirerek insan saghig1 agisindan giivenilir {iriin @iretihini saglamaktadir.

7-Miisteri gﬁveninin artmasim saglamaktadir.

8-Uriiniin pazarlama giiciinii artirir, maliyetleri azaltir.
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HACCP sistemi asagidaki 12 agamayla kurulabilmektedir.Bunlardan ilk 5’i
hazirlik agamalari iken kalan 7°si HACCP ilkeleridir.

Hazirhk asamalar;

1 HACCP ekibinin olugturulmasi

2 Uriiniin tanimlanmast

3 Urliniin kullamm alanimn tamm]lanmas1

4 Fabrika yerlesim gemasi ve akig diyagrami

5 Fabrika yerlesim semas ve iiriin akis diyagraminin yerinde dogrulanmasi
HACCP ilkeleri;

6 Tehlike analizi

7 KKN’lerin belirlenmesi

8 Her KKN igin kritik limitlerin olugturulmas:

9 Her KXN i¢in bir izleme sistemi olugturulmasi
10 Diizeltici faaliyetlerin olugturulmas:

11 Dogrulama prosediirlerinin olugturudmas:

12 Dokiimantasyon ve kayit sisteminin olugturulmasi
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2.3.5 HACCP Sisteminin Kurulmas:

Yemek sanayiinde HACCP sisteminin kurulmasi i¢in operasyonlar 3 grup altinda
incelenmigtir ( Mahmutoglu 1999 ).

I ) Mal almm — Hazirlama — Servis : Omek yesil salatalar, taze sebzeler, dilimlenmis
peynirler.Bunlar hazirlanir ve soguk olarak servis yapilir.

Bu tip proseslerde kontrol agagidaki gibi saglanir,

- Mikroorganizma yiikii : Soguk ortamda muhafaza ederek.

- Calisanlardan gelebilecek kontaminasyon: Bulagict hastaligi olan isgileri
caligtrmayarak, ellerin temizlenmesini saglayarak, tiiketime hazir gidaya
caliganin elle temasim Snleyerek,

- Diger gidalardan gelebilecek ¢apraz kontaminasyon: Cig gida ile pigmis
gidanin temasim onleyerek, ( bunun igin soguk odalar yeterli miktar ve
biiyiikliikte olmalidir. )

- Kalite : Giday1 onayli, bildiginiz kaynaklardan temin ederek

II ) Mal alimi-Hazirlama-Pisirme-Servise kadar bekletme- Servis

Bu tip operasyonlarda gida aym giin hazirlanir ve servis edilir.Gida pisirilecek
ve servise kadar sicak tutulacaktir.Sicak tutma islemi tasima yapan firmalarda
thermobox sistemi ile saglanmahidir.Bu nedenle tehlikeli sicaklik aralifina sadece bir
kere miisteri tabaginda girebilir, bu da riski azaltmaktadir.Bu tip operasyonlardaki
kontrol noktalari: sanitasyon kurallarma uymak ve el yikama gibi kigisel hijyen
kurallandir.Pigirme islemi birgok bakteri, virlis ve parazitleri oldiirdiigli i¢in bir
KKN’dir,6l¢lilecek parametreler sicaklik ve siiredir.

Ormnek; corba, sebze yemekleri, et yemekleri.
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I11 ) Mal alimr-Hazirlama-Pisirme-Sogutma-Tekrar 1sitma-Sicak tutma-Servis

Bagka proseslerde olabilir burada anahtar gidanin mikroorganizmalar agisindan
elverisli olan sicaklik bslgesine yapmis oldugu gegistir.Bu tip operasyonlarda, gidanin
sicaklik kontroliiniin kaybedilmesi birgok gida kaynakli hastalifa yol acabilir. Bu
durumda saglam bir gida emniyeti yonetim sistemi kurulmalidur.

Ornek Rostolar, baz kéfte tiirleri

Ayrica pigirilip sogutulduktan sonra soguk olarak tiiketilecek iiriinleri de bu
gruba dahil edebiliriz. Ornek olarak, zeytinyagh yemekler ve komposto verilebilir.

2.3.5.1 Hazirhk Asamalan

2.3.5.1.1 HACCP Ekibinin Olugturulmasi: Kurulug yonetimi, gida emniyeti
ile ilgili tehlikelerin belirlenmesi, degerlendirilmesi ve kontrolii i¢in politikasim ve
taahhiidiinii belirlemeli ve dokiimante etmelidir. Y6netim;

-HACCEP sisteminin uygulama alanini belirlemeli,

-Politikamn igle ilgili hedeflere, miisterilerin, yetkililerin ve kurulusun
kendisinin gida emniyeti ile ilgili beklentilerine uygunlugunu saglamah,

-Gida emmiyeti ile ilgili politikamn organizasyonun her seviyesinde
anlagildigindan emin olmalidar.

HACCP sisteminin etkili bir gekilde operasyonu igin gérevler, sorumluluklar ve
yetkiler belirlenmeli, dokiimante edilmeli ve iletisimi saglanmalidir, organizasyon
semasi olusturulmalidar.

Bu ekip i¢in Kalite-Giivence, AR-GE, Uretim, Mikrobiyoloji, Depo, Satinalma,
Bakim-Onarim birimlerinden personel segilmelidir. HACCP ekibinin kurulus iginden
olmasi tercih sebebi olmali, ayrica disaridan uzman da dahil edilmelidir. HACCP
sisteminin kurulmasimin ve devamhilifimn saglanmasindan, sistemin etkinliginin
kontroliinil yapip yonetime rapor sunabilecek ve ekibinin galigmasim organize edecek
bir ekip lideri olmalidir (Anonim 2002 ).

~
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2.3.5.1.2 Uriin ve ( belirlenmis ) kullanim alanmm tanmmlanmas : Uriin
tanimlanmas: {irlin giivenligini etkileyen parametreler dogrultusunda yapiimalidar.
Amaglanan kullanim sekli, iiriiniin tiiketicisinden beklenen kullanim sekillerine gore
olmalidir. Ozel durumlarda, iiriinii kullanmasi miimkiin ama zarar grebilecek tiiketici
topluluklar1 da gézoniine alinmalidir. Asagidaki formlarda diigiin ¢orba, rosto kofte ve
kis salatasina ait liriin tammmi ve kullamm alam tammlamalarma yonelik bilgiler
verilmigtir (Anonim 2002 ).

2.3.5.1.3 Fabrika yerlesim plami ve akig diyagrammin olusturulmasi:Fabrika
yerlesim plam1 hem ekipman yerlesim planimin, hem de iiriin ve ¢alisanlarin girip
ciktiklar: yerleri gosteriyor olmalidir.Ayrica tuvaletler, atik alanlari, depolar, hazirlama
yerleri, hammadde giris, son {iriin ¢ikis yerleri, personelin giyinme, dus ve yemek yeme
yerleri islenmelidir (Anonim 2002 ).

Asagida gekil 2.3 de bir yemek fabrikasina ait fabrika yerlesim plani personel
hareketi ile birlikte verilmistir (Sen 2001).
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Akis diyagram olusturulmasinda ise yemek sanayiinde ¢ok fazla miktarda iiriin .
oldugundan {iriinler degil de prosesler baz alnarak akig diyagrami olugturulur. Asagida
sekil 2.4 de bir yemek fabrikasina ait is akis semasi verilmigtir.

Sekil 2.4 Yemek Fabrikasinda Is Akist ( Anonim 2003c )

SATINALMA

MAL KABUL

|

DEPOLAMA

l \ COZULME

HAZIRLAMA /

PISIRME
SICAK TUTMA SOGUTMA
ISITMA /
v / \
SICAK SERVIS SOGUK SERVIS

i !

TEMIZLIiK VE DEZENFEKSIYON
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23.5.1.3.1 Hammadde ve iiriin teslim alma: Hammadde ve diriinlere ait -
spesifikasyonlar detayli bir sekilde tammlanir.Bu spesifikasyonlarda TSE standart1 ve
Tiirk Gida Kodeksi baz alimir, Belirlenen spesifikasyonlar dogrultusunda Girig Kalite
Kontrol prosediir veya talimatlari olusturulur. Uretim izin belgeli tedarikgilerle
caligilarak, tedarikgiler tarafindan yapilan analiz raporlari istenir veya bagimsiz
kuruluglara yaptirmalan istenir(Yigit ve Duran 1997).

2.3.5.1.3.2 Depolama: ilk giren malin ilk gikmasimi giivence altina alacak sistem
olusturulur. Mallar ¢apraz kontaminasyonu énleyecek sekilde depolanir, soguk odalarin
sogutucularimin  periyodik bakimlarn yapilir ve Kkalibrasyonlar1 plan dahilinde
gergeklestirilir. Kuru erzak depolanmasinda yeterli havalandirma olmali ve nem ve
sicaklik {irlintin kosullarina uymalidir. Depolar i¢in temizlik ve dezenfeksiyon
talimatlan ve gizelgeleri olugturulur ayrica depolarda etiketlemeye son derece dikkat
edilir(Yigit ve Duran 1997).

2.3.5.1.3.3 Hazirhk:

2.3.5.1.3.3.1 Sebze Hazirhik:Giris kalite prosediirlerine gore alimi yapilmis olan
sebzeler iglenmeden 6nce yikamr, yapilacak yemek cinsine gore islenerek pisirim

alanina sevki yapilir(Yigit ve Duran 1997).

2.3.5.1.3.3.2 Salata Hazirhk ve Uretimi: Herseyden once salatalik hazirhg: ve
tiretithi yapilacak olan bolge diger alanlardan tecrit edilmeli ve mutlak suretle burada
kullanilan alet ve ekipmanlar ¢apraz kontaminasyonu 6nlemek adina baska bir yerde
kesinlikle kullanilmaz. Bundan hareketle salata bsliimiiniin yikama rhakinesi, soyma ve
dograma ekipmanlari bu alanda tutulur. Salatallk hammaddelerinden gelebilecek
mikrobiyolojik yiikiin disiirtilmesi amaci ile klorlu su kullanilir(Yigit ve Duran 1997).

2.3.5.1.3.3.3 Et Hazirhik: Tiim et iiriinleri hazirhg1 kasaphane bolimiinde yapilir.
Kasaphane sicakligs iscilerin ¢aligmasim engellemeyecek ve hammadde ile yari mamiil
maddeye zarar vermeyecek seviyede tutulur. Belirli bir siirede iglenebilecek olan et
miktan belirlenmeli ve fazlasi et dolabindan ¢ikarilmayarak bozulma ihtimalinin 6niine
gecilmis olunmalidir. Kéfte hazirlama ve diger et iiriinlerinin hazirlanmasinda aym olay
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dikkate alnarak islenebilecek iiriiniin fazlas1 kasaphaneye alinmamalidir(Yigit ve
Duran 1997).

2.3.5.1.3.3.4 Kahvalti: Yemek sanayiinde genelde hazir kahvaltiliklar kullanilir.
Peynir,sucuk, salam, yumurta gibi hammaddeler ise 6zel olarak islenmeli ve servise
sunulur. Kesme igleminde kullamlacak dograma makineleri farkli {irlin igin
kullamlacaginda mutlak suretle dezenfekte edilir. Personel hijyenine son derece dikkat
edilmelidir(Yigit ve Duran 1997).

2.3.5.1.3.4 Pisirim : Ozellikle hayvansal kaynakli biyolojik kontaminasyonlarin
elemine edilmesi veya azaltilmas i¢in en 6nemli proseslerden birisidir. Yeterli 1s1l iglem
uygulamas: birgok zararli bakterinin yok edilmesini saglar, sicaklik ve siire Slgtimleri
cok Onemlidir. Uretilecek gidamin cinsine gore kritik sicaklik ve zaman limitleri
olusturulmal, iiretim agsamasinda belirlenen degerlerin iiretim personeli tarafindan etkin
kullanim i¢in gézlem metodlar: devreye sokulmali. Sistemin isleyisi siirekli olarak
g6zden gecirilmelidir(Yigit ve Duran 1997).

2.3.5.1.3.5 Sogutma: Soguk olarak tiiketilmek iizere hazirlanan yiyecekler 60
°C’den 21 °C’ye 2 saat, 21 °C’ den de 5 °C’ ye 4 saat iginde sogutulmalidir.Soguk
tiiketilecek tirtinler i¢in karigimin hazirlanacag: kap dezenfekte edilmeli, karigim sonrasi
trlin soguk odada bekletilmeli.Soguk odalara koyulmus hazirlanmig iiriinlerin
hammaddelerden capraz bulagmay1 Onleyecek sekilde giivenligi
saglanmalidir.Calisanlardan gelebilecek hastalik etmeni olumsuzluklarn inaktive
edilmesi gerekmektedir(Yigit ve Duran 1997).

2.3.5.1.3.6 Porsiyonlartia ve Dagitimi: Porsiyonlama 6ncesi sicaklik kontrolleri
yapilarak yemegin nefasetinin yaminda bakteriyolojik tehlikelerin &niine gegilmis
olunmalidir.Porsiyonlama ekipmam tamamen paslanmaz gelik olmalidir ki ekipmandan
tirine herhangi bir kimyasal kalinti gegmesin.Ozellikle bakir ve aliiminyum kaplar
kullamlmamahdir.Giintimiizde Thermobox sistemi kullanilmast ile paslanmaz geliklere
doldurulmus olan trlin 1s1 yaltim 6zelligi olan bu sistemle ancak 6-7 °C gibi bir
sicaklik diisiisii ile servise sunulmaktadir(Yigit ve Duran 1997).
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2.3.5.1.3.7 Servis: Ideal bir yemek tasima sistemi olan thermobox sistemi ile tirlin
yeme sicakhiginda miigterinin Oniine ulagtiiimali ve temizlifi uygun yontemlerle
saglanmis tabak, ¢atal, kagik gibi ekipmanlarla tiiketimi saglanmalidir.Bu sistemde yine
sicaklhigin kontrolii i¢in formlar olusturulur(Yigit ve Duran 1997).

2.3.5.1.3.8 Bulasiklarin yikanmasi1 ve kullamm anma kadar bekletilmesi:
Bulagik yikama igleminde deterjan ve diger kimyasallarin kalmamasi igin uygun
y6nfemler belirlenmeli, yemek kalintilarimin uzaklagtirilabilecegi sicaklik ve siire
uygulamalar1 olusturulmali ve bdylece etkin bir atik madde temizlemesinin yaninda
kimyasal kalint1 problemi de halledilmelidir.Ayrica etkin bir son kurutma uygulanarak
hem 1s1 ile steﬁlizasyon hem de kurutma ile su aktivitesini diigiiriip mikroorganizma.
gelisiminin Oniine gegilmis olunur. Temizlenmis olan ekipmanlar bir sonraki islemde
{iriin porsiyonlanana kadar etraftan tecrit edilmis ve Ultraviyole 151k yayan lambalarin
bulundugu bir boliimde bekletilmelidir(Yigit ve Duran 1997).

2.3.5.1.4 Fabrika yerlesim plammn ve iiriin akis diyagrammnmn yerinde
dogrulanmasi:Uriin akis diyagrami ve fabrikanin yerlesiminin taslagi hazirlandiktan
sonira dogrulugu ve eksiksiz oldugu yerinde denetimle kanitlanir.Bdylece biitiin nemli
islem asamalarimmin tanimlanmast gerceklesecek, ayrica Uriin ve c¢aliganlarin fabrika
icindeki hateketi hakkinda yapilan varsayimlarin da dogrulanmasi saglanacaktir
(Anonim 2002 ).
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2.3.5.2 HACCP iLKELERI

2.3.5.2.1 Tehlike Analizi ( Prensip 1 ) :Tehlike analizi HACCP’in ilk ilkesidir. Tehlike
analizinin yanlis yapilmasi kagimlmaz olarak HACCP plaminin yetersiz veya yanlis
olmasina sebep olacaktir.Sistem akis diyagrami referans olarak kullamlarak HACCP
ekibi tlim asamalardaki goriilme ihtimali olan fiziksel,kimyasal ve biyolojik tehlikeleri
belirlemelidir.Ayrica bu tehlikelerin yok edilmesi veya kabul edilen seviyeye

indirilmesi i¢in alinacak 6nleyici tedbirlerde agiklanmalidir.

Herhangi bir agsamayi CCP olarak kategorize etmek icin tehlikenin yok edilmesi
veya belirli seviyenin altina indirilmesinin tiim tiriiniin giivenligi {izerinde ciddi
Oneminin olmasi gerekmektedir (Anonim 2002 ).

Isletmeye gelen her iiriin cinsinden ayn ayri analiz yapmak yerine, gruplama ve
proses basi analiz yapilmasi daha uygundur.Benzer operasyonlar aym proses grubu
altinda toplanarak basitlestirilebilir. S6z konusu tehlikeleri goyle gruplamak
miimkiindiir.

-Biyolojik Tehlikeler: Bakteri, parazit, kiif, maya, viriis kontaminasyonu, 1sil
islemde veya dezenfeksiyonda oldiiriilememesi, gogalarak toksin iiretmesi veya taze

sebze meyvelerden gelebilecek hasareler.

-Fiziksel = Tehlikeler: Tas, cam, metal pargalari, bitki kalintilar1 gibi
uygunsuzluklar

-Kimyasal kontaminasyon: Temizleme ve dezenfeksiyon isleminde kullanilan
kimyasallar, gida katk: maddeleri, tarim ilaglari, makine yaglar1.
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Asagidaki cizelgelerde gida sanayilerinde ki bazi tehlikeler ve bulagma yollari,gidalarda -

mikroorganizma veya toksin kalmasinin sebepleri ile mikrobiyal gelisime neden olan

baz1 uygulamalar verilmistir.

Tablo 2.1 Baz: Tehlikeler ve Bulasma Yollar1 (Ozdemir 2001 )

Hammadde

Cig Gidalar Cig gidalarda bulagma mevcut olarak degerlendirilmektedir.

Yumurta Salmonella spp., S.aureus, L.monocytogenes

Siit Salmonella spp., S.aureus, L.monocytogenes, E.coli,,
Streptococcus spp.

Baharat Bacillus cereus, Clostridium perfringes

Meyve-Sebze C.botulinum, Salmonella spp., L.monocytogenes, maya,kiif

Cahsanlar Burun,yara,ishal ve diger hastaliklardan olan bulagma. S.aureus,
Hepatit A vd.

Capraz Bulagma Hammadde ile tiriiniin temas1 veya alet ekipman temas1 sonucu
olan bulagsma

Sanitasyon Uretim aninda,6ncesinde ve sonrasinda yetersiz temizlik.

Kimyasallar Gidalara katilmasina izin verilen kimyasallarin yiiksek oranda
katilmasi.

Kahntilar Tarim ilaglan, temizleme ve sanitasyon kalintilart

Depolama Uygun olmayan depolama kogullar

Tablo 2.2 Gidalarda mikroorganizma veya toksin kalma sebepleri ( Ozdemir 2001 )

Etl:xen Etki Nedeni
Is1 Islemi Pisirme iglemi esnasinda yetersiz sicaklik ve siire uygulamalar
Yeniden Isitma Yeniden 1s1tma iglemi sirasinda sicaklik ve siirenin uygun

olmayist

Tablo 2.3 Mikrobiyal Gelisime Neden olan Bazi Uygulamalar ( Ozdemir 2001 ).

Uygulama Etki Nedeni

Depolama Yetersiz 1sida depolama

Sogutma Yetersiz ve uygun olmayan kosullarda sogutma. ( Ornek olarak
dolaba girerken iizerinde kapak bulunmas: )

Sicak Tutma Yetersiz sicaklikta tutma/miisteriye yollama (60 C'nin altinda)

Depolama Siiresi Onerilen raf smriinden uzun tutma

Tuz Yetersiz tuzlama yapilmasi
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2.3.5.2.2 Kritik Kontrol Noktalarinin Belirlenmesi: Kritik kontrol noktasi(KKN), bir -
tehlikenin &nlenebildigi, yok edilebildigi, yada kabul edilebilir seviyelere indirilebildigi
bir nokta, asama yada siire¢ olarak tammlanir KKN olabilecek agamalar arasinda
pisirme, sogutma sayilabilir. Kritik kontrol noktalarimin tespitinde HACCP karar agaci
kullanilir Eger bir agsamada belirlenen tehlikenin gida giivenligi agisindan temel oldugu
belirlenirse ve mevcut proses veya daha sonraki proseslerde herhangi bir Onleyici
tedbirin bulunmadi@: belirlenmis ise dnleyici tedbir alabilmek i¢in proses veya iiriinde
degisiklik yapilmasi gerekmektedir.Bir noktada eger kontrol yok ve saghk riski
yaratacak ise KRITIK olarak adlandirlir (Anonim 2002 ).

2.3.5.2.3 Kritik limitlerin olugturulmasi: Kritik limitler yasal diizenlemeleri, sirket
standartlarim ve diger bilimsel bilgilerin gereksinimlerini kargilamalidir.Belirlenmis
tehlikeyi kontrol etmek iizere bir yada daha fazla kritik limit belirlenebilir.Firinda
pigirilen koftelerin 1stya dayamkli patojenlerinin tamamen yok edilmesini saglamak
lizere koftelerin en disiik i¢ sicakligi, firn sicakhigi, kéfienin finnda gegirecegi siire ve
koftenin sekli ve kalmhg kritik limitler olarak kullamlabilir.Tehlike analizi sonucu
belirlenen KKN’ler HACCP planina aktarilir (Anonim 2002 ).
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S 1. Bu tehlike i¢in tretimin herhangi bir asamasinda operat6r tarafindan uygulanabilecek bir kontrql
onlemi ( K.O ) var m1? ( Tehlike isletme iginde 6nlenebilir mi? )

: l

EVET
HAYIR

KKN Degil. Bu tehlikenin
iretimden 8nce ve sonra nastl
kontro! edilebilecegini tanimla ve

v

S 2. Bu tehlike nedeniyle olugan bulagma kabul edilebilir sinir degerlerinin tizerinde mi ya da kabul
edilemez seviyelere ulagabilir mi? ( Bu tehlike firiin givenligini etkileyebilir mi? )

' :

EVET HAYIR

S 3. Bu iglem basamag) 6zel olarak bu tehlikeyi yok etmek veya gergeklesme olasiligini kabul edilebilir
seviyelere indirmek icin mi tasarlanmis ?

: }

HAYIR EVET =KKN

S 4. Daha sonraki herhangi bir agamada tanimlanmis bu tehlike, yok edilebilir ya da gergeklesme
olasilig1 kabul edilebilir seviyelere indirilebilir mi?

EVET : DUR .CCP degil HAYIR : CCP

Sekil 2.5 KKN Karar Agaci (Anonim 2002 ). )
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2.3.5.2.4 izleme Sistemi Olusturulmasi:izleme bir KKN’mn kontrol altinda olup
olmadiginin belirlenebilmesi igin ilgili parametrelerin planli olarak g6zlemlenmesi,
dlgiilmesi ve sonuglannin kayit altina alinmasidir.izleme, islemlerin takibini saglayarak
kontrolin kayboldugu veya kaybolma egiliminde oldugunun tespit edilmesini ve
boylelikle diizeltimlerin zamaninda yapilmasim saglar.Kritik limitlerin digina ¢ikilmasi
sapma olarak degerlendirilir.izleme sisteminden elde edilen veriler herhangi bir sapma
oldugunda diizeltici faaliyet baglatma yetki ve bilgisi olan atanmis bir personel
tarafindan gozden gegirilmelidir.Omek olarak depo sorumlusu et dolabimn sicaklik
kaydim tutmaktadir.Uretim mithendisi bu kayitlarla sicakhign kontrollii oldugunu
gormektedir (Anonim 2002 ).

2.3.5.2.5 Diizeltici faaliyetlerin olugturulmasi: Diizeltici faaliyet KKN’na ait kritik
limitin karsilanamamasidir. Sapma gergeklestiginde izleme anminda tespit edilmesi biiyiik
olasiliktir. Eger dogtu bir diizeltim tanimlanmamugsa kabul edilemez bir saglik riskinin
olugsmas1 muhtemeldir. Diizeltici faaliyetler 6nceden tammlanmig ve resmi olarak kayit
altinda olmalidir. Bdylece KKN’sim izlemekle gorevli galisan sapma gergeklestiginde
yada gerceklesmeden Once gerekli diizeltmeleri gergeklestirebilir. Ancak sorumlu
calisanin diizeltimler hakkinda egitilmesi ve bilgilendirilmesi gerekir. Omek olarak
hazithik ustabast sebze yikama makinesinde klor derigimini gosteren kitin digik
seviyeleri gosterdigini kontrolii esnasiida fark etti.Diizeltici faaliyeti uyguladi ve
tablodan bakarak gerektigi kadar klor tabletini makineye atti (Anonim 2002 ).

2.3.5.2.6 Dogrulama Prosediirleri:

- Izleme iglemini yapan personeli go6zlemleme, planlandifn gibi
yapilmasiyla ilgili olarak;

- lzleme kayitlan gézden gegirilir.

- Diizeltici faaliyet kayitlar1 kontrol edilir.

- HACCP planinin tamam periyodik olarak kontrol edilir.

- Prosesteki veya bitmis durumdaki prosesler kontrol edilir.

- Ekipman kalibrasyon kayitlar1 gézden gegirilir (termometre, firin,vb.)
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Bunlar genellikle kisa araliklarla yapilan dogrulama isglemleridir.Bunlarin disinda, daha
az siklhikla asagidaki durumlarda da dogrulama islemleri yapilir (Anonim 2002 b).

-Meniiye herhangi bir yeni yemek, yeni ekipman, proses eklendigi zaman
-Mal alinan tedarikgiler, miigteriler veya ig yapilan kurulus degistigi zaman
~-KKN’larn, Kritik limitlerin hala gegerli olup olmadigim anlamak igin.

Dogrulama Prosediirlerinde HACCP Dogrulama Plam ve Hijyen Gozlem

Formu kullamlr.
2.3.5.2.7 Dokiimantasyon ve Kayit Sisteminin Olusturulmasa:

HACCP sisteminin uygulanmasinda dogru ve verimli Kkayit - tutma
temeldir.Prosesleri ve ilgili faaliyetlerini dogru bir sekilde agiklayan dokiimanlar
hazirlanmali ve ilgili kisilere dagitilmasi agisindan bir el kitab1 igerisinde
toplanmalidir(Anonim 2002 ).

- Teslimat faturalan

- Uriin Sicakliklarn (teslimattan, depodan, pisirme, sogutma, tekrar 1sitma
proseslerinden, servisten)

- Siire Kayitlan(Genellikle sicaklikla aym zamanda)

- Depo sicakliklari(Ozelikle soguk depolarin)

- Hijyen check list’leri

- Depo girig-¢ikis kayitlari
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1 Materyal

Yemek sanayiindeki operasyonlar 3 proses altinda ele alinmigtir.Mahmutoglu
(1999y’na goére yemek sanayiinde her iiriin cinsini ayr ayn incelemek yerine, gruplama
yapilarak inceleme Onerilir.Bu amagla benzer operasyonlar aym proses grubu altinda
toplanarak basitlestirihnisﬁr.Her bir gruptan birer 6rnek se¢ilmis, HACCP sisteminin
asamalar1 ve uygulanabilirligi bu ti¢ 6mek iizerinden incelenmistir.Bu Srnekler, Kig
salatas1, Diigiin ¢orba ve Rosto koftedir.

Bu &rneklere ait tamm formu ve iiretim akiglari tablolar halinde verilmistir. Ornek
olarak alinan gida gruplarna ait tehlike gruplan tablolar halinde ekte verilmigtir. Bu
tehlike noktalarindan en Onemlilerinde mikrobiyoloji analizler yapilmigtir. Bu
analizlerde toplam mezofilik aerobik bakteri ve kirliligi belirlemek amaci ile koliform
bakteri aranmigtir.

Ornek olarak segilen iiriinlerin her birinden 100’er g.,steril sartlarda 10’ar giinliik
ara ile pisirme sonrasi ve servis Oncesi olmak tizere iki asamada numuneler alinmus,
steril torbada 45 dakika icinde laboratuara getirilmis ve bu Ornekler {izerinde
mikrobiyolojik analizler gerceklestirilmisgtir.

3.2 Yontem
3.2.1 Mikrobiyolojik Analizler
3.2.1.1 Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri Sayisinm Belirlenmnesi

Plant Count Agar ( Difco )’da saptanmugtir.Diiglin Corba, Kig Salatas1 ve Rosto
Kofte dmeklerinin 102,10%,10° *Lk dilisyonlarindan petri plagma 1’er ml ekim -
yapilmig ve besiyeri karstirilmigtir.Plaklar 37°C’de 48 saat inkiibe edildikten sonra
degerlendirme yapilmistir (Alkis 1982).
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3.2.1.2 Koliform Grubu Bakteri Sayisinin Belirlenmesi

Violet Red Bile Agar ( Difco )’da saptanmigtir. Diigiin Corba, Kis Salatas1 ve
Rosto K&fte drneklerinin 10™,10%,10 1k diltisyonlardan petri plagna 1’er ml. ekim
yapilmig ve besiyeri kanstinlmistir.Plaklar 37°C’de 24 saat inkiibe edildikten sonra
degerlendirme yapilmugtir (Alkis 1982).

3.2.2 Kritik Kontrol Noktalarinin ( KKN ) Belirlenmesi

Yapilan analizler dogrultusunda sekil 2.5.’deki Karar Agaci kullanmilarak incelenen
tirlinler i¢in proseslerdeki hangi agamalarin kritik kontrol noktas: oldugu saptanmaya
caligiimustir.
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Tablo 3.1 Diigiin ¢orbasina ait firfin tapim formu

URUN TANIMI FORMU

[URUN / URUN GRUBU : Pisirildikten sonra sicak olarak servise sunulan tirtinler

- Meniilerde yer alan her tiirlii corbalar.
URUNLER
ONEMLI URUN Kimyasal koruyucu igermemektedir. Isil islem gordiikten sonra sicak olarak
OZELLIKLERI tiiketime sunulur.
KULLANIM SEKLI | Yenmeye hazr iiriin.
AMB AMA Farkh boyutlarda paslanmaz kaplara porsiyonlanarak, 1s1 yalitimh
ALAJL Thermobox’lar ile dagitim yapilir.
o 60 °C ve iizerinde sicak tutulmali, 60 °C altina diistiiiinde 2 saat igersinde
OZEL UYARILAR |75 °C ye cikanldiktan sonra servisi yapilmah. Tiketim sonrasi kalan
tirtinler imha edilmeli.
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
TARIH : TARIH : REVIZYOON NO




48

Sekil 3.1 Diigiin Corba icin akis diyagram:

AKIS DIYAGRAMI
KONU : Pisirim ( gorbalar)
KAZANDA
PISIRIM
MEYANE >
PISIRIM
v
PORSIYONLAMA

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

TARIH :

REVIZYONNO: O TARIH :
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Tablo 3.2 Rosto kifteye ait iiriin tanim formu

URUN TANIMI FORMU

URON / URUN GRUBU : Pisirildikten sonra sicak olarak servise sunulan iiriinler

. Meniilerde yer alan her tiirlii kofte yemekleri
URUNLER

ONEMLI URUN Kimyasal koruyucu igermemektedir. Isil islem gordiikten sonra sicak olarak
OZELLIKLERI titkketime sunulur.

KULLANIM SEKLI | Yenmeye hazir iiriin.

Farkli boyutlarda paslanmaz kaplara porsiyonlanarak, 1s1 yalitimli

ALAJL Thermobox’lar ile dagitim yapulir.

60 °C ve iizerinde sicak tutulmali, 60 °C altina diigtiigiinde 2 saat i¢ersinde
OZEL UYARILAR |75 °C ye c¢ikarildiktan sonra servisi yapilmali. Tiiketim sonras1 kalan
tiriinler imha edilmeli.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

REVIZYON NO

TARIH : TARIH : 0
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Sekil 3.2 Rosto Kifteye ait akig diyilgraml

AKIS DIYAGRAMI

LONU : Kofte Hazirhik

GOVDE/ KOL / BUT
PARCALAMA

KIYMA CEKME

BAHARAT, TUZ SOGAN, >
GALETA ILAVESI

YOGURMA

PORSIYONLAMA

MAKINE ILE ELILE

SEKIL VERME

ON FIRINLAMA

SOGUTMA

SOGUK ODA

TEKRAR ISITMA

SICAKTA TUTMA

SERVIS

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

TARIH : REVIZYONNO : 0 TARIH :

V@@mm AL

ASYOR



51

Tablo 3.3 Kis salatasma ait @iriin tamim formu

URUN TANIMI FORMU

URUN / URUN GRUBU : Cig olarak tiiketime sunulan salatalar

Meniilerde yer alan 1sil iglem gérmemis her tiirlii salata (6rn; kis salata,

URUNLER goban salata v.b.)
ONEMLI URUN . : :
O7ZELLIKLER] Kimyasal koruyucu icermemektedir.

KULLANIM SEKLI | Yenmeye hazr {irlin.

AMBALAJLAMA  |Farkh boyutlarda paslanmaz kaplarda.

benmarilerde 5 °C’nin altina indirilmeli.

Uriinler servis zamanina kadar 1s1 yalitmh ortamda bekletilmeli, yaklagik 1
. saat igersinde servisi bitecek kadar {iriin thermobox’dan ¢ikarilmali, servis
OZEL UYARILAR |sonrasi kalan ve tiiketilmeyen iriinler imha edilmelidir. Servis sirasinda
iiriinler benmari iginde sicak olarak servise sunulmamalidir. Sogutmali

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

TARIH : TARIH :

REVIZYON NO

1




52

il 3.3 Kis salatasina ait akig diyagrami

AKIS DIYAGRAMI

NU : Salata Uretim

SOYMA /
AYIKLAMA

KLORLU SUDA
BEKLETME

PISIRME

DOGRAMA

MAKINE iLE EL ILE

SOGUTMA

KARISTIRMA

Iy

v

PORSIYONLAMA

AZIRLAYAN

ONAYLAYAN

REVIZYONNO: O

TARIH :
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Tablo 3.4.Mal alimix
Proses Menii Tehlike CCP mi? | Kritik Limitler
Grubu
Proses — 1 Salata *Mikrobiyal Evet----- 5 °C’nin altina alin.
( Kig Salatasi ) kontaminasyon
*Bakteri Onayli kaynaktan alim
¢ogalmasi veya
*Parazitler
*Toksinler Kimyasallar1 uygun
*Kimyasal Hayir---- | depolama ve kullamm
kontaminasyon
Proses — 2 Corba *Mikrobiyal Evet -—- 5 C'nin altinda alin
(Diigiin Corba) kontaminasyon veya
*Bakteri Hayir ---
biiylimesi Onayl1 kaynaktan alim
Proses — 3 Rostolar *Mikrobiyal Evet ---- | 5 C'nin altinda alin
kontaminasyon veya Onayh kaynaktan alim
*Bakteri Hayir ---
biiylimesi
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Tablo 3.5.Hazirl:k
Proses Grubu | Menii Tehlike CCP mi?
Proses -1 Salata *Bakteri *5 C'nin altinda depola
( Kig Salatas1 ) biiylimesi veya biiylimeyi kontrol
*Capraz Evet i¢in siireyi kontrol
kontaminasyon altinda tutun
*Caliganlardan *Yenmeye hazir olani,
gelen veya ¢igden ayirin.
kontaminasyon *Hasta ig¢ileri
*Kimyasal caligtirmaymn.
Kontaminasyon Hayir *Kimyasallar1 uygun
depolayin/kullanin
Proses —2 Corba *Bakteri *5 C'nin altinda depola
(Diigiin Corba) biiytimesi veya biiylimeyi kontrol
*Capraz Evet i¢in siireyi kontrol
kontaminasyon altinda tutun
*Caliganlardan *Yenmeye hazir olani,
gelen veya ¢igden ayinn.
kontaminasyon *Hasta iscileri
*Kimyasal caligtirmayin.
Kontaminasyon Hayir *Kimyasallar1 uygun
depolaymn/kullanin
Proses — 3 Rostolar *Bakteri *5 C'nin altinda depola
biiylimesi veya biiylimeyi kontrol
*Capraz Evet i¢in siireyi kontrol
kontaminasyon altinda tutun
*Calisanlardan *Yenmeye hazir olam,
gelen veya ¢igden ayirin.
kontaminasyon *Hasta ig¢ileri
*Kimyasal caligtirmayin.
Kontaminasyon Hayir *Kimyasallar1 uygun

depolaym/kullanin
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Tablo 3.6 Pisirme
Proses Grubu | Menii Tehlike CCP mi? Kritik
Limitler
Proses — 1 Salata Uygulanamaz
(Kig Salatas1) | ( Pisirme yok )
Proses —2 Corba *Bakteri, parazit | Evet
(Diiglin Corba) | veya viriisiin
plsn'me sonrast Tablo2.3.5.2.3.5%¢
canli kalmasi veya bakiniz
veya ¢ogalmasi.
Hay1r
Proses —3 Rostolar *Bakteri, parazit | Evet
veya virlisiin
plgume sonrasi Tablo2.3.5.2.3.5’¢
canli kalmasi veya bakiniz
veya ¢cogalmasi.
Hayir
Tablo 3.7.Cesitli iilkelerin gida tiiziigiinde yer alan pisirme — sicaklik — siire limitleri (
Mahmutoglu 1999 )
Uriin Ad1 Pisirme sonrasi olmasi Pigirme siiresi
gereken sicaklik,°C (Yandaki sicaklikta)
Tavuk
Doldurulmug,malzemeli et
Doldurulmus,malzemeli makarna 74 15 saniye
Balik
Et
Kiyma et,balik,v.b.
Hemen tiiketim igin olmayan ¢ig 69 15 saniye
kabuklu yumurta
Hemen servis i¢in hazirlanan,
kinlmig kabuklu yumurta 63 15 saniye
Sicak tutulmak tizere hazirlanmig
meyve ve sebzeler 60 Hemen
Sicak tutulmak {izere,yenmeye
Hazir yemekler
Et rostosu a)20 kg’dan azsa:
On 1sitilmus firm sicaklip Konveksiyonel firin:163
b)20 kg’dan fazla ise.
Konveksiyonel firm:121.1
Et rostosu a) 55 a) 121 dak.
Yemegin belirlenen zaman igin b) 57 b) 47 dak.
olmasi gereken merkez sicakligi c) 60 c) 12 dak.
d) 63 d) 3 dak.
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Tablo 3.8.Sogutma

Proses Menii Tehlike CCP mi? Kritik Limitler

Grubu

Proses — 1 | Salata Uygulanamaz Uygulanamaz Uygulanamaz

( Kig Salatas1) | ( Pigirme / ( Pigirme / ( Pigirme / sogutma
sogutma iglemi | sogutma iglemi iglemi yok )
yok ) yok )
Proses —2 | Corba
(Diigiin Corba) | Sogutma iglemi | Sogutma iglemi Sogutma iglemi yok.
yok. yok. ‘

Proses — 3 | Rostolar *Bakteri Evet Yemegin sicakligim
biiylimesi 60 °C'den 21° C'ye 2
*Capraz saat icinde ve 21 °C'
kontaminasyon | veya den 5°C'ye 4 saat
*Calisanlardan icinde indirin. Pigmis
veya yemegi ¢igden
ekipmandan Hayir ayirin. Hasta ig¢ilerin
kontaminasyon yemege ellemesini

Onleyin

Tablo 3.9.Tekrar Isitma

Proses Menii Tehlike CCP mi? Kritik Limitler

Grubu

Proses — 1 | Salata Uygulanamaz Uygulanamaz Uygulanamaz

( Kig Salatas1 ) | ( Pigirme / ( Pigirme / ( Pigirme / sogutma
sogutma islemi | sogutma islemi islemi yok )
yok ) yok )
Proses —2 | Corba Uygulanamaz Uygulanamaz
(Diigiin Corba) | Sogutma islemi | Sogutma iglemi Sogutma iglemi yok.
yok. yok.

Proses —3 | Rostolar Evet Yemegin tekrar 1s1t
*Bakteri, virtis ma islemini 74 C'ye
veya parazitin maks. 2 saatte
canli kalmast veya ¢ikacak sekilde

ayarlaym
Hayir
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4.ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA
4.1 Mikrobiyolojik Ozellikler

Alman &rneklerde yukarida belirtilen kritik noktalardan mikrobiyolojik analiz yapilmis
ve bu analiz sonuglan degerlendirilerek kritik kontrol noktalari kesin olarak
saptanmistir.

4.1.1 Toplam Aerob Mezofilik Bakteri Sayis:

Cizelge 4.1. Kig Salatasi Orneklerinde Toplam Aerob Mezofilik Bakteri Sayis

KIS SALATASI
Proses 1. Giin 11. Giin
I II I II
Pigirim sonras1 | Uygulanmaz | Uygulanmaz Uygulanmaz Uygulanmaz
Servis oncesi 8.00 x 10 7.00 x 10" 1.00 x 10 2.30 x 10

Cizelge 4.1.’de goriildiigii gibi kis salatas: drneklerinin toplam aerob mezofilik
bakteri sayisi en az 7.00 x 10! cfu/g., en ¢ok 2.30 x 107 olarak saptanmustir.

Cizelge 4.2 Diigiin Corba Orneklerinde Toplam Aerob Mezofilik Bakteri Sayist

DUGUN CORBA

Proses 1. Giin 11. Giin

I I I I

Pigirim sonras1 - - - -

Servis Oncesi - - - -

Yapilan analizlerde pigirme esnasinda 85°C’de 15 saniyeye ulagildifindan ve
tagima esnasmda da min. 75°C’ye diistliftinden dolay: diigiin corba numunelerinde

toplam aerob mezofil bakteriye rastlanmamigtir.
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Cizelge 4.3 Rosto Kofte Orneklerinde Toplam Aerob Mezofilik Bakteri Sayist

ROSTO KOFTE

Proses 1. Giin 11. Giin

I I I I

Pigirim sonrasi - - - -

Servis oncesi - - - -

Yapilan analizlerde pisirme esnasinda 63°C’de 3 dakikaya ulagildigindan ve
tasima esnasinda da min. 60°C’ye diistiiglinden dolayr rosto kéfte numunelerinde

toplam aerob mezofil bakteriye rastlanmamustir.

Toplam aerob mezofilik bakterilerin pisirim sonrasinda bulunmamas: yeterli 1s1l
islem uygulandigini, servis dncesindeki bakteri sayisinin diisiik olmasi veya olmamasi

thermobox sisteminin etkinliginin sonucudur.
4.1.2 Koliform Grubu Bakteri Sayisi

Cizelge 4.4 Kis Salatas1 Orneklerinde Koliform Bakteri Sayis1

KIS SALATASI

Proses 1. Giin 11. Giin

I 1 I I

Pigirim sonras1 |Uygulanmaz |Uygulanmaz Uygulanmaz Uygulanmaz

Servis Oncesi - - - -

Cizelge 4.5 Diigiin Corba Orneklerinde Koliform Bakteri Sayis1

DUGUN CORBA

Proses 1. Giin 11. Giin

I II | I

Pigirim sonras1 - - - -

Servis 6ncesi - - - -
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Cizelge 4.6.Rosto Kofte Orneklerinde Koliform Bakteri Sayist

ROSTO KOFTE

Proses 1. Giin 11. Giin

I II I 1

Pigirim sonrasi - - - -

Servis dncesi - - - -

Yapilan analizlerde pisirme esnasinda 63°C’de 3 dakikaya ulagildifindan ve
tasima esnasinda da min. 60°C’ye diistiigiinden dolay1 rosto kofte numunelerinde
koliform grubu bakteriye rastlanmamigtir.

Koliform grubu bakterilerin pigirim sonrasinda bulunmamas: yeterli 1s1l iglem
uygulandigini, servis 6ncesindeki bakteri sayisinin diisiik olmasi veya olmamasi

thermobox sisteminin etkinliginin sonucunda olugtugu disiiniilmektedir.
4.2 Kritik Kontrol Noktalarmin Belirlenmesi

Tablo 4.1°de 3 iiriiniin ( K1s salatas1, Diigiin gorba, Rosto kofte ) 2 iglem basamaginda (
Pigirme, Servis 6ncest ) kritik kontrol noktalar: Tablo 2.5’deki karar agacindaki sorular
kullanilarak tespiti mikrobiyolojik analizlerin sonucu ile kargilastinlarak saptanmgtir.




Tablo 4.1. KKN Tablosu
Uriinler Basamak
Kisg Pigirme
Salatas:
Servis
Diigiin Pisirme
Corba
Servis
Rosto Pisirme
Kofte
Servis

Soru -

S.1.

S.2.

S

S.2.

S.1.

S.2.

S.1

S.2.

S.L

S.2

S

S.2.

60

Cevap

EVET

EVET

EVET

EVET

EVET

EVET

FVET

EVET

EVET

EVET

Neden

Kis salatasi
iiretiminde pigirme
islemi yoktur.

Thermobox’da 5 °C’de
tagindi.

Analizler sonucunda
saglig1 olumsuz
etkilemeyecek sayida
bakteri tespit edilmistir.

Pigirme siiresince 85°C’de 15 sn.
bekletildi.

Toplam aerob mezofilik ve
koliform bakteriye rastlanmadi.

Thermobox’a 83°C’de koyuldu,
4 saatte 75°C’ye indi.

Toplam aerob mezofilik ve
koliform bakteriye rastlanmadi.

Pisirme siiresince merkez
sicaklik 63°C’de 3 dak. tutuldu.

Toplam aerob mezofilik ve
koliform bakteriye rastlanmadi.

Thermobox’a 63°C’de koyuldu,
4 saatte 60°C’ye indi.

Toplam aerob mezofilik ve
koliform bakteriye rastlanmadi.

KKN’mi
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5. SONUC VE ONERILER

Yemek sanayiinde HACCP sisteminin uygulanabilirligini ortaya koymaktaki
amag;yemek fabrikalarinda iiretilen iiriinlerde, iirlin giivenligini saglayacak gereklerin
yerine getirilmesinin aragtirilmasidir.Arastirmadan elde edilen sonuglar asagidaki gibi
6zetlenebilir.

Yapilan analizlerde pisirim agamalarinda mikrobiyolojik yiikiin olmamas: etkin bir
pisirim igleminin uygulandiZim géstermektedir.Karar agaci kullamlarak yapilan tespitte
ise pigirim igleminin bir KKN oldugu goriilmiistiir.

Servis agamasinda yapilan analizlerde soguk salatalarin thermobox ile tasimadan
dolayr soguk zinciri kirmadifn ve boylece mikroorganizmalarin tehlikeli sinirlara
gelemedigi gozlemlenmigtir.Sicak olarak sunulanlarda ise sicak zinciri bozmayan
thermoboxlardan dolayr mikroorganizmalarin negatif dederlerde olduklar1 sonucuna
varilmgtir.

Yemek Sanayiinde HACCP sisteminin uygulanabilirligindeki temel etkenler her
iirlin ¢esidine gore soguk odalar bulunmasi, kontrollii pigirim uygulanmasi, {iriin
sevkiyatinda soguk veya sicak zincirin bozulmamasi i¢in thermobox kullamlmas: ve en
6nemlisi de bu etkenlerin yeterince kontrolii igin yetigmis eleman bulunmasidar.

Tiirkiye’de yerel olsun ulusal olsun isim yapmig firmalar arastirmada anlatildig:
sekilde sistemi uyguladiklarinda HACCP’in yemek sanayii igin kalitenin artirilmasinda
vazgegilmez bir sistem oldugu ortaya ¢ikmaktadir.
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