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HACCP, GIDA GUVENLIGI VE RiSK YONETIM SiSTEMIi

Gulsum BALCIK MISIR - SUMAE

Girig
insanlarin gelisip biyiimeleri, saglikh bir
sekilde yasamlarini surddrebilmeleri icin gerek

duyduklari ihtiyaglarin basinda gidalar ve su
gelmektedir.

Glnimuizde dinya nifusundaki hizh
artis, ardn ve servislerin ticaretinin
globallesmesi, iklim degisikliklerine paralel
olarak gida kaynaklarindaki azalma ve enerijinin
verimli kullanim ihtiyaci, yabanci yatirimlarin
artmasi, tuketici guvenliginin  saglanmasi,
cevresel koruma ve sosyal sorumluluklar, yeni
icatlar ve teknolojilerin  gelismesi, gida
sektérinde uluslararasi standartlara olan talebi
surekli olarak arttirmaktadir.

Gida guvenliginde uluslararasi kabul
goérmus bir sistem olan HACCP; kelime anlami
olarak ingilizce "Hazard Analysis Critical
Control Points — (Tehlike Analizleri Kritik Kontrol
Noktalari) kelimelerinin bas harflerinden olugan
bir "Gida Guvenligi ve Risk Yonetim Sistemi"
dir.

ilk kez 1959 yilinda ABD’de Apollo uzay
uguslar calismalari surecinde A.B.D. Ulusal
Havacillk ve Uzay Idaresi NASA (National
Aeronautics and Space  Administration)
tarafindan gelistiriimistir. NASA ve Amerikan
Hava Kuvvetleri Uzay Laboratuari, Pillsbury
Gida Firmasi  Proje  Grubu'yla, uzay
programindaki astronotlarin yergekiminin
olmadigi uzay kapsuli kosullarinda sorunsuz
beslenebilmeleri icin mutlak glvenli gida
uretimini  hedefleyen bir projede birlikte
calismiglardir. Buginkii HACCP sisteminin

temel ilkeleri de ilk olarak bu ortak calisma
sonucu ortaya ¢ikmistir.

1963'de Dinya Saglik Orgiti (WHO)
Codex Alimentarius’da HACCP prensiplerini
yayimlamigtir.

1974 yilinda ABD'de Gida ila¢ Dairesi
(FDA) bu sistemin en vyuksek riskli gida
gruplarindan biri olan “disUk asitli konserve
gida drinleri’nde  uygulanmasini  zorunlu
kilmigtir.

ABD Ulusal Bilim Akademisi 1973- 1985
yilinda gida glvenliginin saglanmasi icin gida
isletme tesislerinde HACCP yaklagiminin kabul
edilmesi gerektigi tavsiyesinde bulunmustur.

AB tarafindan gida guvenligi konusunda
1993 yilinda yapilan dizenlemede HACCP’ in
93/43/EEC “Gida Maddelerinin Hijyeni” direktifi
ile yasal olarak Avrupa Birligi Ulkelerinin
kanunlarina girmistir. S6z konusu ydnetmelik
1996 yilinda Avrupa’da tim gida enddstrisinin
uygulamasi gereken yasal bir zorunluluk haline
getirilmigtir.

Turkiye'de ise 16 kasim 1997 tarihi itibar
ile Tirk Gida Kodeksi ile gida sanayinde
HACCP uygulamalari zorunlu hale getirilmistir.

09 Haziran 1998 tarihli resmi gazetede
yayinlanan "Gidalarin Uretimi ve
Denetlenmesine Dair Yoénetmelik" de HACCP
sisteminin uygulama gerekliligi belirtiimigtir.
Yine ayni ydnetmelikte 15 Kasim 2002
tarihinden gecerli olmak Uzere; basta et, sut ve
su Urdnleri isleyen isletmeler olmak Uzere, gida
Ureten diger isletmelerin de kademeli olarak
HACCP sistemini uygulamalari zorunlu hale
getirilmistir.
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Danimarka’da 1998'de HACCP Standardi
gelistiriimis  ve  uygulamaya baslanmigtir.
Ulkemizde tehlike analiz ve kritik kontrol
noktalari uygulama standardi (TS 13001
standardi) 2003 yilinda yayimlanmigtir. 2005
yilinda yénetim sistemlerini icine alacak sekilde
uluslar arasi standartlar uygulamaya gegilmistir.

Uygulama Kriterleri

HACCP Sistemi ile, bir gida zincirinde
hammadde Uretimi temininden baglayarak, gida
hazirlama, isleme, ambalajlama, depolama ve
nakliye gibi gida zincirinin her asamasinda ve
noktada tehlike analizleri yaparak, gerekli
yerlerde kritik kontrol noktalarini belirleyen ve
bu noktalari izleyen herhangi bir problemi
heniiz olusmadan Onleyen, sistemin
korunmasini saglayarak belirli normlara uygun

glvenilir  gidalarin Uretilerek  tlketiciye
sunulmasi saglanir.
Tdm sistemler  gibi, HACCP’de;

fonksiyonlar1 birbirine badimh olan, birbirini
etkileyen ve birbirinden etkilenen, kendine 6zgu
kurulu mekanizmalari bulunan, izlenebilen,
denetlenebilen organize ag-yapilardan
olusmaktadir. Bu baglamda, ydnetim ve
isgucunun tam katilim ve uyumu esastir. Ayni
zamanda c¢ok disiplinli galisma alanina yayilmig
bir uygulamadir. Uretim, mikrobiyoloji, kimya,
veterinerlik, ilag, halk saghgi, cevre saghgi,
muhendislik, gida teknolojisi gibi  bilim
dallarinin bir arada ¢alismasini gerektirir.

HACCP, gida
saglanmasinda diger gida guvenlik unsurlari ile
birlikte yuratulir. Baska bir deyisle, HACCP
planinin olusturulabilmesi igin bazi 6nkosul
programlarinin gergeklestiriimesi gereklidir. Bu

guvenliginin

programlar  Uretimin  kontrol  edilmesiyle
dogrudan iligkili olmayan ancak, besin
glvenligine etki eden unsurlarin kontrol

edilmesini saglayan ve HACCP’i destekleyen
temel uygulamalardir. lyi Tarim Uygulamalari
(GAP), lyi Hijyen Uygulamalari (GHP)
Sanitasyon Standart isleme Prosediirleri
(SSOP) ve lyi imalat Uygulamalari(GMP) temel
uygulamalarini olugturmaktadir.

Gida Giivenlik Piramidi-HACCP
Yaklagimi

. Proses Kontrol
Izleme

Dogrulama

Dokiimantasyon HACCP

GMP

GHP-SSOP
Cevresel Kontrol

GAP

HACCP sistemi genel olarak kabul
gébrmius asagidaki 7 temel prensipten
olugsmaktadir:

1. Tehlike analizi ve ayrintii akim
semalarinin olusturulmasi,

2. Karar Agaci kullanilarak Kritik Kontrol
Noktalarinin belirlenmesi,

3. Her bir Kritik kontrol noktasindaki
Hedef Dlzey ve Toleranslarin belirlenmesi

4. Kritik kontrol noktalarini kontrol altinda
tutacak uygun izleme yéntemlerinin
olusturulmasi,

5. Kritik Kontrol Noktalarinin izlenmesi
sirasinda  bulunan uygunsuzluklara  ve
sapmalara karsi uygulanacak “Dizeltici
Faaliyetlerin” belirlenmesi

6. HACCP calismalarinin etkinligini
kanitlayacak Dogrulama Proseddirlerinin
belirlenmesi

7. Bu prensip ve uygulamalara yoénelik
Dokimantasyon Yapisinin olusturulmasi

HACCP prensiplerine uygun olarak
hazirlanan plan dahilinde uygulama
yapilmaktadir. Bu plan da asagidaki 6geleri
icermektedir;

+» HACCP ekibinin secilmesi,

7

% OrinGin tanimlanmasi,

*,

*,

>

L)

» UrGndn kullanim alaninin belirlenmesi,

*,

7

« Akis diyagraminin olusturulmasi, (1.
Prensip)

s Akis semasinin isletmede kontrol
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edilmesi,

+ Her bir proses asamasindaki tehlikelerin
ve bu tehlikeleri kontrol edecek o&lgimlerin
listelenmesi, (1. Prensip)

« Karar agacini
uygulayarak  Kritik
belirlenmesi. (2.Prensip)

% Her Kritik Kontrol Noktasi icin Hedef
Duzey ve Toleranslarin belirlenmesi,
(3.Prensip)

her proses asamasina
Kontrol Noktalarinin

« Her Kritik Kontrol Noktasi igin izleme
yonteminin belirlenmesi, (4.prensip)

% Duzeltici
(5.prensip)

faaliyetlerin  olusturulmasi.

¢ Dogrulama proseddrlerinin olusturulmasi,
(6.Prensip)

s Kayit tutma ve dokiimantasyon
sisteminin olusturulmasi, (7.prensip)

% HACCP Planinin gdézden gegirilmesi.

Tim bu dahilinde

prensip ve planlar
uygulanan HACCP sisteminden Uretici, tuketici
ve uUlke ayni anda faydalar saglar. Bu faydalar;

+ Tum gida zincirine uygulanabilir olmasi,

% Yonetime kritik bilgilerin  sunulmasi
suretiyle kolay karar verebilme olanaginin
saglanmasi,

% Tuketicilerin gida guvenligi ile
taleplerinin tamaminin kargilanmasi .

ilgili
% Uluslararasi dizeyde taninan bir sistem
olmasi nedeniyle ihracat kolayhg,
% Uriinlin geri toplanma riskinin azaltiimasi,
+« Calisanlarin is veriminin
memnuniyetinin artiriimasi,

ve

« Calisanlarin hijyen ve gida glvenligi
konusunda bilinglenmesi,

< Proses kontrolinin dokiimanlarla

kanitlanmasina olanak vermesi,

% Yukumlultklerini bilen ciddi
profesyonel bir organizasyon olusturulmasi,

ve

«+» Gida zehirlenmeleri ve o6lim risklerinin
disurilmesi,

+« Kanunlara uyumlulugun saglanmasi ,

< Resmi denetimlerde
sorunlarin en aza indirilmesi,

karsilasilan

+ Gida israfinin (gida bozulmalari, vb.) ve
bu israftan kaynaklanan maliyetlerin en aza
indirilmesi,

% Calisma ortaminin iyilesmesi,
% Pazarlamada rakiplerin 6niine gegcilmesi,
% Uriin kayiplarinin azaltmasi.

% Uriin glvenlik problemlerini 6nlemesi,

« Hata yapilarak kazanilan tecriibeye
glivenmekten ziyade potansiyel tehlikeleri
Onceden haber
vermesi,

« Gida zincirinin her  asamasinda

kullanilabilmesi,

% 1S0O 9000 gibi kalite yonetim sistemlerinin
tanimlayicisi olmasi,

% Geleneksel muayene ve  kontrol

sistemlerinden daha etkili olmasidir.
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