HACCP ve
Gida Givenligi



HACCP; “Hazard Analysis And Critical Control Points (Tehlike Analizi Ve Kritik
Kontrol Noktalar1)” kavraminin kisaltilmis halidir. HACCP, gida giivenliginin
saglanmasina yonelik olarak uygulanan bir sistemdir. Gida isletmelerinde, saglikli gida
uretimi i¢in gerekli olan hijyen sartlarinin (personel hijyeni, ekipman hijyeni,
hammadde hijyeni, ortam hijyeni, vb.) belirlenerek bu sartlarin saglanmasi, tiretim ve
servis agsamasinda tiiketici acisindan saglik riski olusturabilecek nedenlerin
belirlenebilmesi ve bu nedenlerin ortadan kaldirilmasi temeline dayanan bir sistemdir.

HACCP’ in Tarihgesi

Gida giivenligine yonelik olarak yapilan ¢aligmalarin basinda, 1960 yillarda
NASA’nin giivenilir astrinit yiyecegi liretme ¢alismalar1 gelmektedir. Amerika’da
baslayan gida giivenilirligi caligmalar1 1980’1i yillarda Avrupa Birligi tarafindan da
hayata gecirilmis ve 1993 yilinda HACCP uygulamas1 Avrupa Birligi tarafindan
zorunlu hale getirilmistir. Tiirkiye’de ise, 09.06.1998 tarihli resmi gazetede yayinlanan
“Gidalarin Uretimi Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Y6netmelik” de HACCP
sisteminin uygulama gerekliligi belirtilmistir. Yine ayni yonetmelikde 15.11.2002
tarihinden gegerli olmak iizere; basta et, siit ve su tiriinleri isleyen isletmeler olmak
izere, gida lireten diger isletmelerin de kademeli olarak HACCP sistemini
uygulamalar1 zorunlu hale getirilmistir.

Iso 22000 gida giivenligi yonetim sistemi belgesi nedir?

Ureticiden tiiketiciye kadarki zincirde her kesimi tiimiiyle etkileyen gida kokenli
salgin, zehirlenme, bozulma vb. olumsuzluklar, endiistriyel kalite sistemindeki hijyen
sorunlaridan kaynaklanmaktadir. Uretimden-tiiketime risk olusturabilen her bir
parametrenin lirlinler bazinda ayri ayri belirlenip, bu noktalarin incelenmesiyle
sorunlarin giderilmesi yolunda goriis birligine varilmistir. “‘Kritik Kontrol
Noktalar1’’nin belirlenmesi riskin azaltilmasi, dolayisiyla da riskin engellenmesini
saglayacaktir. Boylece olaylarin teknik ve sosyo-ekonomik boyutlariyla ele alindig:
yeni bir bakis agis1 gelistirilmis ve yayginlastirilmistir. ISO 22000 belgesi, gida
endiistrisi uzmanlari tarafindan gelistirilmis olan uluslar arasi kabul gérmiis bir
standarttir. Bu standardin amaci, gida glivenligi yonetiminin ihtiyaglarini gida tedarik
zinciri ile uyumlu hale getirmektir. ISO 22000:2005 standardinin, gesitli iilkeler
tarafindan yayimlanmis HACCP standardinin yerini alabilecek ve diinyada 1SO 9001
gibi kabul gorebilecek bir standart olmasi1 6ngoriilmektedir.

TS 13001 HACCP belgesi standardi iptal edilerek yerine TS-EN- 1SO 22000 belgesi
standard1 ‘‘Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri — Gida Zincirindeki Tiim Kuruluglar
I¢in Sartlar’” yaymlanmustir.

ISO 22000 belgesi, gida endiistrisi uzmanlari tarafindan gelistirilmis olan uluslar
arasi kabul goérmiis bir standarttir. Bu standardin amaci, gida giivenligi yonetiminin
ithtiyaglarini gida tedarik zinciri ile uyumlu hale getirmektir. 1ISO 22000:2005
belgesi standardinin, gesitli lilkeler tarafindan yaymlanmig HACCP belgesi



standardinin yerini alabilecek ve diinyada 1SO 9001 belgesi gibi kabul gorebilecek
bir standart olmas1 6ngoriilmektedir.

Giivenli gida alimi i¢in siirekli artan bir miisteri talebi bulunmasi, tilkeler tarafindan
bir¢ok gida giivenligi standartlarinin gelistirilmesine yol agmustir ve artan sayida
ulusal standartlar karisikliga neden olmustur. Sonug olarak uluslararasi bir
uyumluluga ihtiya¢ vardir ve 1SO 22000 belgesi ile bu ihtiyaci karsilamak
hedeflenmektedir.

ISO 22000 belgesi diinya ¢apinda giivenli gida tedarik edilmesini saglama amaciyla
diizenlenmis yeni bir standarttir. 1ISO 22000 belgesi standardi, gida
endiistricilerinin, miisterilerine ve tiiketicilerine karsi, gida giivenligi ilkelerine ne
kadar bagl olduklarin1 gdsterebilmelerini saglamak amaciyla gida giivenligini
garanti altina almak i¢in arag, teknik, siire¢ kontrol ve diizenleyici gereklilikleri, bir
yOnetim sistemi catisi altinda bir araya getirmektir.

ISO 22000 belgesini uygulamak isteyen firmalar, Codex Alimentarius tarafindan
prensipleri belirlenmis bir HACCP belgesi sistemi kurarak tiim prosesleri i¢in
riskleri tamimlamis olmalidirlar ve ayn1 zamanda gegerli iyi Uretim Uygulamalar,
varsa sektore ait yasal gereklilikler ve dokiimante edilmis bir yonetim sistemi (ISO
9001 belgesinde de oldugu gibi) ve tedarik zinciri icinde etkilesimli iletigim ile de
desteklenmelidir.

ISO 22000 Belgesini Hangi sektorler ve sirketleri alabilir

ISO 22000:2005 uluslararasi bir standarttir ve yiyecek, igcecek sunumu (catering) ve
paketleme firmalar1 dahil ‘‘tarladan sofraya’’ gida zincirindeki tiim kuruluglari
kapsayan bir ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin Sartlarini tanimlar.
Bu yonetim araci, birinci kademe tireticiden, iirlin {ireticileri, yem tireticileri, tiim
gida tireticileri, ambalaj malzemesi lireticileri, hammadde veya katki maddeleri
ireticileri, temizlik ve sanitasyon ajanlari tireticileri, imalatcilar, depocular ve
tasimacilar boyunca, toptancilara, perakendecilere ve gida hizmeti verenlere kadar
herkes tarafindan kullanilan, uluslararasi taninan bir sistem olmasina ek olarak,
bastan basa biitiin gida endiistrisinin kullanabilecegi ortak bir ¢at1 sagliyor.
Standardin, biiyiikliik ve karmasiklik gozetmeksizin bu kadar genis bir kapsama
alan1 oldugundan jenerik bir yapiya sahiptir.

Hangi Sektorlerde Uygulanmaktadir ?

Gida tireticileri,

Gida tedarikgileri, toptanci ve perakendecileri,

Paketleme ve ambalaj malzemesi tireticileri,

Tohum ve yem iireticileri,

Ciftciler,

Katki malzemesi iireticileri,

Gida ve yemek hizmeti veren kuruluslar,

Perakende ve gida hizmeti veren isletmeler ile kontratli ¢alisan kuruluslar
Gida ile ilgili tagima, depolama ve dagitim hizmeti saglayan kuruluslar,
Servis saglayict kuruluslar, (Hasere Miicadele, vb)



Gida zincirine dolayl yoldan katilan kuruluslar,
Temizlik ve sanitasyon hizmeti veren kuruluslar
Ekipman, temizlik malzemeleri ve diger gida ile temasta olan malzeme iireticileri

ISO 22000 Nasil Bir Standarttir?

* Tiim gida temini zincirindeki kuruluslar i¢in gegerlidir.

* Gergek bir global uluslararas: standarttir.

* Ulusal standartlara uyum konusunda olanak saglar.

* Mevcut perakende gida giivenligi Standartlar1 sartlarinin ¢ogunu kapsar.

* HACCP kural1 ilkelerine uygundur.

* HACCP kavramlarinin uluslararasi iletisimini saglar.

» Uciincii taraf belgelendirmesi i¢in cergeve saglayan tetkik edilebilir bir standarttir.
* Belirgin sartlar1 olan tetkik edilebilir bir standarttir.

* Diizenleyiciler i¢in uygundur.

* Yap1 1SO 9001:2000 ve I1SO 14001:2004 yonetim sistemleri maddeleri ile
uyumludur,

Bir zorunluluk mu ?

Avrupa Birligi siirecinde tilkemizin 6niine ¢ikan en biiyiik engellerden bir tanesi
gida konusudur. AB bu konuda ¢ok hassas davranmaktadir ve miizakereler siiresince
gida giivenligi konusu 6niimiizde bir engel olarak durmaktadir.

Bunun i¢in Tarim ve Koy Isleri Bakanlig: tarafindan gida firmalarinin alt yapilarini
diizenlemesi ve hijyen kuralarina uyarak iiretim yapmalari i¢in bir ¢ok kanun ve
yonetmelik yaymlanmaktadir. Bu yonetmelik ve tebliglerde devletin kontrol
mekanizmalarini azaltmak amaciylada gida iireticilerini ve gidayla ilgili olan kurum
ve kuruluslar1 ISO 22000 gida giivenligi belgesini almaya tesvik etmektedir. Bknz
(Gida Ve Gida ile Temasta Bulunan Madde Ve Malzemelerin Piyasa Gozetimi,
Kontrolii Ve Denetimi ile Isyeri Sorumluluklarina Dair Y 6netmelik)

Gida Ve Gida Ile T emasta Bulunan Madde Ve Malzemelerin Piyasa Gozetimi,
Kontrolii Ve Denetimi Ile Isyeri Sorumluluklarina Dair Yonetmelik

Yetki Kanunu :5179

Yayimlandigi Resmi Gazete : 30.03.2005 — 25771

Gecgici madde 1 - Et, siit ve su tirtinleri, hazir yemek fabrikalari, diisiik asitli konserve
gidalar tireten igyerleri;

a) 60 Beygir Giicti ve tizerinde motor giicti bulunan veya en az on is¢i ¢alistiran
isyerleri bu yonetmeligin yayimi tarihinden itibaren en geg¢ bir yul igerisinde,

b) 60 Beygir Giicii altinda motor giicii bulunan igyerleri veya en ¢ok dokuz is¢i
calistiran isyerleri bu yonetmeligin yayimi tarihinden itibaren en geg iki yil i¢erisinde,
Yukarida bahsedilen isyerleri disindaki tiim isyerleri,

a) 60 Beygir Giictii ve tizerinde motor giicti bulunan veya en az on is¢i ¢calistiran
isyerleri bu yonetmeligin yayimi tarihinden itibaren en geg iki yil icerisinde,

b) 60 Beygir Giicii altinda motor giicii bulunan igyerleri veya en ¢ok dokuz ig¢i



calistiran isyerleri bu yonetmeligin yayimi tarihinden itibaren en geg ti¢ yil icerisinde,
hijyen kodlarin olusturarak, tiretim kosullarini bu yonetmeligin 8 inci maddesinin (d)
bendinde belirtilen esas ve usullere uydurmak zorundadirlar. Bakanlik, gerekli
gordiigii takdirde yukaridaki tarihleri dikkate almaksizin gerekli her tiirlii idari tedbiri
alr.

Gecgici madde 2 - Halen faaliyet gosteren tiim is yerleri, gegici birinci madde diginda
kalan bu Yonetmelik ile getirilen yeni yiikiimliiliiklere, Yonetmeligin yayimi tarihinden
itibaren bir yil i¢inde uyum saglamak zorundadir. Yonetmeligin hiikiimlerine
uymayanlar hakkinda 5179 sayui Kanunun 29 uncu maddesine goére islem yapilir.

Madde 8 - Gida ve gida ile temas eden madde ve malzemeleri iireten ve/veya satan
isyerleri ile toplu tiiketim yerleri asagida belirtilen sorumluluklar: yerine getirir.

a) Ithal ettikleri, iirettikleri, isledikleri, imal ettikleri, depoladiklar, dagittiklar,
sattiklar tiim gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerde gida
giivenliginin saglanmasindan miiteselsilen sorumludur.

b) Gida kontrolorlerine kontrol ve denetim sirasinda yardimct olmakla yiikiimliidiir.
c) Sundugu bilgi, belge ve kayitlarin dogrulugundan sorumludur.

d) Lyi hijyen uygulamalarimn takip edilmesiyle birlikte, asagida 7 temel prensibi
belirtilen HACCP ilkelerine dayanan prosediirleri uygulamak Ve siirdiirmekle
yiikiimliidiir,

1) Onlenmesi, elimine edilmesi veya kabul edilebilir diizeylere diigiiriilmesi gereken
tehlikelerin teshisi,

2) Bir tehlikenin onlenmesi veya elimine edilmesi veya kabul edilebilir diizeylere
diistirtilmesi i¢in kontroliin temelini olusturan asama veya asamalarda kritik kontrol
noktalarinin belirlenmesi,

3) Kritik kontrol noktalarinda, tanimlanan tehlikenin onlenmesi, elimine edilmesi veya
azaltilmast icin, kabul edilebilir kritik limitlerin olusturulmasu,

4) Kritik kontrol noktalarinda etkin izleme prosediirlerinin olusturulmasi ve
uygulanmasti,

5) Yapilan izlemede kritik kontrol noktasinin kontrol altinda olmadigini gésterdigi
durumlar i¢in diizeltici faaliyet prosediirlerinin olusturulmasi ve uygulanmast,

6) Bu bendin (1), (2), (3), (4) ve (5) numaralr alt bentlerinde belirtilen tedbirlerin etkin
olarak uygulandiginin dogrulanmast i¢in diizenli olarak yiiriitiilen prosediirlerin
olusturulmasi,

7) Bu bendin (1), (2), (3), (4), (5) ve (6) numarali alt bentlerinde belirtilen tedbirlerin
etkin olarak uygulandiginin kanitlanmasi igin igyerinin yapisi ve biiyiikliigiine uygun
belge ve kayitlarin olusturulmasi.

Uretilen gida veya gida ile temasta bulunan madde ve malzemede, isleme yontemi
veya tiretimin herhangi bir asamasinda bir degisiklik yapildig1 zaman, prosediiriin
gozden gecgirilmesi, tizerinde gerekli degisikliklerin yapilmasi ve bu degisikliklerin
kayit altina alinmast zorunludur.

a) Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri iireten isyerleri, asagida
belirtilen hijyen tedbirlerini uygulamakla yiikiimliidiir,

1) Gidalar igin ilgili mevzuatinda belirtilen mikrobiyolojik kriterlere uymak,

2) Bu Yonetmelik ¢ergevesinde ilgili prosediirleri uygulamak,



3) Gidalar i¢in sicaklik kontrolii gerekliliklerine uymak,

4) Uriiniin ozelligine gore gerekli olan soguk zinciri korumak ve kayit altina almak,
5) Yeterli siklikta numune almak ve analiz etmek/ettirmek.

) Iyi hijyen uygulamalarinin takip edilmesiyle birlikte, HACCP ilkelerine dayanan
prosediirleri uygulamak ve siirdiirmekle yiikiimliidiir.

g) HACCRP ile ilgili belgeleri giincellestirmek, uygulamak, kayit ve dokiimanlart
saklamak, kontrol ve denetim sirasinda gida kontrolorlerine gostermekle yiikiimliidiir.
h) Caligan personele yonelik hijyen kurallar: ve teknik bilgileri iceren egitimler
diizenlemek ve personelin bu egitimleri basarili bir sekilde uygulamasini saglamak ile
yiikiimltidiir.

1) Uygun numune alma ve analiz metotlar: kullanarak aldigi numunelere ait kontrol,
denetim ve/veya analiz sonuglarini en az iki yil muhafaza etmek ile yiikiimliidiir.

i) Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler i¢in geri toplama ve sikayet
degerlendirme prosediirlerini bulundurmakla yiikiimliidiir.

Jj) fsyeri vetkilisi, okul, kres, kamu-ozel kurum ve kuruluslar: ile fabrika, hastane ve
benzeri yerlerde mahallinde iiretilerek toplu tiiketime sunulan yemek partisinin her
cesidinden alinan bir ornegi 72 saat uygun kosullarda saklamakla yiikiimliidiir.

ISO 22000 Belgesinin Faydalarn

- Pazarda giiven kazanma

- Uluslararasi iligkilerde artis

-Rekabet giicii kazanma

-Uriin ve hizmet kalitesinde 6l¢iilebilir diizelme

-Standart dis1 liretimde azalma dolayisiyla {iriin geri doniiglerinin ortadan kalkmasi
ve imaj korunmasi

-Uretim ve islemlerde disiplin olusturma

-Y onetim etkinligini artirma

-Uluslar aras1 pazarlara giriste ilk gereksinimi saglama, tiim diinyada ticaret
kolayliginin saglanmasi

-Kalite kiiltiiriine sahip olma ve gelistirme

- Daha etkin karar mekanizmasi olusturmak i¢in veri toplama ve kontrol

-Tiim c¢alisanlarin ortak sorumlulugu saglanarak etkin bir oto-kontrol sisteminin
uygulanmasinin saglanmasi

- Etkin zaman yonetimi

-Tiiketiciyi bilin¢lendirme

- Etkin stok kontrolii ve veri saglama

- Etkin miisteri hizmeti

-Tedarik zincirinde iyi bir yer edinme/giiven olusturma

-Uriin yaklasim1 yerine sistem yaklagimi

-Kaynak optimizasyonu — dahili ve gida zinciri boyunca

- Daha iyi planlama, daha az {iretim sonras1 dogrulama

-Iyilestirilmis dokiimantasyon

-On sartli programlarn sistematik yonetiminin saglanmasi

-Artan teknik yeterlilik saglanmasi



-Gida glivenligi unsurlar1 hakkinda tedarik¢iler ve miisteriler, denetleyiciler ve diger
ilgili taraflar ile dinamik iletigim

-Gida giivenligi tehlikelerinin tanimlanmasi ve kontrol dnlemlerinin uygulanmasi
icin sistematik ve dnleyici bir yaklagim saglanmasi

-Yikiimliliiklerini bilen ciddi ve profesyonel bir organizasyon olusturulmasi

- Uriin giivenligine olan giivenin artmasi

- Proses kontroliin dokiimanlarla kanitlanmasina olanak vermesi

-Spesifikasyon ve yasal mevzuatla uyum i¢inde oldugunun kanitlanmasi

HACCP’ in Temel ilkeleri:

HACCP genel olarak kabul gérmiis 7 temel ilkeden olugmaktadir:

* Tehlike analizinin yapilmasi

* Kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi

* Kritik limitlerin olusturulmasi

* Kritik kontrol noktalarinin izlenmesi i¢in sistemin kurulmasi

* Kontrol altinda olmayan noktalarin izlenmesi ve varsa diizeltici faaliyetlerin
olusturulmasi

Sistemin etkili bir sekilde islemesinin denetlenmesi i¢in kontrol prosediirlerinin
olusturulmasi

* Bu ilkelerin uygulanmasi i¢in prosediir ve kayitlar1 kapsayan dokiimantasyon
sisteminin olusturulmasi



