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Onsoz

GCC Standardizasyon Teskilat1i (GSO), GCC f{iye devletlerinin Ulusal Standartlar
Kuruluslarindan olusan bélgesel bir teskilattir. GSO’nun temel islevlerinden biri, ihtisaslagmis
teknik komiteler (TK’lar) vasitasiyla Korfez Standartlar1 / Teknik Yonetmelikler
yayinlamaktir.

Isbu Standart, TK No 5 “Gida ve tarim iiriinleri standartlar1 Kérfez Teknik Komitesi” teknik
programi ¢ergevesinde GSO tarafindan hazirlanmistir. Taslak Standart, Birlesik Arap
Emirlikleri tarafindan hazirlanmstir.

Taslak Standart, ilgili ADMO, Uluslararasi ve Ulusal yabanci Standartlar ve referanslara
dayanilarak hazirlanmistir.

Isbu standart, GSO Yénetim Kurulunun, 23 / 04 /1426 H, 31 / 05 / 2005 G tarihli (3) sayili
toplantisinda, GSO Yo6netim Kurulu tarafindan Korfez Standardi olarak onaylanmistir.
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GIDA HIJYENI GENEL iLKELERI

KAPSAM VE UYGULAMA ALANI

Isbu standart, ilk iiretimden son tiiketiciye ulasana kadar tiim gida zincirini kapsar,
ve giivenli ve tiiketime uygun gida {riinlerinin iretilmesi i¢in gerekli hijyen
kosullarin1 belirler. Bu standart, diger daha 6zel ve belirli sektorler ve uygulanan
kodlar i¢in ana hatlart belirler. Bu 6zel kodlar ve kilavuzlar igbu standartla ve
Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalari (HACCP) Sistemi ve Uygulama
Kilavuzlari (Ek) ile birlikte okunmali ve uygulanmalidir.

TAMAMLAYICI REFERANSLAR
GSO 149/2000 “Siselenmemis Igme Suyu”.
GSO 9/1995 “Hazir Ambalajli Gida Uriinlerinin Etiketlenmesi”.

TANIMLAR

Temizleme — tiim topragin, gida kalintisinin, kirin, yagin veya diger uygun
olmayan maddelerin ¢ikarilmasi.

Bulasic1 [Kirletici/Kontaminant] — her tiirlii biyolojik veya kimyasal madde,
yabanct maddeler veya gidaya bilerek eklenmemis, gidanin gilivenligini veya
uygunlugunu tehlikeye atabilecek olan diger maddeler.

Bulasim [Kirlenme/Kontaminasyon] — gidada veya gida ortaminda bir bulasici
maddenin bulunmasi veya bdyle bir maddenin gidaya veya gida ortamina girmesi.

Dezenfeksiyon — bir ortamdaki mikroorganizma sayisinin, gida giivenligi veya
uygunlugunu tehdit etmeyecegi Olciiye kadar, kimyasal ajanlar ve/veya fiziksel
yontemlerle azaltilmasi iglemidir.

Tesis — gidanin muamele gordiigii her tiirlii bina veya alan ve ayni yonetimin
kontroliinde olan muhiti.

Gida hijyeni — gidanin, gida zincirinin her asamasinda gilivenliginin ve
uygunlugunun saglanmasi i¢in gerekli olan tiim kosul ve dnlemler.

Tehlike — gidalardaki saglik {izerinde olumsuz etkiye neden olabilecek biyolojik,
kimyasal veya fiziki maddeler veya kosullar.

HACCP — gida giivenligindeki 6nemli tehlikeleri tanimlayan, degerlendiren ve
denetleyen bir sistemdir.

Gida sektorii galisanlar1 — paketli veya paketlenmemis gida, gida ekipmani veya
gida hazirlama — mutfak esyalari, veya gidaya temas eden yiizeyler ile dogrudan
calisan, dolayisiyla gida hijyen gerekliliklerine uymasi beklenen kisilerdir.

Gida giivenligi — gidanin, kullanim-tiiketim amacina uygun sekilde hazirlandig
ve/veya tiiketildigi takdirde tiiketiciye zarar vermeyeceginin glivencesidir.
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3.11 Gidanin uygunlugu — gidanin, kullanim-tiiketim amacina gore insanlarin
titketmesi i¢in kabul edilebilir, uygun oldugunun giivencesidir.

3.12 Birincil iiretim — gida zincirindeki, 6rnegin, mahsullerin toplanmasi, kesim, siit
sagimi, baliklarin avlanmasi gibi, asamalara kadar ve bu asamalar1 igeren
adimlardir.

4-  GEREKLILIKLER
4.1 Birincil iiretim gereklilikleri
411 Cevresel hijyen

Ortamdaki potansiyel kirletici kaynaklara dikkat edilmelidir. Ozellikle, potansiyel
zararli maddelerin varliginin, gidada bu tip maddelerin Kabul edilemez seviyelere
cikmasina neden olacagi alanlarda birincil gida tiretimi yiirtitilmemelidir.

4.1.2 Gida kaynaklarinin hijyenik tiretimi

Birincil iiretim faaliyetlerinin gidanin glivenliginde ve uygunlugundaki muhtemel
etkileri daima gozetilmelidir. Ozellikle, kontaminasyon olasiliginin yiiksek oldugu
faaliyetlerdeki tiim belirli noktalarin tanimlanmasi ve bu olasilig1 en aza indirmek
i¢in Ozel onlemler alinmasi buna dahildir. Bu 6nlemlerin alinmasinda HACCP’e
dayali yaklasim yardimci olabilir — bkz. Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol
Noktalar: (HACCP) Sistemi ve Uygulama Kilavuzu (EK).

Ureticilerin, asagidaki amaclarla, uygulanabilecek tiim 6nlemleri almalar1 gerekir:

o Havadan, topraktan, sudan, hayan yemlerinden, giibrelerden (dogal giibreler
dahil), bocek ilaglarindan, veteriner ilaglarindan veya birincil iiretimde
kullanilan diger maddelerden gelebilecek kirlenmeyi — bulagimi kontrol
etmek i¢in;

o Gidanin tiiketilmesi ile insan sagliginda tehdit olusturmamasi i¢in veya
iiriinlin uygunlugunu olumsuz yonde etkilememesi icin, bitki ve hayvan
sagliginin kontrol edilmesi; ve

. Gida kaynaklariin diskiyla ilgili veya diger kirlenmelerden korunmasi i¢in.

Ozellikle atik ydnetiminde ve tehlikeli maddelerin uygun sekilde depolanmasinda
azami dikkat gosterilmelidir. Belirli gida giivenligi amaclarii gerceklestiren tarla
i¢i programlari birincil iiretimin 6nemli bir parcast haline gelmektedir ve tesvik
edilmelidir.

413 Muamele, depolama ve tasima

o Insanlarin tiikketmesi igin agik¢a uygun olmayan malzemeleri ayirmak igin
gidalarin ve gida iceriklerinin siniflandirilmasi i¢in;

o Kabul edilmeyen malzemelerin hijyenik bir sekilde bertaraf edilmesi i¢in; ve,

. Gidalarin ve gida igeriklerinin, muamele, depolama ve tasima sirasinda
cesitli zararlilardan veya kimyasal, fiziksel veya mikrobiyolojik kirletici
maddelerden veya diger kabul edilemez maddelerden gelecek
kontaminasyondan korumak i¢in,

cesitli prosediirlerin bulunmasi gerekir.
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Sicaklik kontrolii, nem kontrolii ve/veya diger kontrollerin de bulundugu ve makul
Olclide uygulanabilir olan, gerekli Onlemleri alarak, gidalarin bozulmasini
onlemek icin dikkat gosterilmelidir.

Birincil iiretimde temizlik, bakim ve c¢alisanlarin hijyeni

. Gerekli tiim temizlik ve bakim islerinin etkili bi¢imde yerine getirildiginden, ve
. Uygun 6l¢iide kisisel hijyen saglandigindan emin olmak igin,

uygun tesisler kullanilmali ve prosediirler olmalidir.

Tesis gereklilikleri: tasarim ve binalar
Yerlesim
Tesisler

Gida tesislerinin nerede kurulacagina karar verirken, gidalarin korunmasi igin
alinmasi gerekebilecek Onlemlerin etkililiginin yani sira, muhtemel Kirletici
kaynaklarin da dikkate alinmas1 gerekir. Tesislerin, bu koruyucu 6nlemler dikkate
alindiktan sonra bile gida giivenligine veya uygunluguna tehdit olusturacagi agik
olan yerlerde kurulmamasi gerekir. Tesisler Ozellikle su alanlardan uzakta
kurulmalidir:

o Gidalarin zehirli/zararli maddelerle bulagmasi tehlikesi arz eden sanayi
faaliyetleri ve ¢evresel olarak kirlenmis alanlar;

. yeterli koruma saglanmadikca taskinlara maruz kalan alanlar;

. zararlilarin istilasina maruz kalan bolgeler;

o kat1 veya s1v1 atiklarin etkili bir sekilde kaldirilamadigr alanlar.
Ekipman

Ekipmanin,;

o Gerekli ve yeterli bakima ve temizlige miisaade edecek sekilde;
. Kullanim amacina uygun olarak ¢alisacak sekilde; ve,

o Gozlem yapilmast dahil olmak iizere 1iyi hijyen uygulamalarim
kolaylastiracak sekilde,

yerlestirilmesi gerekmektedir.

Binalar ve odalar
Tasarim ve yerlesim plani

Uygun oldugu takdirde, gida isletmelerinin i¢ tasarimi ve yerlesim planinin, gida
maddeleri ile ilgili islemler arasinda ve esnasinda c¢apraz bulagmaya (capraz
kontaminasyona) karsi koruma dahil olmak iizere, iyi hijyen uygulamalarina
olanak verecek sekilde olmasi gerekir.

Dahili yapilar ve demirbaslar/tesisatlar

Gida isletmelerindeki yapilarin, saglam ve dayanikli malzemelerden yapilmis
olmas1 ve bakiminin, temizliginin ve gerekli yerlerde dezenfektasyonunun kolay
yapilabilmesi gerekir. gidanin gilivenliginin ve uygunlugunun korunmasi i¢in
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gerekli yerlerde 6zellikle asagidaki kosullara uyulmasi gerekmektedir:

. Duvarlarin, bélmelerin ve zeminlerin ylizeyi, kullanim amaglarina uygun ve
zehirli etkisi olmayan gecirmez/su gegirmez maddelerden olmalidir;

. Duvarlarin ve bolmelerin, operasyonlara uygun yiikseklige kadar diizgiin
yiizeylerinin olmasi gerekir;

o Zeminlerin, yeterli su tahliyesine ve temizlige izin verecek sekilde yapilmasi
gerekir;

. Tavanlarin ve asma tesisat/demirbaglarin kir ve yogunlasma olusumunu ve
parcacik dokiilmesini en aza indirecek sekilde yapilmasi gerekir;

. Pencerelerin temizlenmesi kolay olmali, kir olusumunu en aza indirgeyecek
sekilde insa edilmeli ve gerektiginde c¢ikarilabilir ve temizlenebilir bocek
koruyucu ekranlarla donatilmalidir. Gerekirse pencereler sabitlenmelidir;

o Kap1 yiizeyleri diizgiin, piiriizsiiz ve emici olmayan tiirden olmali ve
temizlenmesi ve gerektiginde dezenfekte edilmesi kolay olmalidir;

o Gidayla dogrudan temas eden calisma ylizeylerinin saglam, dayanikli ve
temizligi, bakimi ve dezenfektasyonu kolay olmalidir. Diizgiin, emici
olmayan malzemelerden yapilmali ve gidayla, deterjanlarla ve
dezenfektanlarla normal ¢alisma kosullarinda reaksiyona girmeyen tiirden
olmalidir.

4.2.2.3 Gegici/mobil tesisler ve otomatlar

Buradaki kapsama dahil olan tesisler ve yapilar arasinda, market ve Pazar
stantlari, mobil satis tezgahlar1 ve sokak otomatlari, ve gidanin bulundugu —
muamele gordigii cadir gibi her tiirlii gegici alan bulunur.

Bu tiir tesislerin ve yapilarin, gidanin kirlenmesini/kontamine olmasint ve
zararlilara karst korunmayr miimkiin olan en yiiksek diizeyde saglayacak sekilde
ve yerlerde kurulmasi, tasarlanmasi ve insa edilmesi gerekir.

Bu 6zel kosul ve gereklilikleri yerine getirirken, bu tesislerle ilgili her tiirlii gida
hijyen tehlikesinin, gidanin giivenlik ve uygunlugunu saglamak i¢in yeterli sekilde
kontrol edilmesi gerekir.

4.2.3 Ekipman
4.2.3.1 Genel

Gida maddeleri ile temas eden ekipman ve kaplar (tek kullanimlik kaplar ve
ambalajlar hari¢), gerektiginde yiyeceklerin kirlenmesini Onlemek i¢in yeterli
derecede temizlenmeyi, dezenfekte edilmeyi ve muhafaza edilmesini saglayacak
sekilde tasarlanmali ve yapilmalidir. Ekipman ve kaplar, amaglanan kullanimda
zehirli etki gostermeyen malzemelerden yapilmalidir. Gerekli oldugu yerde
bakim, temizlik, dezenfeksiyon, izleme ve zararlilarin kontroliinii kolaylastirmak
icin ekipman dayanikl ve taginabilir olmali veya sokiilebilir olmalidir.

4.2.3.2 Gida kontrolii ve izleme ekipmani

Madde 4.2.3.1°de verilen genel gerekliliklere ek olarak; gidanin pisirilmesinde,
sicak igleminde, sogutulmasinda, saklanmasinda veya dondurulmasinda kullanilan
ekipmanin, gida giivenligi ve uygunlugunun saglanmasi igin gerektigi hizda,
gerekli gida sicakliklarin1 saglayabilecek ve bunu koruyabilecek sekilde
tasarlanmasi gerekmektedir. Bu ekipmanin ayni zamanda, gidanin giivenligi ve
uygunlugu iizerinde olumsuz etkiye sahip olabilecek nem, hava akimi ve diger
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tiim durumlarin kontrolii ve izlenmesi i¢in etkili araclarinin olmasi gerekmektedir.
Bu gerekliliklerin amact;

. Zararli ve istenmeyen mikroorganizmalarin veya bunlarin zehirlerinin
ortadan kaldirilmasini, veya giivenli seviyelere kadar azaltilmasini veya
canlilik ve biiylimelerinin etkili bigimde kontrol altina alinmasini saglamak;

o Uygun olan yerlerde, HACCP-dayali planlarda belirlenen kritik sinirlarin
izlenmesini saglamak; ve

. Gida gilivenliginin ve uygunlugunun saglanmasi i¢in gerekli sicakliklarin ve
diger kosullarin hizlica elde edilmesi ve korunmasini saglamaktir.

4.2.3.3 Atik ve yenilemeyen maddeler i¢in kaplar/konteynirlar

Atik, vyan iriinler, ve yenilemez veya tehlikeli ~maddeler i¢in
kaplarin/konteynirlarin, belirli bir bi¢imde tanimlanabilir, uygun sekilde yapilmis
ve gerekli yerlerde, gecirmez/su gecirmez maddeden yapilmis olmasi
gerekmektedir. Tehlikeli maddeleri tutacak kaplarin tanimli olmasi; ve uygun
oldugunda, gidanin kasithi veya kazara zehirlenmesini/kirlenmesini engellemek
icin kilitli olmasi gerekir.

4.2.4 Tesis i¢i yapilar/tesisler
4241 Su Rezervi

Yeterli miktarda igilebilir su, depolanmasi, dagitimi ve sicaklik kontrolii i¢in
gerekli tesislerle beraber, gidanin giivenligini ve uygunlugunu saglamak i¢in
gereken her yerde bulundurulmalidir.

Icilebilir su, GSO standardi madde 2.1.’de agiklandig1 sekilde olmalidir. I¢ilmez
su (gidalar kirletmeyecek, 6rnegin, yangin kontrolii, buhar iiretimi, sogutma ve
diger benzer kullanimlar i¢in) ayr1 bir sisteme sahip olmalidir. Ig¢ilmez su
sistemlerinin tanimlanmig olmasi ve igilebilir su sistemleriyle hi¢gbir baglantisinin
olmamasi ve geri akisa neden olmayacak bigimde olmas1 gerekmektedir.

42472 Su tahliyesi ve atik bertarafi

Yeterli su tahliyesi ve atik bertaraf etme sistemleri ve tesisleri saglanmalidir.
Gidalar1 ya da igilebilir su kaynaklarini kirletme riskinden kacinacak sekilde
tasarlanmali ve insa edilmelidirler.

4243 Temizleme

Gidalarin, gida hazirlama malzemelerinin — kaplarmin ve ekipmaninin uygun
sekilde temizlenmesi icin uygun tesisler saglanmalidir. Bu tiir tesisler, uygun
oldugu yerde yeterli miktarda sicak ve soguk i¢ilebilir su tedariki yapabilmelidir.

4244 Personel hijyeni i¢in alanlar ve tuvaletler

Personel hijyeninin saglanmasi i¢in alanlarin, personelin hijyenini yeterli seviyede
saglayabilmek ve gidalarin kirlenmesini 6nlemek ic¢in bulunmasi gerekmektedir.
Uygun yerlerde, bu alanlarda:

o Lavabolar ve sicak ve soguk (veya sicakligi uygun sekilde kontrollii) su
temin edilmesi dahil olmak tizere yeterli hijyenik seviyede el yikama ve el
kurulama araglart;

J Uygun hijyenik tasarima sahip lavabolar; ve

. Personel i¢in uygun soyunma odalari.

Her Hakki Sakhdir. GCC Standardizasyon Teskilati. P.O. Box 85245 Riyad 11691, Suudi Arabistan Kralligi.
Bu belgenin kullanim hakki, "asli ilgen" (asli@besd-bir.org)’e verilmis olup bu hakkin bir baska tarafa verilmesine izin verimez.


mailto:asli@besd-bir.org)'e

GSO STANDARDI GSO 1694/ 2005

Bu tiir alanlarin uygun bir yerde bulunmalari/yapilmalar1 ve ayrilmis olmalari
gerekmektedir.

4245 Sicaklik kontroli

Yapilan gida iglemlerinin niteligine bagl olarak, gidanin 1sitilmasi, sogutulmasi,
dondurulmasi, dondurulmus gidanin saklanmasi, gida sicakliklarinin gbzlenmesi,
ve gerektiginde, gidanin giivenligini ve uygunlugunu saglamak i¢in ortam
sicakliklarinin kontrol edilmesi i¢in yeterli tesis bulunmalidir.

4246 Hava kalitesi ve havalandirma

Asagidakiler gozetilerek, dogal veya mekanik havalandirma igin yeterli araglar

saglanmalidir.

o Gidanin, aeresol veya yogunlagsma damlaciklar1 gibi yollarla hava kaynakl
kirlenmesini en aza indirmek;

. Ortam sicakliklarini kontrol altinda tutmak;

o Gidanin uygunlugunu etkileyebilecek kokular1 kontrol etmek; ve

o Gerektiginde, gidanin giivenlik ve uygunlugunu saglamak icin nemliligi

kontrol etmek.

Havalandirma sistemleri, kirli alanlardan temiz alanlara hava akisi olmamasi ve
gerektiginde yeterince kontrol edilebilmesi, bakilabilmesi ve temizlenebilmesi
i¢in tasarlanmali ve yapilmalidir.

4.2.4.7 Aydinlatma

Tesisin hijyenik bir sekilde ¢alismasini saglamak icin yeterli dogal veya yapay
aydinlatma saglanmalidir. Gerektiginde, aydinlatma, ortaya ¢ikan rengin yaniltici
olacagi sekilde olmamalidir. Yogunluk, calismanin niteligine uygun olmalidir.
Kirilan parcalarin gidalara gelmesini engellemek icin, aydinlatma armatiirleri
uygun yerlerde korunmaya alinmalidir.

4.2.4.8 Depo

Gerekli yerlerde, gidalarin, igeriklerin ve gida disindaki kimyasallarin (6rn.
Temizleme maddeleri, yaglar, yakitlar) depolanmasi i¢in yeterli alan
saglanmalidir.

. Uygun yerlerde, asagidaki amaglar dogrultusunda gida depolama tesisleri
tasarlanmali ve insa edilmelidir:

o Yeterli bakima ve temizlige miisaade etmek;
o Zararlilarin erismesini ve yuvalanmasini engellemek;

o Gida maddelerinin depolanma esnasinda kirlenmekten etkili bicimde
korunmasini saglamak; ve

. Gerekli yerlerde, gidanin bozulmasini/kétiilesmesini en aza indiren bir
ortam saglamak (6rn.sicaklik ve nemlilik kontrolii ile).

Gerekli depolama tesisi tipleri, gidanin yapisiyla ilgilidir. Gerektiginde, temizlik
malzemeleri ve tehlikeli maddeler icin ayri, giivenli depolama alanlar

saglanmalidir.
4.3 Isletme gerekliliklerinin kontrolii
43.1 Gida tehlikelerinin kontrolii
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Gida sektorii isletmecileri, HACCP sistemi gibi sistemler kullanarak gida
tehlikelerinin kontroliinii saglamalidir. Gida sektoriindeki isletmecilerin:

o Operasyonlarinda, gida giivenligi agisindan Kritik 6nem arz eden tim
adimlar1 tanimlamasi;

o Bu adimlarda etkili kontrol prosediirleri uygulamast;
. Stirekli etkililiklerini saglamak i¢in kontrol prosediirlerini izlemesi; ve

. Kontrol prosediirlerini diizenli olarak veya operasyon degisikliklerinde
incelemeleri, gerekmektedir.

Bu sistemler, iirlinlin raf émrii boyunca gida hijyeninin kontrolil i¢in tim gida
zincirinde, uygun liriin ve proses tasarimlariyla uygulanmalidir.

Kontrol prosediirleri basit olabilir; 6rnegin stok rotasyon kalibrasyon ekipmaninin
kontrol edilmesi gibi, veya sogutmali teshir {initelerinin dogru yiiklenmesi gibi.
Bazi durumlarda, belgelendirmenin de yapildigi, uzman tavsiyesine dayali bir
sistem gerekebilir. Bu tiir bir gida giivenlik sistemi modeli, Tehlike Analizi ve
Kritik Kontrol Noktalar1 (HACCP) Sistemi ve Uygulama Kilavuzu (Ek)’te

aciklanmugtir.
4.3.2 Hijyen kontrol sistemlerinin temel 6zellikleri
4321 Zaman ve sicaklik kontrolii

Gida drilinlerinde yetersiz sicaklik kontrolii, gida kaynakli hastaliklarin ve
gidalarin bozulmasinin en yaygin nedenlerinden biridir. Bu kontrollerin, pisirme,
isleme, ve depolama zamanlarin1 ve sicakliklarini da igermesi gerekir. Sicakligin,
gidanin giivenlik ve uygunlugu agisindan kritik 6neme sahip oldugu yerlerde
kontrol edilmesini saglayan sistemlerin bulunmasi gerekmektedir.

Sicaklik kontrolii sistemlerinin, asagidakileri dikkate almas1 gerekir:

o Gidanin yapisi, 0rn. su aktivitesi, pH degeri, ve olas1 mikroorganizma ilk
seviyeleri ve tipleri;

. Uriiniin belirlenmis raf émrii;
o Ambalajlama ve isleme yontemleri; ve

o Uriiniin nasil kullanilmasi gerektigi, drn. pisirilmesi gerekiyor mu/baska
islem gerekiyor mu yoksa yenmeye hazir mi?

Bu sistemler ayn1 zamanda siire ve sicaklik degisiklikleriyle ilgili kabul edilebilir
sinirlar1 da belirtmesi gerekir.

Sicaklik kaydeden cihazlarin diizenli araliklarla kontrol edilmesi ve hassaslik
testlerine tabi tutulmasi gerekmektedir.

4322  Ozel proses adimlari
Gida hijyenine katkida bulunan diger adimlar su sekilde 6rneklendirilebilir:
o Sogutma

. Termal isleme
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. 1sinlama
o kurutma
o kimyasal koruma

o vakum veya degistirilmis atmosferli paketleme
4.3.2.3 Mikrobiyolojik ve diger dzellikler

Madde 4.3.1°de tanimlanan yonetim sistemleri, gidanin giivenliginin ve
uygunlugunun saglanmasinda etkili yollar sunar. Herhangi bir gida sisteminde
mikrobiyolojik, kimyasal veya fiziksel 6zellikler kullanildiginda, bunlarin saglam
ilkelere dayanmasi ve uygun oldugu yerlerde, izleme prosediirlerini, analitik
yontemleri ve hareket limitlerini belirtmesi gerekir.

4.3.2.4 Mikrobiyolojik ¢apraz kirlenme

Patojenler, dogrudan temas yoluyla veya yiyecek tasiyicilari, temas ylizeyleri veya
hava yoluyla bir gidadan digerine gegebilir. Cig, islenmemis gida maddeleri
fiziksel olarak veya zamana gore hazir gidalardan etkin ara temizleme ve
gerektiginde dezenfeksiyon ile etkin bir sekilde ayrilmalidir.

I[sleme alanlarina erisimin kisitlanmasi veya kontrol edilmesi gerekebilir.
Risklerin 6zellikle yiliksek oldugu durumlarda, isleme alanlarina erisim yalnizca
degisen bir tesis yoluyla yapilmalidir. Personelin, ayakkabilar dahil olmak iizere
temiz koruyucu giysiler giymeli ve iceri girmeden Once ellerini yikamalari
gerekebilir.

Yiizeyler, mutfak egsyalari, techizat, demirbaslar ve baglanti pargalar1 iyice
temizlenmeli ve gerektiginde; ¢ig gidalar, Ozellikle et ve kiimes hayvanlari
muamele edildikten veya islendikten sonra, dezenfekte edilmelidir.

4.3.2.5 Fiziksel ve kimyasal kirlenme

Gidalara makine, toz, zararli dumanlar ve istenmeyen kimyasal maddelerden
kaynaklanan cam veya metal pargalar1 gibi yabanci cisimlerin bulagmasini
onlemek icin sistemler bulunmalidir. Imalat ve isleme sirasinda, gerektiginde
uygun tespit veya tarama cihazlari kullanilmalidir.

4.3.3 Gelen malzeme gerekenleri

Normal ayristirma ve/veya isleme ile kabul edilebilir diizeylere diisiiriilmesi
miimkiin olmayan parazitler, istenmeyen mikroorganizmalar, zararlilar, veteriner
ilaglar1 veya zehirli, bozunmus, ciirlimiis veya yabanci madde igerdigi bilinen
hicbir hammadde veya icerik bir isletme tarafindan kabul edilemez. Uygun
yerlerde, hammaddeler i¢in 6zellikler belirtilip tanimlanmali ve uygulanmalidr.

Islenmeden 6nce hammadde veya icerik maddeler uygun oldugunda incelenmeli
ve siralanmalidir. Gerektiginde, kullanim ic¢in uygunlugun saglanmasi ig¢in
laboratuvar testleri yapilmalidir. Sadece saglam, uygun hammaddeler veya
igerikler kullanilmalidir.

Hammadde ve igerik maddelerin stoklari etkili stok rotasyonuna tabi olmalidir.
434 Paketleme

Ambalaj tasarimi1 ve malzemeleri, kirliligi en aza indirgemek, hasar gormesini
onlemek ve uygun etiketleri tagimak i¢in tirtinler i¢in yeterli koruma saglamalidir.
Ambalaj malzemeleri veya kullanilan gazlar toksik olmamali ve belirtilen
depolama ve kullanma kosullarinda gida giivenligi ve uygunlugu agisindan tehdit

9

Her Hakk: Saklidir. GCC Standardizasyon Tegkilati. P.O. Box 85245 Riyad 11691, Suudi Arabistan Kralligi.
Bu belgenin kullanim hakki, “asli ilgen" (asli@besd-bir.org)’e verilmis olup bu hakkin bir baska tarafa verilmesine izin verilmez.


mailto:asli@besd-bir.org)'e

GSO STANDARDI GSO 1694/ 2005

4.3.5
4351

4.35.2

4353

4.3.6

4.3.7

4.3.8

olusturmamalidir. Uygun oldugunda, yeniden kullanilabilir ambalajlar uygun bir
sekilde dayanikli, temizlenmesi kolay ve gerektiginde dezenfekte edilebilir
olmalidir.

Su
Gidayla temas halinde

Gidanin muamele edilmesi ve islenmesi sirasinda, agagidaki istisnalar haricinde,
sadece icilebilir-kullanilabilir su kullanilmalidir:

o Buhar iiretimi, yanginla miicadele — yangin kontrolii ve diger gidayla
baglantili olmayan benzeri amaglar i¢in; ve

o Belirli gida proseslerinde, 6rn. sogutmada, ve gida muamele bolgelerinde,
gidanin glivenlik ve uygunluguna bir tehdit olusturmamasi sartiyla
(6rn.temiz deniz suyu kullanimi).

Yeniden kullanim i¢in devridaim yapilan suyun, gidanin giivenligi ve uygunlugu
icin herhangi bir tehlike olusturmayacagi bir kosulda muamele edilmesi ve
korunmas1 gerekir. Muamele siireci etkili bir sekilde izlenmelidir. Kullanilmasinin
gidanin giivenligi ve uygunlugu agisindan bir risk olusturmadig: siirece, baska
isleme tabi tutulmayan devridaim su ve buharlagsma ya da kurutmayla islemeden
elde edilen su kullanilabilir.

Icerik olarak
Gidanin kirlenmesini engellemek i¢in gerekli her yerde igilebilir su kullanilmalidir.
Buz ve buhar

Buzun, madde 4.2.4.1’¢ uygun sudan yapilmas: gerekir. Buz ve buhar,
kirlenmeleri engellenecek sekilde iiretilmeli, muamele edilmeli ve depolanmalidir.

Gidayla veya gida ile temas eden yiizeylerle dogrudan temas ederek kullanilan
buhar, gidalarin giivenligi ve uygunlugu i¢in tehdit olusturmamalidir.

YoOnetim ve denetleme

Ihtiya¢ duyulan denetim ve denetim tiirii, isletmenin biiyiikliigiine, faaliyetlerinin
niteligine ve dahil edilen gida tiirlerine baghdir. Yoneticiler ve denetciler,
potansiyel riskleri yargilayabilmek, uygun onleyici ve diizeltici 6nlemi alabilmek
ve etkili izleme ve denetimin yapilmasini saglamak i¢in gida hijyeni ilkeleri ve
uygulamalar1 hakkinda yeterli bilgiye sahip olmalidir.

Belgeleme ve kayitlar

Gerekli durumlarda, isleme, iiretim ve dagitimin uygun kayitlari, {irliniin raf
omriinden daha uzun bir siire boyunca tutulmali ve muhafaza edilmelidir.
Belgeleme, gida giivenligi kontrol sisteminin giivenilirligini ve etkinligini artirir.

Uriinleri geri ¢agirma prosediirii

Yoneticiler, herhangi bir gida giivenligi tehlikesine karsi etkili prosediirlerin
yirlirliige kondugundan emin olmali ve nihai gidalardan pazarda bulunan
kirlenmis/kontamine olmus bir parti {iriinlin hizli ve tam bir sekilde geri
cagrilmasini saglamalhidir. Bir saglik tehlikesi nedeniyle bir {irlin geri
toplatildiginda, benzer kosullar altinda iiretilen ve halk sagligina benzer bir tehlike
olusturabilecek diger {iriinler, giivenlik agisindan degerlendirilmelidir ve bunlarin
geri toplanmasi gerekebilir. Kamu uyarilar1 gerekip gerekmedigi dikkate
alimmalidir.

Geri ¢agirilan iirtinler, bertaraf edilinceye, insanlarin kullanimi diginda bir amagla
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kullanilincaya, insan tiiketimi i¢in giivenli olduklar1 tespit edilinceye, veya
giivenlikleri saglanacak sekilde yeniden islenene kadar siki bir denetim ve
gbzetim altinda tutulmalidar.

4.4 Isletmeler: bakim ve sihhi gereklilikler
441 Bakim ve temizlik
4411 Genel

Isletmelerin (tesislerin) ve ekipmanlarin, asagidaki amagclarla uygun tamir
durumunda ve kosullarda bulunmasi gerekir:

. Tiim sthhi prosediirleri kolaylagtirmak;

. Ozellikle kritik asamalarda, kullanim amacina uygun sekilde islemek ve
caligmak (bkz madde 5.1);

o Gidalarin, 6rn. metal kirik pargalardan, al¢1 yongalarindan ve pargalarindan,
dokiilen moloz ve kimyasal vb. 6tiirli kirlenmelerini engellemek.

Temizleme, gida kalintilarimi ve kirlenme kaynagi olabilecek pisligi ortadan
kaldirmalidir. Gerekli temizlik yontemleri ve malzemeleri, gida isinin yapisin
baglidir. Temizlikten sonra dezenfeksiyon gerekebilir.

Temizleme kimyasallar1 dikkatli bir sekilde ve imalat¢ilarin talimatlarina uygun
olarak kullanilmali ve gidayr kirletme riskinden kagmmmak icin, acikca
tanimlanmis kaplarda, gerektiginde gidalardan ayrilmis olarak saklanmalidir.

4412 Temizlik prosediirleri ve yontemleri

Temizlik, 1s1, fircalama, calkalama, vakum temizleme veya suyun kullanilmasini
gerektirmeyen diger yontemler veya deterjanlar, alkaliler veya asitler kullanilan
kimyasal yontemlerin ayri veya bir arada kullanimi ile gergeklestirilebilir.

o Temizlik prosediirleri, uygun yerlerde, asagidakileri icerecektir:
. Yiizeylerden biiytik — ir1 ¢oplerin kaldirilmasz;

o Toprak ve bakteriyel tabakanin ¢6ziinmesi ve bunlarin bir soliisyon veya
slispansiyonda tutulmasi i¢in bir deterjan soliisyonu uygulanmast;

. Coziinen topragi ve deterjan kalintilarin1 gidermek i¢cin Madde 4.2'ye uyan
suyla durulama;

o Kuru temizleme veya artik ve kalintilarin temizlenmesi ve toplanmasi igin
diger uygun yontemler; ve,

o gerektiginde dezenfeksiyon.
4472 Temizlik programlari

Temizlik ve dezenfeksiyon programlari, tesisin tiim bdliimlerinin uygun bir
sekilde temizlenmesini ve temizlik ekipmanlarinin temizlenmesini icermelidir.
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4.4.3
4431

4432

4.4.3.3

4434

4.4.3.5

4.4.4

Temizlik ve dezenfeksiyon programlari, uygunlugu ve etkililigi ve gerektiginde
belgelendirilmesi i¢in siirekli ve etkili bir sekilde izlenmelidir.

Yazili temizlik programlar1 kullanildiginda, bunlarda;

o Temizlenecek alanlar, ekipman birimleri ve mutfak esyalari;

o Belirli gorevler i¢in sorumluluk;
o Temizleme yontemi ve sikligi; ve
° Izleme diizenlemeleri, belirtilmelidir.

Uygun yerlerde, programlar, ilgili uzman danigsmanlara danisilarak
hazirlanmalidr.

Zararlilarla miicadele sistemleri
Genel

Zararhlar, gidalarin gilivenligi ve uygunlugu agisindan biiyiikk bir tehdit
olusturmaktadir. Hasere istilalari, ireme alanlar1 ve yiyecek kaynagi olan yerlerde
ortaya c¢ikabilir. Zararlhilara elverigli bir ortam yaratmamak i¢in iyi hijyen
uygulamalar1 yapilmalidir. Iyi saglik uygulamalari, gelen malzemelerin dikkatli
kontrolii ve 1yi izleme, istila olasiligini en aza indirebilir ve bdylelikle bocek ilaci
ihtiyacini smirlayabilir.

Zararhlarin girislerinin engellenmesi

Zararlilarin erisimini 6nlemek ve potansiyel tireme alanlarini ortadan kaldirmak
i¢in binalar iyi durumda ve uygun durumda tutulmalidir. Zararlilarin ulasabilecegi
delikler, kanalizasyon ve diger yerler miihiirlii tutulmahdir. Ornegin agik
pencereler, kapilar ve havalandirmalar tizerindeki orgii tel elekler, zararlilarin giris
problemini azaltacaktir. Hayvanlar miimkiin oldugunca fabrika ve gida isleme
tesisleri sahalarindan uzak tutulmalidir.

Zararlilarin yuvalanmasi ve istila etmesi

Potansiyel gida kaynaklari, zararli gegirmeyen kaplarda ve / veya zemin
seviyesinden yukarida ve duvarlardan uzakta depolanmalidir. Gida tesislerinin
igindeki ve disindaki alanlar temiz tutulmalidir. Uygun yerlerde, atiklar, kapali,
zararli gecirmeyen kaplarda saklanmalidir.

Izleme ve tespit etme

Tesislerin ve etrafinin diizenli olarak =zararli istilalarina karsi incelenmesi
gereklidir.

Zararlilarin tamamen ortadan kaldirilmasi

Zararlilarin  koklerinin kurutulmas: islemi, derhal ve gida giivenligini veya
uygunlugunu olumsuz yonde etkilemeksizin ele alinmalidir. Kimyasal, fiziksel
veya biyolojik ajanlarla yapilan islem, gidanin giivenligi veya uygunlugu iizerinde
tehdit olusturmadan yapilmalidir.

Atik yonetimi

Atiklarin giderilmesi ve depolanmasi i¢in uygun kosullar saglanmalidir. Atiklarin,
islerin diizgiin bir sekilde ilerlemesi i¢in kagimnilmaz oldugu durumlar haricinde,
gida isleme, gida depolama ve diger calisma alanlarinda ve bitisik ortamda
birikmesine izin verilmemelidir.
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445

4.5
451

45.2

453

45.4

Atik depolarimin uygun sekilde temiz tutulmasi gerekmektedir.

Izleme etkililigi

Sihhi sistemlerin, etkililikleri agisindan izlenmeleri, denetim isletme Oncesi
muayeneleri veya ortamdan ve gidayla temas eden ylizeylerden mikrobiyolojik
numune alimi gibi yontemlerle periyodik olarak dogrulanmalari, diizenli olarak

incelenmeleri ve degisen kosullar1 yansitacak sekilde uyarlanmalar
gerekmektedir.

Isletmeler: kisisel hijyen gereklilikleri
Saglik durumu

Gidalarla bulagsmasi muhtemel bir hastalifin veya hastaligin tasiyicis1 olarak
bilinen veya siiphelenilen kisilere maruz kalma ihtimalleri varsa, gida tasima
alanlara girmesine izin verilmemelidir. Bundan etkilenen herhangi bir kiginin
hastaliga veya hastaligin belirtilerine dair derhal yonetime bildirilmesi gereklidir.

Klinik olarak veya epidemiyolojik olarak belirtilen gida ile c¢alisan bir kisinin
saglik muayenesinin yapilmasi gerekir.

Hastalik ve yaralanma

Tibbi muayenenin ve/veya gidalardan uzak durmanin gerekebilecegi ongoriilen,
yonetime bildirilmesi gereken kosullar arasinda:

. Sarilik
o Diyare
° Kusma
° Ates

o Atesli bogaz agrist

. Gozle goriiliir enfeksiyonlu deri lezyonlari (haslanmis, kesik, vb.)
. * Kulak, g6z veya burun akintilari, vardir.

Kisisel temizlik

Gida ile galisanlarin yiiksek derecede kisisel temizlik yapmalar1 ve uygun oldugu
yerlerde uygun koruyucu giysiler, bas ortiileri ve ayakkabi giymeleri gereklidir.
Calisanlarin ¢alismaya devam etmesine izin verilen kesikler ve yaralar uygun su
gecirmez pansumanlar ile kapatilmalidir.

Calisanlarin, kisisel temizligin gida giivenligini etkileyebilecegi, asagidaki gibi
durumlarda daima ellerini yikamalar1 gerekir:

. Gida muamele islerine baslamadan 6nce;
° Tuvaletleri kullandiktan hemen sonra; ve,

. Cig besin maddeleri veya herhangi bir kirlenmis malzeme ile is yaptiktan
sonra, bu durum diger gida maddelerinin kirlenmesine yol agabilecek ise,
yemeye hazir gidalarla calismamalar1 gerekmektedir.

Kisisel hal ve hareketler
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Gida muamele islerinde calisanlarin, gidalarin kirlenmesine yol acabilecek
asagidakilere benzer hareketlerden kaginmalar1 gerekir:

o Sigara i¢cmek;

o Tiiklirmek;

. Cignemek veya yemek;

. Korunmamis gidalarin {izerine hapsirmak veya oksiirmek.

Takilar, saat, bros, igne veya diger kisisel esyalarin gidanin giivenligi ve
uygunlugunu tehdit edebilecegi durumlarda takilmamalari, kullanilmamalar1 veya
gida muamele alanlarina sokulmamalar1 gerekir.

455 Ziyaretciler

Gida iiretim, isleme veya muamele alanlarina alinacak ziyaretgilerin, koruyucu
kiyafetler giymeleri ve madde 4.5’te belirtilen diger kisisel hijyen hiikiimlerine

uymalar1 gerekmektedir.
4.6 Tasima
4.6.1 Genel

Gidanin tagima esnasinda yeterince korunmasi gerekir. gerekli vasita veya
konteynir tipi, gidanin yapisina ve tasinacagi kosullara baglidir.

4.6.2 Gereklilikler
Vasitalar ve dokme yiik konteynirlari, gerekli yerlerde;
o Gidalar1 veya ambalajlar1 kirletmeyecek;
o Etkili bigimde temizlenip gerektiginde dezenfekte edilebilecek;

o Farkli gidalarin veya gidalarin, gida dis1 tiriinlerden, tasinma esnasinda
gerektiginde, 1y1 bir sekilde ayr1 tutulmasini saglayacak;

. Kirlenmeden, toz ve duman dahil, etkili bicimde korunmay1 saglayacak;

o Gidanin zararli veya istenmeyen mikrobik biiylimeden ve tiiketim ig¢in
uygun olmayan bir hale getirme olasilig1 olacak sekilde bozulma ve
clirimelerden korunmasi icin gerekli sicaklik, nem, atmosfer, ve diger
kosullarin etkili sekilde kontroliinii saglayacak; ve,

o Kontrol edilmesi gereken tiim sicaklik, nem ve diger kontrollere izin
verecek

sekilde tasarlanmali ve yapilmalidir.
4.6.3 Kullanim ve bakim

Tasima vasitalar1 ve konteynirlari uygun sekilde temiz, bakimi yapilmis ve uygun
kosullarda tutulmalidir. Farkli gidalar veya gida dis1 iirlinlerle gidalar ayni vasita
veya konteynirda tasinacaksa, yiiklemeler arasinda etkili sekilde temizlik ve
gerekliyse dezenfeksiyon saglanmalidir.

Gerekli yerlerde, oOzellikle dokme tasimacilikta, tasima vasitalarinin ve
konteynirlarinin sadece gida kullanimi i¢in atanmasi, isaretlenmesi ve sadece bu
amacla kullanilmasi gerekir.
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4.7
4.7.1

4.7.2

4.7.3

4.7.4

4.8
48.1

4.8.2

4.8.3

Uriin bilgisi ve tiiketici farkindalik gereklilikleri
Lot [Parti] tanimlamast

Her bir gida konteynirinda kalici iiretici ve parti isareti bulunmalidir. Madde
2.2.’de bahsedilen GSO standard1 uygulanir.

Uriin bilgisi
Gida zincirindeki bir sonraki kisinin tiriinii giivenli ve dogru bir sekilde islemesi,

gorintiilemesi, depolamasi, hazirlamasi1 ve kullanmasi i¢in tiim gida iirlinlerinde
yeterli bilgi bulunduran etiketler bulunmalidir.

Etiketleme

Hazir ambalajli gidalar, gida zincirindeki bir sonraki kisinin iiriinii giivenli bir
sekilde muamele etmesi, goriintiilemesi, depolamasi ve kullanmasini saglamak
icin acik talimatlar ile etiketlenmelidir. Madde 2.2'de bahsedilen GSO standardi
uygulanir.

Tiiketicilerin egitimi

Saglik egitim programlart genel gida hijyenini kapsamalidir. Bu tiir programlar,
tiiketicilerin iriinlerle ilgili her tiirlii bilgiyi 6nemini anlamasina ve firiinlerle
birlikte verilen talimatlar1 uygulayabilmesine ve bilingli segimler yapmasina
imkan saglamalidir. Ozellikle tiiketicilere zaman/sicaklik kontrolii ile gida
kaynakli hastalik arasindaki iligski hakkinda bilgi verilmelidir.

Egitim gereklilikleri

Farkindalik ve sorumluluklar

Gida hijyeni egitimi temel olarak Onemlidir. Tim personel, gidanin
kontaminasyona veya bozulmaya karsi korunmasinda rol ve sorumluluklarinin
farkinda olmalidir. Gida ile ilgili islerde calisanlarin, gidalar1 hijyenik olarak
muamele edip islemelerini saglayacak gerekli bilgiye ve becerilere sahip
olmalidir. Giiglii temizleme kimyasallarin1 veya diger potansiyel tehlikeli
kimyasallar1 kullananlarin, emniyetli tasima teknikleri hakkinda
bilgilendirilmeleri gerekir.

Egitim programlari

Gereken egitim seviyesinin degerlendirilmesinde dikkate alinan faktdrler arasinda:

o Gidanin yapisi, 6zellikle patojen veya bozuk-bozulan mikroorganizma
gelistirme Ozellikleri;

o Kirlenme ihtimalleri dahil olmak iizere gidanin nasil muamele edilip
paketlendigi;

o Nihai tiiketimden 6nceki islemlerin kapsam ve yapisi veya baska hazirliklar;
o Gidanin depolanacagi kosullar; ve,

° Tiiketimden Onceki tahmini stire,

bulunmaktadir.

Egitim ve denetim

Egitim ve  Ogretim  programlarmin  etkililiginin =~ periyodik  olarak
degerlendirilmesinin yami sira, prosediirlerin etkin bir sekilde yiiriitiilmesini
saglamak i¢in rutin gdzetim ve kontroller yapilmalidir.
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Gida proseslerinin yoneticileri ve denetgileri, potansiyel riskleri degerlendirip
eksikliklerin giderilmesi i¢in gerekli Onlemleri alabilmek igin gida hijyeni
ilkelerine ve uygulamalarina iliskin gerekli bilgilere sahip olmalidir.

4.8.4 Egitimlerin yenilenmesi

Egitim programlar1 diizenli olarak gozden gecirilmeli ve gerektiginde
giincellenmelidir. Gida alaninda ¢alisanlarin gida gilivenligi ve uygunlugunu
korumak i¢in gerekli olan tiim prosediirlerden haberdar olmasini saglamak icin
sistemler kurulmus olmalidir.
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TEHLIKE ANALIZI VE KRITIK KONTROL NOKTASI
(HACCP) SISTEMI VE UYGULAMA KILAVUZ
BILGILERI

Ek
ONSOZ

Bu belgenin ilk bolimii, Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktasi (HACCP) sisteminin
ilkelerini diizenler. Ikinci kisimda, uygulama detaylarinin gida operasyonu kosullarina gore
degisebilecegi dikkate alinarak, uygulama i¢in genel ilkeler verilmektedir.!

Bilime dayanan ve sistematik olan HACCP sistemi, gida giivenligini saglamak adina
kontrolleri igin belirli tehlikeleri ve onlemleri tanimlar. HACCP, esasen nihai iiriin testine
dayanmaktan ziyade, 6nleme odaklanan, ve tehlikeleri degerlendirmek ve kontrol sistemleri
olusturmak i¢in bir aragtir. Herhangi bir HACCP sistemi, ekipman tasarimindaki, proses
prosediirlerindeki veya teknolojideki gelismeler gibi gelismelere uyum saglayabilir.

HACCP, birincil iiretimden nihai tiiketime kadar gida zinciri boyunca uygulanabilir ve
uygulanmas1 esnasinda, insan sagligina yonelik risklerin bilimsel kanitlarma gore
yiritilmelidir. Gida giivenligini arttirmanin yani sira HACCP'nin uygulanmasi bagka énemli
faydalar saglayabilir. Ek olarak, HACCP sistemlerinin uygulanmasi, diizenleyici yetkili
makamlarin denetimine yardimci olabilir ve gida giivenligi konusundaki giiveni artirarak
uluslararasi ticareti tesvik edebilir.

HACCP'in basarili bir sekilde uygulanmasi, yonetimin ve is giiciiniin tam taahhiit ve
katitlmini gerektirir. Ayni zamanda disiplinler arasi bir yaklasim da gerektirir; bu cok
disiplinli yaklasim, uygun yerlerde, tarim, veterinerlik, iiretim, mikrobiyoloji, tip, halk sagligi,
gida teknolojisi, ¢evre sagligi, kimya ve miihendislik konularinda uzmanlik icermelidir.
HACCP uygulamasi, ISO 9000 serisi gibi kalite yonetim sistemlerinin uygulanmasiyla
uyumludur ve bu tiir sistemlerdeki gida giivenligi yonetiminde tercih edilen bir sistemdir.

Burada HACCP sisteminin gida giivenligine uygulanmasi dikkate aliniyor olsa da, bu konsept
gida kalitesinin diger yonlerine de uygulanabilir.

! HACCP Sisteminin ilkeleri, HACCP uygulanmasinin gereklilikleri i¢in temel olustururken,
uygulama Kilavuzu, uygulamalara yonelik genel kilavuz bilgiler sunmaktadir.
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TANIMLAR

Kontrol (fiil): HACCP planinda yer alan kriterlere uyumu saglamak ve siirdiirmek i¢in gerekli
tiim onlemleri almak.

Kontrol (isim): Dogru prosediirlerin takip edildigi ve kriterlere uyuldugu durum.

Kontrol 6nlemi: Bir gida gilivenligi tehlikesinin 6nlenmesi ya da ortadan kaldirilmasi ya da
kabul edilebilir bir seviyeye indirgenmesi i¢in kullanilabilecek herhangi bir islem ve etkinlik.

Diizeltici eylem: KKN’da izleme sonuglar1 kontrol kaybina igaret ettiginde yapilacak herhangi
bir islem.

Kritik Kontrol Noktas1 (KKN): Bir gida giivenligi tehlikesini 6nlemek veya ortadan kaldirmak
veya kabul edilebilir bir seviyeye indirmek i¢in kontroliin uygulanabilecegi ve gerekli bir
adim.

Kritik limit: Kabul edilebilirlik ile kabul edilemezi ayiran bir kriter.
Sapma: Kritik bir limitin karsilanamamasi.

Akis diyagrami: Belirli bir gida maddesinin iiretimi veya imalatinda kullanilan basamaklarin
veya islem dizisinin sistematik bir temsilidir.

HACCP: Gida giivenligi i¢in 6nemli olan tehlikeleri tanimlayan, degerlendiren ve kontrol
eden bir sistem.

HACCP plan:t: S6z konusu gida zinciri boliimiinde gida giivenligi igin 6nemli olan tehlikelerin
kontroliinii saglamak i¢cin HACCP ilkelerine uygun olarak hazirlanmis bir belge.

Tehlike: Olumsuz bir saglik etkisine neden olma potansiyeline sahip olan gidanin i¢indeki
biyolojik, kimyasal veya fiziksel bir madde veya durum.

Tehlike analizi: Tehlikeler ve bunlara yol agan kosullar hakkinda, gida giivenligi agisindan
hangilerinin 6nemli olduguna ve HACCP planinda yer verilmesi gerektigine karar vermek
i¢in, bilginin toplanip degerlendirilmesi siirecidir.

Izlemek: Bir KKN’sinin kontrol altinda olup olmadigini degerlendirmek igin planl gdzlemler
dizisi gerceklestirmek veya kontrol parametreleri onlemleri uygulamak.

Adim/Asama: Birincil iiretimden nihai tiiketime kadar, ham maddeler de dahil olmak iizere
gida zincirindeki bir nokta, prosediir, operasyon veya asamadir.

Onaylama: HACCP planinin unsurlarinin etkili olduguna dair kanitlarin elde edilmesi.

Dogrulama: HACCP planina uygunlugu belirlemek icin yapilan izlemeye ek olarak
metotlarin, prosediirlerin, testlerin ve diger degerlendirmelerin uygulanmasi.
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HACCP SISTEMI ILKELERI
HACCP sistemi, asagidaki yedi ilkeden olusur:

ILKE 1
Bir tehlike analizi uygulamak.

ILKE 2
Kritik Kontrol Noktalarin1 (KKN) belirlemek.

ILKE 3
Kritik limit(ler)i belirlemek.

ILKE 4

KKN kontroliinii izlemek i¢in bir sistem kurmak.

ILKE 5

Izleme esnasinda belirli bir KKN’nin kontrol altinda olmadig1 gosterilirse
yapilmas1 gereken diizeltici eylemi kurmak.

ILKE 6

HACCEP sisteminin etkili bi¢imde ¢alistigini1 dogrulamak i¢in dogrulama
prosediirleri kurmak.

ILKE 7

Bu ilkelere ve uygulanmalarina uygun tiim prosediirler ve kayitlar ile ilgili
belgeleme.

HACCP SISTEMININ UYGULANMASI ICIN KILAVUZ BiLGILER

HACCP’in gida zincirindeki bir sektore uygulanmasindan 6nce, bu sektoriin, Gida Hijyeni
Genel Ilkeleri ve gida giivenligi GSO standartlarma uygun sekilde isletiliyor olmasi
gerekmektedir. Etkili bir HACCP sistemi uygulamasi i¢in yonetimin taahhiidii gerekir.
Tehlike tanimlamasi, degerlendirmesi, ve HACCP sistemlerini tasarlama ve uygulamada takip
eden operasyonlar esnasinda; hammaddelerin, igeriklerin, gida iiretim uygulamalarinin,
tehlikeleri kontrol etmek i¢in liretim proseslerinin, iiriiniin muhtemel son kullaniminin, ilgili
tilketici kategorilerinin, ve gida giivenligi ile ilgili epidemiyolojik kanitlarin etkilerinin
dikkate alinmas1 gerekmektedir.
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HACCP sisteminin amaci, KKN’larinda kontrole odaklanmaktir. Eger kontrol edilmesi
gereken bir tehlike tanimlandiysa ancak KKN bulunamadiysa, operasyonun yeniden
tasarlanmasi diistiniilmelidir.

HACCP her bir operasyona ayrica uygulanmalidir. Hijyen Uygulamasi Kodeks Kodlarinda
verilen bir o6rnekte tanimlanan KKN’lar belirli bir uygulama i¢in tanimlanan tek noktalar
olmayabilir veya farkli bir yapida olabilir.

HACCP uygulamasi incelenmeli ve iiriinde, proseslerde veya herhangi bir adimda bir
degisiklik yapildiginda gerekli degisiklikler yapilmalidir.

HACCP’1 operasyonun yapist ve boyutu dikkate alinarak, uygulamanin kapsamina gore
gerektiginde esnek olacak sekilde uygulamak onemlidir.

UYGULAMA

HACCEP ilkelerinin uygulanmasinda, HACCP Uygulamasinda Mantiksal Sira (Sema 1)’da
tanimlandig1 gibi asagidaki gorevler yer alir.

1.  HACKCEP ekibi toplanmasi

Gida operasyonu, etkin bir HACCP planmin gelistirilmesi i¢in uygun iriine 6zgi bilgi
ve uzmanligin mevcut olmasini saglamalidir. Optimal olarak, bunu ¢ok disiplinli bir
ekip olusturarak gerceklestirilebilir. Bu uzmanligin mevcut olmadigi durumlarda,
uzman tavsiyesi diger kaynaklardan edinilmelidir. HACCP planinin kapsami
tanimlanmalidir. Kapsam, gida zincirinin hangi boliimiinlin dahil edildigini ve ele
alinacak tehlikelerin genel siniflarin1 (6rnegin, tehlikelerin tiim siniflarim1 kapsiyor mu
yoksa sadece se¢ilen siniflart m1) tanimlamalidir.

2. Uriiniin tanimlanmasi

Bilesim, fiziksel/kimyasal yap1 (Aw, pH vb. dahil olmak iizere), mikrosidal/statik
islemler (1s1l islem, dondurma, tuzlama, tiitsiilleme, vb.) Ambalajlama, dayaniklilik ve
saklama kosullart ve dagitim yontemi gibi ilgili giivenlik bilgileri dahil, iiriiniin tam bir
tanimi1 yapilmalidir.

3. Kullanim amacinin tanimlanmast

Kullanom amacimin, nihai kullanicinin veya tiiketicinin beklenen kullanimlarina
dayanmasi gerekir. belirli durumlarda, hassas topluluklar, 6rn. kurumsal beslenme gibi,
dikkate alinmalidir.

4.  Akis semasinin olusturulmasi

Akis semasi, HACCP ekibi tarafindan olusturulmalidir. Akis semasi, islemdeki tim
adimlar1 kapsamalidir. Belli bir operasyona HACCP uygularken, belirtilen iglem 6ncesi
ve sonrasinda atilan adimlara dikkat edilmelidir.

5. Akis semasinin yerinde onay1

HACCP ekibi, islem asamasini ve ¢alisma saatleri boyunca akis diyagramina karsi teyit
etmeli ve gerektiginde akis diyagramini degistirmelidir.

6. Her adimla ilgili olas1 tiim tehlikeleri listeleyin, bir tehlike analizi yapin ve
tanimlanan tehlikeleri kontrol etmek i¢in alinacak tiim 6nlemleri diisiiniin.

(bkz ILKE 1)

HACCP ekibi, birincil {iretimden islemeye, iiretime ve tiiketim noktasina kadar dagitima
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kadar her adimda, makulen meydana gelmesi beklenen tehlikelerin tamamini
listelemelidir.

HACCP ekibi daha sonra, giivenli gida iiretimi i¢in gerekli olacak sekilde ortadan
kaldirilmas1 veya giivenli seviyelere indirgenmesi gereken yapida olan tehlikeleri
belirtmek i¢in HACCP plani i¢in tehlike analizi ger¢eklestirmelidir.

Tehlike analizi gergeklestirirken, miimkiin olan her yerde asagidakilerin dahil edilmesi
gerekir:

o Tehlikelerin olusma ihtimali ve sagliga olumsuz etkilerinin ciddiyet seviyeleri;
o Tehlike varliginin niteliksel ve/veya niceliksel degerlendirmesi;
. Dikkate alinmas1 gereken mikroorganizmalarin hayatta kalmasi veya ¢cogalmast;

o Gidalarda zehirli madde, kimyasal veya fiziksel ajanlarin olusumu veya
dayanikliligt; ve

. Yukaridakilere yol agan kosullar.

HACCP ekibi ardindan, eger varsa, hangi kontrol 6nlemlerinin, her bir tehlike i¢in
uygulanabilecegini dikkate almalidir.

Belirli bir tehlikenin kontrolii i¢in birden fazla kontrol onlemi gerekebilir ve birden
fazla tehlikenin tek bir kontrol dnlemi ile kontrol edilmesi de miimkiindiir.

7. Kritik Kontrol Noktalarinin Belirlenmesi
(bkz ILKE 2)?

Ayni tehlikeyi gidermek icin kontrol uygulanan birden fazla KKN olabilir. HACCP
sisteminde bir KKN’nin belirlenmesi, mantiksal akil yiiriitme yaklagimini belirten bir
karar agac1 (6r. Sema 2) uygulanarak kolaylastirilabilir. Karar agacinin uygulanmasi,
operasyonun iretim, katletme, isleme, depolama, dagitim veya diger amaglar i¢in olup
olmadigina bakilmaksizin esnek olmalidir. KKN’lar1 belirlerken kilavuz olmasi igin
kullanilmalidir. Bu karar agaci 6rnegi, tiim durumlara uygulanabilir olmayabilir. Diger
yaklagimlar kullanilabilir. Karar agacinin uygulanmasina yonelik egitim onerilmektedir.

Giivenligin saglanmasi i¢in bir kontroliin gerekli oldugu bir adimda bir tehlike tespit
edilmisse ve bu asamada veya baska adimlarda herhangi bir kontrol énlemi mevcut
degilse, iiriin veya proses bu asamada veya herhangi bir 6nceki veya sonraki asamada
bir kontrol 6nlemi dahil etmek {izere degistirilmelidir.

8.  Her bir KKN i¢in kritik limitler olusturmak
(bkz ILKE 3)

Kritik siirlar, her Kritik Kontrol Noktasi i¢in miimkiinse belirtilmeli ve
dogrulanmalidir. Bazi durumlarda, belirli bir asamada birden fazla kritik smir ele
alacaktir. Sik kullanilan sicaklik 6l¢limii, sicaklik, zaman, nem seviyesi, pH, Aw,
mevcut klor ve gorsel goriinlim ve doku gibi duyusal parametrelerdir.

9.  Her bir KKN i¢in izleme sistemi olusturulmasi
(bkz ILKE 4)

Izleme, KKN’nin kritik sinirlarma gére planlanan dlgiimii veya gdzlemidir. izleme
prosediirleri KKN’daki kontrol kaybini tespit edebilmelidir. Ayrica, izleme, kritik
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sinirlarin ~ ihlal edilmesini  Onlemek adina silirecin  kontroliinii saglamak i¢in
diizenlemeleri yapmak icin bu bilgiyi zamaninda saglamalidir. Miimkiin oldugunda,
izleme sonuglari, KKN’da kontrol kaybina yonelik bir egilimi belirlediginde, proses
ayarlamalar1 yapilmalidir. Bir sapma meydana gelmeden 6nce ayarlamalar yapilmalidir.
Izlemeden elde edilen veriler, belirtilen durumlarda diizeltici énlemler almak igin bilgi
ve yetki sahibi olan dnceden belirlenmis bir kisi tarafindan degerlendirilmelidir. Izleme
siirekli degilse, izleme miktar1 veya sikligt KKN’nin kontroliinde oldugunu garanti
etmek i¢in yeterli olmalidir. KKN’lar1 i¢in ¢ogu izleme prosediirii, ¢evrimigi proseslerle
ilgili olduklar1 i¢in hizli bir sekilde yapilmasi gerekecek ve uzun analitik test igin zaman
olmayacaktir. Fiziksel ve kimyasal dl¢iimler ¢ogunlukla mikrobiyolojik testlere tercih
edilir ¢linkli bunlar hizli bir sekilde yapilabilir ve {irtiniin mikrobiyolojik kontroliinii
genellikle gosterebilir. KKN’lar1 izleme ile ilgili tim kayitlar ve belgeler, izlemeyi
yapan kisi (ler) ve sirketin sorumlu inceleme gorevlileri tarafindan imzalanmalidir.

10. Diizeltici eylemlerin olusturulmasi
(bkz ILKE 5)

Meydana geldiklerinde sapmalarla ilgilenmek igin HACCP sisteminde her bir KKN igin
belirli diizeltici eylemler gelistirilmelidir.

Bu eylemlerin, KKN’nin kontrol altina alinmasini saglamasi gerekir. alinan eylemler
ayrica etkilenen lriiniin uygun sekilde dagitimini da igermelidir. Sapma ve iiriin
yerlestirme prosediirlerinin HACCP kayitlarinda belgelenmesi gerekmektedir.

11. Dogrulama prosediirlerinin olusturulmasi
(bkz ILKE 6)

dogrulama i¢in prosediirler gelistirin. Dogrulama ve denetim yontemleri, prosediirleri ve
testleri, rasgele numune alma ve analizleri dahil olmak iizere, HACCP sisteminin dogru
sekilde calisip calismadigina karar vermek i¢in de kullanilabilir. Dogrulama sikligi,
HACCP sisteminin etkili bi¢imde c¢alistigini dogrulamaya yetmelidir. Dogrulama
faaliyetlerini 6rnekler:

o HACCEP sisteminin ve kayitlarinin incelenmesi;
. Sapmalarin ve iirlin yerlestirmelerinin incelenmesi;
. KKN’larmin kontrol altinda oldugunun onaylanmasi.

Miimkiin oldugunda, onay faaliyetlerinin arasinda, HACCP planinin tiim bilesenlerinin
etkililigini dogrulayacak eylemler de bulunmalidir.

12. Belgeleme ve Kayit Tutulmasini Saglamak
(bkz ILKE 7)
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Bir HACCP sisteminin uygulanmast i¢in etkin ve dogru kayit tutulmasi sarttir. HACCP
prosediirleri belgelenmelidir. Belgeleme ve kayit tutma, islemin niteligine ve boyutuna
uygun olmalidir.

Belgeleme 6rnekleri:

- Tehlike analizi;

- KKN belirlemesi;

- Kritik limit belirlemesi.

Kay1t 6rnekleri:

o KKN izleme faaliyetleri;

o Sapmalar ve ilgili diizeltici faaliyetler;

o HACCEP sistemindeki degisiklikler.

Ornek bir HACCP calisma sayfas1 Sema 3’te gosterilmistir.

EGITIM

HACCP ilkeleri ve uygulamalarinda endiistri, devlet ve akademik personelin egitimi ve
tiketicilerin  bilinirligini  arttrmak, HACCP'nin etkin bir sekilde uygulanmasi ig¢in
vazgecilmez unsurlardir. Bir HACCP planin1 desteklemek icin 6zel egitim gelistirmeye bir

destek olarak, her Kritik Kontrol Noktasinda konuslandirilacak olan operasyon personelinin
gorevlerini tanimlayan ¢aligsma talimatlar1 ve prosediirleri gelistirilmelidir.

Birinci iretici, sanayi, ticaret gruplari, tliketici orgiitleri, ve sorumlu yetkililer arasinda
isbirligi hayati 6nem tasimaktadir. Siirekli bir diyalogu tesvik etmek ve silirdiirmek ve
HACCP'nin uygulanmasinda bir anlayis ortami yaratmak igin endistri ve kontrol
yetkililerinin ortak egitimi i¢in firsatlar saglanmalidir.
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SEMA 1

HACCP UYGULAMALARI ICIN MANTIKSAL SIRA

HACCP ekibi olusturulmasi

v

Uriiniin tanimlanmast

| 2

Kullanim amacinin tanimlanmasi

v

Akig semasinin olugturulmast

v

Akis semasinin verinde dogrulanmast

Tiim potansiyel tehlikeleri listele

Bir tehlike analizi yap
Her bir KKN ic¢in kritik limitler olustur

KKN’lar1 belirle
Her bir KKN icin kritik limitleri belirle

v

Her bir KKN icin Izleme Sistemi olustur

v

Diizeltici evlemlerin olusturulmasi

v

Dogrulama prosediirleri olustur

v

Belgeleme ve kavit tutma

\nne

Bkz
Sema 3

RURAY J\N

-10.

11.

12.

VAAVEVIAVIRY
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SEMA 2

KKN BELIRLENMESI iCIN ORNEK KARAR AGACI

(sirayla sorular — cevaplar)

Qi Koruyucu kontrol énlemi bulunuyor mu? /

! L ﬁ

. Proseste veya iiriinde adimlar )
C oot ) C oHawr ( degistir
v
( Giivenlik i¢in bu adimda \———bf—

Evet D
kontrol gerekli mi? // \—

v —
e KKN deil P T
C Havyir e dedi g S J

Adim, bir tehlikenin veya olasiliginin ortadan kaldirilmasi

Evet
veya kabul edilebilir bir diizeye indirilmesi i¢in 6zel mi C,_J

tasarlanmis?

Qz

v
( Havyir )

h 4

( Belirtilen tehlikelerle bulasim, kabul edilebilir seviyelerin
Q3

asilasi halinde meydana gelebilir mi veya kabul edilemez

sevivelere viikselebilir mi?
N

L il
') C Elet ) C Havir }——>< KKN detil D

) C Dur )
Takip eden bir adim, tanimh tehlikeleri veya olasiligin
Q4 ortadan kaldirir veya kabul edilebilir seviyelere indirir mi?

! ! .
C Evet) C—Ha;lr—_D———>

-T— Kritik Kontrol Noktasi
(KKN)
< KN deil P Dur D

* Tanimlanan prosesteki bir
sonraki tanimli tehlikeye ilerle

[

** HACCP planlarmin KKN’larinin tanimlanmasinda
genel amaglar igerisinde kabul edilebilir ve edilemez
seviyelerin tanimlanmasi gerekir
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SEMA 3

ORNEK BIR HACCP CALISMA

SAYFASI

GSO 1694/ 2005

Uriinti Tanimla
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2. Sema Proses Akisi
Liste
Adim | Tehlike(ler) | _ Kontrol KKN Kritik Izleme Diizeltici Kayitlar
Onlem(ler)i Limitler | Prosediirleri Eylemler
4. Dogrulama
26
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