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HACCP GIDA GUVENLIGI

HACCP GIDA GUVENLIGI YONETIM SISTEMI BELGESI NEDIR?

Tiiketime sunulan her gida iiriiniiniin ancak ¢ok kii¢iik bir miktarini analiz edebilme durumu goz
Oniline alindiginda siirekli analiz sisteminin insan saglig1 acisindan yalniz basia tam bir giivence
saglamadigini bilmek gerekir. Bu sebeple tiim islem agamalarini daha sistematik bir sekilde ele alan
ve Onleyici nitelikte bir metoda ihtiya¢ duyulmaktadir.

Iste, Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1 (HACCP, Hazard Analysis and Critical Control
Points) kavrami bu ihtiyaca sistematik ve mantiksal bir yaklasim getiren bir sistemdir. (HACCP
BELGESI)

HACKCEP, risklerin belirlenmesi ve ilgili 6nlemlerin alinmasi i¢in sistematik bir yaklagimdir. Diger
yonetim sistemleriyle birlikte de uygulanabilir. TS 13001 Standardi, uluslararas: kabul gérmiis
HACCEP prensiplerine dayalidir.

TS 13001 Standardi, yonetim, HACCP sistemi ve iyi tiretim uygulamalari (GMP) olmak iizere {i¢ ana
unsurdan olusan bir HACCP yo6netim sistemi kurallarini kapsar.

Ik olarak 1959-1960 da NASA Tarafindan Astronotlar igin giivenli gida iiretmek amaciyla
ortaya ¢tkan HACCP’in daha sonra 1963 yilinda Diinya Saglik Orgiitii (WHO) ve CAC (Codecs
Allimentarius Commision) tarafindan prensipleri yayinlanmistir. Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol
Noktalar1 (HACCP) giivenli bir gida yonetim sisteminin gerekliliklerini tanimlayan bir yaklagimdir.
HACCP sistemi, kuruluslarin, gida giivenligini etkileyen tehlikelerin analizine; gida {iretim
stirecinde kritik kontrol noktalarinda, kritik kontrol limitlerinin sistematik olarak tanimlanmasi ve
uygulanmasina odaklanmalarini saglamaktadir.

HACCP 7 ilke ve 12 uygulama asamasi ¢ercevesinde insa edilmistir:

1- Tehlike analizinin yapilmasi,

2- Kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi,

3- Kritik limitlerin olusturulmast,

4- Kritik kontrol noktalarinin izlenmesi i¢in sistemin kurulmast,

5- Kontrol altinda olmayan noktalarin izlenmesi ve varsa diizeltici faaliyetlerin olusturulmasi,

6- Sistemin etkili bir sekilde islemesinin denetlenmesi i¢in kontrol prosediirlerinin olusturulmast,

7- Bu ilkelerin uygulanmasi i¢in prosediir ve kayitlar1 kapsayan dokiimantasyon sisteminin
olusturulmasi.

HACCP kurulumu is akis semasi: HACCP belgesi
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Etkin uygulanan HACCEP ile kurulusun kazandiklar:

» Miisteri giiveninin artmasini saglar,

+ Tiketicilerin gida olarak aldiklari iiriinlerin, saglikli ve giivenli olduklarindan emin olmalarinm
saglar,

+ Onleyici yaklasim ilkesine uygun ¢alisarak; imha, tekrar isleme ve iiriin geri ¢agirmalar1 ortadan
kaldirr,

 Tiiketici saghigini riske sokabilecek kritik noktalar1 kontrol altina alarak, iiriin kalitesini
yiikseltir,

+ Giivenilir Gida Uretme / Satma Taahhiidiiniizii Ortaya Koyar,

* Tiiketici/miisteri, perakendeci ve hiikiimet organlarinin giivenini arttirir,

* Markanizi / kurum imajmiz1 giiglendirir,

* Diizenleme Makamlari / Diger Gézetmenlerce Denetime Maruz Kaldiginizda Yardimei Olur,

* Yeni Pazar / yeni miisteri beklentilerinizi arttirir,

+ Etkin bir oto-kontrol sisteminin uygulanmasin1 saglar,

» Miisteri talebine uygunlugu saglar,

* Yasal mevzuata uygunlugu saglar.

HACCP (TS 13001) ILE iLGIiLi BAZI TANIMLAR:

(H&S) SAGLIK VE GUVENLIK PROSEDURLERI: Genellikle saglik ve mesleki saglik
sistemleri i¢in tehlikeli maddelerin kontroliinii icerir.

AKIS SEMASI: Belirli bir gida maddesinin iiretiminde uygulanan siranin ve basamaklar veya
islemler arasindaki iligkinin sematik gosterimi.

GIDA GUVENLIGI: Gida iiriinlerinin amaglanan sekilde islenmesi ve/veya tiiketilmesi halinde,
tiiketiciye zarar vermeyeceginin giivencesi.

GMP (Iyi Uretim Uygulamalari): Uriiniin i¢ ve dis kaynaklardan kirlenme olasiligini énlemek veya
azaltmak amaciyla, kurulusla ilgili i¢ ve dis sartlara iliskin koruyucu 6nlemler.

HACCP KONTROLU: Dogru prosediirlerin izlendigi ve kritik siirlarin asilmadigi durum.

HACCP PLANI: HACCP Yonetim Sistemi kapsamindaki ilgili tehlikelerin kontroliinii saglamak
icin, HACCP prensiplerine uygun olarak hazirlanan dokiiman.

KRITIK SINIR: Kabul edilebilirlik ile kabul edilemezligi birbirinden ayiran deger/olgiit.

TEHLIKE: Tiiketilmesi sirasinda gida maddesinde bulundugunda, gida maddesinin giivenli
olmamasina sebep olabilen kimyasal, biyolojik veya fiziksel madde/organizma.
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HACCP GIDA GUVENLIGI YONETIM SISTEMINDE MUTFAKLARDA DiKKAT
EDILMESi GEREKEN KONULAR

MUTFAK GIRIiSI;

Mutfak girislerinde ‘Hijyen Paspasi’ bulundurulmasi gereklidir.

HACCEP kurallarina gore mutfak girisi hijyen bolgesine dahil edilmeli ve girise dezenfektanli hijyen
paspasi konulmalidir.

a. Mutfak girislerinde el yikama lavabosu bulundurulmasi gerekmektedir.
Mutfak personeli ve personel dis1 kisilerin el hijyenini saglayabilmesi icin giriste el yitkama
lavabosu, s1v1 sabun, kagit havlu ve dezenfektan suyu bulunmalidir.

b. Mutfak personeli disindaki kisilerin mutfaga girebilmesi i¢in;

Mutfak girisinde Onliik, bone ve galos bulundurulmasi gerekmektedir. Bununla ilgili dolap
olmasi gerekir.

MUTFAK iCi GENEL CALISMA DUZENI;

1. Duvar ve Zeminler

a. Duvar ve zeminler yikanabilir kir tutmayan giinliik yikanabilir malzemelerle (fayans)
kapli olmalidir.

b. Duvarlarda panolar strafor ve nem tutan , temizlenemeyen cinsten degil , kromdan
yapilmis veya kendinden yapiskanli panolar konulmasi gerekmektedir.

2. Hazirlik Boliimleri

a. Mutfak icinde hazirlik boliimleri ayri liniteler olarak ayrilmalidir. Sicak boliim, soguk
boliim, kahvalt1 boliimii, pastane boliimii, kasaphane boliimii. sebze hazirlik bolimii vb.

b. Ozellikle sebze hazirlik boliimii; pisirme, son hazirlik béliimlerinden ayr1 yerde, ayr

boéliimde yapilmali, sebze hazirlik boliimiinde, tesisin biiytlikliigline gore sebze yikama ve
stizme havuzlar1 bulunmalidir.

1. havuz(eviye) On Yikama — 2. Havuz (eviye) Dezenfekte Etme --- 3. Havuz (eviye) Durulama.
Disardan gelen sebzeler ilk olarak burada asamalardan gecirilerek kullanima sunulmalidir.

Yikanmis sebze ve meyveler tekrar ayni kasalara konulmamalidir. Yikanmis meyve ve sebzelerin
kasalar1 ayni renkte diiz ve delikli olmalidir.

c. Her kisimda el yikama eviyesi, pecete, dezenfektan ve s1vi sabun bulundurulmalidir.

d. Mutfak i¢i +18 ile +20 derece olarak iklimlendirilmeli, mutfak i¢inde hava sirkiilasyonu
olacak sekilde tesisati inga edilmelidir.
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e. Bakteri tagtyabilecek nemli bezler kullanilmamali, kullanilan paspas bezleri ve el bezleri
iki saatte bir degistirilmeli, her boliim i¢in ayr1 renk bez kullanilmali ve kirli temiz bez
ayirimi yapilmalidir.

f. Hasir ve tahta sepetler hijyen bolgesi olan mutfakta kullanilmamalidir. Serviste kullanilan
bu malzemeler kullanildiktan sonra mutfak haricinde fir¢a ile gilinliik temizlenmelidir.

g. Mutfakta kolay temizlenebilecek krom celik veya yiyecek saklamaya uygun plastik
kaplar kullanilmalidur.

g. Mutfak icerisinde dograma i¢in kullanilan tahta malzemeler kesinlikle kullanilmamalidir.
Tahta malzemeler ve tezgahlar suyu ¢ekmelerinden dolay1 bakteri liretmeleri daha
uygundur. Tahta yerine, polietilen, bakteri yapmayan dograma/kesme panolari ve

tezgahlar kullanilmalidir.

h. Mutfak i¢inde kullanilacak dograma panolar1 ¢capraz bakteri bulagsmasini 6nlemek igin,
her boliim ve yiyecek malzemeleri i¢in ayr1 olmalidir.

KIRMIZI DOGRAMA PANOLARI Cig Kirmiz1 Etler

YESIL DOGRAMA PANOLARI ~ Meyve Ve Cig Pismis Sebzeler

MAVI DOGRAMA PANOLARI  Cig Deniz Uriinleri

KAHVERENGI DOG.PANOLARI Pismis Etler Ve Pismis Diger Gidalar

BEYAZ DOGRAMA PANOLARI  Cig Tavuk Ve Hindi Eti, Siit Uriinleri, Ekmek

SARI DOGRAMA PANOLARI Pismis Tavuk Ve Hindi Uriinleri

1. Mutfak i¢inde kullanilacak dograma bigaklar1 yiyeceklerin cinsine gore ayr1 olmali ve
elektrikli bigak dezenfekten kutularinda muhafaza edilerek, calisma asamalarinda,
dezenfekten su ile dezenfekte edilmelidir.
*h maddesindeki uygulama bigaklar i¢cinde gecerlidir.

1. Mutfak i¢inde kullanilan aliiminyum rulo , stre¢ rulo ve peceteler duvara sabitlenmesi
gerekmektedir. Bu malzemeler yiyeceklerin dis temasi kesilmesi i¢in kullanilmaktadir.
Duvara sabitlenmemis bu malzemeler zamanla kendi hijyenini kaybedeceginden gelisi

giizel yerlere (¢ekmece, tezgah iistlerine) atilmasi 6nlenmelidir.

j. Kasaphane boliimiinde kirmizi et, beyaz et, deniz iirlinleri igsleme yerleri ayri yerlerde
yapilmasi gereklidir. Capraz bulasma oniine gecilmesi gerekmektedir.

k. Kisimlarda boliim isimleri yazilmali, mutfak i¢indeki tiim iinitelerde isimler bulunmalidir.
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1. Mutfak i¢inde bulunan ¢op bidonlar1 agzi kapakli, temiz ve ayakla agilacak sekilde pedalll
olmalidur.

m. Mutfak icinde kullanilan sular haftalik tahlile génderilmek suretiyle ¢izelgesi
tutulmalidir.

o. Hijyen bolgesi olan mutfak igerisine kirli hi¢bir malzeme sokulmamalidir. Malzemeler
karton kutularda gelmis ise kutularindan ¢ikarilarak mutfak icerisine alinmalidir. Karton
kutular nem barindirabileceginden, bakterilerin olusmasi kaginilmazdir.

0. Mutfak i¢i aydinlatmalar floransan lamba ile yapilmali ve lambalarin disinda mutlaka
koruma bulundurulmalidir.

p. Mutfak ici klorlu ve dezenfektanl su ile giinde iki kere 6glen ve aksam yikanmalidir.
Tezgahlar, ayni araliklarla dezenfekten edilerek hijyenik hale getirilmelidir.

r. Mutfak giris ve ¢ikis kapilari, kendiliginden agilir-kapanir kapilardan olmalidir.

3. Ascimin Yiyecek Uretimi
a. Sicak boliimde sicak tutulacak sos ve yemekler 70 derece iizerinde olmasi gerekmektedir.
Ascibaginin elinde 1s1 6lger termometre bulunarak yemeklerin sicakliklar1 kontrol altinda
tutulmalidir.
Sicak yapilip sogutulacak yemekler genis kaplara bosaltilarak hizli sogutulma islemine
tabi tutulmalidir.

b. Mutfak bdliimlerinde bulunan baharat kavanozlari, cam veya krom malzemeden agzi
kapakli olmalidir. 70 derecede firmlanip nemi alindiktan sonra kullanim kaplarina

bosaltilmalidir.

c. Mutfak i¢inde hazirlanmis olan yiyecekler soguk oda i¢ine konulmadan dnce, stre¢ folyo
ile kapatilmali ve iizerlerine iiretim tarihleri yazilmalidir.

d. Mutfak igerisinde tat kontrolii harig, kesinlikle yemek yenmemelidir .Tat kontrolii
yaparken her kontrol i¢in ayr1 kasik kullanilmalidir.

e. Mutfak icinde personelin, kepli ve eldivenli ¢alismas1 gerekmektedir.
f. Etiket bilgileri olmayan, tarihi ge¢mis tirlinler kullanilmamalidir.

g. Gidalarda kullanim izni olmayan gida boyalari, yiyecek igecek tliretiminde
kullanilmamalidir.

. Krema ve siitler agildiktan sonra agilma tarihleri iizerlerine yazilmali ve iki giin i¢inde
tiketilmelidir.

gQc
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h. Yumurtalar kullanmadan 6nce kesinlikle yikanmali ve dolaptan ¢ikarilirsa hemen
kullanilmalidir.

1. Teneke kutularda gelen iiriinler agildiktan sonra, ayni giin, bitirilmeyecekse, baska bir
kaba, miimkiinse, gida malzemeleri konulabilir uyar1 yazisi bulunan kovalara
aktartlmalidir.

1. Mutfakta liretimi yapilan iiriinlerin; haftalik numuneleri alinarak, hifzissihha veya ilge
saglikta tahlil ettirilerek raporlar arsivlenmelidir.

4. Kuru Erzak Deposu (Kiler)
a. Kiler i¢inde, ortam derecesi ve nem diizeyini gésteren termometre ve nem 0Olger aletler
bulundurulmalidir.

b. Kuru erzak deposu raflar1 krom ¢elikten olmali ve gidalarin kulanim sirkiilasyonuna gore
depolanmas1 gerekmektedir.

c. Kuru bakliyatlarin kondugu plastik kaplarin i¢ine gida maddesi konulacagina dair izin
belgesi olan plastik kaplara veya celik erzak arabalarina konulmalidir.

d. Erzak deposunda malzemelerin altina, havalandirma i¢in konulan paletler plastik
olmalidir.

e. Kuru erzak deposunda karton kutular i¢inde malzemeler bulundurulmamali, malzemeler,
kullanma tarihleri siralarina gore kullanilmalidir.

5. Soguk Hava Odalart
a. Soguk hava odalari, tesisin biiyiikliigline gore her iinite i¢in ayr1 olmalidir.

b. Sebze dolabu, et dolabi, hazirlik dolaplar1 mutlaka ayr1 olmalidir.

c. Soguk hava odalarda saklanan {iriinler ayr1 raflara konulmali ve raflar hava sirkiilasyonu
gecirecek sekilde krom c¢elik ve delikli olmalidir.

d. Soguk hava odalarinda 1s1 gostergesi, alarm takilarak i¢ten agilma tertibatli olmalidir.
e. Soguk hava kapilarinda hava perdesi takilarak, dis hava ile tertibati kesilmelidir.

f. Soguk hava odalarinda, 1s1 ayarlari giinde 3 defa teknik servis tarafindan raporu alinmali
1s1 degisikliginde miidahale edilmelidir.
Dolap Dereceleri;
Sebze & Meyve Dolab1 + 10°C
On Hazirlik Et Dolabi  0°C
Salata Ve Sarkiiteri Dolab1 + 4°C
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g. Dolap i¢ine konan malzemeler ¢ig ve pigmis olarak ayri raflara ayrilmali ve iistleri stre¢
rulo ile kapatilmalidir.

g. Soguk oda dolap motorlar: altlarina {iriin konmamalidir.
h. Yumurta saklama dolab1 iiriinlerin disinda, ayr1 depolanmalidir.

1. Sok odalarinda saklanan iirlinler zeminle temasi kesilmeli ve altlarinda plastik palet
olmalidir. Hava sirkiilasyonu olacak sekilde iirtinlerin aralar1 agik olmalidir.
6. Stewarding ( Bulasikhane )

a. Kazan yikama iinitesi mutfak ortasinda degil mutfak kenarinda bulunmalidir.

b. Kazan yikama evyesi, tazyikli su fiskiyesi aparati (sprey linitesi) takilarak yikanan kazan
vb. malzemelerin deterjandan arindirilmasini saglayacak sistem kurulmalidir.

c. Yikama yerinde; kazan vb. malzemeler, taban ile temasi kesilecek sekilde diizenlenmeli,

yikanacak ve yikanmis malzemeler yerlere konulmamalidir. Yikanan malzemeler ayr1
krom celik raflara konulmalidir.

d. Yikama yapilan suyun 70°C derece altinda olmamasina dikkat edilmeli,70°C derece
altinda ise gerekli 6nlemler alinmalidir.

e. Yikama islemleri bitirildikten sonra, kazan yikama boliimii giinliik olarak dezenfektanl
su ile yikanarak temizlenmelidir.

7. Tabak Yikama Bbliimii

a. Tesisin biiylikliigiine gore tabak yikama {initesinde, tabak yikama makinesi sistemi
kurulmali, tabak ve bardak yikama makineleri ayr1 olmalidir.

b. Tabak yikama makineleri, 1s1 dereceleri 80°C — 90°C derece arasinda olacak sekilde
ayarlanmalidir.

c. Tabak yikama iinitesinde islemler bittikten sonra, her yikama sonunda sular1 bosaltilarak
dezenfekte edilerek yikanmalidir.

8. Restaurant - Bar Servis Boliimii

a. Restoran boliimiinde servis takimlarinin silinmesi pamuk dokumali 1slaklig1 alan bezlerle
silinmeli, silinen takimlar hijyenik kaplara konulmalidir.

b. Manej (tuz, karabiber) takimlar1 her servis dncesi temizlenerek, tuz ve karabiberin nemi
alinarak servise sunulmasi gerekmektedir.

c. Konsantre, kahve ve meyve suyu makineleri her servis sonrasi bosaltilarak, dezenfektanli
su ile yikanmalidir.
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d. Buz makineleri; kiirekleri klorlu suda muhafaza edilmeli, makineye gelen su dl¢timleri
yapilarak raporlandirilmalidir.

e. Yemekler 1s1 standardinda servise sunulmali sicak yemekler 65°C derece soguk yemekler
10°C derecede servis edilmelidir.

f. Acik biife servis edilen yemeklerde; sicak sunulan yemekler 65°C derece sicak sisteminde,
salata ve tatlilar soguk tertibatli biifelerde, soguk servis edilmelidir.

g. Acik biife; servis edilen biifelerde canli ¢igek saksilari bulundurulmamasina dikkat
edilmelidir. Canli ¢igek topraklarinda e.coli—salmonella bakterilerinin olmasi ve
olusmas1 unutulmamalidir.

9. Satin Alma Ve Satin Alma Depolari
a. Satin alinan {iriinlerin etiket bilgisi olmasina dikkat edilmeli, kullanim tarihleri ge¢mis
iiriinler veya etiket bilgisi olmayan {iriinler satin alinmamalidir.

b. Naylon ve plastik ambalajli iiriinlerin, ambalajlarinin sagliga uygun etiketi tasimasina
dikkat edilmelidir. Vakumlanmus {iriinlerin vakumlarma dikkat edilerek delik yirtik
ambalajli lirtinler satin alinmamalidir.

c. Tiim gida trtinleri Tiirk Gida kodeksine ve 2004 yilindan itibaren HACCP kurallarina
uygun iretildigine dair {iretim iznine sahip oldugu belgesi olmalidir.

d. Kiiflii teneke ambalajli tirlinler alinmamali, bunlarin yerine, gida tiriinleri konulabilir
plastik ambalajl1 {irtinler tercih edilmelidir.

e. Et ve siit Uiriinlerinde gida bilgileri eksik, tarim ve koy isleri bakanligindan iiretim izni
olmayan {iiriinlerin kullanilmamas1 gerekmektedir. Tesise alinan tirinlerden bu belgeler
istenmeli ve dosyas1 tutulmalidir.

f. Satin alma depolar1 krom ¢elik alagimli raflardan olugmali ve yiyecek iirlinleri, i¢cecekler
ve temizlik iirlinleri ayr1 depolarda depolanmalidir.

g. Kuru bakliyat vb. yiyecekler depo i¢inde plastik palet iistlerine konulmali ve ilk gelen
malzeme ile son gelen malzeme ayrilmali, gidalar tarihlerine gore ve dncelik siralarina
gore kullanima sunulmalidir.

. Et ve et lirtinleri, siit ve siit iirtinlerinin, soguk zinciri bozmadan, soguk odali araglarla
tesise intikal ettirilmesine dikkat edilmelidir.

aQc

h. Dondurulmus gelen gidalarin, ¢oziilmiis olanlar1 alinmamali ve/veya tekrar
dondurulmamalidir.
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