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GIDA ISLETMELERINDE TEHLIKE
ANALIZLERI CALISMALARI

Biilent NAZLI’ Omer CETIN'

Hazard Analysis Studies In Food Plants

Summary: This compile study is carried out with the aim to inform on Hazard Analysis
Studies and its practibility which is becoming important in our country’s food plants.

For this reason, the informations obtained on quality assurence together with HACCP and
HAZOP techniques applied within hygiene programs infood plants were given in detail.

In conclusion, it is determined that Hazard Analysis Studies in food plants will ensure to
obtain good quality products and a lot of advantages in health and economy.
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Ozet: Bu derleme calismast iilkemiz gida isletmelerinde 6nem kazanmaya baslayan tehlike
analizleri ¢aligmalari ile uygulanabilirligi izerine bilgi aktarmak amaciyla yapildi.

Bu nedenle, gida isletmelerinde uygulanan hijyen programlari iginde HACCP ve HAZOP
teknikleri ile Kalite Giivencesi iizerine toplanan bilgiler detayli olarak verildi.

Neticede, gida isletmelerinde uygulanacak tehlike analizleri galigmalari ile kaliteli driinler
elde edilebilecegi ve bu konuda saglik ve ekonomi agisindan birgok yararlar saglanacagi sonucuna
varildi.

Anahtar kelimeler: Tehlike, risk, kritik kontrol noktast, hijyen, gida.
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Giris

Bir gida isletmesindeki bagarinin temel unsuru, iiretimde ve dolayisiyla iiretilen
mamiillerde kalite giivencesinin mutlaka saglanmasidir, Kalite giivencesi, bir gidanin tek
tek veya toplu olarak olumlu niteliklerini belirleyen tiim unsurlar kapsar. Bu kavram
icerisinde gidaya ait renk, goriiniis, kivam, tat ve koku gibi organoleptik &zellikler,
bilesim, tekstiir, pH, su aktivitesi, redoks potansiyel, besleyici deger ve muhafaza kosul-
lar1 gibi fiziko-kimyasal 6zellikler ile saglik, giivenilirlik ve temizlik gibi hijyenik 6zel-
likler yer alir(4,21). i

Guda ireticileri, gida maddelerini amaglanan kullanimlarina ve ruhsatnamelerine
uygun olarak kalite giivencesi yoniinden tiiketiciyi riske sokmayacak sekilde iiretmek
zorundadir. Halk saghgmn ilgilendiren bu sorumluluk, igletmelerdeki iist diizey yonetimi
ile birlikte tiim departmanlara ve isletmelere materyal saglayan ve gida dagitan tiim ku-
ruluslara aittir(2,12).Isletmelerde kalite glivencesi sisteminin olusturulmasi icin, uzman
personel, uygun, yeterli bir tesis ve gerekli ekipman ile desteklenen bir kalite kontrol
sistemine ihtiya¢ vardir(9,15,24).

Gida igletmelerinde planlanan iiretim programina bagli olarak, GMP,GHP ve
GLP kurallarimin  birlikteliginde, hedeflenen iiriinlere Ozgii kalite giivencesinin
olusmasinda, kalite kontrol sistemi gok énemli rol oynar. Bunlardan GMP (Good Manu-
facture Practice) kurallari, bir gida isletmesindeki iyi imalat uygulamalarini, GHP (Good
Hygiene Practice) kurallar iyi hijyen uygulamalarini ve GLP (Good Laboratory Prac-
tice) kurallari ise iyi laboratuvar uygulamalarini konu alir(2,16,25).Dolayistyle, kalite
kontrol sistemi, bir gida igletmesinde, uygun imalat kosullarinin, uygun hijyenik kosullar
ile adaptasyonunu ve neticede elde edilen iriinlerin kalite kontrolii ile birlikte, uygun
hijyenik bir tiretimin gerceklesmesini saglar.

Geligmis lilkelerin gida isletmelerinde kalite kontrol sistemleri iizerine yapilan
¢alismalarda, tehlike ve risk analizleri adi altinda 6zel hijyen programlar gelistirilmis ve
uygulamaya konulmustur(14,17,23).

Tehlike Analizleri Calismalari

Tehlike analizleri terimi, normalde tiiketici glivenligine ve iriin kalitesine yonelik
riskleri ve tehlikeleri belirlemeye ve 6nlemeye yardim eden bir analiz sistemi olarak
agiklanir(18). Gida maddeleri igin tehlike kavrami, sakincali etken ve maddelerin gida-
lara bulagmasmi veya gidalarin igeriginde, giivenirlilik ve kaliteyi olumsuz etkileyecek
sekilde bulunmasini ifade eder. Risk kavrami ise, gida maddelerinde muhteme! bir
tehlikeyi olusturabilecek bir ihtimali ve olasilig1 agtklar(3,6,26).

Tehlike analizleri sisteminin, gida endistrisinde en yaygin kullanimi HACCP
programudir. Kritik kontrol noklarinin risk analizleri programi veya diger bir ifadeyle,
HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) programi, devamli kontrol ve deneyim
sayesinde, koruyucu hijyen giivenilirligini amaglayan bir diiiince sistemidir(14,17). ilk
olarak Fransa, Almanya, Hollanda ve Ingiltere gibi Avrupa iilkelerinin saglik otoriteleri
tarafindan, giivenli dretim igin HACCP programi kullammi onerilmis ve akabinde,
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diinya saglik orgiitil tarafindan uluslararas kullanimi  onaylanmugtir. Daha sonra,
HACCP programina yapilan yeni bir diizenleme ile risk analizleri ve uygulanabilir
calismalar anlamina gelen, HAZOP (Hazard Analiysis and Operability Studies) pro-
grami gelistirilmig ve tretim/iirin kusurlarimin dnemine, daha sistemli bir yaklagim
saglanmistir(18).

isletmelerdeki uygun hijyenik tretimlerin saglanabilmesi, yukarida bildirilen
HACCP ve HAZOP programlarinin uygulanmasi ile miimkin olabilir. Bu programlarin
esas amaci, spesifik proses kontrolleriyle isletmedeki zayif hijyenik noktalarin 6nceden
tespit edilmesi ve bu noktalarda alinacak onlemler ile muhtemel kontaminasyon kay-
naklarinin onceden uzaklastirilmasi ve dolayisiyla iriinlerde Kkalite giivencesinin
saglanmasidir(3,19)

Aslinda tehlike analizleri gahigmalari, riiniin giivenirlirlidine ve kalitesine
yonelik profesyonel bir isletme teknigidir. Bu program, bir gida isletmesinde {iretim
program ve akis diyagrami dogrultusundaki tiim basamaklarin uzman kisiler tarafindan
incelenmesine ve tehlike olusturacak risklerin kritik noktalarda belirlenmesine imkan
saglar(14,23). Bu amagla, uzman calisma ekibi ilk is olarak tiriine yonelik bir potansiyel
tehlikeler listesi hazirlar. Sonra, tanimlanan tehlikelerin kontroliine yonelik bir kritik
noktalar listesi olusturur ve bu noktalara 6zgii analiz yontemleri belirleyerek uygu-
lar(17,22).

Gida isletmelerinde olusabilecek primer ve sekunder kontaminasyonlar, {riine
yonelik potansiyel tehlikelerin dnemli kaynaklaridir. Bu potansiyel tehlike kaynaklarinin
baslicalarm, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik kokenli birgok etken ve madde olustu-
rur. Bunlar icerisinde dzellikle tiketici saghigt ve triiniin giivenirlirligi ile ilgili olanlar
birinci derecede, iiriine dzgii organoleptik ozelliklerin olugmasi ve tiriiniin raf dmriniin
belirlenmesi ile ilgili olanlar ise ikinci derecede dnem tasir(12,15,24).

Kritik Kontrol Noktalari

Gida isletmelerinde iiretim esnasinda sekillenebilen muhtemel kontaminasyon-
larin dnlenmesinde, isletmenin iiretim akim semasindaki Uretim basamaklarinm bilin-
mesi ve buradaki kritik kontrol noktalarmin tespit edilmesi énemli rol oynar(1,17). Bir
gida igletmesinde kritik kontrol noktasi denildiginde, isyeri kosullari, personel, uygu-
lanan islem, kullanilan alet, makina ve techizat ile temin edilen ham ve yardimct mad-
deler gibi bir veya daha fazla faktér izerinde kontroli yapilabilen veya kontrol
edildiginde muhtemel bir riski minimuma indiren yada olusabilecek bir tehlikeyi on-
leyebilen noktalar anlagiimaktadir(6,18).

Her gida isletmesinin, iretmeyi hedefledigi lirline paralel olarak {iretim akim
semalar farkhilik arzeder(9,12,23). Ornegin, bir mezbaha isletmesinin dretim akim
semasinda yer alan, kanin akitilmas, bas ve ayaklarin ayrilmasi, derinin yiiziilmesi, me-
menin kesilmesi, i¢ organlarin ¢ikarilmasi, et muayenesi ve transport gibi tiretim ba-
samaklan kritik kontrol noktalar1 yoniinden énem tasir. Ayni sekilde, et ve et mamiilleri
isletmesinde yine tiretim akim semasinda yer alan, ham madde temini ve muhafazast,
hammadde hazirlik, karistirma, dinlendirme, kiyma haline getirme veya emilge etme,
doldurma, olgunlagtirma, kurutma, pisirme, haglama, dumanlama, tuzlama veya sala-
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mura etme, ambalajlama, muhafaza etme ve sevketme gibi iiretim basamaklari, kritik
kontrol noktalarinn tespit edilmesinde snemlidir. Bir catering isletmesinde ise, iiretim
akim semasina paralel olarlak hammadde girisi ve muhafazasi, hammadde hazirlik ve
pisirme, sicak, soguk ve donmus muhafaza, tekrar ¢bzme veya 1sitma, dagitim ve servis
gibi dretim basamaklari da ayni sekilde saptanmasi gereken kritik kontrol noktalar
agisindan deger tagir.

Isletmelerdeki tiretim akim diyagramlary, tiriiniin tehlike riski ile hangi nok-
tada karsilagtigim ve tehlikeyi onleyecek veya minimuma indirecek kritik nokta-
larin hangileri oldugunu belirleme de Onem tasir. Calisma ekibi bir seri 6zel bil-
gileri kullanarak tiim prosesten ise baslamali ve her basamakta birtakim 6zel sorular
sorarak, sunlari belirlemelidir ( 3,18).

1. Tehlike, ham maddeden mi, yoksa liretim sirasinda mi iiriine bulagmaktadir
ve risk olusturacakmidir?

2. Ham madde ve iiriiniin formiilasyonu veya bilesimi tiriiniin giivenligi icin
gereklimidir? :

3. Proses, hammadde, ara ve final iiriiniin giivenligini, bulasmay1 inhibe edecek
veya tehlikenin gelismesini Onleyecek sekilde saglyabilecekmidir?

Bu sorularin  cevaplandiriimasinda HAZOP teknigi 6zel olarak bazi kelimeler
kullanilmasini &nermektedir. HAZOP teknigine gore, bu 6zel kelimelerin kullanim,
¢alisma ekibine tiriin ve iiretim parametrelerinin anlasilmasini, ayrica iiretim akim di-
yagrami diginda kalan bazi kosullarin (personel, ekipman ve isyeri gibi) etkilerini
degerlendirmede kolaylik saglamaktadir ( 18,19). Buna gore;

Yiksek/ Diisik ~ Hammadde/ iriin mikrobiyel diizeyleri
Hammadde/iiriin zaman ve 1silan
Hammadde/iiriin birim agirliklar ve akim hiz;

Herhangi bir koruma sisteminin (ph/aw gibi) dagilhmi ve

degeri
Ona ve ondan bulasma Hammaddefiiriin
Personel
Islem ekipmani
Cevre
..... nin kontrolu Uriin muhafaza biitiinliigiiniin

Etiketleme islemlerinin

Kritik kontrol noktalarinin tamimlanmasinda asagida verilen karar semasi kul-
lanilmaktadir. Buna gore, proseste kullanilacak her ham materyal i¢in soru 1 ve 2,
¢alistlan her proses basamag: icin ise soru 3,4,5 ve 6 cevaplandirilmalidir. Boylece,
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tehlike/iiriin/proses kombinasyonu paralelinde tanimlanan her kritik kontrol noktas1 dik-
katlice kaydedilmeli ve bu noktalara 6zgii spesifik kriterler (ornegin limitler ve toler-
anslar gibi) ile kontrol yontemleri belirlenmelidir (3,17,18).

Kullanilan her Hammadde ve Proses Basamag i¢in Kritik
Kontrol Noktalar: Karar Semasi
Hammaddeler Igin
Soru 1 Ham madde tiiketici igin tehlikeli olacak sekilde risk tagimaktamidir?
(veya incelenen tehlike hammaddede yiiksek diizeylerdemidir )
Hayir (K. K. N. degildir ) Evet (Soru2)

Soru 2 Proses riski ortadan kaldirmay: veya kabiil edilebilen diizeyde giivenli
olarak azaltmay: garanti edebilmektemidir?

Hayir (K.K.N. degildir)
Evet (Hammaddenin kalitesi bir K.K.N. olarak degerlendirilir)

Proses Basamaklari I¢in

Soru 3 Ara iiriin/ son iiriin formiilasyon/ yapisi tiiketici igin tehlikeli diizeyleri
engellemede yeterlimidir?

Hayir (K.K.N. degildir)
Evet (Bu tehlike igin formiilasyon ve yapi bir K.K.N. sidir)

Soru 4 Bu islem, gercekten tehlikeli seviyelerdeki kontaminasyonlarin(Orn.
Salmonella) yada tehlike sayilarinin azalmasina izin vermektemidir?

Hayir (K.K.N. degildir)
Evet (Soru5)

Soru 5 Dogru tiketici kullanimi dahil daha sonraki proses basamaklari riski

azaltmada garanti olacakmidir veya bu islemler giivenli olarak kabiil edilen diizeylerde
azalmay: saghyacakmidir?

Hayir (Soru 6)
Evet (K.K.N.degildir)

Soru 6 Bu islem safhasi, tehlikeli diizeydeki riskin gelismesini, kontaminasyo-
nunun engellenmesini, durdurulmasmni veya uzaklagtirilmasini basarmaktamidir?

Hayir (K.K.N. degildir)
Evet ( Bu proses safhasi, tehlike igin bir

K.K.N. olarak degerlendirilmelidir)
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Kritik Kontrol Noktalarinin Risk Analizleri

Bir gida isletmesinde tespit edilen kritik noktalar Uzerinde yapilan vizuel, kimy-
asal ve mikrobiyolojik kontroller sayesinde ‘isletme iiretiminin ve tiretilen mamiillerin
kontaminasyon dereceleri ve risk faktérleri ortaya konulabilir(7,24). Isletme i¢inde uz-
man kisiler tarafindan yapilacak vizuel kontroller igin calisma yerlerinin, personelin,
alet, makina ve teghizatin ayrica kullanilan hammaddelerin ve muhafaza kosullarinin
durumu dikkatlice izlenebilir. Ayni sekildle, fiziko-kimyasal analizler ile isletme su-
yunun sertlik derecesi, hammadde, ara ve son triinlerin PH, rutubet, yag,protein, kiil
tayinleri ile kullamlan katk: maddelerinin ve muhtemel kalint: maddelerinin kalitatif ve
kantitatif tayinleri yapilabilir(5,15).

Bir gida isletmesinde kritik kontrol noktalar: iizerinde yapilacak olan risk anal-
izleri icerisinde, en dnemli yeri hi¢ siiphesizki mikrobiyolojik kokenli olanlar tutar.
Buna gére, isletme de tespit edilen kritik noktalarda, aerob mikroorganizmalar ( 30
C’de), koliformlar ve fekal koliformlar (0zellikle E.coli), siilfit rediikte eden anaerob .
jermler, salmonellalar ve patojen stafilokoklar aranmal; ve muhtemel saghk riskleri or-
taya konmalidir. Ayrica, igletmede norm dis1 analizler yapilarak aerob psikrofil flora,
kiif ve mayalar, laktik flora ile birlikte, gidalarda bozulmalara neden olan diger jermler
aragtirilarak ticari ve organoleptik kalite agisindan muhtemel riskler tespit edil-
melidir(10,11,27). Isletmenin kritik kontrol noktalarinda trtine yonelik risk analizlerini
yapabilmek i¢in, calisma ekibinin asafida bildirilen spesifik bilgilere sahip olmasi
gerekmektedir(8,18).

1.Patojen mikroorganizmalar iizerine epidemiyolojik bilgiler
- Gidaya bagli hastaliklarmn insidensi
. Kontrol programlar:
2.Hammadde, ara ve final iiriin bilgileri
. Formiilasyon, pH, aw, prezarvatif varhig
. Paketleme materyali ve kosullar
. Uriin yapist ve tiretim kosullari
- Depolama ve dagitim kosullari ile raf mrii
- Tiketici kullanim agiklamalar ve paket etiketlemesi
- Tiiketici hedef gruplan
3.Uretim bilgileri
- Depolama dahil tiim iiretim basamaklarinin sayist ve sikligi
- Her iiretim basamaginda iiretim 1s1 ve zamani
. Tekrar islem operasyonu

- Yiiksek/diisiik risk ayrim sisteminin kullanimi
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. Akis kogullari (Sicak i¢in)

. Uretim ekipmanlarinda bosyerlerin siklig1

. Kros kontaminasyon olasiliklari
4 Mikrobiyolojik Bilgiler

. Cig materyalde mikrobiyel tehlikenin varhg:

. Gida iirtinlerinde mikrobiyel tehlikenin biiylime orani

. Uretim kogullar1 altinda mikrobiyel tehlikenin 8liim orani
Risk Derecelendirme Ve Sanitasyon Uygulamalan

Gida isletmelerinde belirlenen kritik kontrol noktalarinda, uzmanlarca yapilan
risk analizleri neticesinde iirine ydnelik fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik kokenli
sakincali etken ve maddeler kolaylikla saptanabilir(6,12).Boylece, gida tireten islet-
melerde, hammaddeler ve iiretilen mamiiller ile ¢alisan personel, kullamilan alet ve
ekipman ile caligilan isyerinin hijyenik durumlari iizerine detay bilgiye sahip olu-
nabilir(9,13).

Kritik noktalarda tespit edilen, sakincal etken ve maddelerin giivenilirlik ve ka-
lite agisindan isletme hijyen ve sanitasyonuna etkileri ortaya konulabilir(8).Bunun igin
s0z konusu sakincalarin limit ve tolerans degerleri baz alinarak, isletmede olusabilecek
potansiyel tehlikeler tespit edilebilir. Bu nedenle, isletmede tehlike olusturabilecek
riskler belirlendikten sonra, kendi aralarinda énem derecelerine gore siniflandiriimalidir.
Ornegin, isletmede iriin giivenirligi dolayisiyle tiiketici saglig: ile ilgili riskler birinci
derecede, isyeri temizligi ve calisan personel saghg ile ilgili riskler ikinci derecede,
uriin kalitesine yonelik riskler ise tgiincii derecede simiflandirilmali ve her gruba ait
riskler kendi iginde alt gruplara ayrilarak kayitlara gegirilmelidir(20).

Uzman ¢ahisma ekibi, HACCP ve HAZOP programlarini esas alarak isletmede
uygulayacaklari tehlike analizleri caligmalari sayesinde isletmede saptanan kritik nokta-
lardaki riskleri yok edecek veya en azindan minimuma indirecek hijyenik onlemleri
almali ve isletme igin gerekli olan sanitasyon tedbirlerini uygulamalidir. Béylece, ekip
kullanmis oldugu HACCP ve HAZOP programlan ile isletmede iyi iiretim kosullarmmn
uygun hijyenik kosullar ile kombinasyonunu gergeklestirerek, giivenilir ve kaliteli
uriinlerin elde edilmesinde en nemli gérevi yerine getirmelidir(14,18).

Gida isletmelerinde tretilen gidalarin kalite giivencesinin saglanmasina yonelik
alinan gesitli hijyen tedbirleri ve yapilan islemler ile ilgili tim sanitasyon uygulamalari
“ temizlik” bashigi altinda toplanabilir(24). Bilingli olarak uygulanan bir temizlik islemi
ile gida isletmeleri, goriinen kaba kirlerden gériinmeyen detay kirlee kadar fiziksel, ki-
myasal ve mikrobiyolojik yontemler ile temizlenebilir. Fiziksel temizlik, gida islet-
melerinde muhtemel kaba kirlerin mekanik sekilde ortamdan uzaklastirilmasini ama-
¢layan bir metoddur ve kuru veya 1slak olmak iizere iki sekilde uygulanir. Fiziksel yén-
temle giderilemeyen kir veya atik maddelerinin, deterjan ad verilen gesitli yiizey aktif
maddeler kullamilarak ortamdan uzaklastirilmas islemine ise kimyasal temizlik adi ver-
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ilir. Alkali veya asidik karekterde olan bu yiizey aktif maddelerin gida isletmelerinde
kullanilabilecek nitelikte olmalarina dikkat edilmelidir(20).

Gida isletmelerinde yapilan fiziksel ve kimyasal temizlik sonrasi agiga cikan
mikroorganizmalarin kendilerini veya etkilerini yok etmek amactyla yapilan islemler
mikrobiyolojik temizlik admi alir. Bu iglem, ortam1 enfeksiyondan arindirmak anlamina
gelen dezenfeksiyon kavramu ile es anlamlidir ve 1s1 uygulama, 1mlama ile filtre etme
gibi fiziksel olarak uygulanacag: gibi, dezenfektan denilen bazi maddeler kullanilarak
kimyasal olarak da uygulanabilir(7).Gida sanayiinde yaygin olarak kullanilan dezen-
fektanlarin basinda halojenler(Klorlu ve iyodlu bilesikler), yiizey aktif bilesik-
ler(Kuarterner Amonyum ve Amfoter bilesikler ile Biguanidinler), oksidan maddeler
(Hidrojen peroksit ve ozon), fenol ve tiirevleri, alkol ve aldehitler, organik asitler ve
kukirtdioksit gelir(20). Gida isletmelerinde kullamilacak olan dezenfektanlarin saglik
agisindan higbir sakinca tasimayacak nitelikte olmasina 6zen gosterilmelidir(24).

Gida Isletmelerinde temizlik ve dezenfeksiyon gibi sanitasyon iglemlerinin etkili
olabilmesi i¢in periyodik ve sistematik olarak uygulanmalari gerekir. Buna gore, islet-
menin hijyen agisindan kritik kontrol noktalarinda yapilan risk derecelendirme islemine
paralel olarak temizlik ve dezenfeksiyonun etkisi ayarlanmali ve bu etkinin derecesi,
isletmede yapilacak otokontrol analizlerli ile ortaya konulmalidir( 12,15,20).
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