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o Uluslararasi Standardizasyon Kurulusu (International
Organization for Standardization, ISO) tarafindan cevre,
saglik, guvenlik, hijyen gibl konularda dunyadaki tum
isletme ve servislerin gereksinimlerini karsilamak Uzere kalite
yonetim ilkelerine gore gelistiriimis olan standartlar “Kalite

Sistemler” olarak tanimlanmistir.

©Doc.Dr. Ayse GUNES BAYIR/ izinsiz iktibas edilemez ve codaltlamaz.



Gida Sanitasyonunda Kullanilan Sistemler

o GMP “Good Manufacturing Practices - lyi Uretim Uygulamalan”

o HACCP “Hazard Analysis Critical Control Points, Tehlike Analizi Ve Kritik Kontrol

Nokftalar™
o HT “Hurdle Technology - Engeller Teknolojisi”

o PM “Predictive Microbiology - Belirleyici Mikrobiyoloji”



o Gida zincirl boyunca insan tuketimi icin gida guvenligini ve uygunlugunu
saglamak icin uygulanabilecek tedbirler (hammadde Uretiminden nihai

tUketiciye kadar).

o GHP (lyi hijyen uygulamalar), GMP'nin (Good manufacturing practices-

lyi Uretim uygulamalan=IUU) alt kimesidir.
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o lyi Uretim Uygulamalar ve lyi hijyen Uygulamalari, 90l yillarda
Amerikan Gida ve llac Dairesi (Food and Drug Administration,
FDA) tarafindan her t0rlU Orun ve hizmetin uretim asamasindan

Itibaren kisi ve kuruluslara sunulmasina kadar gecen surecte
uyulmasi zorunlu kurallarn kapsayan bir saglik kalite standardi olarak

kabul edilmistir.
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o lyi Uretim uygulamalar (IUU); kalite ve gUven hedefinin kalici bicimde
karsilanmasini temin etmeyi amaclayan tUm prosedurler, surecler,

uygulamalar, ve aktivitelerdir.
o Gida icin tedarik zinciri boyunca uygulanmalidirlar.

o Herhangi bir HACCP calismasi icin bir onkosuldur.
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o GMP'nin esaslan dort temel uygulamayi kapsar:

1. Istenmeyen mikroorganizmma ve yabanci maddelerden sakinma

(Onleme),

2. Istenmeyen mikroorganizma ve yabancl maddeleri uzaklastirma

(Eliminasyon, Dekontaminasyon),
3. Istenmeyen mikroorganizmalarin gelisimini durdurma (inaktivasyon)

4. Istenmeyen mikroorganizmalarn dldirme (Inhibisyon)



»ham madde alimlari,
»>On hazirlk islemler,
»esas isleme,
»run gelistirme,
»>uretim,
»paketleme,
»depolama,

»dagitim gibi evrelerde kesiksiz uygulanmasi gereken teknikler dizisidir.
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-HACCP
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(Hazard Analysis Critical Control Poinf) T
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Points Analysis
HACCP

sagdlik tehlikelerinin tanimlanmas, i -

Control Critical

(Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar)

konsepti, gidalardan kaynaklanabilecek

degerlendirimesi ve kontrol edilmesine

yonelik bir sistemdir.
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o CCP (Kritik kontrol noktalar):

o Gidanin guvenlik riskini ortadan kaldirmak ya da makul bir

seviyeye dusurmek amaciyla kontrollerin yapildigr noktalardir.

o Uygulanmasi zorunlu olan bir asamadir.

©Doc.Dr. Ayse GUNES BAYIR/ izinsiz iktibas edilemez ve cogaltlamaz.



o Gida Uretiminde sistem sorunlarinin gideriimesine degil de onlenmesine

yonelik bir yaklasimdir.
o Bilime dayal, sistematik ve dinamik bir sistemdir.

o Gida isletmelerinde HACCP sistemi uygulanmadan once “on gereksinim”

gida hijyen programlart uygulanmalidir.

o On gereksinim programlari; etkin bir HACCP sisteminin &n kosuludur.
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o Binalarin yerlesimi, hijyenik dizayn ve kurulumu
o Kullanilan alet ve ekipomanlarnn hijyenik dizayn ve kurulumu
o Temizlik ve dezenfeksiyon prosedurleri

o Gida uretiminde genel hijyen uygulamalari
o Haommadde kalitesi
o Her islem basamaginin hijyenik operasyonu
o Personel hijyeni ve egitimi
o Hasere kontrol
o SU ve hava kontrolu
o Geri cagirma prosedurleri
o Atk yonetimi
o Efiketleme ve izlenebilirlik sistemleri
o Tasima ve ulastirma ile ilgili prosedurler

on gereksinim programlarinin kapsamidir.
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