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OZET

Yiiksek Lisans Tezi
BIR BEYAZ PEYNIR URETIM TESISINDE HACCP SISTEMININ KURULMASI

Rukiye SAV

Tekirdag Namik Kemal Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Danisman: Prof. Dr. Bilal BILGIN

Bu arastirmada, 16 ton /giin kapasiteli ve 13 calisan1 bulunan 6zel sektore ait bir beyaz peynir
isletmesinde HACCP gida giivenligi sistemi kurulmustur. Kurulan HACCP sistemi yedi prensipten
olugsmustur: (1) tehlike analizleri, (2) KKN (Kritik Kontrol Noktalar)’nin tanimlanmasi, (3)
karsilagilabilecek her KKN’nin baslangi¢ limitlerinin dogrulanmasi, (4) dogrulanan her prosediiriin
KKN’larina kaydedilmesi, (5) limitlerin asilmast durumunda diizeltici onlemlerin alinmasi, (6)
HACCEP sisteminin ¢aligtiginin dogrulanmasi ve (7) gerekli kayitlarin tutularak HACCP sisteminin
belgelendirilmesi. Bu islemin basarilmasinda su islem basamaklar1 takip edilmistir: (1) Terimlerin ve
Amacin Tanmimlanmasi, (2) HACCP Ekibinin Olusturulmasi, (3) Uriiniin Tanimlanmasi, (4) Uriiniin
Amaglanan Kullanimi ve Tiiketici Gruplarmin Tanimlanmasi, (5) Uretim Akis Semasinin
Olusturulmasi, (6) Akim Semasmnin Uretim Hattinda Kontrolii, (7) Tehlike Analizi, (8) Karar Agaci
ve KKN’lerin Belirlenmesi, (9) Limit ve Kontrol Kriterlerinin Belirlenmesi, (10) KKN ve Kriterlerin
Kontrol ve izlenmesi Igin Sistem Olusturulmasi, (11) Gerekli Olan Kritik Kontrol Noktalarinda
Onlemlerin Alinmasi, (12) Kayitlarin Tutulmasi, (13) Sistem Etkinliginin Kamtlanmasi ve (14)
HACCP Planinin Gézden Gegirilmesi.

Anahtar kelimeler: beyaz peynir, gida giivenligi, kritik kontrol noktasi, HACCP
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ABSTRACT

MSc. Thesis
ESTABLISHMENT OF HACCP SYSTEM IN A WHITE CHEESE PRODUCTION PLANT

Rukiye SAV

Tekirdag Namik Kemal University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of the Food Engineering

Supervisor: Prof. Dr. Bilal BILGIN

In this study, it was set up HACCP plan in a white cheese production plant which had a
capacity of 16 tons/day and 13 employees. Founded HACCP system consists of the following seven
principles: (1) Conduct a hazard analysis, (2) Determine the Critical Control Points (CCPs), (3)
Establish critical limit(s), (4) Establish a system to monitor control of the CCP, (5) Establish the
corrective action to be taken when monitoring indicates that a particular CCP is not under control, (6)
Establish procedures for verification to confirm that the HACCP system is working effectively and
(7) Establish documentation concerning all procedures and records appropriate to these principles and
their application.That action was carried out by following this diagram:(1) Assemble HACCP Team,
(2) Describe Product, (3) Identify Intended Use, (4) Construct Flow Diagram, (5) On-site
Confirmation of Flow Diagram, (6) List all Potential Hazards, (7) Conduct a Hazard Analysis, (8)
Consider Control Measures, (9) Determine CCPs, (10) Establish a Monitoring System for each CCP,
(11) Establish Corrective Actions, (12) Establish Verification Procedures, (13) Establish
Documentation and Record Keeping and (14) Establish Critical Limits for each CCP

Key words: white cheese, food safety, critical control point, HACCP

2018, 37 Sayfa
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1. GIRIS

Beslenmemizde olduk¢a onemli bir yer tutan peynirin diinyada 2000, iilkemizde ise 20’ ye
yakin ¢esidi bulunmaktadir. Ulkemizde en ¢ok iiretilen peynir gesitleri beyaz, kasar ve tulum peyniri
olup, beyaz peynirin tiikketimdeki paymin %60 oldugu, 1998 yili itibariyle de 195 bin ton beyaz
peynir tiiketildigi belirtilmektedir(Anar 1999, Tekinsen 2000).

Tiirkiye siit Girlinleri tiretiminin %69’ luk kismini olusturan ve en fazla tiiketilen beyaz peynir,
salamurada olgunlastirilan peynirlere tipik ornektir. Benzerleri Balkan ve Ortadogu {ilkelerinde de
tiretilmekte ve farkli yerel adlar (Brinza, Feta, Domiati, Telemma vb.) altinda tanimlanmaktadir.
Ayrica bu tip peynirler Uluslararasi diizeyde de ragbet gérmeye baslamis olup, Avrupa iilkelerinde de

tiretimi yayginlagmustir (Inal 1990).

Tirk Gida Kodeksi Peynir Tebligine gore beyaz peynir “hammaddenin peynir mayasi
kullanilarak pihtilastirilmasi ile elde edilen telemenin teknigine uygun olarak islenmesiyle iiretilen,
iiretim asamalarindaki farkliliklara goére taze veya olgunlastirilmis olarak tanimlanabilen, c¢esidine
0zgl karakteristik 6zellik gosteren salamurali peyniri ifade eder” seklinde tanimlanmaktadir (Anonim

2015).

Peynir, tarih boyunca en fazla tiiketilen gidalardan biridir. Peynir gibi siit iiriinleri onceleri
‘giivenli gidalar’ olarak smiflandirilirken, 1980’lerden sonra, iiretim asamasinda patojen
mikroorganizma ve toksinleriyle kontamine olmus peynirlerin tiiketimine bagh olarak ortaya ¢ikan
enfeksiyonlar ve intoksikasyonlar rapor edilmistir (Temelli ve ark. 2006). Bu tiir olaylar gida iireten
kuruluglarda mikrobiyolojik kontrol mekanizmasi ve HACCP (Hazard Analysis and Critical Control
Point ) bazli gida giivenligi sistemlerinin kurulmasi geregini ortaya koymaktadir. Yapilan calismalar
sonucunda, siit ve siit iirlinlerinden kaynaklanan enfeksiyon ve intoksikasyonlar, ¢ig veya yeterli 1s1
uygulanmayan tiriinlerin tiikketimi ile pastorizasyon sonrasi kontaminasyona baglanmistir (Evrensel ve

ark. 2003).

Tiim diinyada tanmip kabul gérmiis ve gida sanayisinde diinya ¢apinda basarisint kanitlamis
bir Gida Giivenligi ve Risk Yonetimi olan HACCP veya Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike
Analizleri, gida iirlinlerinin glivenlik yontemine sagduyulu yaklagimi saglayan bir sistemdir(Anonim

2003).



Ulkemizde gida hijyeni uygulamalar1 ve HACCP sistemi prensiplerini iceren Avrupa birligi
yasal gereklilikleri ulusal yonetmeliklerimizle uyum saglamaktadir(Anonim 2008, Toku¢ ve ark.

2009).

Diinyanin birgok iilkesindeki gida iireten isyerlerinde uygulanmasi yasal zorunluluk haline
getirilen HACCP, giinlimiizde giftlikten sofraya gida giivenligini saglamaya yonelik gelistirilmis bir
sistemdir(Erginkaya 2008).

HACCP sistemi sadece gida iiretimi ile ilgilenmez. Aynm1 zamanda tehlikelerin tiiketicilere
ulasmasini da engeller. Bu nedenle sistem saglam bir bilimsel temel iizerine kurulmahdir. Ayrica
sistemde dogru uygulamalarin yapildigi ve dogru sonuglarin elde edildigi gdsterilmelidir. Yani

sistemin etkinligi ortaya konulmalidir(Leaper ve Richardson 1999).

Gilinlimiizde HACCP prensiplerinin esaslarini igeren yonetmelikler, Tiitk Gida Kodeksi’ nde
yer almakta olup, gida isletmeleri tarafindan uyulmasi zorunlu olan ydnetmeliklerdir(Anonymous

2007, Anonymous 2008).

HACCP sisteminin amaci iiretimdeki kayiplart sifira indirgemektir. Son {irliniin test edilmesi
ile gida islemede {irlin gilivenliginin saglanmas1 artik geride kalmistir. HACCP son (irliniin
giivenilirlik testinden daha ¢ok onleyici dnlemler iizerinde odaklasan bir kontrol sistemidir. Spesifik
tehlikelerin tanimlanmasini hedefler. Onlarin kontrolii i¢in engelleyici onlemlerin benimsenmesini
onerir. Akis diyagraminda tehlikelerin meydana gelebilecegi noktalar tiiketici glivenligi ig¢in

onemlidir ve kritik kontrol noktas1 olarak bilinir(Ayar 2002).

Bu aragtirmada, siit sektorde faaliyet gosteren 6zel sektore ait bir beyaz peynir isletmesinde

HACCP gida giivenligi sistemi kurulmasi caligmalar1 yapilacaktir.



2. LITERATUR BILGISI
2.1. Diinyada Beyaz Peynir Sektorii ve HACCP

Tiim diinyada sevilerek tiiketilen ve yiizlerce ¢esidi bulunan peynirin mikrobiyolojik kalitesi
onemlidir. Peynirde bulunan mikroorganizmalar peynirin yapisinda degisime neden olacagi gibi

tiiketilmesi sonucunda da gida zehirlenmelerine yol agabilmektedir (Kaynar 2011).

Beyaz peynirin farklt mikrobiyolojik ve kimyasal kalite niteliklerine sahip olmasi tiiketicileri,
standart kalitede bir iirlin satin almaktan yoksun biraktig1 gibi, gerekli hijyenik kosullarin

bulunmamasi nedeniyle de halk sagligini ilgilendiren 6nemli bir sorun olusturmaktadir (Berker 1988).

Bu durum siit endiistrisinde de mikrobiyolojik kontrolleri ve HACCP bazli programlarin
Onemini ortaya koymustur. Yapilan arastirmalar sonucunda, siit ve siit {irlinlerinden kaynaklanan
enfeksiyon ve intoksikasyonlarin sebebi, ¢ig veya yetersiz 1sitilan iirlinlerin tiikketimi ile pastorizasyon
sonras1 kontaminasyonlara baglanmigtir (Bryan1983, Tekinsen ve ark. 1993, Saltan Evrensel ve ark.

2003).

Siit ve siit triinlerinin daha hijyenik sartlarda iiretilmesi i¢in, gida giivenligini temel alan

HACCEP sisteminin uygulanmasi zorunlu hale gelmektedir (Altun 2011).

HACCP sistemi; hammadde asamasindan, iiriinlerin depolanmasindan tiiketimine kadar
mevcut olan fiziksel, kimyasal ve biyolojik kirletici tehlikelerin analiz edilmesini ve bu analizlerin
sonucuna gore kritik kontrol noktalariin tespit edilmesini, gozetilmesini ve belirlenmis kritik
limitlerden sapma olmasi durumunda diizeltici faaliyetlerin yapilmasim1 kapsar (Karaali 2003, El-

Hofi et al. 2010).

HACCP sistemi geleneksel uygulamalarin daha sistematik olarak gelistirilmis bir seklidir ve
gida mikrobiyolojisi agisindan da geleneksel kontrol ve uygulamalarin daha kuralci bir yaklagimla
gerceklestirilmesi olarak algilanabilir. HACCP sistemi gidanin mikrobiyolojik kontroliiniin yaninda
kalitesi ve kabul edilebilirligi ile ilgili fiziksel ve kimyasal faktorlere de adapte edilebilmektedir
(Unliitiirk ve Turantas 2003).

Genel olarak HACCP tiim Olceklerde ve gida iiretim tiplerinde gida giivenligini garantiye
almak i¢in kullanilmaktadir (Brown 2002) ve HACCP sistemi giinlimiizde pek ¢ok {ilke tarafindan

gida giivenligini saglamada stratejik hedef olarak alinmaktadir (Oztan ve Kahraman 2005).



Ingiltere’”de HACCP programini uygulayan degisik siit isletmelerinde, iiriin kayiplarinda
azalma, raf dmriinde uzama, mikroorganizma miktarinda azalma, kaliteye bagli olarak fiyatta artis,
{iretim maliyetlerinde azalma meydana gelmistir. Uretim personelinin, denetleyici ve yoneticilerin is
aktivitesi artmis, yeni miisteri sayisinda artis olmus ve uluslararasi ticarette yeni pazarlar elde

edilmistir (Henson ve ark. 1999).

HACCP prensipleri sadece gida iiretim iglemlerine degil hammaddelere, hammadde temin
eden firmalara, son iiriin depolanmasina, dagitim ve tiiketiciye sunuma kadar gida zincirinin tiim
asamalarma uygulanmaktadir. HACCP sistemi, mevcut {iriin ve metotlarla beraber, yeni iiriin ve
metotlara da uygulanabilmektedir; tiriin glivenligi ve/veya kalite i¢in uygun bir sistemdir (Koch
1996).

HACCEP son iiriiniin gilivenilirlik testinden daha ¢ok onleyici dnlemler iizerinde odaklasan bir
kontrol sistemidir. Spesifik tehlikelerin tanimlanmasini hedefler. Onlarin kontrolii i¢in engelleyici

onlemlerin benimsenmesini onerir (Ayar 2002).
HACCP’ in siit isletmelerinde uygulanmasinda su hususlara dikkat edilmelidir.

1.Temel {iretim asamasinda yerel uygulamalar, isleme asamasinda mevcut ve secilmis kontrol
Onlemleri veya otoriteler tarafindan gerceklestirilen herhangi bir risk degerlendirme sisteminin

giincellestirilmis verileri tehlike analizinde dikkate alinmalidir.

2. Isletme asamasmnda diger kontrol uygulamalarinin yeterli olmadigi durumlarda, ¢iftlik
seviyesinde ve {liretim esnasinda ilave ve bazi hedeflenmis engelleyici Onlemlerin uygulanmasi

gerekli olabilir.

3. Mikroorganizma 6ldiirme isleminin uygulanmadigi durumda son iiriiniin giivenilirligi ¢iftlik
veya isletme asamasinda uygulanan ilave koruyucu 6nlemler, engelleyici tedbirler ve etkili bir secime
baghdir. Bu ilave 6nlemlerin yeterli olmadig1 durumlarda etkili mikroorganizma 6ldiirme islemlerinin

uygulanmasi gerekir (Heggum 2001).

Gida endiistrisinin oncelikli hedefi tiiketildiginde tiiketici sagligini tehlikeye atmayacak, gida
giivenligi acisindan gerekli 6zelliklere sahip ve tiiketici tarafindan arzulanan ve kabul goren tirlinler

tiretmektir (Bagge-Ravn ve ark. 2003).



2.2.Beyaz Peynir Uretimi ve Ozellikleri

Peynir; yagh siit, krema, kismen veya tamamen yagi alinmis siit, yayikalti veya bunlarin
birkaginin veya tiimiinlin karisiminin, peynir mayasi enzimi (Rennin) veya zararsiz organik asitlerle
pihtilastirildiktan sonra, peynir suyunun ayrilmasi, pihtinin sekillendirilmesi ve tuzlanmasiyla elde

edilen, taze veya olgunlastirildiktan sonra tiiketilen bir siit mamuliidiir (Ugiincii 1992).

Icerdigi yiiksek kaliteli proteinler, yag, kalsiyum, fosfor, yagda ¢dziinen vitaminler (A, D, E
ve K) ile vitamin A ve vitamin B2 gibi 6geler nedeniyle beslenmede ¢ok onemli bir etkiye sahiptir
(Ayar ve ark. 2006). Peynir, normal siitten yapildiginda, yiiksek kaliteli protein, kalsiyum, fosfor,
riboflavin (vitamin B2 ) ve vitamin A yoniinden olduk¢a zengindir. Diger bir ifadeyle, peynir temel
(esansiyel, eksogen) yag asitleri (linoleik, linolenik ve arasidonik asitler) ile aminoasitlerin tiimiiniin
onemli bir kaynagidir (Tekinsen ve Yal¢in 1988, Tekinsen 1996, Tekinsen ve ark 1997). Sekil 2.1 de

beyaz peynir yapim asamalar1 sematik olarak verilmistir.



Cig Siit
!

Sogutma

!

Standardizasyon

!

Pastorizasyon
(65°C /20-30 dk)

!

Sogutma
(30-32°C)
!
Mayalama
(28-30°C)
!

Piht1 Kesme

!

Presleme

!

Porsiyonlama

!

Salamurada Tuzlama
(%14-16 Bome, 15-16°C)
!

Kapama

!

Depolama

!

Olgunlastirma
(1-3 Ay)

Sekil 2.1. Beyaz Peynir Uretim Akis Semasi (Ugiincii 2005).



2.2.1. Siitiin isletmeye kabul edilmesi ve korunmasi

Peynir yapiminda kullanilacak ¢ig siitiin, duyusal, kimyasal, fiziksel, mikrobiyolojik ve
hijyenik niteliklerin tistiin olmas1 gerekir. Su halde siitiin peynir yapiminda uygunlugunun

belirlenmesinde asagidaki dlgiitler dikkate alimmalidir (Ugiincii 2005):

\ Duyusal, fiziksel ve kimyasal yonden normal olmalidir. Yani laktasyonun ilk ve son
asamalarindaki hayvanlarla, mastitisli hayvanlardan elde edilmis olmamalidir.

\ Kazein oram yiiksek olmalidir.

\ Antibiyotik, deterjan ve dezenfektan kalmtilari igermemelidir.

\ Genel mikroorganizma sayisi, 1 ml ¢ig siitte 300.000’den fazla olmamalidir.

\ Peynirlerde Cesitli kusurlara, 6zellikle “erken sisme” ve “ge¢ sisme” denilen sorunlara yol

acan koliform bakteriler il Clostridium ve Bacillus tiirii mikroorganizmalar1 igermemelidir.
\ Asitligi 6,0 SH’den az, 7 SH’den yiiksek olmamalidur.
\ Peynir mayasi ile pthtilasma siiresinde gecikme olmamalidir
\ Fermantasyon testi ve peynir mayasi fermantasyon testi olumlu sonug vermelidir.
\ Duyusal degerlendirmede, koku ve tat bakimindan 5 iizerinden en az 4 puan almalidur.

\ Cig siitiin optimum depolama sicaklig1 6-8 °C arasinda olmalidir.
2.2.2. Siite uygulanan ilk islemler
2.2.2.1. Siitiin temizlenmesi

Siit, sagimdan sonra iiretim birimlerindeki olanaklarla siiziilmiis olsa bile, isletmede teslim
alinip tanklara aktarilirken tekrar temizlenmelidir. Kaba temizleme olarak tanimlanan, kil, saman, ot,
giibre ve benzeri organik ve anorganik yabancit maddelerin ayrilmasini amaglayan bu islem, klasik ya
da boru tipi filtreler yardimiyla gerceklestirilir (Ugiincii 2005). Filtre iizerine ¢dken maddeler yeni
gelen siitii  kirletebileceginden, filtreler diizenli olarak degistirilmelidir (Arvanitoyannis ve

Mavropoulos 2000).

Daha sonra o6zel filtrelerden ve/veya klarifikatorler ile somatik hiicrelerden temizlenir. Siit
temizlemede kullanilan 06zel bir seperator olan klarifikatorler merkezka¢ kuvvet sistemi ile

caligmaktadir. Klarifikatorlerle yapilan isleme klarifikasyon adi verilir. Bu islem siitiin i¢inde



bulunabilen yabanci maddeleri, goriilebilen pislikleri, viicut hiicrelerinin l6kositlerini ayirmak igin

yapilan bir islemdir.

Bir diger 6zel temizleme yontemi baktofugasyondur. Baktofiigatér adi verilen 6zel bir
seperatOr araciligiyla siitteki mikroorganizmalarin ve sporlarin en az %90’ 1min merkezka¢ kuvvetiyle

uzaklastirilmasi ve 6ldiriilmesi islemidir (Akbulut ve Karagozli 2012).
2.2.2.2. Siitiin Standardizasyonu

Peynire islenecek siitiin yag oranmnin standardize edilmesi, hem ekonomik agidan hem de
yasal kurallara uygun tretim i¢in gerekli bir igslemdir. S6z konusu bu islem; ya yag orani bilinen tam
yagl siit ile yagsiz siitiin karistirilmasi ile; ya yagsiz siite krema katilmasi ile; ya da krema ayirma

separatorleri araciligiyla yapilir (Akbulut ve Karagozlii 2012).
2.2.3. Pastorizasyon

Cig siitiin pastdrizasyonu, siitte bulunabilen hastalik yapan mikroorganizmalar1 (patojenler)
inaktive etmek; peynir teknolojisi a¢isindan zararli olan mikroorganizmalar1 O6ldiirmek ya da

uzaklastirmak amaciyla yapilir (Ugiincii 2005).
Siit teknolojisinde uygulanan pastdrizasyon normlar1 agagidaki gibidir:

v 62-65°C’de 30 dakika: Diisiik Sicaklikta Uzun Siire Pastorizasyon (LTLT) (Kesikli

Pastorizasyon)

v 71-74°C’de 40-45 saniye: Yiiksek Sicaklikta Kisa Siireli Pastorizasyon (HTST) (Stirekli

Pastorizasyon)

v 85-90°C’de  8-15 saniye: Cok Yiiksek Sicaklikta Pastdrizasyon (Ultra
Pastorizasyon)(Metin 2003).

Pastorizasyon, siitteki patojen mikroorganizmalarin yol actig1 saglik tehlikelerini sinirlama

amaci giitmektedir (Hull ve Toyne 1992).

Bu islem patojen mikroorganizmalarin ¢ogunu ve bozulmaya neden olan koliformlari

tamamen Sldiirmek icin yeterlidir (Unliitiirk ve Turantas 2003).

Koliformlar, indikatdr organizmalar olarak kullanilirlar. Patojenlerin varhigi ile yakindan

iliskilidirler. Fakat tek baslarina patojen etkiye sahip degillerdir. Bunlar da siitiin hizli bir sekilde



bozulmasina neden olur. Ciinkii laktozu fermente ederek asit ve gaz iiretebilirler ve siit proteinlerini

pargalayabilirler.

Microbacterium ekipmanin  hijyenik durumunu gosteren belirleyici  indikatordiir.
Pastorizasyon islemi ile inaktive olurlar . Isil islemden sonra ortamda bulunmalari kontaminasyon

gostergesidir (Mauropoulos ve Arvanitoyannis 1999).
2.2.4. Siitiin Sicakliginin Ayarlanmasi

Siitiin sicaklig1, peynir ¢esidine uygun mayalama sicaklik derecesine ayarlanir. Bu deger, cogu

peynirde 28-34°C arasinda degisir.
2.2.5. Siite Peynir Mayas1 Katilmasi

Peynire islenen siit, genellikle enzimatik yolla pihtilastirilir. Bu amagla, hayvansal, bitkisel ve
mikrobiyel kaynaklardan kazanilan enzimler kullanilir. Bu enzimler, hem siitiin pihtilasmasini
saglarlar, hem de peynir olgunlagmasi ve kalitesini belirgin derecede etkilerler. Gevis getiren
hayvanlarin siit emme ¢agindaki yavrularinin (buzagi, kuzu, oglak, malak) sirdenlerinden elde edilen

Rennin (Kimozin) venzimi, peynir teknolojisi igin en uygun olanidir (Ugiincii 2005).
2.2.6. Piht1 Kesimi

Kesim olgunlugu kazanan pihtinin boyutlarinin kiiciiltiilmesindeki temel amag, pihtidan
peynir suyu ¢ikisim1 saglamaktir. Pihtt ne kadar kiiclik kirilirsa peynir suyu o kadar kolay ve bol
ayrilir. Ciinkii kirilan pihtida, hem kiipsel piht1 tanesi artar hem de ylizey alani biiyiir ve piht1
tanesinin i¢ kismindan (merkezden) peynir suyunun akis yolu kisalir. Pthtinin serbest yiizey alaninin
artmasi ve peynir suyunun ¢ikis yolunun kisalmasiyla pihtinin biiziilmesi (sinerezis) ve dolayisiyla

serum akis1 kuvvetlenir.
2.2.7. Baski uygulamasi, kalip kesimi ve salamura verilmesi

Cogu zaman telemenin tasimasi kolay olan sabit fazlara sahip bir kiitleye donistiiriilmesi
istenir. Doniistlirilen biiylikliik uygun olmali ve uygun sertlikte ve Onemli Olglide diizgiin ve
bosluklar1 olmayan yiizeye sahip olmasi gerekir. Bunu basarmak i¢in telemeye sekil verilir. Sert ve

kismen sert olan peynir tiplerinde bu islem yapilir. Bu islem yapilirken pihtiya baski uygulanir.



Uygulanan basincin biiyiikliigline bagl olarak sekil verme daha hizli yapilabilir. Bunun igin
sekil vermede baski islemi yaygin olarak kullanilir. Uygulanan deformasyon islemi pihtinin

bilesimiyle 6nemli 6l¢giide etkilenir (sekillenebilirlik pH 5.2-5.3’e kadar artar) (Akin 2004).
2.2.8. Tenekelere dolum ve Depolama

Hazirlanan ve iglerinde 3 sira peynir bulunan tenekeler, isletmenin en serin yerinde,
miimkiinse 14-16°C ’lik bir ortamda, birkag giin kendi haline birakilir. Bu siire sonunda, tenekenin

icinde biriken peynir suyu siiziiliir ve bos olan boliimiine de peynir kaliplar1 dizilir.

Tamamen dolan tenekeler, yeni hazirlanmis %12’lik salamura ile doldurulduktan sonra katilir
ve ardindan olgunlastirma deposuna taginirlar. Peynirler asagida belirtilen sicakliklarda 1-3 ay

olgunlastirilirlar. Bu amacla 6nce;
14-16°C’de 1 hafta
10-12°C’de 2 hafta
8-10°C’de 3-4 hafta birakilir ve sonra 4-5°C’de depolanirlar (Ugiincii 2005).
2.2.9. Olgunlasma

Peynirin olgunlagmasi her peynir ¢esidine has tat, aroma ve yapiya neden olan bir dizi
kompleks kimyasal ve biyokimyasal olaylar1 icermektedir. Peynirin olgunlasmasinda, peynir mayasi,
siitlin dogal enzimleri, starter bakteriler ve enzimleri ve starter olmayan bakteriler rol oynamaktadir
(Fox 1989, Fox ve ark. 1996). Olgunlasma prosesi, glikoliz (peynirde kalan laktozun ve onun
bilesenleri olan glikoz ve galaktozun fermentasyonu), lipoliz ve proteoliz olmak {iizere ii¢ farkl
biyokimyasal olay icermektedir (Fox ve Mc Sweeney 1996). Salamurada olgunlastirilan beyaz
peynirde karakteristik degisimlerin bir¢ogu birka¢ hafta ile 2 ay arasinda gergeklesmektedir
(Hayaloglu ve ark. 2002).

2.3.Beyaz Peynir Uretiminde HACCP Uygulamalari
2.3.1. HACCP sistemi ile ilgili terimler ve tarifler
TS 13001°e gére HACCP sistemindeki terim ve tarifler asagida verilmistir (Anon. 2003).

Kontrol 6nlemi (6nleyici faaliyet): Tehlikelerin 6nlenmesi, giderilmesi veya olusunun kabul

edilebilir bir diizeye indirilmesi i¢in gerekli davranis ve faaliyet.
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Kritik kontrol noktas1 (CCP): Gida zincirinde, bir gida tehlikesini 6nlemek, gidermek veya
kabul edilebilir bir diizeye indirmek i¢in kontroliin uygulanabildigi ve gerekli oldugu bir yer,

prosediir, proses basamagi veya baglanti.
Kritik sinir: Kabul edilebilirlik ile kabul edilemezligi birbirinden ayiran bir deger/olgiit.

Karar agaci: Tanimlanmis bir ilgili tehlike i¢in, o tehlikenin hangi proses basamaginda
kontrol edilmesi (kritik kontrol noktasi) gerektigini belirlemek amaciyla her bir proses basamagina ve

her bir ham maddeye uygulanabilen sorular dizisi.

Akis semasi: Belirli bir gida maddesinin iiretiminde uygulanan siranin ve basamaklar veya

islemler arasindaki iligkinin sematik gosterimi.

Gida giivenligi: Gida iiriinlerinin, amaglanan sekilde islenmesi ve/veya tiiketilmesi halinde,

tilkketiciye zarar vermeyeceginin giivencesi.
HACCP: Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar.

HACCP denetimi: HACCP sistemi faaliyetlerinin ve ilgili sonuglarin planlanan
diizenlemelere uygun olup olmadigmmi ve bu diizenlemelerin etkin olarak uygulamaya konup
konmadigin1 ve amaglar1 gergeklestirmek icin uygun olup olmadigini belirlemek i¢in yapilan

sistematik inceleme.

HACCP yonetim sistemi: Tehlikeleri tanimlayan, degerlendiren, kontrol eden ve yonetim,

HACCP sistemi ve GMP 6nlemleri olmak {izere {i¢ ana unsuru igeren sistem.
HACCP kontrolii: Dogru prosediirlerin izlendigi ve kritik sinirlarin agilmadigi durum.

Izleme: Bir kritik kontrol noktasmin kontrol altinda olup olmadigimi veya bir GMP
prosediirine uyulup uyulmadigini saptamak i¢in, kontrol parametrelerinin gdzlenmelerinin veya

Olciilmelerinin planh dizisi.

HACCEP plani: HACCP yonetim sistemi kapsamindaki ilgili tehlikelerin kontroliinii saglamak

icin, HACCP prensiplerine uygun olarak hazirlanan dokiiman.

HACCP sistemi: Gida giivenligi ile ilgili tehlikeleri kritik kontrol noktalari vasitasiyla

kontrol eden sistem.
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HACCP gecerliliginin gosterilmesi: HACCP sistemi unsurlari dahil, HACCP yo6netim

sisteminin gida giivenligini sagladigini somut kanitlarla dogrulama.

HACCP dogrulamasi: HACCP yonetim sisteminin bu standardin kurallarini karsilayip
karsilamadigini, HACCP yo6netim sistemine uyulup uyulmadigim1 ve gida gilivenligi ile ilgili olarak
lizerinde anlasmaya varillan miisteri gereksinimlerinin karsilanip karsilanmadigint belirlemek
amactyla, izleme i¢in kullanilanlara ilave olarak denetim yontemlerini, Olgmeleri, baska

degerlendirmeleri, vb. kapsayan sistematik inceleme.

Tehlike: Tiketilmesi sirasinda gida maddesinde bulundugunda, gida maddesinin giivenli

olmamasina sebep olabilen kimyasal, biyolojik veya fiziksel madde/organizmadir.

Tehlike analizi: Hangi tehlike ve sartlarin gida giivenligi ile ilgili olduguna ve dolayisiyla
HACCP planinda ele alinmasi1 gerektigine karar vermek icin, bu tehlike ve sartlara ve bunlarin

bulunmasina yol acan hususlara iligkin bilgilerin toplanmasi ve degerlendirilmesi siireci.
Olasi tehlike: Teorik olarak olabilecek tehlikeler.

Ham madde: Bir iiriiniin tiretiminde kullanilan ve {irliniin bir par¢asini olusturan madde;
Ornegin, ana maddeler, katki maddeleri, isleme yardimcilar1 ve gida giivenligi lizerinde etkisi olan

ambalajlama malzemeleri ve benzeri maddeler.

Tlgili tehlike: Tehlike analizine gore HACCP sistemi kritik kontrol noktalar1 vasitasiyla

kontrol edilmesi gereken olasi tehlike.

Diizeltici faaliyet: izleme sonuglari, kritik smirlarin agildigii veya olusturulan prosediirlere

uyulmadigini gosterdiginde alinan 6nlem.

Herhangi bir HACCP c¢alismasinin baslangici, o {irliniin ham maddeleri, formiilasyonu,
proseslemesi, depolamasi, dagitimi, satisi, hazirlanma ve kullanim sartlarina dair bilginin toplanmasi
ve degerlendirilmesidir. Bir HACCP c¢alismas1 yapilirken dikkate alinmasi gereken bazi alanlar

Cizelge 2.1°de gosterilmistir (van Schothorst, 2004).
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Cizelge 2.1 Bir HACCP ¢alismasina baslarken dikkate alinmasi gereken bazi alanlar.

1)Mikrobiyel ~ patojenler,  toksinler  ve v' Gida kaynakli hastaligin olug sikligi
kimyasallar hakkinda epidemiyolojik ve (0zellikle eger benzer bir iiriinle
gecerli bilgiler ilgiliyse)
v' Gozetim programlarmin ve Koruyucu
¢alismalarin sonuglari
v" Gegerli mikrobiyolojik gida giivenligi
kriterleri  ve  Maksimum  Kalmti

Limitleri
2) Gida giivenligi verileri Ham maddelerde v Gida iiriinlerinde patojenlerin ¢ogalma
mikrobiyolojik ve kimyasal tehlikelerin hizlar
muhtemel varligi v' Belirli bir dizi sartlar altinda

patojenlerin Oliim hizlart Kimyasallar
ve toksinlerin prosesleme, depolama,
dagittm  ve  kullanim  siiresince
akibetleri

3) Ham madde, ara ve son iiriin bilgisi Formulasyon Asidite (pH)
Su aktivitesi

Ambalajlama materyalleri
Uriin yapist

Proses sartlar1

Depolama ve dagitim sartlari

Raf 6mri

AN NI NI N N N RN

4) Proses verileri Depolama asamast da dahil olmak
lizere tim proses asamalarinin say1 ve
sirasi

Uriin siire/sicaklik sartlarmimn dagilimi
Yiiksek/disiik riskli alan ayrimi

Akis sartlar1 (sivilar igin)

Temizlik ve dezenfeksiyon etkinligi

ASRANENEN

2.3.2. HACCRP ilkeleri

HACCP sistemi ile ilgili ¢cok kiiciik varyasyonlar soz konusu olmakla birlikte bu sistem ve
sistemi olusturan ilkeler konusunda diinya ¢apinda goriis birligine varilmis bulunulmaktadir. HACCP

sistemi asagida verilen yedi temel ilkeden olusmaktadir (Unliitiirk ve Turantas 2003):

1. Tehlike analizi: Gidanin hasatindan iiretimine kadar gecen her asamada tehlikelerin

saptanmasi ve 6nlemlerin belirlenmesi.

2. Kritik kontrol noktalarinin (CCP) saptanmasi
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3. Tanimlanan her bir kritik kontrol noktasi i¢in kullanilacak limit ve kontrol Kriterlerinin

belirlenmesi (hedef diizey ve tolerans)
4. CCP ’lerin ve kriterlerin kontrol ve izlenmesi i¢in sistem olusturulmasi
5. Gerekli oldugu durumlarda kritik kontrol noktalarinda diizeltici 6nlemlerin alinmasi
6. Kayitlarin tutulmasi

7. Sistem etkinliginin kanitlanmas1
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3.MATERYAL VE METOT

Arastirma materyalini Kirklareli merkezde kurulu iiretim kapasitesi 16 ton/giin olan, 1 Gida
Miihendisi ve 12 is¢i calisant bulunan 6zel sektére ait beyaz peynir liretimi yapan bir isletme

olusturmaktadir.

Metot olarak TS 13001 HACCP Yonetim Sisteminde belirtilen iglem asamalar1 (Sekil 3.1)
takip edilmistir (Anon. 2003).

Terimlenn ve anacin taumlanmas

l

HACCP elabirun olugturulmas

Uriiniin tarnmlanmas

l

Uriiniin amagl anan kullanm we tiketici gruplanmin tanimlanmas

Uretim akig gem astnin olugtwnilmast

l

Al g sernasinin Gretim hathnda kontrolil

l

Tehlike analizi: Gidanin hasadindan dretmine kadar gecen her agamada tehlikelenn
saptanmas ve dnlemlenn belirlenmesi,
l

EEN'mn saptanmas

l

Taniralanan her bit EE N 1 cin kullanil acak limit we kontrol kriterl erinin helirlenmesi (hedef

duzey ve tolerans)

l

EEIN'ninve kriterlerin kontrol we 1zlenmesi igin sistem olusturlmast

l

Gerekli oldugu durumlarda KEINlerde diizeltici dnlemlenn alinmast
Kawntlarn tutalmas

Sistem etlinlifinin kanitlanmas

l

HACCP planinin gézden gegirilmes

Sekil 3.1. HACCP uygulama asamalar1
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KKN’nin belirlenmesinde kullanilan karar agaci da Sekil 3.2°de verilmektedir (Anon., 2003).

Soru1:3U TEHLIKE IGIN KONTROL YONTEMLERI VAR .\I]'D]:E?| P E—

¥ Proseste, urunde veya iglem
Hailr basamaginda degisiklik yap

E Bu basamak gida guvenligi %‘
agisindan énemli mi? - »

.
Cropr ] [ ocn aegu]

A

Soru 2: BU BASAMAKTA TEHLIKE KABUL EDILEBILIR DUZEYE
INDIRILEBILIE VEYA TAMAMEN ELIMINE EDILEBILIE MI?

E@ | > [Evet |

¥
Seru 3. KONTAMINASYON COK YUKSEK DUZEYLERDE MIDIR
VEYA ZAMANLA ARTISLAR OLABILMEKTE MIDIR?

I

el [(Hawd —»
v

Soru 4 DAHA SONRAKI BiR BASAMAKTA TEHLIKE
KONTROL ALTINA ALINABILIYOR MU?

(e p[omem ] Do > [ ol

Sekil 3.2. KKN belirlenmesinde yararlanilan karar agaci
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4.ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

4.1. Terimlerin ve Amacin Tanimlanmasi

Calismanin amaci ile hangi {iriine ve iiretim hattina yonelik oldugu baslangigta tanimlanmustir.
Calismanin hangi tehlikelere (mikrobiyolojik, fiziksel ve/veya kimyasal) yonelik oldugu, ¢alismanin
irtin giivenligi ile ilgili olup olmadigr ve/veya hangi mikrobiyolojik kalite unsurlarini kapsadigi

belirlenmistir.

4.2.HACCP Ekibinin Olusturulmasi

Gida giivenligi ekibi, hem karar verme kalitesini artirdigit hem de daha genis bir kesimin

sorumlulugunu kapsadigi i¢in disiplinler arasi bir yaklagimla olusturulmustur.

HACCP ekibinin tiyeleri konu ile ilgili bilgi ve deneyime sahip iiretim, miihendislik, hijyen,
kalite giivence ve mikrobiyoloji gibi farkli yetkinliklere sahip kisilerden olusturulmustur. Caligmanin

yapilacagi hat veya ekipmandan sorumlu olan operatdrlerde bu ekipte yer almistir.

HACCP ekibinde yer alacak kisilerin asagidaki bilgi, deneyim ve yetkilere sahip olmasi
gerekmektedir:

e Tehlike analizlerini yerine getirme,

e Potansiyel tehlikeleri tanimlama,

e Kontrol altina alinmasi gereken tehlikeleri belirleme,

e lizleme ve dogrulama faaliyetleri igin kontrolleri, kritik limitleri ve prosediirleri &nerme,

e Bir sapma oldugunda uygun diizeltici faaliyetleri onerme,

e HACCEP plani ile ilgili enformasyon eksikligi varsa bunu arastirma,

e HACCP planin1 gecerli kilma.

4.3. Uriiniin Tanimlanmasi

Uriiniin tanimlanmas1 yapilnmistir. Bu tanimlama gidanin formiilasyonundaki bilgilerle,
kullanilan katkilar, hitap ettigi tiikketici kesimi, {riiniin depolanmasi, dagitimi, tiiketiciler agisindan

kullanimi, {riiniin bilesiminin ayrintilar1 (aw ve pH dahil), paketleme materyali ve ozellikleri,
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hazirlama sekilleri ve isaretleme yontemleri hakkinda bilgiyi i¢ermektedir. Gida ile iliskisi olan
biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikeler ve kullanilan katki maddelerinin olusturacagi riskler

belirlenmistir.

Uriiniin tanimlanmas1 HACCP ekibinin ilgili tehlikeleri taniyabilmesi ve degerlendirebilmesi

icin yeterince ayrintili olarak yapilmistir.

4.4. Uriiniin Amaclanan Kullanim ve Tiiketici Gruplarimin Tanmimlanmasi

Uriin icin gerekli depolama/muhafaza kosullar1 (zaman ve sicaklik sartlari ile dagitim
merkezlerinde, perakende satis magazalarinda ve mutfaklarda muhafaza), iiriin i¢in s6z konusu olan
miisteri uygulamalar (tliketiciler, hazir yemek firmalar1 veya profesyonel as¢ilar tarafindan kullanim)
ve kullanim sekli(pisirme, yeniden 1sitma, ¢ozdiirme, sulandirma, depolama, yeniden kullanim) ile
son kullanicinin(¢ocuklar, yetiskinler ile yasli, bagisiklik sistemi yetersiz veya hasta insanlar) kim

oldugu belirlenmistir.

4.5. Uretim Akis Semasimin Olusturulmasi

Bu asamada 6nce beyaz peynir yapiminda uygulanan prosesler tanimlanmig-(hammaddeden
son iriine kadar olan basamaklar) ve akis semasit hazirlanmistir. Hammaddenin segiminden
baslayarak isleme ve depolamaya kadar olan uygulamalar, teknik verilerle birlikte net bir sekilde

sirasiyla akim semasi lizerinde agiklanmistir (Ek-1).

4.6. Akis Semasimin Uretim Hattinda Kontrolii

Hazirlanan akis semas1t HACCP ekibi tarafindan yerinde incelenerek dogrulugu tespit edilmis

ve gerekli diizeltmeler yapilmistir. Bu ¢calisma gece ve hafta sonu vardiyalar1 i¢in de tekrarlanmastir.

4.7. Tehlike Analizi

HACCP sisteminin uygulanmasinda ilk prensip tehlike analizlerinin yapilmasidir (Bryan
1999). Tehlikenin tanimlanmasi asamasinda HACCP ekibi iiretimde kullanilan maddeleri, tiretimin
her asamasinda yapilan islemleri ve ekipmani, ayrica muhafaza yontemini, dagitimi, kullanim seklini
ve tiiketici grubunu gozden gegirerek potansiyel tehlikelerin bir listesini olusturmustur. Tehlikeler
belirlendikten sonra bu tehlikelerin kontrol altinda tutulmasi i¢in alinmasi1 gereken onlemler detayl

bir sekilde saptanmustir.
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4.8. Karar Agaci ve KKN’lerin Belirlenmesi

Baslangicta tehlike analizi yapilarak potansiyel tehlikeler dnceden belirlendikten sonra karar

agaci kullanilarak her asamadaki her bir tehlikesinin bir KKN olup olmadigi belirlenmistir Ek-2).

Karar agaci kullanilarak KKN olarak belirlenen bir islem veya asamadaki tehlike kontrol
altina alinmistir. KKN’deki tehlike alinan 6nlemlerle tamamen onlenebilir veya kabul edilebilir bir
diizeye indirilmistir. Kritik kontrol noktalarmin kontroliinde herhangi bir ihmal veya dikkatsizlik
sonucu geri donlisiimii olmayan bazi risklerin dogmasina neden olabilmektedir. Bir hammadde,
mikrobiyal tehlike iceriyor ve daha sonra uygulanacak islemler mikrobiyolojik tehlikeyi kontrol altina
almay1 garanti altina almiyorsa bu hammadde bir KKN’dir. Pastdrizasyon, mayalama, pihti1 isleme,
baskiya alma, salamura ilavesi, 6n olgunlastirma gibi islemler birer KKN olabilecegi gibi alet ve
ekipmanlarin yerleri, temizlik ve dezenfeksiyon islemleri veya personel hijyeni gibi uygulamalar da

KKN olabilir diye dikkate alinmistir.

4.9. Limit ve Kontrol Kriterlerinin Belirlenmesi

Uretim akis semasindaki her bir islem basamaginda tespit edilen tehlikelerin KKN olup
olmadig1 belirlendikten sonra KKN’ler i¢in kontrol onlemi, kritik limit, izleme (nasil, kim, ne siklikta
ve kayit), diizeltme/diizeltici faaliyet ve sorumlu bilgilerini iceren HACCP plani olusturulmustur (Ek-
3).

4.10. KKN ve Kriterlerin Kontrol ve izlenmesi I¢cin Sistem Olusturulmasi

HACCP sisteminin basarili olabilmesi etkin bir izleme sisteminin kurulmasina baglhdir.
Izleme kisaca KKN’lerde planlanmis 6lgiim veya gozlemlerin yapilmasi ve elde edilen sonuglarin
hedeflenen kriter ve limitlere uygun olup olmadiginin degerlendirilmesidir. Kritik kontrol
noktalarimin dikkatli bir sekilde kontroliiniin yapilip yapilmadigi izlenmis ve sonuglar kayitlara
gecirilmistir. Isletmede kritik kontrol noktalarinin kontrolii ve izlenmesi amaciyla kullanilan metotlar

belirli araliklarla test edilmis ve gerekli kalibrasyonlar yapilmistir.

Kritik kontrol noktalarinin izlenmesinde su noktalara dikkat edilmistir:
¢ Neyin izlemesi yapilacak
e Kritik sinirlar ve dnleyici 6nlemlerin izlenmesi ne sekilde yapilacak

e Izlemenin siklig1
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e Kimler izleme yapacak

e Herhangi bir KKN kontrolden ¢iktiginda alinabilecek diizeltici faktorlerin belirlenmesi.

Kritik kontrol noktalarmnin kontrolii iiretim hattinda ve iiretim hatt1 disinda yapilmstir. Uretim
hattinda sicaklik-siire gibi fiziksel Ol¢timler, liretim hatt1 disinda da tuz, pH, su aktivitesi ve kuru

madde gibi fiziksel ve kimyasal dl¢timler yapilmustir.

4.11. Gerekli Olan Kritik Kontrol Noktalarinda Onlemlerin Alinmasi

Kritik kontrol noktalarinda belirlenen kontrol kriterleri ve limitlerden sapmalar olmasi halinde

isletmede gergeklestirilecek uygulamalar ve alinacak dnlemler tam olarak belirlenmistir.

Bu amagla her bir kritik kontrol noktasindan sorumlu olacak kisiler belirlenmis, bu
noktalardaki kriterlerden sapmalar meydana geldiginde ne gibi bir uygulamaya gidilecegi, bunun ne

sekilde rapor edilecegi ve iiretilen {iriiniin ne yapilacagi agik bir sekilde tanimlanmastir.

4.12. Kayitlarin Tutulmasi

HACCP sisteminin uygulanabilmesi ic¢in etkin ve dogru kayit tutulmalidir. HACCP
uygulamasinda gorev alan ve sorumluluklarini {irtiniin tanim1 ve akis semas1 gibi tehlike analizi ile
ilgili verileri, kritik kontrol noktalar: ile ilgili detaylari, tehlikeleri, kritik limitleri, kontrol ve izleme
sistemlerini, herhangi bir problem durumunda alinabilecek 6nlemleri, kayitlarin nasil tutulacagini,
HACCP sisteminin degerlendirilmesi gibi detaylari igeren tiim dokiimanlar hazirlanmistir. Isletmede
tretimin her agamasinda gerek kullanilan iiretim yontemi, gerekse kullanilan alet ve ekipmanlarla
ilgili tanimlar, kurallar ve uygulamalar basit ve acik bir ifadeyle yazili dokiiman haline getirilmistir.
Bu dokiimanlar her bir asamada elde edilen verilerin zamaninda ve detayl1 bir sekilde kaydedilmesi

ile olusturulmustur.

Kayitlarin saklama siireleri on iki aydan az olmamak iizere, yasal gerekliliklere ve/veya
miisteri gereksinimlerine uygun olarak belirlenmistir.

Genel olarak kayitlarda sunlar bulunmasi gerekmektedir:

1) Tehlike analizinin bir 6zeti, belirlenen tehlikelerin kapsami ve kontrol dl¢timleri

2) HACCP plam

- HACCP ekibinin listesi ve sorumluluklar
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- Gida maddesinin tanimi, dagitimi, kullanim amaci ve tiiketiciler
- Akis diyagraminin dogrulanmasi
- HACCP 06zet plan tablosu (proses adimlarindaki KKN’lar1, ilgili tehlikeler, kritik limitler,

izleme, diizeltici faaliyetler, dogrulamalar, kayit prosediirleri).

4.13. Sistem Etkinliginin Kanmitlanmasi

Kanitlama HACCP sisteminin saglikli ve etkin bir sekilde isleyip islemediginin kontrolii
anlamini tagimaktadir. Sistemin giivenilir bir sekilde ¢alistiginin kanitlanmasi i¢in asagidaki sorular

sorulmus ve cevaplar1 verilmistir:

1-Isletmede baslangicta kurulan ve uygulanan HACCP sistemi, islem asamalar1 ve {iriinle

ilgili tehlikeleri belirleme agisindan uygun mu?
2-Izleme ve diizeltici dnlemler eksiksiz uygulaniyor mu?

Kanitlama tiim HACCP sistemini ve bu sistem icerisinde tutulan kayitlar1 kapsamaktadir.
Kanitlama isleminin hangi yontemlerle ve hangi siklikta yapilmasi gerektigine HACCP ekibi karar
vermistir. HACCP sisteminin etkinliginin kanitlanmas1 amaciyla tiim sistemin kontrolii, son {iriin ve
ara Urlinlerin mikrobiyolojik analizi, secilmis bazi KKN’lerde daha detayli testlerin yapilmasi,
marketlerdeki iiriinlerde meydana gelebilecek beklenmedik bozulmalar1 tespit amaciyla tarama
caligmalari, tiiketiciye hitap eden ve {irlinlin kullanimu ile ilgili bilgiler gozden gecirilerek yenilenmesi

gibi metotlar kullanilmistir.
4.14. HACCP Planinin Gozden Gegirilmesi

Sistem etkinliginin kanitlanmasina ilave olarak hammaddede, islemde ve/veya tiiketici
kullaniminda meydana gelebilecek herhangi bir degisiklik sonucu, mevcut HACCP sisteminin tekrar
gozden gegirilmistir. HACCP planinin gozden gegirilmesini zorunlu kilacak durumlar asagida
siralanmistir:

1. Hammadde veya iirlin formiiliindeki degisiklik

2. Isleme yontemindeki degisiklik

3. Cevre ve fabrika yerlesimindeki degisiklik

4. Ekipmanlarda yapilan modifikasyonlar
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5. Sanitasyon programinda degisiklikler

6. Paketleme, depolama ve dagitim sistemindeki degisiklikler
7. Personel organizasyonu ve sorumluluklarindaki degisiklikler
8. Tiketici kullanimindaki degisiklikler

9. Uriiniin saglik ve bozulma riski ile ilgili satis noktalarindan alinan bilgiler.
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5. SONUC

Diinya capinda gida kaynakli hastaliklarin biiyiikk ¢ogunlugunun mikrobiyolojik kaynakli
oldugu bilinmektedir. Bundan dolay1 tiiketiciler igin gilivenli gida {iretimi ve piyasaya arzi bir

gereklilik olmustur.

Gida gilivenligi hem yasal bir zorunluluk hem de saglik agisindan bir gereklilik olmasindan

dolay1 isletmelerde etkin bir gida giivenligi sisteminin kurulmasi ihtiyacini artirmistir.

Tiim siit tirtinleri gibi beyaz peynirde mikroorganizmalarin kolay tiremesine uygun yapidadir.
Uriiniin tiiketici grup yelpazesinin de genis olmasimdan dolayr mikrobiyolojik olarak uygun olmasi
gerekmektedir. Bu kapsamda beyaz peynirin proses asamalarinda tehlike analizleri yapilarak gerekli
KKN’ler belirlenmis ve KKN’ler i¢in kontrol ve Onleyici faaliyetler belirlenmistir. KKN’ler

belirlenirken ~ mikrobiyolojik ~ olarak  kontroliin saglanacagi  noktalar  sec¢ilmistir.
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EK-1. Proses asamalarina iliskin tehlike analizleri ve risk incelemesi

R N-N
PROSESLER POTANSIYEL TEHLIKE Q 8 .fé) KONTROL/ONLEYICi FAALIYET
3|
Biyolojik: Depolama sicaklik degerinin 0 - 5 Proseler kontrol altinda tutulmaktadir. Ekipman kalibrasyon ve
°C' ye disiirilememesi nedeni ile dogrulamalar1 yapilmaktadir. Sogutma tanklarinin sicakliginin
mikroorganizma yiikiinde artigin meydana 3 4 12 | diizenli olarak kontrol edilmesi sogutucularin periyodik bakimi.
gelmesi
CIG SUT KABULU Kimyasal: Veteriner ilag: Periyodik yapilan hijyen kontrolleri ve Antibiyotik tespit
Kalintilari(Antibiyotikler) 4 5 20 | kitlerinin kullanim
Fiziksel: Yabanc1t madde (sap, saman, tas,
metal vb. ekipmanlardan tel ve parga kalintilari, 3 4 12 | Hazirlik islemleri talimatlarina uyma. Genel hazirlik talimatina
personelden bulasan sag, kil, taki) uyma ve personel egitimi
Biyolojik: Yetersiz pastorizasyon sicakhgi ve Pastorizastoriin sicaklik ve siire uygunsuzluklarinda durmasi
siiresi nedeniyle dldiiriilmeyen patojen veya alarm vermesi —Akis 6l¢iimlerinin dogrulanmas: siirekli
mikroorganizmalarin gelisimi ve toksin sicaklik ve siire kaydi
olusumu. 4 S 20
PASTORIZASYON Kimyasal: Temizlik kimyasallarinin iyi
durulanmamasi 3 4 12 Sistemin talimatlara uygun yikanmasi-Durulama etkinlik

kontrolleri

Fiziksel : -
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EK-1. (Devam) Proses asamalarina iliskin tehlike analizleri ve risk incelemesi

Biyolojik: Mikrobiyal bulasma

12

Sistemin Talimatlara uygun yikanmasi GMP Egitimi, Personel
Hijyen Talimati

Kimyasal: Yikama sonrasi kimyasal kalinti

Sistemin talimatlara uygun yikanmasi-Durulama etkinlik

MAYALAMA SICAKLIGINA 12 | kontrolleri
SOGUTMA
Fiziksel: Metal, plastik gibi yabanc1 madde . o
bulasist P gty ' Hazirlik islemleri talimatlarina uyma. Genel hazirlik ve personel
12 | kisisel hijyen talimatina uyma ve personel egitimi
Biyolojik :-
Kimyasal:- -
MAYALAMA Fiziksel: Personelden yabanci madde bulagisi Hazirlik islemleri talimatlarina uyma. Genel hazirlik ve personel
12 kigisel hijyen talimatina uyma ve personel egitimi
Biyolojik: Mikrobiyal gelisme 12 Hazirlik islemleri talimatlarina uyma. Genel hazirlik ve personel
kisisel hijyen talimatina uyma ve personel egitimi
PIHTI OLGUNLASTIRMA Kimyasal -
Fiziksel: Personelden yabanci madde bulasis 12 Hazirlik iglemleri talimatlarina uyma. Genel hazirlik ve personel
kisisel hijyen talimatina uyma ve personel egitimi
Biyolojik: Mikrobiyal gelisme 12 Hazirlik islemleri talimatlarina uyma. Genel hazirlik ve personel
PIHTI KIRMA _ . kisisel hijyen talimatina uyma ve personel egitimi
Kimyasal:-
Fiziksel: Personelden yabanci madde bulasist 12 Hazirlik iglemleri talimatlarina uyma. Genel hazirlik ve personel
kisisel hijyen talimatina uyma ve personel egitimi
Biyolojik: Mikrobiyal gelisme
12 Hazirlik iglemleri talimatlarina uyma. Genel hazirlik ve personel
. kigisel hijyen talimatina uyma ve personel egitimi
PIHTI COKTURME

Kimyasal:-

Fiziksel: Personelden yabanci madde bulasisi

12

Hazirlik iglemleri talimatlarina uyma. Genel hazirlik ve personel
kisisel hijyen talimatina uyma ve personel egitimi
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EK-1 (Devam) Proses asamalarina iliskin tehlike analizleri ve risk incelemesi

Biyolojik: Mikrobiyal bulagsma Sistemin Talimatlara uygun yikanmast GMP Egitimi, Personel

Hijyen Talimati

BASKIYA ALMA Kimyasal:-
(Presleme)

Fiziksel: Cendere bezinin yipranmasi sebebi ile

3 4 12 | Cendere bezleri liretime alinmadan 6nce kontrol edilmesi.
bez pargasinin bulagmasi

Biyolojik: Ortamdan kiif maya bulagmas Ortam swaplari alinmaktadir. Uretim alanlari iiretimden sonra ve

3 4 12 gerektikce temizlik programina gore temizligi saglamaktadir.
TELEME KESME Kimyasal:-
Fiziksel: Personelden yabanci madde bulasis 3 4 12 Hazirlik iglemleri talimatlarina uyma. Genel hazirlik ve personel
kigisel hijyen talimatina uyma ve personel egitimi
SALAMURAYA ALMA Biyolojik: Mikrobiyal gelisme Hazirlik iglemleri talimatlarina uyma. Genel hazirlik ve personel
3 4 12 | kisisel hijyen talimatina uyma ve personel egitimi
Fiziksel: Personelden yabanci madde bulasis
3 4 12 Hazirlik iglemleri talimatlarina uyma. Genel hazirlik ve personel
kigisel hijyen talimatina uyma ve personel egitimi
Biyolojik: Mikrobiyal gelisme (Uygun
sicakligin ve bomenin saglanamamasindan
kaynaklanan mikrobiyal gelismenin 3 4 12 | Pastorizasyon siire ve sicaklik kontrolleri kayda.
hizlanmasi)
SALAMURADA BEKLETME
Kimyasal : -
Fiziksel : -
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EK-1 (Devam) Proses asamalarina iliskin tehlike analizleri ve risk incelemesi

Biyolojik: Personelden patojen mikrobiyal 3 4 12 Genel ha21vr.11.k ve personel kisisel hijyen talimatina uyma ve
bulast personel egitimi
. Kimyasal : -
TENEKELERE DIZME

Fiziksel : Yabancit madde bulagmasi (kil, Genel hazirlik ve personel kisisel hijyen talimatina uyma ve

hasere vs ) 5 3 15 | personel egitimi

Biyolojik :

. Kimyasal : pH en az 5,1 olmadan tenekelerin ) 3 6 Tenekeler en az 5,1 pH degerinde kapatilir.
TENEKE KAPAMA-TARIHLEME agz1 kapatilamaz.

Fiziksel :

Biyolojik : uygun olmayan sicaklikta depolama ) 3 6 Uriinler uygun olan sicaklikta soguk depolarda en az 3 ay siireyle

sonucu mikrobiyal gelisme bekletilerek olgunlastirilir.

Kimyasal :

DEPOLAMA my

Fiziksel :

Biyolojik: Mikrobiyal tehlike (Agiz ve eller) Genel hazirlik ve personel kisisel hijyen talimatina uyma ve
5 3 15 | personel egitimi

Kimyasal : -

PERSONEL my

Fiziksel: Personelden yabanci madde bulasis Genel hazirlik ve personel kisisel hijyen talimatina uyma ve
5 3 15 | personel egitimi

Biyolojik: Mikrobiyal kirlilik (gida 3 4 12 Ekipmanlarin genel hijyen planina gore temizligi

kalintilarindan kaynaklanan)

. Kimyasal: Temizlik ve dezenfektan madde ) Genel hijyen planina uygun temizlik ve dezenfeksiyon islemleri
EKIPMANLAR kalintis1 3 4 1 ve bunlarin kontrolii, Hazirlik iglemleri talimatlarina uyma
Fiziksel: Ekipmanlarin kullanim siirelerinin 3 3 9 Ekipmanlarin bakim onarimlarimin yapilmasi gerekirse
gegmesinden kaynaklanan yabanci maddeler yenilenmesi

27




EK-1 (Devam) Proses asamalarina iliskin tehlike analizleri ve risk incelemesi

Biyolojik :- - - - -
Kimyasal :- - - - ;

AYDINLATMA Fiziksel: Cam pargcalari (florasanlarin veya Florasanlara koruma ve pencerelere film takilmasi
pencerelerin kirilmasi sonucu cam pargalarinin 4 3 12
bulagmasi)

Biyolojik: Mikrobiyolojik bulasma (hasta olan 3 5 15 Miimkiinse iiretim alanina alinmamasi alinacaksa mutlaka maske
kisilerin tiretime girmesi ile ) takilmasi
Kimyasal : - } } ) )

ZIYARETCILER — — .
Fiziksel: Ziyaretcilerden yabanci madde Bone ve galos giydirilmesi, Uretim personeli haricinde iiretime
bulasisi 3 5 15 | girilmesinin yasak oldugunu belirten uyar1 yazilari asilmasi ve

kontrolii
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EK-2. Beyaz Peynir Uretiminde Kritik Kontrol Noktalari

Soru 1. Tehlike i¢in diisiiniilen Soru 2. Bu siire¢ basamagi Soru 3. Bulasma kabul Soru 4. Sonraki siire¢ basamagi
kontrol dnlemleri uygun ve yeterli tehlikeyi giderir veya kabul edilemez diizey(ler)de tehlikeyi giderir veya kabul
midir? edilebilir bir diizeye indirir mi? | olusabilir veya kabul edilemez | edilebilir bir diizeye indirir mi?
EVET-Soru 2 HAYIR- Soru 3 bir diizeylere ¢ikabilir mi? HAYIR-KKN’dir
HAY IR-iriin giivenligi agisindan bu | EVET- KKN’dir HAYIR- KKN degil EVET- KKN degil
stire¢ basamaginda tehlike kontrolii EVET- Soru 4
gerekli mi?
HAYIR-KKN degil.
TEHLIKE . KKN
PROSES ASAMASI TURD TEHLIKE s ls,| s | s, OG/OP Numarasi
Hammadde (¢ig siit) i¢indeki mikroorganizma
CiG SUT KABULU Biyolojik | varligi, mikrobiyal gelisrpe (qygun'sartlarda alm | E |H| H - OG -
KABULD _ yapilmamast bekletilmesi aq‘umy(?tlk vb.)
Kimyasal | Isletmeye gelen siitlerde antibiyotik olmas1 E/H|l E |H - KKNik
Fiziksel Yabanci madde (toz, toprak, tas vb.) E|H| H - OG -
Biyolojik Mikrobiyolojik tehlike (uygun sartlarda 1si1l iglem Ele| - i i KKN1s
ISIL ISLEM _ yapilmamasi)
Kimyasal | - - | - - - - -
Fiziksel - -l -] - - - -
MAYALAMA ﬁ:ﬁ}'{‘;’s ':I - e - -
SICAKLIGINA SOGUTMA Fiziksel Personelden yabanci madde bulasisi E|IH| E | E 0G -
Biyolojik | Istenmeyen mikrobiyal gelisme H|{H| H 0OG -
MAYALAMA Kimyasal
Fiziksel
Biyolojik | Mikrobiyal gelisme E|H| H - 0G -
PIHTI KIRMA Kimyasal | - - | - - - - -
Fiziksel Personelden yabanci madde bulasisi E|H| H - 0G -
Biyolojik | Mikrobiyal gelisme E|H| H - OG -
PIHTI COKTURME Kimyasal | - - | - - - - -
Fiziksel Personelden yabanci madde bulagisi E|H| H - OG -
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EK-2 .(Devam)

TEHLIKE . KKN
PROSES ASAMASI TURD TEHLIKE s.1S,| S5 | s, OG/OP Numarasi
BASKIYA ALMA Bi_yolojik Mikrobiyal gelisme E|H| H - 0OG -
(Presleme) Kimyasal | - T - . -
Fiziksel Personelden yabanci madde bulasisi E|H| H - 0OG -
Biyolojik | Mikrobiyal gelisme E|H| H - 0OG -
PIHTI OLGUNLASTIRMA | Kimyasal - - | - - - - -
Fiziksel Personelden yabanci madde bulasisi E|H| H - 0OG -
Biyolojik | Mikrobiyal gelisme E|IH| H - 0G -
TELEME KESME Kimyasal | - — S L . - -
Fiziksel Personelden ve kesim ekipmanlarindan yabanci ElHl H i 0G i
madde bulasisi
Mikrobiyal gelisme (uygun sicakligin ve
Biyolojik | bomenin saglanamamasindan kaynaklanan E|H| H - OG -
SALAMURAYA ALMA mikrobiyal gelismenin hizlanmasi)
SALAMURADA Kimyasal | - - | - - - - -
BEKLETME Mikrobiyal gelisme (uygun sicakligin
Biyolojik | saglanamamasindan kaynaklanan mikrobiyal E|H| E | H - KKN2g
gelismenin hizlanmasi)
Kimyasal | - - | - - - - -
TENEKELERE DiZME Fiziksel - - | - - - - -
Biyolojik | Personelden patojen mikrobiyal bulasi E|H| H - 0OG -
Kimyasal | - - - - - - -
¥i§$}l§fE|§A'AﬁPATMA- Fi_Zikse_ I_ Personelden yabanci madde bulagisi E|H| H - 0G -
Biyolojik | - - | - - - - -
Biyolojik | Agiz ve Ellerden bulagma H| - - - OP -
PERSONEL Kimyasal | - - | - - - -
Fiziksel Personelden yabanci madde bulasisi H| - - - OP -
Biyolojik lI:/Iikrobiyal kirlilik (kalintilarindan EIHI H i 0G i
aynaklanan)
EKIPMANLAR Kimyasal | Temizlik ve dezenfektan madde kalintisi E|H| H - 0G -
Fiziksel Ekipmanlarin kullanim stiirelerinin gegmesinden ElH| H i 0G i

kaynaklanan yabanci maddeler
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EK-2.(Devam)

. S3 | Sa KKN
PROSES ASAMASI TEHLIKE TEHLIKE OG/OP | Numara
TURU o
Biyolojik - - - - -
AYDINLATMA Kimyasal | - . - :
.. Cam parcalar (florasanlarin veya pencerelerin
Fiziksel H - oG -
kirilmasi sonucu cam pargalarinin bulagmasi)
Biyolojik ?/Illel;rn(i:l?l?ﬂge:ﬁ?gna (hasta olan kisilerin H i 0G i
ZIYARETCILER : SeMeye g
Kimyasal - - - -
Fiziksel Ziyaretgilerden yabanci madde bulagisi H - 0G -
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EK-3. Beyaz Peynir HACCP Plam

HACCP PLANI

IZLEME pUZELTICI DOGRULA
KKN TEHLIKE LIiMIT . " KAYITLAR MA
NE NASIL SIKLIK KIM FAALIYET . .
ISLEMI
Isletmeye gelen
siitte antibiyotik Antibiyotik S Laboratuvar . Kalite Kontrol . - Cig Siit Alim ve GGYS Ekip
KKN 1 kalintisinin Bulunmamalidir. Antibiyotik Analizi Her Parti Sorumlusu Siit reddedilir. Kontrol Formu Lideri
bulunmast
Siit
Pasﬁggfff)}l/;l:g?un Beyaz Peynir ) Beyaz Peynir GGJ(?eEk'p
KKN2 | nedeniyleirinde | 0"~ 30dk | Swakicve ) DiMel e pgyy | PasOrizasyon | Grlin tebrar ) Oretim Takip | Eosatay Testi
mikroorganizmalarin P p ’ Mikrobiyolojik
bertaraf Analiz Sonucu
edilememesi.
Salamura
pasatr?lrllzazy?ﬁ:;n Beyaz Peynir Beyaz Peynir
yanus yap! 85 °C — 15 sn. Sicaklik ve Dijital . Uretim Salamura tekrar eyaz Feyn! GGYS Ekip
KKN 3 sonucu, klasik beyaz .. Her Parti g o Uretim Takip -
. . : stire Termometre Sorumlusu Pastorize Edilir Lideri
peynirde mikrobiyal Formu
gelisimin
engellenememesi
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