GB/T 19538-200


ICS 67.040

X 00

GB

Çin Halk Cumhuriyeti Ulusal Standardı

GB/T 19538-200

Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktası (HACCP) Sistemi ve Bu Uygulama İçin Kurallar

(Annex to CAC/RCP 1-1969,Rev. 3(1997),Amd1999IDT)

Yayım Tarihi 11-06-2004          



      Yürürlüğe Giriş Tarihi 01-09-2004

Çin Halk Cumhuriyeti Kalite Denetim, Teftiş ve Karantina Genel İdaresi

Çin Ulusal Standardizasyon Yönetim Komitesi Yayını

İçindekiler


Önsöz....................................................................................................................ııı


Giriş.......................................................................................................................ıv


1 Kapsam..............................................................................................................1


2 Faydalanılan Referanslar...................................................................................1


3 Terimler ve Tanımlar...........................................................................................1


4 HACCP Sisteminin İlkeleri..................................................................................2


5 HACCP Sistemi Uygulama Kılavuzu..................................................................3

5.1 Uygulama.........................................................................................................3

5.2 Eğitim...............................................................................................................5


Ek A (Örnek) H ACCP Sistem Uygulamalarının Mantık Sıralaması.......................6


Ek B (Aydınlatıcı) Kritik Kontrol Noktalarının (CCP) Belirlenmesinde 


Kullanılabilecek Karar Ağacı Örneği......................................................................7


Ek C (Aydınlatıcı) HACCP Çalışma Çizelgesi Örneği............................................8

ıı

Önsöz


Bu standardizasyon dokümanı, Codex Alimentarius Commission (CAC) tarafından yayımlanan "Hazard Analysis and Key Control Points (HACCP) System and Application Guide" (Annex to CAC/RCP1-1969, Rev-3 (1997), Amd, 1999) isimli doküman ile aynı içeriğe sahiptir. CAC standardizasyon dokümanında mevcut Figure 1, Figure 2 ve Figure 3 bu dokümanda sırasıyla Ek A, Ek B ve Ek C olarak verilmiştir.


Bu standardizasyon dokümanının Ek A' sı “Örnek”, Ek B ve Ek C' si “Aydınlatıcı” eklerdir. 


Bu standardizasyon dokümanı, Çin Ulusal Standardizasyon Enstitüsü tarafından yayımlanmıştır.


Bu standardizasyon dokümanı ile ilgili tüm yetki ve haklar Çin Ulusal Standardizasyon Enstitüsü' ne aittir.


İlgili kuruluşlar: Çin Ulusal Standardizasyon Enstitüsü, Tescil Dairesi Sertifikasyon ve Akreditasyon İdaresi, Çin Ulusal Akreditasyon Kurulu, Gıda Sanayii İçin Ulusal Standardizasyon Teknik Komitesi, Hebei Eyaleti  Toplumsal Denetleme ve Karantina Kurulu.


Yazarlar: Liu Wen, Shi Xiaowei, Yang Li, Liu Junhua, Wang Zhe, Liu Xiaohong, Hao Huang, Gao Yongfeng.
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Giriş


Bu standardizasyon dokümanı FAO / WHO Codex Alimentarius Commission (CAC) tarafından yayımlanmış olan "Hazard Analysis and Key Control Points (HACCP) System and Guidelines For It's Applications", “Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktası Sistemi ve Bu Uygulama İçin Kurallar” ı içermektedir. Sistemin uygulanması ile ilgili, çalışma ortamı ve gıda türüne bağlı olarak bazı farklılıklar olabilecekse de,  bu doküman her durum için uygulanabilecek ortak kuralları belirtmektedir. 


HACCP sistemi gıda güvenliğinin sağlanması ile ilgili alınacak tedbirlerin belirlenmesi ve özel tehlikelerin tanımlanması açısından bilimsel ve sistematik bir altyapı oluşturmaktadır. HACCP, ürünlerin son kontrollerine odaklanmak yerine tehlikeleri üretimden önce öngörerek kaynağında bertaraf etmek için kullanılacak bir araçtır. HACCP sistemi kullanılan üretim ekipmanların dizaynında ve gıda işleme yönlemlerinde meydana gelebilecek teknik yenilikler gibi değişimlere uyarlanabilecek niteliktedir.


HACCP sistemi ilk üretimden son tüketime kadar tüm gıda zinciri için kullanılabilir
  ve bu sistem bilimsel yöntemlere dayandırılmıştır. . Aynı zamanda HACCP sisteminin uygulanması, gıda güvenliğinin arttırılmasında önemli faydalar sağlayabilir. Ek olarak, HACCP sisteminin uygulanması devlet denetleme kuruluşlarının çalışmalarına kolaylık sağlar ve gıda güvenliği konusundaki güven ortamının artmasına yardımcı olarak uluslararası ticareti destekler.


HACCP sisteminin başarılı bir biçimde uygulanabilmesi için ilgili tesis idaresi ve çalışanlarının  tam bağlılık ve katılımları gerekmektedir. Sistemin işletilmesinde, çalışma sahasının çeşitliliği sebebiyle özel çalışma konularına uygun olarak çok yönlü araştırma metodlarına da ihtiyaç duyulmaktadır. Bunlar genel olarak agronomi, veterinerlik hijyeni, süreç yönetimi, mikrobiyoloji, tıp, halk sağlığı, gıda mühendisliği, çevre sağlığı, kimya ve diğer mühendislik dallarının araştırma metodlarıdır ve çok yönlü araştırma yöntemleri gerektirir . HACCP kalite yönetim sistemi diğer kalite kontrol sistemleri ile (örneğin ISO 9000 serisi) uyumludur ve gıda güvenliği yönetim sistemi olarak bu sistemlerle birlikte de  uygulanabilir.


Bu standardizasyon dokümanı gıda güvenliği standardı olarak kullanılmak maksadıyla geliştirilmiş olmakla birlikte ilkeleri gıda kalitesini ilgilendiren diğer alanlarda da kullanılabilir.
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Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktası Sistemi ve Bu Uygulama İçin Kurallar

1. Kapsam


Bu doküman, tehlike analizi ve kritik kontrol noktası (HACCP) sistemi ve bu uygulama için kuralları kapsamaktadır. 


Bu doküman, gıda zincirinin ilk üretimden son tüketime kadar her aşamasında HACCP uygulamasını gerekli kılmaktadır.


Bu HACCP uygulaması gıda güvenliği içindir.

2. Faydalanılan Referanslar


Aşağıdaki dokümanlar terimler açısından bu standart referansın içerdiği hükümleri içerirler. Trihli referanslarda sonradan yapılacak değişiklikler (düzeltmeler hariç) veya revizyonlar bu standardizasyon dokümanına uygulanmak zorunda deildir. Ancak, tüm tarafların onayıyla bu dokümanın, referans dökümanların son sürümlerine göre güncellenmesinin uygun olacağı değerlendirilmektedir. 


GB / T 19080-2003 Yiyecek ve İçecek 


GB / T 19001-2000 Uygulama Kılavuzu

3. Terimler ve Tanımlar 


GB/T 19080' de verilmiş olan aşağıdaki terim ve tanımlar bu standart için de geçerlidir.

3.1. Kontrol altında tutmak  


Belirlenmiş HACCP hedeflerine ulaşılmasının garanti altına alınması için gerekli tüm tedbirlerin alınması

3.2. Kontrol etmek 


Belirlenen hedeflere ulaşmak için doğru yöntem ve durumların izlenmesi.

3.3. Kontrol tedbirleri 


Gıda güvenliğini tehdit eden tehlikelerin önlenmesi, giderilmesi veya kabul edilebilir bir seviyeye düşürülmesi için yapılması gereken her türlü işlem veya aktivite.

3.4. Düzeltici hareketler 


Düşük standart veya diğer herhangi bir istenmeyen durumun sebeplerinin tespit edilmesi ve alınan düzeltici tedbirlerin sonuçlarının kritik kontrol noktalarında gözlemlenmesi ve böylece problemin giderilmesi.

3.5. Kritik kontrol noktası (CCP) 


Gıda güvenliğini etkileyen bir tehdidi önlemek, gidermek veya kabul edilebilir bir seviyeye indirmek maksadıyla atılacak adımların sonuçlarının kontrol edilei aşama/nokta.

3.6. Kritik sınır 


Kabul edilebilir ile kabul edilemez durum arasındaki kritik sınır

3.7. Sapma 


Kritik sınırın dışında kalan durum
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3.8. Akış diyagyamı 


Gıda üretim veya imalat işlemlerinin belirli adımlar veya belirli bir sıra ile şematik olarak ifade edilmesi.

3.9. Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktası (HACCP) 


Gıda güvenliği ile ilgili tehlikelerin tespit edilmesi, değerlendirilmesi ve kontrol altına alınması sistemi.

3.10. HACCP planı 


Gıda güvenliği konusunda HACCP ilkelerine uygun olarak hazırlanmış, gıda zincirinin her halkasında karşılaşılabilecek tehditleri kontrol altında tutma planı.

3.11. Tehdit/tehlike 


Gıdanın bulunduğu ortamda veya kendi yapısında mevcut biyolojik, kimyasal veya fiziksel faktörlerin sağlık üzerindeki olumuz tesir potansiyeli.

3.12. Tehdit analizi


Gıda güvenliğine yönelik tehditleri belirlemek için yapılacak veri toplama, değerlendirme ve HACCP planında listeleme süreci. 

3.13. Gösterge 


Kritik kontrol noktalarının (CCP) kontrol altında olmasını sağlamak için süreç boyunca gözlenecek ve ölçülecek kontrol parametreleri.

3.14. Adım 


İlk üretimden son tüketime kadar (hammadde dahil) gıda zincirinin tüm işlem, faaliyet ve adımları.

3.15. Onaylama 


Etkin bir HACCP süreci yürütüldüğüne dair kanıtları toplamak. 

3.16. Doğrulama 


Objektif kanıtlar elde edilerek belirtilen şartların sağlandığının teyid edilmesi. Bu hususa; yöntemler, prosedürler, testler ve diğer değerlendirmelerin HACCO planına uygun olarak yapıldığının gözlemlenmesi de dahildir.

4. HACCP sisteminin ilkeleri


HACCP sistemi aşağıda belirtilen yedi ilkeden oluşur:


İlke 1 Tehdit analizi yapılması


İlke 2 Kritik kontrol noktaları (CCP)' nın belirlenmesi


İlke 3 Kritik limitlerin belirlenmesi 


İlke 4 Kritik kontrol noktası (CCP) göstergelerinin belirlenmesi


İlke 5 Kritik kontrol noktalarından (CCP) herhangi birinde kontrolsüz bir duruma rastlandığında yapılacak düzeltici işlemlerin belirlenmesi.


İlke 6 İşletilen HACCP' nin etkinliğini ölçecek ve onaylayacak prosedürlerin belirlenmesi.


İlke 7 Belirlenen prosedürlerin ve kontrol sonuçlarının kayıt altına alınarak dosyalanması.
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5. HACCP Sistemi Uygulama Kılavuzu


HACCP' nin gıda zincirinin herhangi bir aşamasına uygulanabilmesi için üretim sürecinin CAC Codex Alimentarius “Gıdada Hijyenin Genel İlkeleri” (Codex General Principles of Food Hygiene) ile uyumlu olması gerekir. Üretim işlemi başlatılmadan önce Codex' in uygulanabilir kodları ile uymlu, gıda güvenliği evrenseller kurallarına haiz bir ortam sağlanması gerekir. 


HACCP sisteminin temeli, belirlenmiş kritik kontrol noktalarında yapılan kontrollerle herhangi bir problem olup olmadığının tespit edilmesine dayanmaktadır. Ancak kritik kontrol noktalarında tespit edilemeyen herhangi bir olumsuzluk mevcut ise operasyon planının tekrar gözden geçirilmesi gerekir.


HACCP her bir belirli operasyona ayrı ayrı uygulanmalıdır. Hijyenik uygulama kod dokümanı (Codex Code of Hygienic Practice) belli bir gıdanın üretiminde kullanılacak HACCP ile belirlenmiş kritik kontrol noktalarının başka gıdaların üretim aşamasında aynen kullanılamayabileceğine veya farklı gıdaların birbirinden farklı kimyasal özelliklere sahip olabileceğine dair örnekler içermektedir.


Üretim işleminin her aşamasında HCCP uygulamasının yeterliliği ve uygunluğu kontrol edilmeli ve gerekli değişiklikler yapılmalıdır.


HACCP sisteminin uygulanması süresince üretim işleminin karakteristiğini ve kapsamını dikkate almak ve HACCP sisteminin ilkelerine uygun biçimde esnek olmak önemlidir.

5.1. Uygulama 


HACCP ilkelerinin uygulanması sürecinin mantık sıralaması Ek A' daki Şekil A.1.' de verilmiştir.

5.1.1. HACCP takımı kurulması 


Gıda üretiminde etkili bir HACCP planı geliştirmek için ürün cinsine uygun uzmanlık ve teknik destek sağlamak gerekir. Çalışmayı doğru yapmak için multi-disipliner bir ekip kurmak idealdir. Eğer böyle bir ekip kurmaya imkan yok ise, HCCP uygulaması esnasında gerektiğinde dışarıdan teknik destek almak uygun olacaktır. Gıda üretim zinciri tüm bağlantılarıyla birlikte ortaya konmalı ve her türlü tehdit (tüm tehdit çeşitleri veya ürüne/duruma özel tehditler) göz önünde bulundurularak dikkate alınmalıdır.

5.1.2. Ürünün tanımlanması 


Ürünün içeriği, fiziksel veya kimyasal yapısı (Aw, pH vb.), işleme yöntemi (şoklanarak ısıtılmış, dondurulmuş, tuzlanmış, tütsülenmiş, vb.), paketleme yöntemi, raf ömrü, saklama koşulları ve dağıtım yöntemi gibi ilgili güvenlik bilgilerini içerecek şekilde detaylı bir tanımlaması yapılmalıdır.

5.1.3. Kullanım amacının tanımlanması


Kullanım amacı, son kullanıcının ve tüketicinin üründen beklentilerine göre belirlenir. Bazı durumlarda bir grup tüketicinin görüşlerine başvurmak, örneğin bu tüketici grubu ile akşam yemeğinde bir araya gelerek beklentilerini öğrenmek gerekir.

5.1.4. Akış diyagramı oluşturulması 


Akış diyagramı HACCP ekibi tarafından oluşturulur. Akış diyagramı, uygulamanın tüm adımlarını içermelidir. HACCP uygulamasında her aşama daha önceden düşünülmüş va tartışılmış olmalıdır.

5.1.5. Akış diyagramının onaylanması


HACCP ekibi uygulamanın her aşamasında akış diyagrami ile belirlenen adımlara uymalı, aynı zamanda akış diyagramının uygunluğunu kontrol etmelidir. Gerektiğinde akış diyagramında değişme/düzeltmeler yapılmalıdır.

5.1.6. Her adımda tüm potansiyel tehlikelerin listelenmesi, bir tehlike analizi yapılması ve belirlenen tehlikeleri bertaraf etmek için tedbirler alınması (İlke 1' e bakınız)


HACCP ekibi, hammaddenin üretimi, işlenmesi, imalat, dağıtım ve tüketim aşamalarını da içerecek şekilde herhangi bir tehlike oluşturma ihtimali olan tüm adımları listelemelidir.


Bunun ardından HACCP planı için bir tehdit analizi yapılmalı, bu analiz tehditi ortadan kaldırmak veya kabul edilebilir seviyeye indirmek için neler yapılması gerektiği konusunu da içermelidir.
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Yapılan tehdit analizi mümkün ise aşağıdaki hususları içermelidir:

· Sağlığa zarar verme olasılığı ve etkilerinin şiddeti;

· Tehlikenin niteliksel ve (veya) niceliksel olduğunun değerlendirilmesi;

· Tehlikenin mikroorganizmaların hayatta kalmasıyla mı, üremesiyle mi ilgili olduğu;

· Tehlikenin üretilmesi veya üretim tamalandıktan sonraki bir aşamada fiziksel ve kimyasal koşullardan mı, toksinlerden mi kaynaklandığı;

· Yukarıdaki faktörleri doğuran koşulların neler olduğu


HACCP ekibi her bir tehdit için uygulanabilecek önleyici tedbirleri belirlemelidir.


Ön çalışma esnasında belirlenen bazı kontrol tedbirleri üzerinde tüm ekibin çalışması gerekebilir ve belirlenen kontrol tedbirleri bir veya daha çok tehdite karşı kullanılabilir.

5.1.7. Kritik kontrol noktalarının belirlenmesi (İlke 2' ye bakınız)


Bir tek büyük tehdite karşı birden fazla kritik kontrol noktası (CCP) belirlenebilir. HACCP sisteminin kritik kontrol noktası (CCP) uygulaması Şekil B.1.' de örnek bir karar ağacı ile verilmiştir. Bu yöntem mantıksal akıl yürütme tekniğini kullanmaktadır. Üretim, kesim (mezbaha), işleme, depolama, pazarlama ve gida zincirinin diğer aşamalarında karar ağacı yöntemi kullanılırken esnek olunmalıdır. Karar ağacı, kritik kontrol noktalarını (CCP) belirlemek için kullanılmalıdır. Şekil B.1.' de örnek olarak verilen karar ağacı formatının her durum için uygulanması gerekli değildir, farklı türde formatlar da kullanılabilir. Bu örnek sadece bilgilendirme maksadıyla verilmiştir.


Herhangi bir adımda bir tehdit belirlendiğinde gıda güvenliğinin sağlanması için bir kontrol tedbirine ihtiyaç var demektir. Tehditin tespit edildiği adımda veya diğer adımlarda daha önceden planlanmış bir kontrol tedbiri mevcut olmasa bile, önceden belirlenen plan değiştirilerek bu adıma veya bir sonraki adıma uygun bir kontrol tedbiri ilave edilmelidir.

5.1.8. Her kritik kontrol noktası (CCP) için kritik limitlerin belirlenmesi (İlke 3' e bakınız) 


Her bir kritik kontrol noktası için kritik limit belirlenmeli ve mümkünse onaylanmalıdır. Bazı durumlarda bazı adımlar için birden çok kritik limit belirlenmesi gerekebilir. Kritik limitleri belirlenen ve gözlenen göstergeler genellikle ısı, zaman, nem, pH, Aw, klor miktarı ve dış görünüş, koku gibi beş duyu ile tespit edilebilen parametrelerdir.

5.1.9. Her Kritik kontrol noktası (CCP) için gösterge belirlenmesi (İlke 4' e bakınız)


Kritik kontrol noktasının (CCO) kontrol edilmesi, kritik limitleri belirlenen parametrelerin ölçülmesine bağlıdır. Hazırlanacak ölçüm/kontrol programı, kritik kontrol noktasında (CCP) belirlenen kritik limitin aşıldığını tespit edebilecek nitelikte olmalıdır. Ayarlamalar yaparak süreci kontrol altında tutmak ve kritik limitin aşılmasını önlemek üzere kullanılabilecek en iyi yöntem zamanlı ölçüm ve kontroller yapmaktır. Periyodik ölçümlerde ölçülen değerin belirlenen kritik limiti aşma eğilimiyle ilerlediği tespit edildiğinde mümkünse süreçte gerekli ayarlama ve değişiklikler yapılmalıdır. Bu ayarlamalar kritik limit aşılmadan önce yapılmalıdır. Ölçümlerden elde edilen sonuçlar, değerlendirme yaparak karar vermeye yetkisi olan uzman personel tarafından uygun teknoloji kullanılarak değerlendirilmelidir. Eğer ölçümler sürekli değilse ölçüm sıklığı ve miktarı kritik kontrol noktalarını (CCP) kontrol altında tutmaya yetecek şekilde belirlenmelidir. Ölçümler süreç devam ederken yapılacağından ve uzun analitik testler yapılması için yeterli zaman olmayacağından ölçüm programı, ölçümlerin süratle yapılabileceği şekilde dizayn edilmelidir. Daha süratli yapılabildiği ve ürünün mikrobiyolojik değişimleri hakkında da tespit yapma imkanı verebildiği için fiziksel ve kimyasal ölçümler, mikrobiyolojik testlere tercih edilir. Kritik kontrol noktaları ile ilgili tüm kayıt ve dokümanlar ekip üyeleri, ekip amiri ve firma yetkilisi tarafından imzalanmalıdır.
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5.1.10. Düzeltici tedbirlerin belirlenmesi (İlke 5' e bakınız) 


HACCP' nin Herhangi bir kritik kontrol noktasında, belirlenen kritik limitten sapma tespit edildiğinde düzeltici tedbirlerin uygulanması gerekir. 


Uygulanacak düzeltici tedbirler, kritik kontrol noktasında (CCP) ölçülen değerin tekrar limit içine gelmesini sağlayacak şekilde olmalıdır. Bu tedbirler, aynı zamanda etkilenmiş ürünün bertaraf edilmesi işlemini de kapsamalıdır. Tespit edilen bu sapma, alınan düzeltici tedbir ve yapılan işlemin sonucu HACCP sistemi dahilinde kayıt altına alınmalı ve dosyalanmalıdır.

5.1.11. Onaylama prosedürünün oluşturulması (İlke 6' ya bakınız) 


HACCP sisteminin doğru yürüyüp yürümediği rastgele numune alarak analiz etmek gibi çeşitli yöntemler kullanılarak kontrol edilebilir. Bu onaylama prosedürünün sıklığı, HACCP sisteminin efektifliğini ıspatlayacak şekilde ayarlanmalıdır. Onaylama prosedürü şu işlemleri içerebilir:

· HACCP sisteminin ve kayıtların tekrar incelenmesi

· Üretim sürecinin ve sapmaların gözlenmesi

· Belirlenmiş kritik kontrol noktalarının, her türlü özelliği bilinen bir ortamda test edilmesi


Mümkün ise HACCP planının tüm bileşenleri kontrol edilmeli ve onaylanmalıdır.

5.1.12. Doküman ve kayıtların dosyalanması (İlke 7' ye bakınız) 


HACCP uygulamasının etkin olabilmesi için kayıtların doğru tutulması ve muhafaza edilmesi gerekir. HACCP prosedürleri yazılı talimatlar haline getirilmelidir. Dokümanların içeriği ve tutulan kayıtlar, yürütülen üretim sürecinin cinsine uygun olmalıdır.


Dökümantasyon en az şunlardan oluşmalıdır:

· Tehlike analizleri

· Belirlenen kritik kontrol noktaları (CCP)

· Belirlenen kritik limitler


Kayıtlar en az şunları içermelidir:

· Kritik kontrol noktasında (CCP) yapılan ölçümler

· Sapmalar ve bunlara karşı alınan tedbirler

· HACCP sistem elemanlarının onaylanma işlemleri


HACCP çalışma kağıdı örneği Şekil C.1.' de verilmiştir.

5.2. Eğitim 


HACCP' nin endüstride etkin bir şekilde uygulanmasının temel şartı ilgili personelin hükümet ve eğitim kurumları tarafından eğitilmesi ve tüketicinin bilinçlendirilmesidir. HACCP eğitimi, kontrol noktalarında çalışacak personelin iş tanımlarını ve prosedürleri öğrenmelerini sağlayarak HACCP planını destekler. 


Üreticiler, ticari gruplar, tüketici organizasyonları ve otorite arasındaki işbirliği birinci öncelikli gereksinimdir. HACCP uygulamasında karşılıklı anlayışa dayalı olumlu bir atmosfer yaratmak için sanayi ve otorite taraflarının müşterek eğitim almalarını sağlamak ve devamlı olarak diyalog halinde olmalarını sağlamak son derece önemlidir.
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EK A 

(Örnek) 

HACCP Sistem Uygulamalarının Mantık Sıralaması 



1







2 




3 
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5 
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Şekil A.1. HACCP uygulama mantık sıralaması
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EK B (Aydınlatıcı) 

Kritik Kontrol Noktalarının (CCP) Belirlenmesinde Kullanılabilecek Karar Ağacı Örneği

Soru 1 













Soru 2





Soru 3





Soru 4







a) Prosedüre uygun olarak bir sonraki tehditi inceleyiniz.

b) Bu soruya cevap verebilmek için HACCP' ye göre uygun olarak hedef kapsamı, kaul edilebilir seviye ve kabul edilemez seviyenin biliniyor olması gerekir.

Şekil B.1. Kritik Kontrol Noktalarının (CCP) Belirlenmesinde 

Kullanılabilecek Karar Ağacı Örneği
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EK C 

(Aydınlatıcı) 

HACCP Çalışma Çizelgesi Örneği



1



2


3 

	HACCP planı

	Adım
	Tehlike
	Tedbirler
	Kritik kontrol noktaları
	Kritik limitler
	Gözlemleme programı
	Uygulanan

Düzeltici Tedbirler
	Kayıt
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Şekik C. HACCP Çalışma çizelgesi örneği

8
HACCP takımı kurulması





Ürünün tanımlanması





Ürünün kullanım amacının tanımlanması





Akış diyagramı oluşturulması





Akış diyagramının onaylanması





Potansiyel tehditlerin tespit ve analiz edilmesi





Kritik kontrol noktalarının belirlenmesi





Kritik limitlerin belirlenmesi





Kritik kontrol noktalarında yapılacak gözlemlerin belirlenmesi





Düzeltici tedbirlerin belirlenmesi





Onaylama prosedürünün oluşturulması





Doküman ve kayıtların dosyalanması





Önleyici tedbir mevcut mu?





Üretim adımlarını düzelt





Evet





Hayır





Adımların kontrol edilmesi güvenlik 


açısından önemli mi?





Evet





Hayır





Kritik kontrol noktası yok





Son(a)





Alınan tedbir tehlikeyi azaltmak veya kabul edilebilir seviyeye getirmek


İçin yeterli mi?(b)





Evet





Hayır





Tehlikenin boyutu kabul edilebilir seviyeyi aşmış mı?(b)





Evet





Hayır





Kritik kontrol noktası yok





Son(a)





Tehlikenin boyutlarını küçültmek veya kabul edilebilir seviyeye getirmek


Mümkün mü?(b)





Evet





Evet





Hayır





Kritik kontrol noktası





Kritik kontrol noktası yok





Son(a)





Alınması gereken tedbirler





Uygulanabilecek düzeltici tedbirler





Onaylama/Doğrulama








�	) HACCP tabanlı uygulama gereksinimlerinden yola çıkılarak hazırlanmış HACCP prensiplerini içeren bu standardizasyon dokümanı, pratik uygulamalar için bir kılavuz niteliğindedir.


�	) Gıda zincirinde HACCP uygulamasına başlanmadan önce ulusal ve uluslararası gıda hijyen standartlarına uygunluk gibi bazı önkoşulların aranması ve doğrulanması gerekmektedir.


�	) Codex Alimentarius Commission (CAC) tarafından karar ağacı yöteminin önerilmesinden buyana bu format eğitim maksadıyla birçok kez kullanılmıştır. Bir çok durumda, karar ağacı yöntemi kritik kontrol noktaları (CCP)' nın açıklanması için gereken anlayış ve mantığı sağlamakta faydalı olmuştur. Yinede karar ağacı yöntemi kesim (mezbaha) gibi bazı gıda uygulamalarında uygun olmayabilir. Bu yüzden bazı durumlarda profesyonel tecrübe ve insiyatif ile duruma özel bir biçimde geliştirilmesi gerekebilir.





