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GOZLEM VE GORUSLER

HACCP UYGULAMALARINA
ELESTIREL BIR YAKLASIM

Dilimize ‘Gida Saghgi Givenligi Yonetimi’ olarak
aktarabilecegimiz HACCP (Hazard Analysis Critical Control
Points) sistemi ilk kez 1960’larin basinda NASA’nin (ABD
Ulusal Havacilik ve Uzay idaresi) talepleri dogrultusunda,
astronotlarin gida givenliginin saglanmasi amaciyla
ABD’de faaliyet gosteren Pillsbury sirketi tarafindan
hazirlandi. Sistem, 1995 yilinda FDA'nin (ABD Gida ve ilag
idaresi) HACCP’i benimsemesinden sonra, ABD’de 1997
ve AB’de 1998 yilindan itibaren zorunlu hale getirildi.
Diinya Ticaret Orgiitii (DTO), HACCP sisteminin kiiresel
Olcekte zorunlu hale getirilmesinde basrolii oynadi.
Turkiye de 1998 yilinda HACCP sisteminin asamali olarak
gida sektoriinde zorunlu hale getirilmesini benimsedi.

Literatire bakildiginda HACCP’in ozellikle
Verotoxigenic E. coli, L. monocytogenes, yeni tirev
Creutzfeldt Jacop hastaligi gibi gidalarla bulasan
hastaliklarin ortaya cikmasina bir reaksiyon olarak zorunlu
hale getirildigi goruliyor. HACCP uygulamalarinin, gida
sektoriinde insan saghgini tehdit edebilecek etmenleri
ortadan kaldirmasindan, HACCP uygulayan bir restoranin,
musterilerinin gida zehirlenmesi nedeniyle acabilecegi
tazminat davalarindan kendini korumasina kadar her derde
deva oldugu belirtiliyor. Gidalar aracihgi ile bulasan
hastaliklarin maliyetlerini (tedavi giderleri, isgticti kayiplari
vs) hesaplayan arastirmalar, HACCP uygulamasi ile bu
maliyetlerin ne kadar asagiya cekilebilecegini kanitlarla
ortaya koyarken, klinik calismalar, HACCP uygulamalari
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ile onlenebilecek bu hastaliklarin insanlara getirdigi
mortalite ve morbidite yiikiine odaklaniyorlar.

Hekim goziyle bakildiginda HACCP bir toplum saghigi
uygulamasi olarak goriliyor. Hekimler, ozellikle halk
saghgi, koruyucu hekimlik ve birinci basamak saghk
hizmetlerinde hizmet sunan hekimler, HACCP sisteminin
bir 6gesi durumunda. Gerek kritik kontrol noktalarinin
belirlenmesinde gerekli teorik tibbi bilgi saglamalari ve
gerekse bu noktalarin denetiminde (gida sektoriintin saglhk
bakimindan denetlenmesi) pratik olarak yer alslar ile
hekimler sistemin vazgecilmez bir unsuru. HACCP
uygulamalari alaninda egitim almis hekimler, gida
sektoriinde HACCP uygulamalarinin planlanmasindan,
kamu sektoriinde bu uygulamalarin denetimine kadar her
alanda gorev aliyorlar. Bu anlamda, HACCP’e yonelik bir
hekim bakisi gelistirmek gerekiyor.

HACCP Nedir?

HACCP gidalarda saglk glivenliginin saglanmasini
amaclayan bir yonetim sistemidir. Sistemin esasi, gida
sektorlinlin butin kademelerinde, gidalarin insan saghgini
olumsuz etkileyebilecek fiziksel, kimyasal ve biyolojik
kirlenme risklerini ortadan kaldirmak ya da en aza indirmek
olarak tanimlanabilir. HACCP uygulamalari, gida tretimi
stirecinde insan sagligini olumsuz etkileyebilecek risklerin
belirlenmesi (Hazard Analysis), bu risklerin ortadan
kaldirlmasi ya da en aza indirilmesi, gidalarin kirlenme
tehlikesine maruz kaldigi asamalarda (Critical Control
Points) bu risklerin kontrol edilebilmesi icin uygun
standartlarin belirlenmesi, stire¢ icinde bu standartlarin
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izlenmesi, tehlikelerin standartlarla belirlenen limitleri
asmasi durumunda duzeltici 6nlemler alinmasi, sistemin
denetimi ve kayitlarin tutulmasi ilkelerine dayanir.

HACCP, gida Uretiminin her asamasinda, Uretimin
niteligine uygun olarak farkh bicimlenir. Ornegin
mezbahalarda, mezbahalardan aldiklari et Grinlerini
isleyen gida sanayi kuruluslarinda, islenmis et Griinlerini
perakende sunan satis yerlerinde ve lokantalarda gidanin
karsilasabilecedi riskler farklh oldugundan, HACCEP, ilkeleri
ayni olmakla birlikte, tGretime 6zgl olarak hazirlanir.
Ornegin tavuk iriinlerinde gidanin biyolojik kirlilik
(salmonellosis) riskine maruz kaldigr nokta tavuk
ciftliklerinde tavuklarin beslenmesi, mezbaha agamasinda
sogutma tanki, tavuk satan yerlerde gidanin uygun isida
korunmasi ve lokantalarda uygun isida pisirilmesi
olabileceginden, hem kritik kontrol noktalari, hem de
alinacak onlemler, gida ve tehlike ayni olmasina ragmen,
farkl olacaktir.

Gerek gidalarin risk altinda oldugu noktalarin
belirlenmesinde ve gerekse bu risklerin kontrol altina
alinmasi icin gerekli standartlarin olusturulmasinda temel
ilke bu standartlarin etkin ve denetlenebilir olmasidir.
Standartlarin etkinligini, alinacak 6nlemin riski ortadan
kaldirma ya da en aza indirebilme yetenegi belirler.
Standartlarin denetlenebilir olmast ise bunlarin dlctlebilir
olmasina dayanir. Bu cercevede, gerek etkinlik ve gerekse
denetlenebilirlik acisindan amaca en iyi hizmet edebilecek
standartlar isi ve zaman standartlandir. Sadece bir isidlcer
ve saat araciligi ile uygulanabilecek ve denetlenebilecek
olan bu standartlarla gidanin saglik gtivenligi saglanabilir.

HACCP Kime Hizmet Ediyor?

Bu soru ilk bakista oldukga itici goriinebilir. Gidalarla
bulasan hastaliklarin 6nlenmesi kime hizmet edebilir ki?
Kuskusuz bitin insanhda. .. Fakat HACCP uygulamalarinin
FDA tarafindan benimsenmesinin hemen ardindan DTO
tarafindan bitin Uye tlkelere bir dayatma haline
getirilmesi, HACCP uygulamalarinin gida sektériine ek
maliyetler getirmesine karsin ¢ok kisa bir siirede basta
diinya pazarinda so6z sahibi gida firmalarn olmak lzere
sektorin devleri tarafindan benimsenmesi ve hatta bu
firmalarin hikimetleri kendilerini HACCP standartlarina
gore denetlemeye zorlamalar ‘HACCP gercekten kime
hizmet ediyor’ sorusunu sormayi zorunlu kiliyor.

Bu sorunun yanitini bulabilmek icin 6ncelikle
HACCP’in 6ziinu olusturan standartlara g6z atmak
gerekiyor. Daha 6nce de belirtildigi gibi bu standartlar isi
ve zaman standartlanidir. HACCP ile gidalarin saklanma ve
pisirilmelerinde belirli 1s1 ve zaman standartlari konuyor.
Ulkeler arasinda ihmal edilebilecek farklar bir yana,
biyolojik bulasma riskine karsi gidalarin-18°'C'de
dondurulmasi, buzdolabinda 4° C'de saklanmasi,
tavuklarin biitiin ise 82° C, parca ise 74° C'de, diger etlerin
71 —74° C'de, baliklarin 70° C'de en az 15 saniye i1sitilmasi,
sergilenen gidalarin eger soguk sergileniyorlarsa en ¢ok
4° C'de, sicak sergileniyorlarsa en az 60° C'de muhafaza

edilmesi zorunlu hale getiriliyor. Yine gidalarin 60° C'den
4° C'ye sogutulmasi icin belirlenmis stireler var.

ilk bakista bu standartlar, gidalarla bulasma riski olan
hastaliklara yol acan biyolojik etmenlerin ortadan
kaldirnimasina veya en azindan etkisiz hale getirilmesine
yonelik olarak olusturulmus gibi goériintyor. Fakat bu
standartlara, bu standartlara ulasmak icin gerekli donanim
yoninden bakildiginda, standartlarla belirlenen her
santigrad derecenin, her saniyenin bir maliyet ifade ettigi
goriltyor. Bu anlamda sicak bir yemegin servis 6ncesinde
ornegin 60° C yerine 58° C i¢ 1sida saklanmasi, ya da bir
gidanin -18° C yerine —15 ° C'de dondurulmasi arasinda
maliyetler yoniinden ¢ok biiytik farklar var (1). iste bu
noktada HACCP uygulamalarinda belirlenen standartlar
sadece bilimsel degil, ayni zamanda ekonomik ve
makalenin ilerideki bolimlerinde tartisacagimiz lizere

politik ylkler tasiyor.

Gercekte Neler Oluyor?

HACCP’in ne olup ne olmadiginin butinuyle
anlasilabilmesi icin, HACCP olgusunun zaman ve mekan
boyutlari icinde ele alinmasi ve neden-sonuc iliskileri
icinde incelenmesi gerekiyor.

Tarihcesinde de belirtildigi gibi bir gida saghg giivenlik
yonetimi sistemi olan HACCP 1960’larin basindan beri
biliniyordu. 35 yil boyunca akademik cevreler ve konuyla
yakindan ilgisi olanlar disinda kimsenin dikkatini
cekmeyen bu sistem neden diinyanin 6nde gelen kapital
merkezlerinde 1995 yilinda aniden giindeme geldi? Bu
sorunun yanitini diinyada gida sektoriindeki gelismelerde
bulabiliriz.

2001 yilinda yayinlanan ABD Tarim Bakanligi
verilerine gore tiketicilerin 1980 yilinda 264.4 milyar dolar
olan gida harcamalari, 1995 yilinda 529.5 milyar dolara
ulasti. Ayni gelisme, bu bytkliiklerde olmasa da, kapitalin
yogunlastigi diger diinya merkezlerinde de eszamanli
olarak yasandi. Bu siire¢, kapital merkezlerinin geleneksel
sanayi dallarini emegin daha ucuz ve cevre yasalarinin
daha esnek oldugu tlkelere kaydirmasiyla ortiistince gida
sanayi, kapital merkezlerinde hem mutlak, hem de goreli
olarak basat sanayi alanlari arasina katildi. Bitiin sanayi
dallari arasinda son yillarin en biiylik biiyime oranlari
gida sektoriinde gozlendi.

Bizler bu sirecin giindelik hayatimiza yillik cirolari
bazi Ulkelerin gayrisafi milli hasilalarini asan dev gida
frencayz zincirlerinin diinyayi bir ahtapot gibi sarmasi,
hayvanlarin vicdanlarin kaldiramayacag: kosullarda
beslendigi devasa hayvan ciftliklerinin kurulmasi, hemen
hemen butin gida tirlerini isleyebilen hazir gida
fabrikalarinin mantar gibi cogalmasi bicimlerinde girdigini
gozlemledik. Gozlerimizden kacg(iril)an ise sektorin
tarladan, lokantalara kadar bitiin alanlarda gecirdigi (ve
halen gecirmekte oldugu) yapisal degisim oldu. 1980’lerin
ikinci yarisindan itibaren gida sektoriinde kiciik ve orta
isletmeler yerlerini blyiik bir hizla dev tekellere birakmaya
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basladilar. HACCP olgusunu bu baglam icinde
degerlendirdigimizde, adlari HACCP ile birlikte anilan SO
gibi kisaltmalarin gercekte ne anlama geldiklerini ve ‘kalite’
ve ‘standart’ sozciikleri ile ashnda neyin ifade edilmek
istendigini daha iyi kavrayabiliriz.

Globalizmle Gelen Yeni Kapatma (Enclosure)
Uygulamasi Olarak Standartlar

Tarihte ilk kapatma, yani kamusal alanlari halka
kapatma ve bu alanlari halklarin elinden alip 6zel ellere
verme uygulamasi 15. yiizyilda ingiltere’de yasandi. ingiliz
hikimeti cikarttigr yasalarla koyliler icin kiglik toprak
sahipligini pratik olarak olanaksiz hale getirdi ve boylece
tarihteki en biytik milkstizlestirme uygulamasi baslatilmis
oldu. Biytik toprak sahipleri o zamana kadar koyliilerin
ortaklasa kullandiklar topraklar cevirerek kamusal bir
alani halka kapattilar ve boylece kendi topragini isleyen,
kendi hayvanini giden koyliler milkstzlestirilerek,
baskasinin topraginda calisan, baskalarinin hayvanlarini
gliden giindelikciler haline getirildiler.

Diinya halklari, globalizmle birlikte tarihindeki ikinci
buyiik kapatma hereketi ile karsi karsiya kaldi. Bu kez bir
kapatma araci olarak citlerin yerini standartlar aldi.
Hikimetler, dev tekellerce beslenen kurumlarca aslinda
kiclk ve orta olgekli Ureticileri ve kuruluslar safdisi
etmeye yonelik olarak hazirlanan, fakat ‘kaliteyi arttirici
onlemler’ biciminde sunulan standartlari yasa ve
yonetmelik haline getirdiler ve arkasina devlet otoritesini
koyarak uygulamaya basladilar. Dahasi, bu standartlar
‘uluslararasi’ standartlar haline getirilerek bitiin diinyaya
kapitalin uluslartsti kurumlar aracih@i ile dayatiimaya
baslandi.

Kapatma stirecinin diger bir unsuru olan ‘6zellestirme’
faaliyetleri ile birlikte ylritilen ‘standartlastirma’, kapitalin
bilyik merkezlerinden perifere dogru yayilan, kiresel
oOlcekte bir yeni-miilkstizlestirme hareketini baslatti. Bugiin
ABD basta olmak lizere biitiin diinyada topraklarda, gida
uretim ve satis kurumlarinda, lokantalarda, gida ile ilgili
bitiin alanlarda devasa bir eldegistirme sireci yasaniyor.
HACCP, diger alanlarda gelistirilen standartlar gibi, bu
stirecte gida sektoriinde bir milkstizlestirme araci olarak
islev goriiyor. Bu baglamda HACCP, sadece ekonomik
degil, ayni zamanda politik bir unsurdur.

HACCP uygulamalarinin yonetmelikler haline gelerek,
yani arkasina devlet glicinii alarak glindelik hayata
girmesi, halk saghg: calisanlari arasinda blytk
memnuniyet yaratti. Uygulamalarin baslatildigi tlkelerde,
halk saglikcilar HACCP’i, gidalarla bulasan hastaliklarla
savasimda bir silah olarak kullanmaya basladilar.
Oncelikle, HACCP standartlarini saglayacak donanima
sahip olmayan isletmelere ruhsat veriimemeye eski
kuruluslara bu donanimlari saglamalari icin sireler
konmaya baslandi. Bu sirecte piyasadan silinmeye
baslayan kigk isletmelerin yerini gida triinleri satan dev
frencayz magaza ve lokanta zincirleri almaya basladi. Daha

sonra, gerekli donanimi saglayan kurumlar tizerinde ¢ok
siki standart denetimleri basladi. Gidalarin i¢ isilarini
Olcebilecek sekilde hazirlanmis isi Slcerlerle denetim yapan
saglik ekipleri, gerekli i1s1 standartlarini bulamadiklari
urlnleri ¢cope attilar, ilgililere hatir sayilir cezalar kestiler.
Baslarda bu uygulamalarin etkileri hissedilmedi, fakat
ornegdin Toronto’da 2005 yilina gelindiginde Toronto Halk
Saghgi'nin 2001 yilinda 33 376 denetim sayisiyla yapmasi
gereken denetimlerin ylizde 65’ini gerceklestirirken, bu
rakamin, denetim orani ylizde 90’in Gzerine ¢cikmasina
karsin 29 587’ye diistiigii rapor edildi. Once kiyida kdsede
kalanlardan baslamak tzere gida kurumlari yavas yavas
sahneden cekilmeye baslamislardi.

HACCP’in uygulamaya girdigi Ulkelerde halk saghgi
calisanlar, stireg icinde dev firmalarin HACCP standartlar
konusunda eskisi kadar duyarli olmadiklarini gézlemeye
basladilar. Fakat sira bu devlere HACCP standartlarini
animsatmaya geldiginde, o gline kadar tanik olmadiklari
bir manzara ile karsilastilar. Karsilarinda simdi gida
sektoriinden edindigi kazancla ev gecindirme savasi veren
kiiclik isletme sahipleri yerine, bir telefonla idari hukuk
alaninda uzmanlagsmis avukatlar ordusunu denetim
ekibinin karsisina diken profesyonel yoneticiler buldular.
Sonunda farkedildi ki, diinyanin 40 (lkesinde subeleri
bulunan bir dev sirketin soguk deposundaki 6rnegin 2
000 kilo eti, 1s1 standardina uymuyor diyerek ¢cope
atabilmek icin halk saglikcilarin yasa ve yonetmeliklerden
daha fazlasina gereksinimleri var.

Ne Yapmal?

Bugtin diinya halklar globalizm ile birlikte gelen bu
yeni miulksizlestirme hareketine karsi tepkilerini
bulunduklari cografyalarin 6zgiin kosullarina uygun
bicimlerde dile getiriyorlar. Latin Amerika’da koyli
hareketleri, kapitalin Avrupa merkezlerinde genclik
baskaldirilari, Kuzey Amerika’da Aboriginal toprak
taleplerinin yer yer catismalara dénmesi, DTO'niin
kendisine diinyada toplanti yapacak yer bulamamasi bu
tepkilerin degisik alanlardaki ifadeleridir. Bu genel cerceve
icinde, gida saghgi glivenligi alaninda biz hekimlerin ve
halk sagligi calisanlarinin da tizerlerine gorevler dustiyor.

Hekimler ve halk saghg: cahsanlar olarak oncelikle
HACCP standartlarinin bilimselligi ve etkinligi noktasinda
bir tartisma baslatmak gerekiyor. Gidalarla bulasan
hastaliklara yol acan biyolojik etmenlerin yok edilmesi ya
da etkisiz hale getirilmesi icin gercekten gidalarin saklanma
ve hazirlanma sartlari neler olmaldir konusuna vakit
ayirmamiz gerekli. Hekimler ve halk saghgi calisanlari
olarak, bizler kendimizi yonetmelikte yazili standardin
jandarmasi konumuna indirgememeli, bu standartlari
profesyonelce tartisabilmeliyiz.

Uygulamalarin denetimi noktasinda da bizlere buyik
gorevler dislyor. Standartlarin denetiminde bir
profesyonel olarak insiyatif kullanmak, bizi jandarma
olmaktan c¢ikartacak tek yéntemdir. Ornegin
buzdolabinda ic 1sisinin standardin tizerinde oldugu tesbit
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edilen bir gida trtintiniin, kuruma gelis tarihi ve saklanma
stresi de dikkate alinarak, zaten belirli bir 1sida biyolojik
bulas etmenlerinden arinacagina, bu anlamda insan
saghgini tehdit edecek bir durum olmadigina karar
verebilecek diizeyde bilgi ve beceriye sahibiz.

Dahasi, gerek gidalarla bulasan biyolojik etmenlerin
davranislari ve gerekse gida saghgi konularinda egitilmis
profesyoneller olarak, gida saghgi giivenligi noktasinda
1si ve zamanin biiy(k rolii oldugunu, fakat gida giivenligi
standartlarinin bunlarla da sinirli olmadigini biliyoruz.
Gidanin asiditesi, oksidasyon seviyesi, gida icinde biyolojik
etmenlerin yararlanabilecegi su orani gibi standartlar da,
Isi ve zaman standartlari kadar 6nemlidir.

Sonug olarak, hekimler ve halk saghgr cahsanlari
HACCP standartlarini gercekten halki gidalarla bulasan
hastaliklardan korumakta bir arac¢ olarak kullanmali,
HACCP standartlarini tartismali, dev tekellerin bu
standartlar kicik ve orta isletmeleri safdisi etmek icin
silah olarak kullanma emellerine alet olmamalidir.
Hekimler, kendi alanlarinda yetismis profesyoneller olarak
mesleklerini icra ettikleri her alanda mesleki pratiklerini
sorgulamali, neyi, ne amacla yaptiklarinin bilincinde
olmalidirlar.

Dipnot:

1. Konuya yabanci olanlar icin not: Bu isilar icin ev mutfagini
degil, yiizlerce insana hizmet sunan sanayi mutfaklar
g6zéniine aliniz. Ornedin 100 kg etin kaynatildigi veya
soguk saklandigi donanim evlerde kullandiklarimizdan
farkldir.
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