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CCP BELİRLEME FORMU

	NO:
	PROSES HAMMADDE AŞAMASI
	TANIMLANAN TEHLİKE
	TEHLİKE TÜRÜ

(F/K/B)
	S1

Bu aşama, tanımlanan tehlikeyi ortadan kaldırmak için mi tasarlanmış?
	S2

Bu tehlikeyi önlemek için gerekli tedbir alınmış mı?
	S3

Bu nokta da tehlike tümüyle ortadan kaldırılabilir ya da kabul edilebilir düzeye indirilebilir mi
	S4

Belirlenen tehlike gıdaya bulaşmasının boyutları kabul edilebilir sınırların üstüne çıktığı veya kabul edilemez seviyeye ulaştığı oluyor mu?
	S5

Sonraki proses aşamalarında bu tehlike ortadan kaldırılıyor veya kabul edilebilir seviyeye getiriliyor mu
	

	KKN-1

	Malzemenin Depoya Kabulü


	Ambalaj da yırtık, delik veya deforme olması.

Malzemede taş, tel gibi yabancı cisimlerin olması.


	F
	EVET
	
	  
    
	
	 
	CCP

	
	
	Malzeme üzerinde kimyasal kalıntı olması.

Ürünlerde gıda mevzuatına uygun olmayan kimyasal maddelerin ve kalıntıların olması 


	K
	EVET
	 
	 
	
	 
	CCP

	
	
	Malzemenin ambalajında biyolojik kirlenme olması.

Getirilen üründe bozulma ve küflenme belirtileri.

Ürünlerin son kullanma tarihinin geçmesine bağlı olarak bozulma riski

Ürün ve araç sıcaklıklarının uygun olmaması


	B
	EVET
	
	
	
	
	CCP

	KKN-2

	Soğuk Odaların Isılarının  Ölçülmesi


	Derecelerde sapmaya bağlı olarak ısı derecelerinin yükselmesi ve Ürünlerde bakteriyel bozulma meydana gelmesi


	B
	EVET
	
	
	
	
	CCP

	KKN-3  
	Hazırlık işlemi ve üretim bölümünün ortam sıcaklığı


	Ortam ısısının artması sonucu hazırlık aşamasında bakteriler için uygun koşulların oluşması  ve biyolojik ( bozuk hammadde kullanımı, kirli yumurta vb. )  bulaşma olması.
	B
	EVET
	
	
	
	
	CCP

	
	
	Hazırlık sırasında ürünlere fiziksel ( cam, iğne vb. ) bulaşma olması.
	F
	EVET
	
	
	
	
	CCP

	
	
	Hazırlık sırasında kimyasal ( deterjan, böcek ilacı vb. ) bulaşma olması.
	K
	EVET
	
	
	
	
	CCP

	KKN-4  
	Dondurulmuş gıdaların çözdürülmesi


	Çözdürme işleminin +4 derecede yapılmaması sonucu ürünün dış kısmında bozulma olması.

Yetersiz çözdürme sonucu iç kısmın buzlu kalması ve pişirme sırasında iç ısının istenilen dereceye ulaşmaması.

Çözdürme sırasında çapraz bulaşma.


	B
	EVET
	
	
	
	
	CCP

	KKN-5
	Gıdaların pişirilmesi


	Pişirmenin 75°C’de yapılmaması sonucu bakteriyel üreme
	B
	EVET
	
	
	
	
	CCP

	KKN- 6
	Pişirilen yiyeceklerin soğutulması


	Soğutma işleminin kısa sürede tamamlanmaması sonucu bakteriyel üreme
	B
	EVET
	
	
	
	
	CCP

	KKN-7
	Pişirilmiş yiyeceklerin ısıtılması


	Tekrar ısıtmanın 85° C’de yapılmaması  sonucu

bakterilerin elimine edilememesi
	B
	EVET
	
	
	
	
	CCP

	KKN-8

	Yiyeceklerin  servisi


	Yiyeceklerde cam,taş vb maddelerle fiziksel kirlenme meydana gelmesi
	F


	EVET
	
	
	
	
	CCP

	
	
	Sıcak yiyeceklerin 65° C nin altında, soğuk yiyeceklerin5-10 C nin üzerinde  servise sunulması  nedeniyle bakteriyel 

üreme.
	B
	EVET
	
	
	
	
	CCP

	KKN-9
	Büfeden dönen yiyecekler
	Bakteriyel üreme
	B
	EVET
	
	
	
	
	CCP

	KKN-10



	İçme ve Havuz Suyu


	Suda  kimyasal kalıntı olması
	K
	EVET
	
	
	
	
	CCP

	
	
	Suda bakteri üremesi olması
	B
	EVET
	
	
	
	
	CCP

	
	
	Suda fiziksel kirlilik unsurları (yosun, taş vb.) olması
	F
	EVET
	
	
	
	
	CCP

	KKN-11
	Sıcak taşıma arabaları
	Yemeklerin büfede sunumdan önce iç ısısı +65 derecede olacak şekilde muhafaza edilememesi sonucu bakteriler için uygun ısı ortamının oluşması 


	B
	EVET
	
	
	
	
	CCP

	KKN- 12
	Sebze yıkama
	Yıkanan sebzelerde çamur, taş, böcek kalması
	F
	EVET
	
	
	
	
	CCP

	
	
	Durulama işleminin yeterli yapılmaması sonucu klor kalıntısının kalması ve yetersiz yıkamayla tarım ilacı kalıntısının kalmas
	K


	EVET
	
	
	
	
	CCP

	
	
	Yetersiz dezenfeksiyon ve yıkamayla bakterilerin ve parazitlerin yok edilememesi
	B
	EVET
	
	
	
	
	CCP
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