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Gıda Kaynaklı Fiziksel Tehlikeler

GIRIŞ

Gıda güvenliği, üretimden tüketime kadar geçen tüm 
süreçlerde, gıdaların fiziksel, kimyasal ve biyolojik 
açıdan sağlığa zarar vermeyecek şekilde üretilmesini 
ve tüketilmesini amaçlayan bütüncül bir yaklaşımdır. 
Bu çerçevede fiziksel tehlikeler, gıdalar içerisinde bu-
lunması istenmeyen, genellikle gözle görülebilen ya-
bancı maddeler veya gıdanın fiziksel özelliklerindeki 
istenmeyen değişiklikler olarak tanımlanır. Bu tehli-
keler; metal parçaları, cam kırıkları, taş, kemik par-
çaları, plastik, ahşap kıymıkları, kişisel eşyalar (örn., 
takı) ve ambalaj malzemesi parçaları gibi unsurları 
kapsar.

Fiziksel tehlikeler, kimyasal (pestisit, veteriner ilaç 
kalıntısı, ağır metal vb.) ve biyolojik (bakteri, virüs, pa-
razit) tehlikelerden farklı olarak, doğrudan mekanik 
yaralanma, boğulma veya sindirim sistemi hasarı gibi 
travmatik etkilere yol açmalarıyla öne çıkar. Veteriner 
Halk Sağlığı (VHS) perspektifinden bakıldığında, fi-
ziksel tehlikeler özellikle hayvansal gıda üretim zinci-
rinde önemli bir risk alanıdır. Kesimhanelerde kemik 
parçaları, işleme sırasında metal veya cam kırıkları, 
depolama ve nakliye süreçlerinde ambalaj malzeme-
si parçaları gibi kontaminasyonlar hem tüketici sağ-
lığı hem de gıda sektörünün itibarı açısından kritik 
sonuçlar meydana getirir. Bu tehlikeler yalnızca akut 
yaralanma ve boğulma riski taşımakla kalmaz; aynı 
zamanda hukuki sorumluluk, ürün geri çağırmaları, 

ekonomik kayıplar ve halk sağlığı güveninin zedelen-
mesi gibi dolaylı etkiler de yaratır. Dolayısıyla fiziksel 
tehlikelerin önlenmesi, tespit edilmesi ve kontrolü, 
yalnızca gıda güvenliği yönetim sistemlerinin bir ge-
rekliliği değil; aynı zamanda VHS’nın tüketici güven-
liğini koruma misyonunun ayrılmaz bir parçasıdır.

FIZIKSEL TEHLIKELERIN TANIMI

Codex Alimentarius Commission, gıda güvenliği 
bağlamında fiziksel tehlikeyi, gıdada bulunması isten-
meyen, genellikle katı formda ve gözle görülebilen ya-
bancı maddeler veya gıdanın fiziksel özelliklerinden 
kaynaklanan unsurlar olarak tanımlar. Bu tür tehli-
keler, tüketildiğinde yaralanma, boğulma, sindirim 
sistemi perforasyonu veya başka sağlık problemleri 
oluşturabilir. Türk Gıda Kodeksi ise fiziksel tehlikeyi; 
gıdanın güvenilirliğini azaltan, tüketici sağlığı üzerin-
de olumsuz etki yaratma potansiyeline sahip yaban-
cı maddeler veya fiziksel nitelikler olarak ifade eder. 
Tanım, hem gıdanın doğal yapısından kaynaklanan 
riskleri (örn., balık kılçığı, sert meyve çekirdeği) hem 
de dış kontaminasyon sonucu oluşan yabancı mad-
de risklerini kapsar.

Fiziksel tehlikeler, gıda güvenliği kapsamında 
kaynakları, fiziksel formları, sağlık üzerine etkileri 
ve tespit-kontrol zorlukları ile karakterize edilir. Bu 
özellikler hem risk değerlendirme süreçlerinde hem 
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İyileştirme Stratejileri (Düzeltici ve 
Önleyici Faaliyetler)
İyileştirme stratejileri, tespit edilen fiziksel tehlike 
olaylarının tekrarını önlemek, kaynağını ortadan kal-
dırmak ve sistemin genel etkinliğini artırmak amacıy-
la yürütülen düzeltici ve önleyici faaliyetleri kapsar. 
Bu süreç yalnızca mevcut sorunu çözmekle kalmaz; 
benzer risklerin gelecekte ortaya çıkma ihtimalini 
azaltarak sürekli iyileştirme döngüsünü destekler. İyi-
leştirme süreci dört ana bileşenden oluşur:

•	 Olay Araştırması: Kök neden analizi ile tehli-
kenin kaynağı belirlenir; fotoğraf, numune ve 
kayıtlar toplanır; olayın üretim sürecinin hangi 
aşamasında ortaya çıktığı tespit edilir. Özellikle 
hayvansal ürünlerde kemik, tırnak veya tüy gibi 
doğal fiziksel tehlikelerin kaynağını belirlemede 
çiftlik seviyesinde izlenebilirlik kritik rol oynar.

•	 Düzeltici Faaliyetler: Sorunlu ekipmanın onarı-
mı veya değiştirilmesi, tedarikçi denetim proto-
kollerinin revizyonu ve hatalı ürünlerin imhası 
veya zorunlu geri çekilmesi gibi müdahaleleri 
kapsar. Et ürünlerinde halk sağlığı riski taşıyan 
fiziksel tehlikeler tespit edildiğinde zorunlu geri 
çağırma (mandatory recall) prosedürleri uygulan-
malıdır.

•	 Önleyici Faaliyetler: Standart operasyon prose-
dürlerinin güncellenmesi, ek eğitim programları-
nın planlanması ve CCP izleme sıklığının artırıl-
ması gibi adımlar yer alır. Yüksek riskli ürünlerde 
(örn., kıyma, hazır yemek) HACCP planına ekstra 
izleme adımları eklenmesi önemlidir.

•	 Performans Takibi: Anahtar performans göster-
geleri ile olay tekrar oranı, tespit süresi ve düzeltici 
faaliyet tamamlama süresi ölçülür; iç denetimler 
gerçekleştirilir ve gıda güvenliği sistemlerine yö-
nelik planlar güncel veriler ışığında yenilenir. Per-
formans değerlendirmeleri yalnızca tesis içinde 
değil, tüm tedarik zinciri genelinde yapılmalıdır.
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