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Gida giivenligi, iretimden tiiketime kadar gecen tiim
stireclerde, gidalarin fiziksel, kimyasal ve biyolojik
acidan sagliga zarar vermeyecek sekilde tretilmesini
ve titketilmesini amaglayan biitiinciil bir yaklasimdir.
Bu gercevede fiziksel tehlikeler, gidalar icerisinde bu-
lunmas: istenmeyen, genellikle gozle goriilebilen ya-
banci maddeler veya gidanin fiziksel 6zelliklerindeki
istenmeyen degisiklikler olarak tanimlanir. Bu tehli-
keler; metal parcalari, cam kiriklari, tag, kemik par-
calari, plastik, ahsap kiymiklari, kisisel esyalar (6rn.,
taki) ve ambalaj malzemesi parcalar1 gibi unsurlari
kapsar.

Fiziksel tehlikeler, kimyasal (pestisit, veteriner ilag
kalintis1, agir metal vb.) ve biyolojik (bakteri, viriis, pa-
razit) tehlikelerden farkli olarak, dogrudan mekanik
yaralanma, bogulma veya sindirim sistemi hasar1 gibi
travmatik etkilere yol agmalariyla 6ne ¢ikar. Veteriner
Halk Saghgi (VHS) perspektifinden bakildiginda, fi-
ziksel tehlikeler ozellikle hayvansal gida tiretim zinci-
rinde 6nemli bir risk alanidir. Kesimhanelerde kemik
pargalari, isleme sirasinda metal veya cam kiriklar,
depolama ve nakliye siireclerinde ambalaj malzeme-
si pargalar1 gibi kontaminasyonlar hem tiiketici sag-
l1ig1 hem de gida sektoriiniin itibari agisindan kritik
sonuglar meydana getirir. Bu tehlikeler yalnizca akut
yaralanma ve bogulma riski tasimakla kalmaz; ayni
zamanda hukuki sorumluluk, iiriin geri ¢agirmalari,
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ekonomik kayiplar ve halk saglig1 giiveninin zedelen-
mesi gibi dolayli etkiler de yaratir. Dolayisiyla fiziksel
tehlikelerin 6nlenmesi, tespit edilmesi ve kontrold,
yalnizca gida giivenligi yonetim sistemlerinin bir ge-
rekliligi degil; ayn1 zamanda VHS nin tiiketici giiven-
ligini koruma misyonunun ayrilmaz bir pargasidur.

FiZiKSEL TEHLIKELERIN TANIMI

Codex Alimentarius Commission, gida giivenligi
baglaminda fiziksel tehlikeyi, gidada bulunmasi isten-
meyen, genellikle kat1 formda ve gozle goriilebilen ya-
banci maddeler veya gidanin fiziksel 6zelliklerinden
kaynaklanan unsurlar olarak tanimlar. Bu tiir tehli-
keler, tiiketildiginde yaralanma, bogulma, sindirim
sistemi perforasyonu veya bagka saglik problemleri
olusturabilir. Tiirk Gida Kodeksi ise fiziksel tehlikeyi;
gidanin giivenilirligini azaltan, titketici saglig1 tizerin-
de olumsuz etki yaratma potansiyeline sahip yaban-
c1 maddeler veya fiziksel nitelikler olarak ifade eder.
Tanim, hem gidanin dogal yapisindan kaynaklanan
riskleri (6rn., balik kilgigi, sert meyve gekirdegi) hem
de dis kontaminasyon sonucu olusan yabanci mad-
de risklerini kapsar.

Fiziksel tehlikeler, gida giivenligi kapsaminda
kaynaklars, fiziksel formlari, saglik iizerine etkileri
ve tespit-kontrol zorluklari ile karakterize edilir. Bu
ozellikler hem risk degerlendirme siireclerinde hem
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lyilestirme Stratejileri (Diizeltici ve
Onleyici Faaliyetler)

Tyilestirme stratejileri, tespit edilen fiziksel tehlike
olaylarinin tekrarini 6nlemek, kaynagini ortadan kal-
dirmak ve sistemin genel etkinligini artirmak amacry-
la yiirtitillen diizeltici ve 6nleyici faaliyetleri kapsar.
Bu siire¢ yalnizca mevcut sorunu ¢ézmekle kalmaz;
benzer risklerin gelecekte ortaya ¢ikma ihtimalini
azaltarak siirekli iyilestirme dongiistinii destekler. Iyi-
legtirme stireci dort ana bilesenden olugur:

o Olay Arastirmasi: Kok neden analizi ile tehli-
kenin kaynag: belirlenir; fotograf, numune ve
kayitlar toplanir; olayin iiretim siirecinin hangi
agamasinda ortaya c¢iktigi tespit edilir. Ozellikle
hayvansal tiriinlerde kemik, tirnak veya tiiy gibi
dogal fiziksel tehlikelerin kaynagini belirlemede
ciftlik seviyesinde izlenebilirlik kritik rol oynar.

« Diizeltici Faaliyetler: Sorunlu ekipmanin onari-
mi veya degistirilmesi, tedarik¢i denetim proto-
kollerinin revizyonu ve hatali tiriinlerin imhasi
veya zorunlu geri ¢ekilmesi gibi miidahaleleri
kapsar. Et triinlerinde halk saglig: riski tastyan
fiziksel tehlikeler tespit edildiginde zorunlu geri
¢agirma (mandatory recall) prosediirleri uygulan-
malidir.

+ Onleyici Faaliyetler: Standart operasyon prose-
diirlerinin giincellenmesi, ek egitim programlari-
nin planlanmasi ve CCP izleme sikliginin artiril-
mas1 gibi adimlar yer alir. Yiiksek riskli iirtinlerde
(6rn., kiyma, hazir yemek) HACCP planina ekstra
izleme adimlar1 eklenmesi 6nemlidir.

o Performans Takibi: Anahtar performans goster-
geleri ile olay tekrar orany, tespit siiresi ve diizeltici
faaliyet tamamlama siiresi dl¢iiliir; i¢ denetimler
gerceklestirilir ve gida giivenligi sistemlerine yo-
nelik planlar giincel veriler 151¢1nda yenilenir. Per-
formans degerlendirmeleri yalnizca tesis iginde
degil, tiim tedarik zinciri genelinde yapilmalidur.
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