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ONSOZ

insanlarin hayatlarini surdiirebilmeleri, gelisebilmeleri ve biiyiimeleri icin gereken en temel
ihtiyac maddeleri su ve gidadir. insan saghginin korunmasi Saghk Bakanligrnin asli gérevi olup,
hijyenik kosullarda dretilmis bir gidanin uygun sartlarda tiketiciye ulagsmasi koruyucu saglik
hizmetlerinin ilk halkasini olusturmaktadir.
Gelisme ve kalkinma, ulkelerin mevzuati ile dogrudan iliskilidir. Globallesen dinyamizda
Turkiye’'nin gerek stratejik konumu ve gerek idari yapisinin her zaman ¢ok 6énemli bir yeri olmus
ve gelecekte de olmaya devam edecektir. Butin bu gelismeler 1siginda, Tarkiye'nin Avrupa
Birligine aday olma yolundaki ¢calismalari biyik 6nem kazanmigtir.
Diger taraftan, dinya nidfusunun hizla artmasi, dogal kaynaklarin azalmasi, gunimiz
teknolojisinin surekli kendini yenilemesi ile bazi tiketim aliskanliklarinin degdismesi ve tuketici
bilincinin gelismesi gibi faktorler gida maddelerinin istenen givende ve yeter miktar, cesit ve
kalitede tiketime sunulmasi geregini daha da énemli hale getirmektedir.
Is yasamindaki zamanin énemi diisuniildiginde hazir gida retim ve tilketim sektoriine duyulan
arz ve talepteki artigsin yadsinamaz boyutlari oldugu gortlmektedir. Bu ihtiyacin kargilanabilmesi
icin hazir gida sektori Ar- Ge calismalarini arttirmaktadir. Ancak bu hizh artig, givenli gidaya
duyulan 6zlemi beraberinde getirmektedir. Ozellikle gida kaynakli hastaliklardaki artisa parelel
olarak gida givenligi anlayisindan hareketle; kaynakta kontrol ve denetim mekanizmasinin énem
ve gerekliligi gindemi olusturmaktadir.
“Ciftlikten sofraya gida guvenligi” anlayisinda yasanan problemlerin ¢éziimiine yodnelik yapilan
bilimsel calismalarda, giivenli gida tretiminin temelini olusturan lyi Uretim uygulmalari (GMP),
Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizi (HACCP) gibi prensipler uygulamaya konulmustur.
Bu kapsamda, Bakanhdimizca konuya iliskin olarak bazi egitim calismalarn yapilmis ve
Bakanhgimiz Gida Kontrol ve Denetim hizmetlerinde gorevli Gida Denetim Elamanlarina Yonelik
bu hizmetlerin yirutilmesinde yardimci olmak amaci ile istanbul Teknik Universitesi Gida
Miihendisligi Bolumi Ogretim Uyesi Prof. Dr. Artemis Karaali ile Genel Mudurliigimiiz Gida
Guvenligi ve Laboratuvarlar Daire Bagkani Zir. Yuk. Muh. (Gida) Faika Sonmez ve personelinin
katkilari ile bu deg@erli kitap hazirlanmigtir.
Kitabin basta il Saglik Mudirluklerimizde calisan gida denetcileri olmak {izere sektériin bitiin
calisanlarina yardimci olacagini dustiniyor ve tim calismalarimiza 6zverili gayretlerinden dolayi
tesekkdirlerimi sunuyor ve tlkemiz icin hayirl olmasini diliyorum.
Uzm. Dr. Mehmet UGURLU
Temel Saglik Hizmetleri

Genel Muduru



TESEKKUR

“Guvenli gida”, amaclandigi bicimde hazirlandiginda fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
Ozellikleri itibariyle insan tiketimine uygun olan, saglik agisindan bir sakinca olusturmayan ve
besin degerini kaybetmemis gida maddesidir. Gida guvenliginin saglanamadigi durumlarda
ortaya cikan gida zehirlenmeleri bazen olimcul dahi olabilmekte, gida givenligi sorunlari
cogu kez de ticaret ve turizm gibi alanlarda etkili olarak hem 6nemli ekonomik kayiplara,
hem de yargl kurumlarini gereksiz yere mesgul edecek ¢ok sayida hukuki anlagmazliklara
yol acabilmektedir. Ozellikle son yillarda uluslararasi boyutta yasanan “BSE”, “dioksin” krizleri
ve benzeri gida guvenlik sorunlari, Dinyada gida uUretiminde guvenligi saglamaya yonelik

sistemlerin yeniden ele alinmasini gerekli kilmistir.

Tarkiye de dahil olmak tzere ¢cok sayida tlkedeki sorumlu gida dreticileri, hem yeni musteri
beklentileri dogrultusunda hem de uluslararasi piyasalarda daha ¢ok yer alabilmek amaciyla,
tesislerinde 1SO 9000 Kalite GlUvence Sistemlerinin uygulanmasini yayginlastirmis, ve bu
sistemlerin geregi olarak gida risklerini kabul edilebilir seviyelere indirebilmek icin
igletmelerinde “sistematik” yaklasimlarla igletmelerine 6zgu bazi “gida guvenlik programlari”
olusturmuslardir. Ancak, ISO 9000 kalite gtivence sistemlerinde Urinin hammaddesinden-
tedarikcisinden baslayarak tiketicisine eristigi ana kadar gecirdigi tim Utretim asamalarinin
izlenmesi ve denetimi zorunlu olmasina karsin, bu sistemlerin esas hedefinin gida guvenligi
degil kalite saglama olmasi, ve bir ¢ok igletmede ihtisas konusu gida olmayan “kalite”
uzmanlarinca hazirlanip yerlestiriimis olmalari nedeniyle, bu sistemlere sahip bazi
kuruluglarda dahi gida guvenligi acisindan cesitli bosluk ve yetersizliklerin ortaya ciktigi
gOzlenmistir. Bu noktada gida ureten isletmelerde tamamen gida guvenligini hedef alan farkl
ve salt gidaya 0zgu bir risk yonetim sistemi gelistiriimesine gereksinim duyulmustur. Bu
amacla akla gelen, 1960larda uzay programlarinda astronotlara verilecek yemeklerin
Uretiminde kullaniimak tGzere NASA, ABD Askeri Laboratuarlari ve Pillsbury Sirketi tarafindan
geligtirilen ve kisaca “HACCP” adi verilen risk yonetim sistemi olmus, bu hususta oldukca kisa

bir strecte uluslararasi mutabakat saglanmistir.

Gida guvenliginde daha onceleri uygulanagelen geleneksel kalite kontrol ydntemlerinin
“retroaktif-geriye donuk” 6zellikte- yani Griiniin Uretilmesinden sonra baglatilan ve son urin
kontroliine dayali degerlendirmeler geklinde- olmalarina karsin, proaktif (ileriye yonelik)

Ozellikte olan HACCP sistemi, isletmede her asamada olusabilecek potansiyel tehlikeleri
il



onceden belirleyerek sadece son urini degil, Grindn Uretildigi tim isletmeyi de kontrol altina
almayi, o6ngorulen tehlikelerin tumu igin gereken 6nleyici ve dizeltici faaliyetleri sistematik bir
bicimde planlamayi, bu baglamda hammadde tedarikinden baslayarak tum isletme
sureclerinde saptanacak olan kritik kontrol noktalarinda, yine énceden saptanmis olan élgiim
ve analiz metodlariyla izleme faaliyetlerinin sdrekli olarak yarttilmesi ile, olasi fiziksel,
kimyasal, mikrobiyolojik kaynakli saglik risklerini en aza indirmeyi amaclamaktadir. Turkcede
“Tehlike Analizleri ve Kiritik Kontrol Noktalar’” olarak karsilik bulan HACCP, isletmede
Uretilmekte olan gida trininin hammaddesinden baslayip tiketicisine ulastigi son agsamaya
kadar gerceklestirilen tim sireclerin, tim tesisin ve ¢alisanlarinin, buttn girdilerin ve bunlarin
tedarikgilerinin strekli izlenerek kontrol altinda tutuldugu ve dizgun isletildiginde olasi tim
tehlikeleri daha olugsmadan Onlemeyi ve boylece tiketicileri olasi saglik risklerinden korumayi
hedefleyen etkin bir "risk yonetimi" sistemidir.

T.C. Saglik Bakanhdi deneticilerinin, gida Ureten tesislerde yapacaklari gida guvenligine
yonelik denetim gdrevlerini yerine getirme sireclerinde kendilerine gerekli olacagi dustnulen
bilgileri saglamak amaciyla hazirlanan bu kitapgik, gida guvenligini dogrudan etkileyen ve
yeni gida mevzuatimizda gida igletmelerinde uygulanmasi yasal agidan da zorunlu kilinan

“ongereksinim programlarini” ve HACCP sistemini, s.4'deki "E@itim programi icerigi" nde
verilen sira ile kapsamaktadir. Deneticilerin denetim sureclerinde  gerektiginde gida
igletmelerinde c¢aligsanlara yol gdstererek HACCP konusunda “teknik danigman” olarak da
gorev Ustlenebilmelerini saglayabilmek amaciyla, HACCP sisteminde Uretilmesi gereken
dokiiman ve kayit formlarindan érnekler derlenerek kitapciga dahil edilmigtir.

Kitapcigin hazirlanmasi surecinde destek saglayan Saglik Bakanligi Temel Saglik Hizmetleri
Genel Mudurlugu ile Birlesmis Milletler Saglik Projesi Genel Koordinatorligi’'nun ust dizey
yoneticilerine, bu slrecte birlikte calistigimiz Saglhk Bakanhgr Temel Saglik Hizmetleri
Genel Mudurligu Gida Guvenligi ve Laboratuarlar Daire Baskani Zir. Yuk. Muh.( Gida) Betul
Faika S6nmez,. Kim. Yuk. Muh. Nursel Akinci, Zir. YUk. Mdh. Nazime Yuksekkaya, Zir. Yuk.
Muh.(Gida) Yiksel Dalbaz ile Dr. Vet. Hekim Ramazan Uzun’a, ve yine bu sirecte HACCP’e
dair degerli bilgilerini ve kaynaklarini benimle paylasan iTU Gida Mihendisligi Bolimi
Ogretim Uyelerinden sevgili arkadasim Prof. Dr. Necla Aran’a tesekkir ederim.

Prof. Dr. Artemis Karaali

istanbul Teknik Universitesi

Ocak 2003
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|. BOLUM: GIRIS

TARIHCE:

HACCP (Hazard Analyses Critical Control Points) kavrami, ilk kez 1959 yilinda ABD’de
Apollo uzay ucuslart calismalari strecinde NASA (National Aeronautics and Space
Administration: A.B.D. Ulusal Havacilik ve Uzay idaresi) tarafindan gelistiriimistir. NASA ve
Amerikan Hava Kuvvetleri Uzay Laboratuari, Pillsbury Gida Firmasi Proje Grubu'yla, uzay
programindaki astronotlarin yercekiminin olmadidi uzay kapsuli kosullarinda sorunsuz
beslenebilmeleri icin mutlak glvenli gida dretimini hedefleyen bir  projede birlikte
calismislardir. Buguinkii HACCP sisteminin temel ilkeleri de ilk olarak bu ortak ¢calisma sonucu
ortaya cikmis ve Pillsbury Sirketi, sonraki yillarda daha da gelistirerek Uretim sureclerinde
surekli izleme ve denetim gerektiren bu sistemi ilk kez 1971'de bir Gida Kongresinde ilgili
bilim ve sanayi cevrelerine duyurmustur. 1974 yilinda ABD’de FDA (Gida lla¢c Dairesi) bu
sistemin en yuksek riskli gida gruplarindan biri olan “dusik asitli konserve gida trinleri’nde
uygulanmasini zorunlu kilmig, 1980’lerin basinda da bircok Amerikan gida firmasi bu sistemi
Uretimlerinde gondlli olarak uygular hale gelmistir. 1985'te NAS (National Academy of
Sciences: Amerikan Ulusal Bilimler Akademisi) HACCP sisteminin gida Ureten tim
kuruluslarda uygulanmasini ulusal gida guvenligi stratejisi olarak tavsiye etmis, kisa bir sure
sonra Ingilizler de bu sistematik yaklagimi 1990’da ¢ikardiklari ¢cerceve bir gida yasasi olan
“Food Safety Regulations-Gida Guvenligi Yasas!” na dahil etmislerdir. 1991'de Uluslararasi
FAO-WHO ortak uzmanlarindan olusan “Codex Alimentarius Committee on Food Hygiene-
Kodeks Gida Hijyeni Komitesi” HACCP sisteminin uluslararasi uygulanabilirliginin
saglanabilmesi icin bir kilavuz hazirlama girisimi baslatmis  ve 1993'te ilk kilavuz
yayinlanmigtir. Bu gelismeye bagli olarak da Avrupa Toplulugu bu ilk kilavuzu 1993 yillarinda
olusturdugu “93/43 EC Council Directive on the Hygiene of Foodstuffs” kapsamina alarak, iyi

hijyen uygulamalarini topluluk tlkelerinde gida sektéri icin yasal zorunluluk haline getirmistir.

Ote yandan, gidalarin mikrobiyolojik 6zelliklerinin standardizasyonu (zerinde calisan
Amerikan “National Advisory Committee on Microbiological Criteria for Foods” (NACMCF),
1995'te 6zel bir HACCP calisma grubu olusturmus, ve bu grup gerek “Codex Alimentarus
Committee on Food Hygiene” gerek “NACMCEF” tarafindan hazirlanmis olan ve birbirinden
bazi farklhiliklar arzeden HACCP dokumanlarini degerlendirerek, bu baglamda HACCP

sisteminin kurulmasi, uygulanmasi, calisanlarin egitimi, sistemin gelisimi ve bakimi icin



vazgecilmez temel kosullari olusturan “6n gereksinim programlari”’nin tanimlarini yapmistir
(1997).

Ayni yillarda, Turkiye'nin de imzalamis oldugu Dinya Ticaret Orgitiince (WTO)
gerceklestiriien SPS (Sanitary and Phytosanitary Measures) anlagsmalari ile, givenli gida
dretimi icin belirli izleme ve kontrol sistemlerinin gelistiriimesi ve uygulamaya konulmasi, gida
ticareti yapan tim (lkelere zorunlu kiinmistir. Ulkeler arasinda gidanin ticaretini
engelleyebilecek farkli gida givenlik uygulamalarinin yerine, gida mevzuatlarinda HACCP
sistemini esas alan gida kontrol sistemlerinin zorunlu uygulamaya alinmasi prensibi
benimsenmis, ve bu amacla Ulkelere ulusal mevzuatini olusturmada yol gésterecek kilavuz
olarak secilen Codex Alimentarius Komitesinin hazirlamis oldugu genel hijyen standardi
(CAC/RCP1 —-1969, Rev. 1997, Amd. 1999-General Principles of Food Hygiene: Gida Hijyeni
Genel Prensipleri) 1997 ve 1999 vyillarinda revize edilerek, adeta bir “Uluslararasi HACCP
Standardl” haline getirilmistir. Yine ayni yillarda, bu standardi esas alan ve bu standartta
tanimlanmis olan HACCP sistemini, igletmelerin cogunda zaten kurulmus olan ISO 9000
Kalite Guvence YoOnetim sisteminin altyapisi ile entegre etmeye yonelik yirutilen calismalar
kapsaminda, Danimarka tarafindan geligtiriimis olan “DS3027:1997 Tehlike Analizi ve Kritik
Kontrol Noktalarina (HACCP) gore Gida Gilvenligi; Gida Ureten Kuruluslar ve Tageronlari
Tarafindan Uyulmasi Gereken Kurallar” adh ulusal Standard , ve daha sonra I1SO tarafindan
gelistirilmis  olan “ISO 15161:2001: ISO 9001:2000'in Gida ve icecek Sektdrinde
Uygulanmasi ic¢in Kurallar” adl uluslararasi standard, HACCP sisteminin isletmelerde
yerlestiriimesi, mevcut ISO 9000 sistemi ile entegre edilmesi ve belgelendiriimesi amaclariyla
calisanlar icin yol gosterici en énemli belgeler haline gelmistir. Ulusal bir HACCP Standardi
hazirlama hedefi, Turkiyede de TSE'nin bu yilki calisma programinda yer almakta olup,
Danimarka standardini esas alan bir taslak simdiden hazirlanmis ve goriglere sunulmus

durumdadir.

Esasen Avrupa Birligi ile entegrasyona yonelik uluslararasi anlagmalar da imzalamig
olan Ulkemiz, gida guivenligi konusundaki ulusal mevzuatini her yonden ilgili AB mevzuatiyla
uyumlulastirma (harmonize etme) zorunlulugunu duymus, ve bu amacla calismalari strecinde
ilk olarak “560 sayili Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hikmiinde
Kararname” 28 Haziran1995 tarih ve 22327 sayili Resmi Gazete'de yayimlanarak ydrurlige
girmistir. Bu kararnameye 7 Kasim 1995 tarih ve 22456 sayill Resmi Gazete’de yayimlanan
4128 sayili Kanun ile bazi ilaveler yapilmistir. Daha sonra 4128 sayili Kanun ile Degisik 560

saylll Kanun Hikmiunde Kararname’nin ilgili maddelerine dayanilarak 10 Temmuz 1996 tarih
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ve 22692 saylli Resmi Gazete'de yayimlanan “Gida Uretim ve Satig Yerleri Hakkinda
Yonetmelik yururluge girmigtir. 560 sayili KHK’nin 4 ve 9 uncu maddeleri geregince; gida ve
gida katki maddeleri Ureten igyeri kurmak isteyen gercek veya tuzel kisiler igin, bu igyerleri
imalata gecmeden once Saglik Bakanligi'na miracaat ederek isyerlerinin tagimasi gereken
asgari teknik ve hijyenik sartlara gbre calisma izni almak ve Saglik Bakanhgi'nin
duzenleyecegi gida igyerleri siciline kaydolmak zorunlulugu getirilmigtir.  Daha sonra 16
Kasim 1997 tarih ve 23172 sayili Resmi Gazete'nin mukerrer sayisinda “Turk Gida Kodeksi
Yonetmeligi” yayimlanmis olup, kodeksin 6ngordugi drin bazindaki tebliglerin
hazirlanmalarina gecilmigstir. Bu calismalar halen de surdartlmektedir.

Yine bu meyanda, Tarim ve Kdyisleri Bakanlidinca hazirlanarak 9 Haziran 1998 tarihli
ve 22400 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan “Gidalarin Uretimi, Tuiketimi ve Denetlenmesine
Dair Yonetmelik” ile ayni Yonetmelikte degisiklik yapiimasina dair yonetmeliklerde adi tam
olarak konmamis olsa dahi, gayet acik bir bicimde tanimlanmig olan HACCP sisteminin,
once et, sut ve su uUrlUnleri isleyen is yerleri ile baglayarak daha sonra bu ¢ gida alani
diginda da uretim yapan ig yerlerini kapsayacak sekilde, igletmelerin kapasitelerine bagli
olarak iki yildan oniki yila kadar yayilan bir zaman suireci igerisinde tim gida isletmelerinde

mecburi uygulamaya konulmasi 6ngoérulmustir.

HACCP SISTEMININ OZET TANIMI, YARARLARI VE ILGILI TANIMLAR

OZET TANITIM

HACCP sistemi, bugine degdin gida givenligi konusunda gelistiriimis en etkin risk
yonetim sistemidir. Bu sistemin temel prensibi, son Uriinde olusabilecek tehlikeleri ve Grind
bu tehlikelerden koruyucu onlemleri énceden belirlemek, bu 6nlemlerin uygulamalarini
gerceklestirmek, boylece trinin saglik acisindan kalitesini, dolayisiyla da tuketici givenligini
garanti altina almaktir.

Gidalarin dretim, dagitim, tiuketim zincirinde her halkada olusabilen gida kokenli
zehirlenme, bozulma gibi olumsuzluklarin ¢ok 6nemli bir kismi, gida dretimiyle ugrasan
endustriyel kuruluglarin gida givenligi ve kalite gtivence sistemlerindeki hijyen sorunlarindan
kaynaklanmaktadir. HACCP sistemi bunlari 6nlemek amaciyla, bazi kritik kontrol
noktalarinda uyulmasi gereken kritik limitler belirleyerek izlemeyi, 6nleyici ve /veya dizeltici
faaliyetler uygulayarak olasi risklerin azaltiimasini ve tehlikenin engellenmesini saglar.
Boylece HACCP sisteminin mevcut olmadigi isletmelerde ancak son Urin kontrollerinde

belirlenebilen bir¢cok istenmeyen sonucun bu sistem uygulandiginda hangi sire¢c asamasinda
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olusabildigi 6nceden bilinebilmekte ve bu bilgiye baglh olarak da gerekli 6nleyici -duzeltici

faaliyetler uygulanarak Grtnun tiketicisine guvenli olarak erigmesi gerceklestirilebilmektedir.

HACCP sistemi, urinde dretim-dagitim-tiketim asamalarinda olusmasi muhtemel
biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikeleri, tlketicinin given ve kalite beklentilerini g6z dninde
bulundurarak, ortadan kaldirmayr hedefler. HACCP sistemi ile, gidaya bulasan patojen
mikroorganizmalar, onlarin toksinleri, cam, metal, kemik gibi istenmeyen fiziksel nesneler,
tarim ilaclari, agir metaller vb. kimyasal zararli maddeler nedeniyle olusabilecek tehlikeler,
arindn hammaddelerinden baslanarak isletmedeki tim gida Uretim sureclerinde, depolama

ve dagitim kosullarinda kontrol altinda tutulur.

Ozetle, HACCP sistemi gida zincirini hammadde ureticisinden tilketim asamasina
kadar kapsayan, her turli olasi tehlikenin dnceden degerlendirilerek gerekli 6nlemlerinin
alinmasiyla risklerin en aza indirildigi proaktif bir “risk yonetim” sistemdir. Basarili bir HACCP
uygulamasi, Ust yonetimden baglayarak her asamada calisan tim personelin bu sistemi
benimsemesi ve disiplinli bir ekip calismasiyla sorumluluklarini sirekli olarak yerine
getirmesini gerektirir. TUm sistemler gibi, HACCP de;

Fonksiyonlari birbirine bagimli olan, birbirini etkileyen ve birbirinden etkilenen,

Kendine 6zgl kurulu mekanizmalari bulunan

izlenebilen, denetlenebilen

Organize agyapilardan olugsmaktadir.

Gida ureten isletmelerde daha kurulus asamasinda yerlestirilmis olmasi gereken GHP
(lyi Hijyen Uygulamalar), SSOP (Standart Sanitasyon Operasyon Prosediirleri) ve GMP (lyi
Uretim Uygulamalari) gibi éngereksinim programlari ise, HACCP sitemi icin, hem etkilendigi,
hem etkiledigi, surekli interaksiyona girdigi, altyapi niteliginde vazgecilemez 6nkosullardir.

HACCP SISTEMININ YARARLARI

HACCP sisteminin en belirgin ve yararl 6zelligi, tuketici sagligini korumada ¢ok onemli
bir ara¢ olmasidir. Ote yandan, HACCP uygulayan kuruluslar, hem i¢c hem dig ticarette
mutlaka Ustunluk saglarlar, cinkl piyasaya guvenilir ve saglida zarar vermeyecegi 6nceden
bilinen Grunler surileceginin taahhidinin bizzat Uretici tarafindan yapilmis olmasi, hem alici

kuruluglarda hem tiketicilerde gtiven duygusu uyandirmaktadir. Gida maddelerinin ulusal ve



uluslararasi ticaretinde taraflar arasinda ayni dilin konusuluyor olmasi da ticarette karsilikli bir

guven ortaminin olusmasina yol agmaktadir.

isletmedeki is akiglarinin, is yapma yontem ve calisma sekillerinin belirlenmesi,
personel degisikliklerinde surekliligin korunmasi ve bilginin kaybolmamasi, yeni ise alinmis
calisanlarin yazih talimatlar sayesinde ise daha hizli ve kolay uyum saglamalari, yetki ve
sorumluluklarin saptanmasi ve somutlastiriimasiyla islerin gereksiz tekrarinin ve olasi
catismalarin ortadan kaldirilmasi, sistemin uygulamasinda olusturulan kayitlarin delil olarak
kullanabilmesi gibi ek yararlar, igletmenin ve isletmedeki sureclerin, yasal diizenlemelerin ve
toplumun sartlarina uyumunu saglamak tGzere surekli gelisim surecine girmesinine de katkida

bulunmaktadir.

Bu baglamda yetkili kurumlarca tiketicilere yonelik yapilacak risk iletisimi faaliyetleriyle
toplum genelinde “saglik ve hijyen” bilincinin arttiriimasi ile, tiketicilerin benzeri uygulamalari
gida urlnlerini satin alarak eve getirdikten sonra hem tuketime kadar uygulayacaklari
islemlerde hem de gida hazirlama ve tiketim mahallerinde gerceklestirmeleri saglandiginda,
gida enfeksiyon ve entoksikasyonlarinin ortadan kalkmasi yada en aza inmesi

beklenebilecektir.

iLGILI TANIMLAR

Gida igletmesi : Gida ve gida katki maddelerinin hammaddeden baglayarak tasnif,
isleme degerlendirme, dayanikli hale getirme islemlerinin yapildigi ve satis yerlerine

gonderilmek tzere depolandi§i tesisler ile bu tesislerin tamamlayicisi sayilacak yerler

Gida zinciri: Gida maddelerinin dretiminde hammaddeden baslayarak hazirlama,

isleme, imalat, ambalajlama, depolama, tasima, dagitim ve piyasaya arz asamalarinin timd

Hammadde: Gida maddelerinin Gretiminde kullanilan; hasat, kesim, sagim, avlama,

toplama sonucu elde edilen Griin

Denetim : isyerlerinin teknik ve hijyen kurallarina uyuldugunu, bu yerlerde kullanilan
gida maddeleriyle temas edecek malzeme, alet ve ekipmanin hijyen kurallarina uygun olarak
kullanthp kullanilmadigini, satis ve toplu tuketim yerlerinde satilan gida maddelerinin

muayene, izleme, numune alma ve kontroli



Denetici: Denetimde gorevlendiriimek Uzere ilgili Bakanhigin actigi hizmet icin egitim
programini tamamlamig gida, beslenme, eczacilik, kimya, biyoloji, veterinerlik ve tip alaninda

en az lisans diizeyinde egitim gormus personel

Yardimci Denetici: Denetimde gorevlendiriimek tzere ilgili Bakanligin actigi hizmet ici

egitim programini tamamlamis en az lise diizeyinde egitim gérmus personel

Muayene ve analiz: Numune alma islemi ile bagliyan ve o partinin istenilen 6zelliklere

uygunlugunu kontrol etmek i¢in yapilan iglemlerin tima

Gida guvenligi: Gida maddelerinin her turli bozulma ve bulasma etkeninden

uzaklastirilarak tiketime uygun olmasi

Gida hijyeni: Gida maddelerinin guvenilir olarak tiketime sunulmasi i¢in gida zincirinin

safhalarinda alinan énlemler

Hijyen Kurallari: Gida ve gida katki maddelerinin Uretiminden tiketimine kadar, tim

asamalarda alinacak saglik dnlemleri ile ¢alisan personelin uyacagi saglik kurallar

Kirlenme: Sagliga zararli ve/veya gida maddesinde ve ortamda bulunmamasi gereken

herhangi bir tesbit edilebilir madde ( fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik)

Temizlik:Gida maddesi Ureten isyerlerinde kirin, topragin, gida kalintilarinin, yagin ve

diger istenmeyen maddelerin ortamdan uzaklastiriimasi islemi

Dezenfeksiyon: Gida maddelerinin kirlenmesini 6nlemek amaciyla, gida maddesinin
Ozelliklerini etkilemeden, fiziksel ve/veya kimyasal yollarla ortamdaki mikroorganizmalardan

arindiriimasi islemi

Parti : Ayni kosullarda ve zamanda Uretilen ayni boy, tip ve ambalajdaki trtin érnekleri

veya ambalajlari toplulugu

Zararli canli: Dogrudan veya dolayli olarak gida maddesinde bulagsmaya vyol

acabilecek her turlt canli



HACCP (Kritik Kontrol Noktaklari ve Tehlike Analizi): Gida guvenilirliginin
saglanabilmesi amaciyla tim olasi tehlikelerin belirlenip, degerlendirildigi ve kontrol altina

alinmasinin saglandigi sistem

Tehlike (Hazard): Saglk tzerinde olumsuz etki yapma potansiyeli tagiyan biyolojik,

kimyasal veya fiziksel ajanlarla ortaya cikabilen zararlar

Risk: Gida maddesinde olugsmasi muhtemel tehlikelerin boyutu ve siddeti (olasilik

diuzeyi)
HACCP plani: ilgili Griniin dretim siireclerinde gida giivenligi acisindan 6énemli olan
tehlikelerin kontrol altinda tutuldugundan emin olmak amaciyla HACCP ilkelerine uygun

olarak hazirlanmis dokiiman

Karar agacl: Belirlenen bir tehlikenin kontrol edilecegi proses asamasini -KKN'yi

bulmak Gzere kullanilan mantiksal soru-cevap dizisi

Proses (Siireg) akigi: istenilen Uriini elde etmek icin hammaddenin izledigi iretim

asamalarinin sirasi

Akis diyagrami: Proses akisinin sematik gosterimi

Kritik Kontrol Noktasi: Gida zincirinde olusmasi muhtemel tehlikelerin tesbit edilerek
onlenebilmesi, kabul edilebilir sinirlara indirilebilmesi, yada ortadan kaldirilabilmesi amaciyla

kontrol uygulanilabilen bir nokta

Kritik Limit: Bir kosulun "kabul edilebilir’ veya "kabul edilemez" olma durumunu

belirleyen kriter

Sapma: Kritik limite uygunsuzluk

Izleme: Kritik kontrol noktalarinin kontrol edilip edilemediginin bir plan dahilinde

gozlenmesi



Dogrulama: Kontrol sisteminin énceden planlanan sisteme uygun olarak gerceklesip
gerceklesmedigini belirlemek Uzere numune alma ve analiz metodlari da dahil olmak

Uzereizleme, deney islem ve metodlarinin kullanilmasi

Onleyici faaliyet: Olasi uygunsuzluk, hata yada diger istenmeyen durumlarin

nedenlerinin ortadan kaldiriimasi ve olusmasini 6nlemek igin yapilan islem

Duzeltici Faaliyet: Kritik kontrol noktasinda kritik limitin digina cikildigi saptandiginda

uygulanmasi gereken islem

Uygunsuzluk: Onceden belirlenmis olan kosullara uymama durumu

Uygunsuzlugun duzeltilmesi: Uygunsuzlugun giderilmesi amaciyla uygun olmayan

duruma (Urun, proses, organizasyon) uygulanan dnceden belirlenmis yazili faaliyet

Denetim : Gida igletmelerinin ilgili yasalarda belirtilen teknik ve hijyenik kurallara uyup
uymadigini, bu yerlerde Uretilmekte olan gida maddeleriyle temas edecek malzeme, alet ve
ekipmanin hijyen kurallarina uygun olarak kullanilip kullaniimadigini saptama amaciyla gida

igletmelerinde yurutilen muayene, izleme, numune alma ve benzeri kontrol faaliyetleri

Gida guvenligi: Gida maddelerinin her turli bozulma ve bulasma etkeninden
uzaklastirlmig olmasi ve saglik agisindan insan tiketimi icin higbir sakinca arzetmeme

durumu

Gida glvencesi: Tum insanlara, temel haklari olan aktif ve saglkl yasam kosullarini
saglayacak yeterli miktarda, uygun fiyatta, saglkli, guvenli ve besleyici gidalara erisimin

saglanmasi

Gida hijyeni: Gida maddelerinin gtvenilir olarak tiketime sunulmasi icin gida zincirinin

tum asamalarinda alinmasi gereken 6nlemler dizini



Kirlenme: Gida maddesinde ve Uretildigi ortamda ortamda bulunmamasi gereken,

saghga zararli herhangi bir tesbit edilebilir madde ( fiziksel. kimyasal, mikrobiyolojik)

Temizlik:Gida maddesi ureten isyerlerinde biriken kirin, topragin, gida kalintilarinin,

yagin ve diger istenmeyen maddelerin ortamdan uzaklastiriimasi iglemi

Dezenfeksiyon: Gida maddelerinin kirlenmesini 6nlemek amaciyla, gida maddesinin
Ozelliklerini etkilemeden, fiziksel ve/veya kimyasal yollarla ortamdaki mikroorganizmalarin

arindiriimasi islemi

Bulagma(Kontaminasyon): Uriinde istenmeyen herhangi bir maddenin bulunmasi

durumu

Gida bulaganlari(Kontaminantlar): Bitki, hayvan ve toprak kdkenli yabanci maddeler,
ila¢ kalintilari, metalik ve biyolojik bulasmalar; insan saghgina zararl olan plastik maddeler,
deterjan, dezenfektan, radyoaktif madde kalintilari ve diger her turli istenmeyen maddeler

Zararli canli: Dogrudan veya dolaylh olarak gida maddesinde bulagsmaya yol

acabilecek her turlt canli

Risk: Gida maddesinde olusmasi muhtemel tehlikelerin ve zararlarin gérilme sikhgi

(olasilik duizeyi) ve siddeti ile orantili degerlendirmesi ile etkisinin tahmin edilmesi,

HACCP plani: ilgili Griniin dretim siireclerinde gida giivenligi acisindan énemli olan
tehlikeleri tanimlayan ve onlarin kontrol altinda tutuldugunu gtvence altina almak amaci

guden, HACCP ilkelerine uygun olarak hazirlanmis dokiiman

Karar agaci: Belirlenen bir tehlikenin kontrol edilecegi asamanin “KKN” olup

olmadigini bulmak Uzere kullanilan mantiksal soru-cevap dizisi

Dogrulama: Kontrol sisteminin dnceden planlanan sisteme uygun olarak gerceklesip
gerceklesmedigini belirlemek Gizere numune alma ve analiz metotlari da dahil izleme deney

islem metotlarinin kullaniimasi



11.BOLUM : GIDALARDAKI TEHLIKELER

Gida guvenligini etkileyen tim tehlikeler, biyolojik, kimyasal, fiziksel bulasmalardan ve

Uretim sirasindaki bazi hatali uygulamalardan kaynaklanmaktadir.
A. BiYOLOJIK TEHLIKELER

HACCP Sisteminde biyolojik tehlikeler arasinda degerlendirilen organizmalar,

parazitler, bakteriler, viruslar, kufler, algler ve prionlardir.

Parazitler*: insanlara gida ve sularla gecis yapan ve ciddi hastaliklara yol acan bazi
Onemli i¢ parazitler mevcuttur. Bunlar, protozoonlar ve solucanlar olarak iki gruptur.
Solucanlar da, trematodlar (kelebekler), nematodlar (yuvarlak kurtlar) ve sestodlar (seritler,

tenyalar) olarak t¢ gruba ayrilmaktadir.

Protozoonlar tek hiicreli organizmalardir. Ozellikle, kontamine sularla bulagan
Entamoeba histolytica kanli ishale (amipli dizanteri) sebep oldugu gibi, degisik dokulara da
yerleserek amip apselerine sebep olmaktadir. Yine daha cok kontamine sularla bulasan
Giardia intestinalis ishal, karin agrisi, halsizlik ve kilo kaybina sebep olurken, onikiparmak
bagirsagina yerleserek vicutta B, vitamini eksikligine ve buna bagh olarak da anemiye yol

acmaktadir.

Bir diger protozoon olan Toxoplasma gondii, sporlanmig ookistleri (sporokist)
bulunduran kedi diskisi ile kontamine olmus gidalarin alinmasi ya da enfekte etlerin ¢ig veya
az pismis olarak yenmesi sonucu insanlara bulasir. Hamilelerde dusuklere yol acarken,

degisik doku ve organlara yerlesmesi halinde ciddi klinik tablolara yol acabilmektedir.

Cryptosporidium parvum bagisiklik sistemi zayif olan kisilerde sorun olusturur.
Cyclospora enfeksiyonlari da 0Ozellikle seyahat eden kisilerde ortaya cikmakta ve her iki
enfeksiyonun da bulagma kaynaginda sular dnemli rol oynamaktadir.

Yine Sacocystis turleri ¢ig veya az pismis sigir yada domuz eti tiketimi sonucu bulasir.

Kelebeklerden Fasciola hepatica, iyi temizlenmemis tatll su bitkilerinin tiketilmesi ile

insanlara gecer. Yuvarlak kurtlar enfektif yumurtalari ile kirlenmis gidalarin alinmasi ile
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bulasabilmektedir.Trichinella spiralis, ¢i§ veya az pismis domuz eti yiyenlerde gorilen bir

nemadodtur.

Seritlerin insanlar icin 6nem arzedenlerden baslicalari halk arsinda “aptest bozan”
olarak bilinen Taenia saginata ve Taenia solium’dur. Birincisi ¢i§ veya az pismis sigir etlerinin
yenmesi ile bulagirken, ikinci tenya yine ¢ig veya az pismis domuz etlerinin yenmesi ile
bulasmaktadir. Taenia solium ayrica, insanlara yumurtalarinin bulundugu domuz digklar ile

enfekte gidalarin alinmasi ile de bulasabilmektedir.

Yine seritlerden Echinococcus turleri kdpek, kurt, cakal, tilki gibi et yiyen hayvanlarin
enfekte digkilari ile bir sekilde bulagsmis gidalarin alinmasi ile insanlara gecis yapar ve
karaciger, kalp, bobrek ve beyin gibi ¢ok ©Onemli organlara yerleserek hayati tehlike

olusturabilirler.

Cig balik tuketen toplumlarda ¢ok gorilen ve bazen 10 metreye kadar buyuyebilen bir
diger serit de Diphyllobothrium latum’dur. Bu parazit de B12 vitaminini kendi vicudunda

biriktirdiginden anemiye sebep olmaktadir.

Bakteriler*: Gidalarda zehirlenmeye yol agcan en dnemli bakteri turleri salmonellalar,
stafilokoklar ve bazi klostridium turleridir. Bir ¢ok bakterinin kendisi veya toksinleri gidalarla
alindiginda insanlarda hastaliklara yol acmaktadir. Bakterilerden bazilarinin hastalik yapma
glcu (virulans) daha fazladir (tifo ve kolera etkenleri gibi) ; bu mikroorganizmalarin birkac

tanesi bile 6nemli hastalik tablosuna yol agmaktadir.

Bakteri kokenli enfeksiyonlar veya gida zehirlenmeleri, bakterilerin gida maddesi
icerisinde gelisip codalmasiyla ortaya cikar. Bu etkenler iki farkh yol Gzerinden hastaliklara
yol acarlar: Enfeksiyonlar olarak adlandirilan birinci durumda , mikroorganizmalarin bizzat
kendilerinin gidalarla alinmasi gerekirken, Entoksikasyonlar olarak adlandirlan ikinci tip
vakalarda , bakterilerin Oretmis olduklari  toksinlerin vicuda  alinmasigerkmektedir.
Salmonellozlar ve Clostridium perfringens’in sebep oldugu gastroenteritler birinci gruba,
stafilokok zehirlenmeleri ve Clostridium botulinum intoksikasyonlari ikinci gruba o6rnektir.
Genellikle enfeksiyonlar gida tiketiminden 6-8 saat sonra ortaya ¢ikar ve 2-3 gun/l hafta
surerken, intoksikasyonlar goreceli olarak daha cabuk, yaklasik 2-4 saat icinde ortaya

cikarlar.
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Echerichia coli, hayvan ve insanlarin kaynak oldugu énemli bir bagirsak bakterisi olup,
gida ve sularin digki ile bulasmighgini gdsteren énemli bir etkendir. E. coli’'nin bilinen en
toksik olan tipi O157:H7 serotipidir.

Salmonella turleri 6nemli bir diger gida zehirlenmesi etkenidir. Salmonella kaynakli
gida zehirlenmelerinin yaridan fazlasi et veya et urunleri kaynakhdir. Salmonella cinsi
bakteriler 6zellikle yazin sit, et, yumurta, kremali yiyecek ve igeceklerde oda sicakliginda
cogalarak tehlike olusturur. Onemli fekal bakteriler oldugundan, etlere hayvan digkisiyla
bulasir. Salmonellalar tavuk etlerinde sik rastlanan bir bakteridir; uygun sartlarda (6,6 °C ile
45,5 °C) etlerde hizla ureyebilmekte ve enfekte olan kisilerde enterit, bulanti ve atesin hakim
oldugu 6nemli klinik tabloyu olusturmaktadir.

Shigella tdrlerinin baglica kaynagi insanlardir. Yaz aylarinda, yiyecek ve icecek
hijyenine gerekli 6nemin verilmedigi durumlarda dizanteri vakalari olarak kargimiza

ctkmaktadir.

Campylobacter jejuni’nin kaynagi olarak basta tavuklar olmak lzere bircok hayvan
gosterilebilir. Kontamine et ve sut gibi gidalarla bulagir. Alindiktan 16-48 saat sonra kiriklik,
bas agrisi, ateg, kusma ile karinda siddetli agri ve kramplari izleyen bagirsak sirgtntyle

ortaya cikar.

Vibrio cholerae, toplumun sosyo-ekonomik yapisiyla olduk¢a yakindan ilgili ve ciddi
salginlarla ortaya cikabilen bir etkendir. Kontamine sular ve gidalar bulagsmanin temel

kaynagidir. Pandemilerle seyredebildigi gibi, hayati tehlikelere de yol acan bir enfeksiyondur.

Stafilokoklardan Staphylococcus aureus’un bir ¢ok susu gida zehirlenmesi
yapabilmetedir. Ozellikle gida sektoriinde calisan kisilerin kisisel hijyen kurallarina
uymamalari (agzi kapatmadan hapsirma, 6zensiz burun silme gibi) bu bakterinin gidalara
kolaylikla bulasmasini saglamaktadir. Stafilokoklar, 7°C’nin altinda ¢ogalamazlar. Bu nedenle
besinlerin sogukta muhafazasi, riski dnemli ol¢clide azaltan bir faktordur. S. aureus ile
kontamine gidalar tretimlerini miteakip hemen sogutulmazlarsa yaklasik 6 saat icerisinde bu
mikroorganizmalar buydk oranda Ureyerek gidada enterotoksin olusturmakta, ve bu toksinleri

tiketenlerde zehirlenmelere yol acabilmektedir.
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Clostridium tirlerinden Clostridium botulinum ve C.perfringens toksikolojik acidan
Onem arzederler. C.botulinum, botulismus olarak bilinen zehirlenme tipini olusturmaktadir.
Toksisitesi ¢ok yuksek bir bakteridir. Yedi ayri serotipi bilinen C. Botulinum’un A, B ve E tipleri
insanlar icin en tehlikeli olanlaridir. Botulismus, bir merkezi sinir sistemi zehirlenmesi olup,
toksin alindiktan 6-12 saat sonra belirtiler ortaya c¢ikar. Zehirlenen kisilerde, cift gérme, agiz
kurulugu ve yutkunamama seklinde seyrederken, daha agir vakalarda nefes almada gugluk,
kalbin durmasi ve nihayet 6lum dahi goériulebilmektedir. Bu agidan en riskli gida grubu, yeterli

Isil islem gérmemis az isitilarak hazirlanmis konserve gidalardir.

Clostridium perfringens toprakta ve 6zellikle de batakliklarda yaygin olarak bulunur.
Gida zehirlenmesi yapan tipleri (6zellikle A serotipi) insanlarin ince bagirsaginda yasar.
Perfringens zehirlenmeleri, spor igeren besinlerin, uzun sure sicak olarak tutulmasi
sonrasinda tuketilmesi ile olusmaktadir. Kusma ve karin agrisi en dikkat ¢ceken zehirlenme

belirtileridir.

Yersinia enterocolitica, koyun, keci, kopek, kedi, kiimes hayvanlari, kabuklu deniz
hayvanlari gibi hayvanlarla temas sonucu insanlari enfekte edebilmektedir. Dogada yaygin
olarak bulunan Y. enterocolitica su, sut, st Urlnleri, et, sebzeler gibi yiyecek ve iceceklerle
insanlara bulasir. Y. enterocolitica’nin  sindirim  sistemine yerlesmesi sonucunda
gastroenteritler ve enterokolit tablosu olusabilmektedir. Gastroenteritler, kusma ve sirgun ile
seyrederken; enterokolitler, 6zellikle 5 yasin atindaki cocuklarda kusma, ginde 3-5 kez ve

irinli olabilen stirglin, karin agrisi ve atesle seyreder.

Helicobacter pylori, gastrit ve mide ulseri vakalarinda siklikla izole edilen ve mide

kanseri ile iligkisinin olabileceginden stz edilen bir bakteridir.

Ote  yandan, Pseudomonas,  Aeromonas, Laktobasiller, Mikrobakteriler,
Corynobakteriler, Streptokok ve bazi bacillus tirleri (B. polymyxa, B. subtilis, B. licheniformis)
gidalarda bozulmalara ve kokusmalara sebep olan diger 6nemli bakterilerdendir. Cok yaygin

olamamakla birlikte Bacillus cereus bazen gida zehirlenmelerine sebep olabilmektedir.

Bakteri turlerinin biyuk cogunlugu icin minimum infeksiyon dozlarinin (MID) kesin
olarak belirlenmesinde, tiketiciler arasinda yaglilar, bagisiklik mekanizmasi yetersiz bireyler,

hamile kadinlar, kic¢ik cocuklar gibi 6zel risk gruplarinin bulunmasi nedeniyle gugcliklerle

13



kargilagiimaktadir. Ayrica mide sivisinin asiditesi, patojen vicuda alindigindaki midenin
doluluk durumu ve kisinin 6zgin bagisiklik mekanizmasi, beslenme durumu ve stres gibi
cesitli faktorler de bakterilerin MID degerleri tGzerinde etkili olmaktadir. Ancak zehirlenme
etkeni bakterilerin infeksiyon dozlari yukarida sayllan etmenlere baglh olarak 6nemli
degiskenlikler géstermekle birlikte, genel olarak 10°/g ve uizerindeki diizeyler tehlikeli kabul
edilmektedir. intoksikasyonlarda ise, 6rnegin C. botulinum zehirlenmelerinde, gida
maddesinde mikroorganizmanin degil, Urettigi toksinin mevcudiyeti dikkate alinmalidir.

Virusler: Gidalar kanaliyla insanlara tasinabilen baglica virtsler Hepatit A, polioviris
ile rotaviris, astroviriis ve Norwalk ve Norwalk benzeri virlslerdir. Gidalara genellikle fekal
oral yolla insanlar veya kontamine sular vasitasiyla bulagsirlar. Esasen bitln virtsler patojen
ozellikte olup canlilarda cesitli hastaliklara neden olmaktadirlar. Onemli bir kismi, insanlarda
mide ve barsak rahatsizliklarina yol acarlar. Isil islemlere direncleri farkliik gosterir. iclerinde
Hepatit A i1stya en direncli olanidir. Yine de kabuklu su trinlerinde merkezi sicakhgin 1 dakika
85-90°C’de kalmasi hepatit A virtisiini 10 000 kat azaltmaktadir. Klorlama ve UV uygulamasi
ile sulardaki ve gida ile temas eden yulzeylerdeki virisler inaktive edilebilmekte, ancak
gidalarda etkisiz kilinabilmeleri icin patojen bakterilerin vejetatif hicrelerinin élduraldugu
yuksek pisirme sicakliklarina ihtiya¢c duyulmaktadir. Yeterli 1sil igslem gérmemis bulasmis
gidalar sogukta muhafaza edildiklerinde enterik virtsler dort hafta, donmus muhafazada ise

sinirsiz olarak aktivitelerini korumaktadirlar.

Kufler: HACCP sistemi acisindan irdelendiginde, kiflerin kendileri degil, olusturduklari
mikotoksinler “tehlike” olarak degerlendiriimektedir. Mikotoksin olusumu bazi tarimsal
drtnlerde bitkiye herhangi bir gorinir zarar vermeden daha tarlada iken baglayabilmekte,
bazen de yer fistiginda oldugu gibi sistemik infeksiyon seklinde tim bitkiyi etkileyebilmektedir.
Mikotoksinler gida ve yemlerde dogrudan kif bulasmasi ve gelismesi sonucu olusabildikleri
gibi, mikotoksin iceren yemle beslenen hayvanlarin et, sit ve yumurtalarinda dolayli olarak
da bulunabilmektedirler. Tanimlanmis mikotoksin sayisi 300’Un Uzerinde olmasina karsin,
gunumuzde Uzerinde 6nemle durulan baslica mikotoksinler aflatoksinler (B, B2, G1, Gy),
Okratoksin A, patulin, sterigmatosistin, trikotesenler ve zearalenon’dur. Deoksinivalenol, ergot
alkoloidleri, penisilik asit, siklapiazonik asit, sitrinin, T-2 toksin de gidalardan siklikla izole
edilen diger mikotoksinleri olugturmaktadir. Mikotoksinler arasinda Uzerinde en fazla bilgi
sahibi olunanlar aflatoksinlerdir. Aspergillus flavus Kkultarlerinin  yaklasik %35’inin, A.

parasiticus kdltarlerinin ise 6nemli bir bolimundn aflatoksin olusturdugu saptanmistir.
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Aflatoksin B; vicuda alindiktan sonra vicut tarafindan Aflatoksin M; de dahil olmak Uzere
diger cesitli bilesiklere donustirilmekte oldugu anne sitinde ve idrarda saptanmig
durumdadir. Ancak, aflatoksin iceren yemle beslenen hayvanlarin eti, st ve yumurtasi gibi
yenilebilir kisimlarindaki aflatoksin kontaminasyonu olasiliginin bitkisel Grtnlerdeki risklerle
kiyaslandiginda cok daha dustk oldugu bildiriimektedir. Bazi mikotoksinlerle ilgili yasal

diizenlemeler asagida verilmektedir:

Mikotoksinler igin yasal limitler

Mikotoksinler Cesitli Ulkelerdeki Yasal | Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi
limitler (ppb-mg/ton) Limiti

(ppb-mg/ton)

Gidalarda aflatoksinler 0-50 5 (tim gidalar), 2 (hububat),

Sutte aflatoksin M; 0-0,5 0,25(peynir); 0,05(sut);
0,02(mama)

Gidalarda okratoksin A 1-300

Elma suyunda patulin 20-50 50 (meyve suyu)

T-2 toksin 100

Zearalenon 30-1000

Gidalarda saptanan aflatoksin diizeyleri ile Hepatit B ve karaciger kanseri gorilme
sikhg@r arasinda 6nemli korelasyon saptanmigtir. Aflatoksin B1'in mutajenik oldugu kesin olarak
belirlenmis, ancak kanserojen olup olmadi§i tam netlik kazanmamistir. Ote yandan,
okratoksin A da gidalarda siklikla saptanan ve Uzerinde en fazla calisma vyapilan
mikotoksinler arasinda yer almaktadir. Diyetteki Okratoksin A mevcudiyetinin dnemli kismi
tahillar ve tahil dGrunlerinden kaynaklanmaktadir. Okratoksin A'nin insanlarda bobreklerde
(Balkan endemik nefropatisi) tahribata neden oldugu bilinmektedir. Yapilan bazi toksikolojik

calismalarda Okratoksin A’'nin ayrica kanserojen 6zellikte oldugu da belirlenmistir .

Bir diger kuf toksini olan patulin, sivi ortamlarda ve distuk pH degerlerinde yiksek
sicakliklarda bile stabilitesini koruyabilmektedir. Elmalarda patulin olusumu, kuflenmenin
neden oldugu curime ile baglantihdir. Elmalarin curik kisimlarinin kesilip atilmasi ile elma
sularindaki patulin dizeyinin %93-99 oraninda elimine edilebildigi bildiriimektedir. Ancak

elmada curimenin sadece meyvenin iginde oldugu, meyvenin distan saglam goérindugu
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durumlarda, patulin tehlikesinin kontrol altina alinmasi mimkin olmayabilmektedir. EIma suyu
ve elma sarabinin dretim sureclerinde durultmada aktif karbon kullanimi ve SO; ile muamele,
patulin miktarlarinda énemli diizeylerde azalmalara neden olmaktadir. Alkol fermentasyonu
sirasinda ise patulin tamamen tahrip olmaktadir. Yapilan toksikolojik ¢alismalarda patulinin
deride ve midede iritasyona neden oldugu, bulanti, kusma gibi sorunlari ortaya cikardigi
belirlenmistir. Patulin de aflatoksin, okratoksin gibi kanserojen 06zellikteki bilesiklerdendir.
Ancak gidalarda ve iceceklerde bulundugu dizeylerde kanserojen olup olmadigr hususu
tartismahdir

Algler: Algler arasinda Cyanobacteria (mavi-yesil alg) ve Pyrrophyta (dinoflagellatlar)
cinslerinden bazi turler diger bazi canllar igin toksik bilesikler tretmektedir. Su Urdnleri
kanaliyla insanlara gecen bu toksinler, farkli zehirlenme tipleri sergilerler: Felg yapan
“Paralytic Shellfish Poison” (PSP), ishal yapan DSP (Diarrhetic Shellfish Poison), hafiza
kaybina yol acan ASP (Amnesic Shellfish Poison) sinir sitemini etkileyen NSP (Neurotoxic
Shellfish Poison) bunlarin en dnemlileridir. PSP vakalarinda zehirlenme etmeni “saksitoksin”
adli bilesiktir. DSP vakalarindan siklikla izole edilen toksin C38 yag asidi tirevinin bir grubu
olan “okadaik asit"tir. ASP vakalarinda “domaik asit” etken maddedir. NSP tipi zehirlenmeler
“brevetoksin’den kaynaklanmaktadir. Yine alg toksinlerinden hem yiksek sicakliklara hem
aside dayanikli Ciguatera toksini “Ciguatoxin” de c¢ok sayida balik zehirlenme vakasinin

etmenidir.

Algler disinda su Urlinleri kanaliyla ortaya ¢ikan zehirlenme tiplerinde iki 6nemli tehlike,
“histamin” ve “tetradotoksin”dir. “Histamin” zehirlenmesi (“Scombroid” zehirlenmesi), genellikle
siyah etli baliklarda yiksek oranda bulunan serbest amino asitlerden olan histidinin mikrobiyal
olarak indirgenmesi ile olusur. Bu tir zehirlenme, histamini yiksek oranlarda iceren peynir,
yodurt vb. diger hayvansal kokenli gidalarin tiketimi ile de ortaya ¢ikmaktadir ve HACCP
planlarinda genellikle “kimyasal tehlike” olarak siniflandirilmaktadir.

Prionlar: Prionlar “deli dana” hastaligi olarak da bilinen BSE (Bovine Spongiform
Encephalitis) etmeni protein yapisindaki bilesikler olarak tanimlanmakta olup, kesin olarak
ispatlanamamakla birlikte insanlara kontamine sigir eti ile bulasabildikleri 6ne surilmektedir.
Hastaligin hayvanin kas dokulari ile tagsinma olasihigi dusikttr. Ancak beyin vb. sakatatta,
jelatinde bulunma olasiliklarinin bulundugu, konserve gida dretiminde uygulanan isil islem

uygulamalarinda dahi tahrip edilemedikleri belirtiimektedir. Bu nedenle, sayet hammaddede
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bulunuyorlarsa, prionlari daha sonra yok edebilecek teknolojik bir sire¢ yada yontem sz

konusu olamamaktadir.

Biyolojik tehlikeler, etkilerinin siddeti ve gortlme sikliklari bakimindan su sekilde

gruplandiriimaktadirlar:

Siddetli tehlikeler: Clostridium botulinum, Shigella dysenterae, Salmonella typhi,
paratyphi A, B; Hepatit A ve E; Brucella abortis, B. suis; Vibrio cholerae 01; Taenia solium;
Trichinella spiralis

Orta siddette etkili ancak yaygin tehlikeler: Listeria monocytogenes; Enterovirulent
Escherichia coli (EEC); Streptococcus pyogenes; Rotaviris; Norwalk virls grubu;
Diphllobothrium latum; Ascaris limricoides, Cryptosporiudium parvum

Orta siddette etkili ancak sinirli diizeyde yaygin tehlikeler: Bacillus  cereus;
Campylobacter  jejuni;  Clostridium  perfringens;  Staphylococcus  aureus, Vibrio
parahaemolyticus; Yersinia enterocolitica; Giardia lamblia.

B.KIMYASAL TEHLIKELER

Gida kaynakh kimyasal tehlikeler arasinda mikotoksinlerden baska, pestisitler,
antibiotikler ve buyime hormonlari gibi veteriner ilaclari, toksik mineraller, “poliklorlu bifeniller”
(PCBs), dioksin, yasaklanmis yada izin verilen diizeyin Uzerinde kullaniimis olan gida katki
maddeleri, “polisiklik aromatik hidrokarbonlar” (PAH), nitrozaminler, histamin, allerjen
bilesikler, uygun olmayan plastik ambalaj materyallerinden kaynaklanan bulagsmalar, deterjan,

dezenfektan kalintilari vb. yer almaktadir .

Tarim ilaclari: Kisaca GAP (Good Agricultural Practise) olarak refere edilen “iyi tarim

uygulamalar1”, hangi tarimsal tUrinde hangi pestisitin ne dizeyde ve ne siklikla kullaniimasi
gerektigini tanimlamaktadir. Bu kosullara uygun olarak kullanildiklar takdirde, pestisitler gida
zincirinde onemli bir tehlike olusturmazlar. Her tir tarimsal Grin i¢in kullaniminda sakinca
bulunmadigi belirlenmig olan pestisitler ve bunlarin ilgili gida Urindnde izin verilen kalinti
limitleri ilgili kodeks standartlarinda ve ilgili mevzuatta yer almaktadir. Bitkisel hammaddelerin
uretiminde ciftlikte ve tarlada tarim ilaclari kullaniminda konu ile ilgili yasal dizenlemeler
(6rnegin Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi) tarimsal Grln yetistiricileri tarafindan mutlaka
dikkate alinmalidir. Yeni yaklagimlar, gida sanayi kuruluslarini, kendilerine tarimsal

hammadde saglayan tedarikcilerinin bu hususlara mutlaka uymalarini ve 6nerilen sekilde
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uygulamalar yapmalarini, gerekirse tedarikci egitimleri ile, saglamakla yukumli kilmaktadir.
Bu proaktif yontem, pestisitlerden ileri gelebilecek saglik risklerinin giderilmesinde en etkili

yoldur.

Gubre kalintilarl: Tarimda azotlu gubre kullanimindaki artis diyetle alinan nitrat ve

nitrit miktarlarinda da artisa neden olmustur. Yogun tarimsal tretim yapilan alanlardaki hem
kaynak sularinda hem yetistirilen bitkisel tGrtinlerde bu degerler zaman zaman cok yuksek
olabilmektedir. Organik urunler eldesi amaciyla kullanilan organik gubreler ayrica biyolojik ve
mikrobiyal kontaminasyon etkeni de olabilmektedir. Tarla-bahce sulamada aritiimamis
kanalizasyon suyu ve direkt hayvan gubresi kullanimi da bitkisel gida hammaddelerinde

patojen bakteri ve parazit kontaminasyonuna neden olabilmektedir.

Veteriner ilaclari: Antibiyotikler hayvan yetistiriciliginde, hayvan hastaliklarinin tedavisi

ve oOnlenmesi amacinin yanisira, bazen buylime-gelismeyi tesvik amaci ile de
kullanilmaktadir. Yine bu ikinci amag igin hayvan yetistiricilerinin yaygin olarak kullandiklar
hormonlar ve benzeri blylime-gelisme dizenleyici bilesiklerin ¢iftlik hayvanlarinda kullanimi,
insan sagligi Gzerinde yarattigi riskler nedeniyle bazi Ulkelerde yasaklanmigtir. Turk Gida
Kodeksi Yonetmeligi, bu acidan sakincasiz oldugu Uzerinde mutabakat saglanan veteriner
ilaglarinin hayvansal gida trtinlerinde tolere edilebilecek kalinti limitlerini icermektedir.

Allerjenler: Bazi dogal gida bilesenleri ve sonradan ilave olunan gida katkilari (balik-
yumurta-sut bilesenleri, sulfitler, bazi sentetik gida boyalari vb.) alinan doza ve kisinin 0zel
hassasiyetine gore alerjik reaksiyonlara neden olabilmektedir. Bu nedenle gida Grandndn
etiketinde Urindn icerigi ve katkilar tam olarak yer almali, bunlar arasinda bazi hassas

gruplarda alerjen oldugu bilinen bir madde varsa 6zel bir uyari ile belirtiimelidir.

PAH (Polisiklik Aromatik Hidrokarbonlar): Bu yapidaki bilesikler, endustriyel Uretim

yapilan bolgelerdeki kirli hava bilesenlerin bitkisel trtnler tGzerindeki birikimi sonucunda tahil,
sebze ve meyvelerde bulunabilmektedir. Ote yandan kavurma, dumanlama ve izgara
uygulamalari gibi gida isleme prosesleri de gida drininde PAH olusumuna neden
olabilmektedir. Gidanin direkt alevle temasi durumunda PAH miktari daha da yikselmektedir.
Ayrica insanlarin yasadiklari alanlardan uzak topraklarda dahi bitkilerin ¢iiriimeleri sonucunda
bazi PAH bilesiklerinin olustugu belirlenmigtir. Uzerinde en cok caligilan ve hayvan
denemelerinde kanserojen Ozellik gosterdigi saptanmis olan PAH Dbilesigi

“benzo[a]pyrene”(BP) ile bazi amino asitlerin pirolitik Grtinleri bu sinifa girmekte, bu bilesikler
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Izgara et, balikk, mantar gibi cesitli gidalarda ng/g dizeyinde bulunabilmektedirler. Yapilan
cok sayida calismada bu maddelerin mutajenik 6zelliklerinin gugcll, ancak kanserojen
etkilerinin ise zayif oldugu bildirilmektedir.

Aqir_Metaller: Civa, kursun, arsenik, kadmium gibi toksik agir metaller gidalarda

tercihen hi¢ bulunmamali, varsa da Tiurk Gida Kodeksi Yonetmeliginde belirtilen sinir
degerleri agsmamig olmalidir. Toksik metaller gidalara genellikle ¢evre kirliligi sonucunda
havadan, sudan, topraktan, yada Uretimde Kkullanilan ekipmandan bulasabilmektedir.
Bunlardan arsenik kanserojen olarak da tanimlanmis olup, epidemiyolojik calismalar icme
sularinda yuksek oranlardaki arsenik mevcudiyeti ile akciger, karaciger, kolon ve mesane
kanserleri arasinda bir iligkinin varligini géstermektedir.

PCB: Poliklorlu Bifeniller: Cesitli endustriyel uygulamalarda kullanilan bu organik

bilesikler, cevresel atiklardan gida zincirine bulagabilmektedir. Hem toksik hem stabil-dogada
parcalanmama Ozellikleri nedeniyle bazi Ulkelerde Uretimleri ve kullanimlari yasaklanmaya
baslamistir. Gidalar arasinda PCB kontaminasyonunun en siklikla go6zlendigi Grlnler
baliklardir. Gidalarda bulunmasinda sakinca bulunmadigi dusinilen en yiuksek PCB
duzeyleri, balik ve su urunlerinde 2 mg/kg, sut yagi ve sut trinlerinde 1,5 mg/kg, yumurtada
0,3 mg/kg’ dir.

Dioksinler: Kimi orman yanginlari ve yanardag patlamalari gibi dogal, kimi de organik
kimya sanayiinin Uretim sureglerinde sentetik olugsumlarla ortaya c¢ikan, ve havada-suda-
toprakta bulunan cok sayida toksik bilegikleri iceren bir organik kimyasallar grubudur.
Bunlardan “tetraklorodibenzo-para-dioxin” (TCDD), bilinen en toksik ve kanserojen maddeler

arasinda arasinda yer almaktadir.

Gelismis ve sanayilesmis Ulkelerin bu son iki bulasan grubu agisindan diger ulkelere

gore daha yuksek risk altinda olduklari bildiriimektedir.

Ambalaj maddelerinden gecisler: Bazi plastik ambalaj materyallerinin

bilesimlerindeki maddelerden gidalara gecis (migrasyon) olabilmektedir. Migrasyon dizeyi,
plastigin ve gidanin cinsine bagh olarak degisebilmektedir. Genellikle polimerik ambalaj
materyalleri inerttir. Ancak polimerin igcinde kalmis olan vinil klorir ve akrilonitril gibi

“monomer’lerinden gidalara gecgis olabilmektedir. Bu bilesiklerin ¢ogunun laboratuar
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hayvanlarinda kanserojen ve mutajen etkileri gozlenmistir. Gerek Tiurk Gida Kodeksi
Yonetmeligi, gerek yeni hazirlanan gida ile temas eden plastiklere iligkin yonetmelikler bu
konudaki kabul edilebilir sinirlar1 belirtmektedir.

C. FiZIKSEL TEHLIKELER

Cam, metal, kagit, cop, sac, boya, hayvansal kaynakli gidalarda kemik, deri vb.
yabancl maddeler bu gruba girmektedir. Bu yabanci maddeler, bazi durumlarda mikrobiyolojik
tehlikeleri de beraberlerinde getirebilmekte, en azindan o udrtndn hijyenik kosullarda
uretilmedigi konusunda fikir verebilmektedir. Tuketici sikayetlerinin buytk bir kismini gidalarda
bulunan yabanc fiziksel maddelerin olusturdugu, yabanci maddeler arasinda ise camin ilk
siray! aldigi belirtiimektedir. Yabanci maddelerin siklikla saptandigli gida gruplari sirasiyla
firincilik Urtnleri, icecekler, sebzeler, bebek mamalari, meyveler, tahillar, balik ve balik trtnleri,

cikolata ve diger kakao urunleridir.
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1. BOLUM: HACCP SISTEMI VE UYGULANMASI

Bir isletmede HACCP sisteminin kurulmasina gecilmeden o©6nce mutlaka Codex
Alimentarius HACCP standardinda “Prerequisite Programs” olarak adlandirilan ( Turkcede
farkh cevrelerde “dngereksinim”, “6nkosul”, “6n yeterlilik” yada “6nsart” programlari olarak
nitelenen ) ve HACCP sisteminin altyapisini olusturan bazi temel alt programlarin
hazirlanmis, isletmede yerlestiriimis ve uygulaniyor olmasi gerekmektedir. Bu calismada bu

programlara, “Ongereksinim Programlari” denilmesi benimsenmistir.
ONGEREKSINiIM PROGRAMLARI: YASAL CERCEVE

On gereksinim programlari, 6zet olarak, tim gida Ureten tesislerin tasimasi gereken
genel ozelliklerle ilgilidir. Daha detaya inildiginde , tesisin ¢evre, zemin ve bina tasarimi, gida
isleme ekipmanlarinin tasarim, yerlesim, bakim, onarim, temizlik ve kalibrasyonu, proses
kontroll, isyerinde kullanilacak su, buz ve buhar, isyerine ait sivi atik hatlari, igyerlerinde
bulunmasi gereken sosyal tesis, tuvaletler, aydinlatma ve havalandirma, kati atiklarin
depolanmasi ve uzaklastiriimasi, isyeri cevresi, igyerlerinde bulunacak hammadde alim
yerleri, depolama, laboratuar, yakit depolari, isyerinin temizlik ve dezenfeksiyon kosullari,
guvenlikle ilgili evcil hayvanlar, zararl canlilarin kontrolu, isyerinde gorevli personelin egitimi,
saglik kontrolu, hastalik bildirimi ve hijyenik agidan gozetimleri, tedarik¢i ve hammadde
kontroll; ambalajlama ve ambalaj materyalleri; etiketleme ve kodlama; depolama ve dagitim
gibi hususlarl kapsar. Bu hususlar, cesitli kaynaklarda, iyi Hijyen Uygulamalari (GHP),
Standart Sanitasyon Operasyon Prosedirleri (SSOPs) [/ Standart Operasyon
Programlarindan (SOPs) ve lyi Uretim Uygulamalari (GMPs) basliklari  altinda da
toplanabilmektedir. HACCP sisteminin gerek kurulusu asamasinda, gerek uygulanmasinda
“On Gereksinim Programlar’” olarak adlandirilan bu temel uygulamalar, sistemin etkinligi
acisindan bluyuk ©onem tasimaktadir. Bunlar uygulandidinda, drin guvenligini tehdit
edebilecek temel tehlikeler icin gerekli olan énlemler daha Uretime gecilmeden, en bastan
alinmis olur. On gereksinim programlarinin etkin uygulanmasiyla isletmelerde, HACCP
sisteminin kritik kontrol noktasi olabilecek bircok alanda givenlik saglanabilir, dolayisiyla
bunlar HACCP sistemin uygulanmasini kolaylastirirlar. Ancak, “6n gereksinim programlari”
her ne kadar HACCP kapsaminda degerlendirilseler de, HACCP planindan ayri olarak
kurulmali ve yonetilmelidirler.

Tarkiye' de gida isletmelerinde uygulanmasi zorunlu 6éngereksinim programlarina dair

hususlar, 10 Temmuz 1996 tarih ve 22692 sayill Resmi Gazete'de yayimlanarak yururlige
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giren “Gida Uretim ve Satis Yerleri Hakkinda Yonetmelik” hilkiimlerinde oldukca agik bicimde
tanimlanmiglardir. Bu Yonetmeligin yukarida belirtlen 6n gereksinim programlarinin ¢ok
onemli bir kismini kapsayan 5-25 maddeleri séyledir:

Madde 5. Gida Uretim Yerleri: is yerlerinin tagsimasi gereken genel 6zellikler: Gida ve
gida katki maddeleri Uretimi yapan isyerlerinde asagidaki 6zellikler aranir:

Uretimde kullanilan tum alet ve ekipman sagliga uygun malzemeden, kolay ve iyi
temizlenebilir purtzsiz ve kontaminasyona yol agmayacak Ozellikte olmahdir. Bunlar daima
temiz bulundurulmali ve uygun olanlar gerektiginde dezenfekte edilmelidir. Tum malzeme,
alet, ekipman is1, buhar, asit,alkali ve tuz gibi maddelere dayanikli olmalidir.

Bina, tesisat, malzeme, alet ve ekipmanin onarim, boya, badana ve periyodik bakimlar
aksatilmadan yapilmalidir.

Isyeri zararli canlilar ile toz ve duman gibi cevresel kirleticilerin girmesini énleyecek
bicimde tesis edilmelidir.

Zemin igyerinin  0zelligine godre su gecirmez, kaygan olmayan, yikanabilir, catlak
olusturmayan, temizlik ve dezenfeksiyona uygun malzemeden yaopilmali ve sivi atiklarin
akabilmesi icin yeterli e§ime sahip olmalidir.

Duvarlar yapilan isin 6zelligine gore su gecirmeyen, yikanabilir, zararli canlilarin
yerlesmesine izin vermeyen, purtzsiz ve acik renkli malzemeden yapilmali, catlak olmamali,
kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir 6zellikte olmalidir.

Pencereler ve benzeri agik yerler kirlenmeye izin vermeyecek bigcimde yapilmali, ince
gozenekli, kolay temizlenebilir, sékulip takilabilir, ve strekli bakimi yapilabilir 6zellikte tel ile
kaplanmalidir. Pencere esikleri raf olarak kullaniimamalidir.

Kapilar purizsiz ve su gegirmeyen ylzeylere sahip, duruma gore kendiliginden
kapanir ve sizdirmaz olmahdir.

Merdivenler, asansor kabinleri ve bosaltma oluklari gibi yardimci yapilar gidalarin
kirlenmesine yol agmayacak konum ve yapida olmalidir.

Tavan donanimlari buharlasma ve damlamadan dolayr gida ve hammaddelerin
dogrudan veya dolayh olarak kirlenmesine neden olmayacak bigcimde tesis edilmeli ve kolay
temizlenebilir 6zellikte olmaldir.

Kullanimi zorunlu durumlar disinda islenmemis tahta gibi temizligi ve dezenfeksiyonu
guc¢ malzemeler kullanilmamalidir.

Teknik geregi isletmelerin ilgili bélimlerindeki basing, sicaklik akis gostergeleri ve

kaydetme cihazlari bulunmahdir.
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Madde 6. is yerinde kullanilacak su, buz ve buhar: Uretimde kullanilan su Turk Gida
Kodeksine uygun 06zellikte olmahdir. Suyun sirekli ve yeterli saglanmasi, depolanmasi,

basing ve sicakhgin kontrolu igin uygun tesisat bulunmalidir.

Urlinle temas edecek sekilde kullanilacak buz, Turk Gida Kodeksine uygun sudan
uretilmis olmali ve isletme icinde hijyen kurallarina gére depolanmali ve taginmalidir. Gida ve
gida katki maddesi Uretiminde veya gida maddeleriyle dogrudan temas eden yuzeylerde
kullanilan buhar, Turk Gida Kodeksine uygun sudan elde edilmelidir. Buhar tretimi, sogutma,
yangin sondirme gibi iglerde kullanilacak ve gidalarla temas etmeyecek su tamamen ayri
hatlarda taginmali, bu hatlar degisik renklerle belirtiimeli ve icme suyu tasiyan sistemegeri

sifon yapmamalidir.

Madde 7. Sivi Atik Hatlari: isyerine ait sivi atik sistemi korozyondan etkilenmeyen,
temizlik ve bakimlari kolayca yapilabilecek sekilde dizenlenmeli, ve sivi atik miktarini
kaldirabilecek hacimde olmalidir. isyeri sahibi veya yoneticisi , yapilan tretim icin aritma tesisi

ve desarj nizni gerekiyorsa Su Kirliligi Kontrolu Yénetmeligine gore geregini yapmalidir.

Madde 8. Sosyal Tesis ve Tuvaletler: Gida ve gida katki maddeleri Uretimi yapilan
igyerinde giyinme, soyunma, dinlenme odalari, yemekhane, yatakhane, idari bolim ve
tuvaletlerde asagidaki Ozellikler aranir: isyerindeki sosyal tesis ve tuvaletler, gida isleme
alanlarindan ayri olmalidir. Tuvaletler gida tretim yerlerine dogrudan aciimamalidir. isyerinde
personel icin giyinme, soyunma, dinlenme odalari ve tuvalet bulunmali, tuvaletler atik
maddelerin hijyen kurallarina uygun bir bicimde uzaklastirilacagi sekilde tasarlanmali, ve bu
alanlarda hijyen kurallarini hatirlatici uyari levhalari bulundurulmahdir. Uretimin niteligine
uygun olarak gerekli gorilen yerlere sicak ve soguk suyu karistirmaya uygun musluklarin
bulundugu lavabolar takilmalidir. Sivi sabun, kurutma cihazi veya kagit havlu bulundurulmali,
gerektiginde ellerin dezenfekte edilmesine yodnelik dnlemler alinmalidir.Yemekhane hijyen
kurallarina uygun olmalidir.Sosyal tesise ait atiklar, kapali sistemde kanalizasyona,
kanalizasyon bulunmayan yerlerde uygun yapilmis fosseptiklere baglanmalidir. isyerinde

ilkyardim malzemesi bulunmalidir.

Madde 9. Aydinlatma: Isyeri giin 1sigina esdeger bir sekilde aydinlatilmig olmalidir.
Aydinlatma tabi renkleri degistirmeyecek 6zellikte yapilmali ve asili halde olan aydinlatma

cihazlarinda muhafaza bulunmalidir.
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Madde 10. Havalandirma: Sicakhgin asiri oranda yikselmesini, buharin
yogunlagsmasini, toz olusumunu Onlemek ve kirli havayi degistirmek icin mekanik ve/veya
dogal havalandirma sistemi saglanmalidir. Havalandirma acikliklarinin tzerinde bir i1zgara
veya asinmayan malzemeden yapimis koruyucu duzenek bulunmalidir. lzgaralar

temizlenmek icin kolayca sokulebilir nitelikte olmalidir.

Madde 11. Kati atiklarin depolanmasi ve uzaklastiriimasi: isyerinin 6zelligine gore, kati
atiklarin isyerinden uzaklastirilincaya kadar toplanacagi, uygun sekilde yapilmis, yikama ve
dezenfeksiyona uygun, kapali bir kati atik depolama yeri olmahdir. Kati atik depolama ve
naklinde kullanilan malzeme, alet, ekipman, tek kullanimlik veya kolayca yikanabilir,
temizlenebilir, dezenfekte edilebilir malzemeden olmali, Uzeri isaretlenerek Uretimi
etkilemeyecek yerlerde bulundurulmali ve kesinlikle gida maddeleri tretimiyle ilgili hi¢ bir iste
kullanilmamalidir. Kati atiklarin toplanip uzaklastiriimasi iglemi, Kati Atiklarin Kontroli

Yonetmeligine gore yapiimahdir.

Madde 12. isyeri Cevresi: isyeri cevresinde kirlilige yol acacak ¢op ve atik yiginlari, su

birikintileri, ve zararh canlilarin yerlesmesine uygun ortamlar bulunmamaldir.

Madde 13 isyerinin ozelligine gore isletme girisinde hammaddenin tozlanmasini,

kirlenmesini ve bozulmasini engelleyecek énlemler alinmalidir.

Madde 14. Depolama: Hammadde, mamul madde, katki ve diger yardimci maddeler,
alet ve ekipman ile ambalaj malzemesi depolari, 5. maddenin ilgili hikimlerine uygun
olmalidir. Urunler bulasmanin ve bozulmanin énlenecegi kosullarda, ayri ayri, ve zeminle
temas etmeyecek sekilde belirli bir yikseklikte ve nem gecirmeyen uygun bir malzeme

Uzerinde depolanmaldir.
Madde 15 Laboratuvarlar diger bolimlerden tamamen bagimsiz olmalidir.

Madde 16 Yakit depolari uygun yerlerde uretim yerine dogrudan acgilmaya ve her tirla

dis etkiye karsi korunmus olmalidir.

Madde 17:. Temizlik ve Dezenfeksiyon: Gida ve katki maddesi dretimi yapan

igsyerlerinde temizlik ve dezenfeksiyon kosullari:

Isyeri sahibi veya yoneticisi tarafindan periyodik hijyen kontrol prohramlari hazirlanmali, bitiin
alanlarin temizlenmesinin yanisira, kritik alanlar, malzeme, alet ve ekipmanin temizlik ve
dezenfeksiyon sekli ve sikligi onceden belirlenmis olmalidir. Hijyen kontrol programlari

igyerinin ilgili Bolumlerine asilarak yapilan temizlik ve dezenfeksiyon iglemleri isaretlenmelidir.

24



Bakanlikca izin verilen deterjan ve /veya dezenfektanlar kullaniimalidir.Su, deterjan, ve/veya
dezenfektan ve bunlarin c¢ozeltileri aracihgiyla igletmenin malzeme, alet ve ekipmaninin
temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi sirasinda gida maddesinin kirlenmesini 6nleyecek
onlemler alinmahdir.Gunlik calismalarin bitiminden hemen sonra, veya uygun zamanlarda
gida maddelerinin iglendigi ortamdaki zemin, islemle ilgili kanallar, malzeme, alet ve ekipman
ile duvarlar iyice temizlenmelidir.Malzeme, alet ve ekipman temizlendikten hemen sonra
mimkun oldugunca cabuk kurutulmalidir. Temizlikte kullanilan malzeme yipranmis veya Kkirli
olmamalidir.isyeri  personelinden  bir kisi isletme temizliginden sorumlu olarak
gorevlendirilmelidir. Mikrobiyolojik bulasmanin 6nem tasididi isyerinde ortam petrisi her hafta
belli yerlere konularak igletme havasinin mikrobiyolojik yonden temiz olup olmadigi kontrol
edilmelidir. Mikrobiyolojik bulasmanin 6nem tasidigi isyerinde Uretim yeri girigsinde icinde
dezenfektan bulunan kivet ve/veya paspas bulunmalidir.

Madde 18. Guvenlikle ilgili bdlumlerin disinda, igyerinde kesinlikle hayvan
bulundurulmamalidir. Hayvan bulunan givenlik bolimleri Gretim ve depolama tesislerinden

ayri olmaldir.

Madde 19. Zararli Canlilar: Zararl canlilarla micadele igin etkili, strekli ve yeterli bir
program hazirlanmahdir. Zararli canhlarla muacadele ilaglar, veya saglhgi tehlikeye
sokabilecek diger maddeler, Gzerlerinde toksik etkileri ve kullanimlari acisindan uyarilar
bulunan uygun etiketler tasimali, sadece bu amag icin kullanilan kilitlenebilir odalar veya
dolaplarda saklanmalidir. Bunlar bu konuda egitiimis personel tarafindan nakledilmeli ve

kullandinimahdir. Zararli canlilarla micadele icin Bakanlikca izin verilen ilaclar kullaniimahdir.

Madde 20. Personel Egitimi: isyeri sahibi veya yoneticisi, gida maddeleri ile temas
halinde olan personelin, tretimin hijyen kurallarina uygun bigcimde yapilmasi ve kigisel hijyen

konusunda surekli egitimini saglamalidir.

Madde 21. Saglik Kontrolu: Gida ve katki maddesi Uretiminde calisacak personel,
resmi bir kurumdan saglik raporu almadan calistirlamaz. ise girenlerin periyodik saglik
kontrolleri 3 ayda bir yapilarak saglik karnelerine islenmelidir. Bu uygulamalardan igyeri

sahibi/ydneticisi sorumludur.

Madde 22. Hastalik Bildirimi: Yapilan saglik kontrolunde portér oldugu tesbit edilenler
derhal tedaviye alinir. Tedavisi tamamlanip saglam raporu alamayanlar kesinlikle
calistinlamaz. Atesli hastaligi, cilt hastaligi yada ishali bulunanlar derhal saglk kurulugsuna
tetkike gonderilir. Butun bu islerden igyeri sahibi/ydneticisi sorumludur.
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Madde 23. Personel Hijyeni ve davraniglari: Gida isleme alaninda calisan kisi, gorev
basindayken kigisel temizligine 6zen gustermeli, tirnaklar kisa kesilmis, eller surekli temiz
tutulmali, agikta yara olmamahdir. Calisirken baslik, eldiven, ve ayak giysileri dahil uygun
koruyucu giysiler giyilmelidir. Bu giysiler kolay temizlenebilir olmah ve surekli temiz
tutulmalidir. Uretim esnasinda herhangi bir sey yemek, titiin kullanmak, sakiz gignemek,
tukirmek ve gidalara dogru hapsirmak, 6ksturmek gibi davraniglar yasaktir. Kisisel esyalar ve
giysiler gida maddelerinin islendigi alanlarda bulundurulmamali, tretim esnasinda hicbir taki

takilmamalidir.

Madde 24. Gozetim: Batin personelin kurallara uymasini temin etmek icin calisan

personelden bir kisiye gbzetim sorumlulugu verilmelidir.

Madde 25. Ziyaretciler: Gida igleme alanlarinda ziyaretcilerin gida maddelerini
kontamine etmesini Onleyici tedbirler alinmali, bu amagla ziyaretgilere verilmek Uzere
koruyucu giysiler bulundurulmal ve ziyaretcilerin calisanlar icin konulan tim kurallara

uymalari saglanmalidir.

Ongereksinim programlarinin farkli bazi detaylarini icermekte olan bir diger yasal
diizenleme de 16 Kasim 1997 tarih ve 23172 sayili Resmi Gazetenin mukerrer sayisinda
yayinlanarak yudrarlige giren “Turk Gida Kodeks Yonetmeligi“dir. Bu Yonetmeligin

ongereksinim programlari ile ilgili maddeleri asagida verilmektedir:

Hammaddenin Saglandigi Alanlarla ilgili Kurallar

Madde 14- Hammaddenin saglandigi alanlarla ilgili kurallar asagidadir:

a) Gidalara kabul edilemez diuzeylerde zararli maddeler tagsima ihtimali bulunan
alanlarda hammadde Uretimi yapiimamalhdir.

b) Hammaddelerin endustriyel, evsel ve zirai atiklarla bulagsmasi 6nlenmeli ve bu
tur atiklarin hammadde saglanan alanlardan uzaklastiriimasi ile ilgili islemler resmi
otoritelerce kabul edilebilir olmalidir.

C) Hammaddeler saghga zararli maddeler iceren sularla sulanmamahdir.

d) Hammaddeler Uretiminden isleme noktasina gelinceye kadar fiziksel, kimyasal

ve mikrobiyolojik bulaganlardan korunmaldir.

e) Hammaddelerin Uretiminde kullanilan alet, ekipman ve tasiyicilar sagliga zararli
olmamalidir.
f) insan tuketimi icin uygun olmayan maddeler hammaddeden ayrilarak hijyenik

kurallara uygun bir bicimde ortamdan uzaklastiriimahdir.
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0) Hammaddeleri bulasmaya karsi korunabilen, hasar ve bozulmanin en aza
indirilebildigi kosullarda depolanmalidir.

h) Hammaddelerinin taginmasini saglayacak araglar temiz olmali, gerektiginde
dezenfekte edilmelidir. Urinin 6zelligi gerektiriyorsa sogutucu gibi 6zel donanimlar
kullaniimalidir. Hammadde ile temas eden buz icme suyundan yapiimal, bulasmadan

korunarak islenmelidir.
Gidalarin iglenmesi ile ilgili Kurallar
Madde 15- Gidalarin igslenmesi ile ilgili kurallar agsagidadir:

a) Hammadde, yardimci madde veya katki maddeleri; ayiklama, hazirlama veya
isleme sirasinda bozuk veya yabanci maddeler, parazitler, mikroorganizmalar veya bunlarin
toksinleri acgisindan kabul edilebilir duzeye indirilemedikce isletmeye alinmamalhdir. Bu
maddeler dretim hattina alinmadan ©6nce denetimden ve siniflamadan gegirilmeli ve

gerekiyorsa laboratuvar testleri uygulanmalidir.

b) Hammadde, yardimci madde ve katki maddeleri bozulmanin ve bulasmanin
Onlenebilecegi, zararin en aza indirilebilecegi kosullarda depolanmalidir. Stoklanan
hammadde, yardimci madde ve katki maddeleri depoya giris sirasina gore kullaniimahdir.

C) Gidalarin islenmesinde calisan personel son Urind bulastirma riski acisindan
gerek goraldugunde, tretimin degisik basamaklarinda tim koruyucu kiyafetlerini degistirmeli,

ellerini yikamali ve gerekirse dezenfekte etmelidir.

d) Ambalajlama dahil Uretimin bitin asamalarinda iglemlerin, teknolojinin
gerektirdigi sureleri agsmamasi saglanmali, bu yolla bulasmaya, bozulmaya, patojenik ve

bozulma etmeni mikroorganizmalarin gelismesine neden olunmamalidir.

e) Ambalaj materyali Turk Gida Kodeksi Yonetmeliginin 9 uncu Boélimine uygun
olmal ve drtnt bulasmadan korumaldir. Ambalajlar, kullanimdan 6énce uygun kosullarda olup
olmadiklari, temizleme ve/veya dezenfekte islemine tabi tutulup tutulmadiklari konusunda
denetlenmelidir. Yikama islemi uygulanan ambalajlarin icinde dolumdan ©énce su
kalmamalidir. Tum ambalaj maddeleri hijyenik sartlarda ve temiz yerlerde depolanmalidir.
Paketleme veye dolum alaninda sadece hemen kullanilacak olan ambalaj materyalleri

bulundurulmalidir.

f) Ambalajlar partinin taninmasi icin Uretildigi fabrikasi ve partisi agik¢a okunacak

sekilde kodlanmalidir. Her parti icin tretim kayitlar tutularak parti ile ilgili Gretim detaylari ve
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tarihi surekli olarak okunakli bir sekilde kaydedilmelidir. Bu kayitlar en az trinun raf omri

boyunca muhafaza edilmelidir.

0) Son urtn, mikroorganizmalarin bulagmasini ve/veya gelisimini engelleyecek ve
arind  bozulmaya, amba lajl da hasara karsi koruyacak sekilde depolanmali ve
nakledilmelidir. Depolama siresince sadece tiketime uygun gidalar dagitiimalidir. Dagitimda
drtnlerin dzelliklerine uygun periyodik kontrolleri yapilmali, Grinler depoya girig sirasina gére
sevkedilmelidir. Gida guvenligi agisindan tehlike olusturan ayni partiden urunler satig
noktalarindan hemen geri alinmali, s6z konusu drunler imha,insan tiketimi diginda bir amagla

kullanim veya yeniden igleme safhalarina kadar denetim altinda tutulmalidir.
Ambalajlama ile ilgili Kurallar

Madde 19- Ambalajlama ile ilgili kurallar agagidadir:

a) Tark Gida Kodeksinde yer alan tim gida maddelerinin ambalajlanmasi
zorunludur.

b) Ambalajlanmis gida maddesi, ambalaji degistiriimedigi veya acilmadigl strece
gida maddesine erisilemez durumda olmalidir.

C) Gida maddelerinin ambalajinda kullanilan plastik materyallerin teknik ozellikleri
EK-23, 24, 25, 26, 27, 28, 29, 30, 31, 32, 33, 34, 35 ve 36’da verilmistir.

d) Gazete ve gida ambalaj materyali olarak Uretilmemis basilh ve yazih kagitlar,

yeniden iglenmis kagitlar ve plastikler gida ambalaj materyali olarak kullaniimazlar.
Ambalaj Materyalleri:

Madde 20- Ambalaj materyallerinin genel 6zellikleri agagidadir:

a) Ambalaj materyali gida maddesini 6zelligine bagh olarak sicaklik degisimleri,
nem, hava, I1sik gibi olumsuz dis etkenlerden korumalidir.

b) Gida maddelerinin bilegsiminde istenmeyen degisikliklere ve organoleptik
Ozelliklerinde bozulmalara neden olmamali ve gida maddesiyle etkilesim gostermemelidir.

C) Ambalaj materyali Uzerinde izin tarihi ve numarasi ile Uretici firmanin adi,
bulundugu il ve plastik materyalin kimyasal adlarinin bas harfleri belirtiimelidir.

d) Doldurma, tasima ve depolama kosullarina dayanikli ve istiflemeye uygun

olmalidir.
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Kagit Esasli Ambalaj Materyalleri

Madde 21- Kagit esasli ambalaj materyallerinin kullanimiyla ilgili kurallar asagidadir:

a) Gida maddelerini dogrudan sarmaya veya igine koymaya uygun kagit, karton,
oluklu mukavva vb. icindeki maddenin bilesimini ve duyusal 6zelliklerini degistirmeyecek,
disariya sizinti ve akinti yapmasina imkan vermeyecek nitelikte olmali ve gida ile direkt temas
halindeki yuzey boya icermemelidir.

b) Gida maddeleri ile dogrudan temas edecek kagit ve kartonlarin bilesiminde
titandioksit (TiO2) % 3’0, kurgsun 20 mg/kg'i, arsenik 2 mg/kg’i, klortr %0,2'yi, poliklorbifenil 2

mg/kg’t gecmemeli ve bu materyaller formaldehit icermemelidir.
Metal Esasli Ambalaj Materyalleri

Madde 22- Metal esasli ambalaj materyallerinin kullanimi ile ilgili kurallar asagidadir:

a) Gida maddelerinin konuldugu paslanmaz celik disindaki metal esasli ambalajlar
gidanin 6zelligine gore kalay, krom, kromoksit, aliminyum folyo, lak veya plastik ile kaplanmig
olmahdir. Kaplama maddeleri kaplanilan tim yizeylere homojen bir sekilde dagiimalidir. Lak
ve plastik kaplamalarda bu maddelerin 6zellikleri plastik maddelerin teknik 6zelliklerine uygun
olmalidir. Kalay miktari en az 4.9 g/m?, krom miktari en az 50 mg/m? ve kromoksit miktari en
az 7 mg/m? olmalidir.

b) Kaplama maddelerinin bilesiminde, antimon, kadmiyum ve arsenik miktari %

0,02 den, kursun miktar1 % 0,5 den fazla olmamalidir.

C) Aliminyum folyo ve tiplerde aliminyum miktari en az % 95 olmalidir.
d) Metal kaplarin kalaylanmasinda kullanilan kalayda arsenik bulunmamalidir.
e) Metal ambalaj kapaklarinda kullanilacak contalar, kapak kenarina homojen bir

sekilde dagilmali, kopma olmamali, isil iglemlerden zarar gérmemelidir. Contalarin 6zellikleri
de plastik maddelerin teknik ozellikleri bolimune uygun olmahdir.
f) Asitli gidalarin ve ickilerin ¢inko ve c¢inko ile galvanize edilmis kaplarla temasi

yasakitir.
Cam Ambalaj Materyalleri

Madde 23- Cam ambalaj materyallerinin kullanimi ile ilgili kurallar agagidadir:
a) Cam ambalajlarin tipleri, bayuklikleri ve bicimleri cok ¢esitli olmakla birlikte gida
maddeleri icin kullanilanlar bes grup altinda toplanabilir:
1- Bira mesrubat ve maden suyu siseleri,
2- Kavanozlar, sit , meyva suyu ve ketcap siseleri,
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3- Su siseleri,
4-Alkollt icki ve sarap siseleri,
5- Sdrahi, damacana gibi siseler.

b) Cesitli cam ambalajlar icin olmasi gereken en az i¢ basing degerleri agagida

verilmigtir:
_ Ic Basing Dayanimi
Cam Ambalajin Sinifi 5
kg/cm
o ) Geri donuslu 12
Bira giseleri :
Geri donussiz 10
_ ' Geri donugla 16
Mesrubat siseleri :
Geri donussiiz 10
Maden suyu, meyve suyu 10
siseleri

c) Cam kaplarin ani sicaklik degisimine dayanim dereceleri en az 42 C° olmalidir.

d) Cam ambalajin icindeki Uriine bagli olarak meydana gelebilecek basin¢ dikkate
alinarak ambalajin icinde bir kisim bosluk birakilmahdir. Cesitli Griin gruplari icin birakilmasi
gereken tepe boslugu miktarlari asagida verilmistir:

Uriin Tepe Boslugu(%)

Su ve Benzeri icecekler 3-5

Alkollii icecekler 3-8

Ucucu Organik Sivilar 10 veya daha fazla

Vakumla Kapatiimig Gidalar 6-12

Karbonatl icecekler 4-7

e) Cam kapaklarin agzina konulan madeni kapaklar ve mantar tipalari bir kere
kullaniimalidir.

f)Mantarlarin yapistiriimasinda, suda c¢6zinmeyen ve toksik olmayan yapistiricilar

kullaniimalidir.
Plastik Esasli Ambalaj Materyalleri

Madde 24- Plastik esasli ambalaj materyallerinin kullanimi ile ilgili kurallar asagidadir:
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a) Gida maddeleriyle temasta bulunacak plastikler, yuksek molektl agirhikh
polimerlerden olusacak ve kimyasal bakimindan inert bulunacaktir. Yapilarda kalabilecek
monomer miktarlari plastiklere ait teknik 6zelliklere uygun olacaktir.

b) Gida maddeleriyle temasta bulunacak plastiklere Uretim sirasinda katilan;
plastifiyan- yumusatici, antioksidan- oksidasyondan koruyucu, stabilizan-dayaniklilik
saglayici, emulgator-homojenlestirici, librifiyan-parlatici, boya katalizor-hizlandirici gibi katki
maddelerin miktari, gida maddesinin kalitesini degistirmeyecek ve toksik bir etki yapmasina
neden olmayacak diizeyde olmalidir.

C) Gida maddeleriyle temasta bulunacak plastik malzemeler gida maddelerini
emmemeli, gidayl sizdirmamall, tat, koku ve rengini degistirmemeli, tasima ve depolama
sartlarinin gerektirdigi fiziksel ve mekanik ozelliklere sahip olmalidir.

d) Yiyecek ve iceceklerin ambalaji olarak kullanilan plastikler bir kez
kullanilabilirler. Ancak plastiklerin geri donusli olarak kullanimi ile ilgili usul ve esaslar Tarim
ve Koyigleri Bakanligi ve Saglhk Bakanhgi tarafindan dizenlenir.

e) Gida maddelerinin dogrudan ambalajlanmasinda kullanilacak plastiklerin veya
diger malzemelerin yapistirma, sivama, laklama, nufuz ettirme ve benzeri metotlarla
kaplanmasinda kullanilan plastik madde ihtiva eden trlnler ile her tirli recine kaplamalari bu
boélimde belirtilen niteliklerde olmalidir.

f) Gida maddeleri ile temas edecek plastiklerde kullanilacak boyar maddeler, gida
maddelerinde hi¢ bir gecirgenlik vermemeli ve toksik madde icermemelidir.

0) Boyar maddeler yuksek saflik gostermeli ve agir metaller asagidaki sinirlara
uygun olmalidir:

Kursun % 0.01 g
Arsenik % 0.005 g
Krom % 0.025 g
Antimon % 0.025 g
Civa % 0.005 g ( N/10’luk HCI'de )
Kadmiyum % 0.01g"”
Cinko% 0.2g”
Selenyum % 0.01 g
Baryum % 0.01g”"”
h) Aromatik amin kalintilart % 0.05 g't asmamalidir.

1) Karbon karasinda benzen ekstraktl en ¢ok % 0.1 olmalidir.
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)] Plastiklerin yapisina giren kimyasal maddeler, gida benzeri ¢dzucilerle 60 ppm,
veya gida ve benzeri c¢ozicilerin temas ettigi yizeylerde 10 mg/dm? ‘den daha fazla
¢ozunurluk vermemelidir. Gegme ve ekstraksiyon ¢caligmalari kendi kategorilerindeki gidalarla
10 gun sdreyle ve normal kosullardaki en yiksek sicakhgin Uzerindeki bir sicaklikta
yapiimahdir.

) Gida maddeleriyle temasta bulunacak plastik maddeler kolay kirilmayan,
yirtilmayan ve sekil bozukluguna ugramayan bir yapida olmalidir.

k) Plastiklerle temasta bulunacak gida maddeleri asagida belirtilen gruplara
ayrilirlar:

1- Sulu maddeler,

2- Alkolli maddeler,

3- Yagli maddeler,

4- Kuru, kati maddeler,
5- Asitli maddeler.

Etiketleme Ve isaretleme

Madde 25- Etiketleme ile ilgili kurallar asagidadir:

a) Satisa sunulan her gida maddesinin ambalajinda etiket bulundurulmasi
mecburidir.

b) Gida maddesinin etiket bilgileri tam ve dogru olarak ifade edilmelidir.

C) Etiketleme dili Tudrkce olmahdir. Tdrkge’nin yanisira bagka resmi diller de
kullanilabilir.

d) Tam yazilar, fonla kontrast teskil edecek sekilde , silinmez karakterde, okunabilir
renk ve boyutta olmali, ambalaja saglam bir sekilde basiimig, yapistiriimig veya tutturulmus
olmahdir.

e) Gida maddesinin etiketi sahte, yaniltici veya gidanin karakterine gore hatali bir
izlenim yaratacak, tiketiciyi yaniltacak resim, sekil ve benzerlerini icermemelidir.

f) Ozel beslenme amagcl gidalar dahil herhangi bir gida maddesinin etiketinde, o
gida maddesinin hastaliklari 6nleme, iyilestirme ve tedavi etme 6zelligi oldugunu bildiren veya
ima eden ifadeler yer alamaz.

0) Beslenme yoninden etiketleme 6zel beslenme amaclh gidalarin ve bilesiminde
farkhlik yapildigi beyan edilen gidalarin etiketlenmesinde mecburi olup, diger gida
maddelerinde ihtiyaridir.
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h) Enerji veya yag degerlerinde saglanan en az %25 lik azalmalar etiket Gzerinde
“azaltilmig” veya esdegeri bir kelimeyle ifade edilir.

i) Besin ogelerinin miktarlari etiket Uzerinde EK-19 da verildigi sekilde, her 100 g
veya 100 ml icin veya her porsiyonda rakamsal olarak belirtiimelidir. Ancak, vitamin ve
minerallerin bu cizelgede yer almasi icin EK-20 de verilen Beslenme Referans Degerlerinin en
az %5 ini karsilamasi gerekmektedir.

) Gida maddesinin bilesimindeki besin o6geleri ile ilgili beyanlarda EK-21 de

verilen kosullar dikkate alinmalidir.
Etiket Bilgileri

Madde 26- Gida maddelerinin etiketinde bulundurulmasi zorunlu bilgiler agagidadir:
a) Gida maddesinin adl,

b) icindekiler,

C) Net miktart,

d) Firmanin adi, adresi ve Uretildigi yer,

e) Uretim tarihi ve sayisi ,son tiiketim tarihi veya raf 6mrii,

f) Parti numarasi ve/veya seri numarasi,

0) Uretim izin tarihi ve sicil numarasi veya ithalat kontrol belgesi tarihi ve sayisi,
h) Orijin Ulke,

)] Gerektiginde kullanim bilgisi ve/veya muhafaza sartlari.

Ancak direkt tuketiciye sunulmayacak gidalarda (a), (d), (f) ve (g) bentlerinde belirtilen
bilgilerin etiket Gzerinde bulundurulmasi zorunludur. Diger bilgiler etiket Uzerinde veya bir
belge halinde gida ile birlikte sunulacaktir. (a),(c) ve (e) bentlerinde yer alan bilgiler ambalajin

ayni yuzunde bulunmalidir
Etiket Bilgilerinin Tanimlari

Madde 27- Gida maddelerinin etiketinde bulunmasi zorunlu bilgilerin tanimlari
asagidadir:

a) Gida maddesinin adi: Gida maddesinin adi veya bdyle bir adin olmamasi
halinde, Grindn gercek dogasi hakkinda yeterli ve dogru bilgiyi tiketiciye sunan aciklayici
tanimla belirtiimelidir. Hicgbir ticari Gnvan, marka veya fantazi ad drinin adi olarak
kullanilamaz.

b) icindekiler: Gida maddesinin Uretiminde veya hazirlanmasinda kullanilan
hammadde ve gida katki maddeleri etiket Gizerinde Uretim sirasinda kullanildiklari miktara
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gore azalan oranlarda belirtiimelidir. Gida katki maddeleri bu yonetmeligin ikinci bélimunde
yer alan siniflamaya gore fonksiyonlari ile birlikte adi veya EC kod numarasi ile verilmelidir.
Gida maddesinin bilesiminde tatlandirici var ise “icinde Tatlandirici Vardir” ifadesi, gida
maddesine %10 veya daha fazla poliol eklenmis ise “Asiri Tuketimi Laksatif Etkiye Neden
Olabilir” ifadesi, kullanilan tatlandirici icerisinde aspartam var ise “Fenil Alanin icerir” ifadesi
yer almalidir. Hacim olarak %1.2 den fazla alkol iceren ickilerde alkol derecesi ambalaj
Uzerinde tuketici tarafindan kolaylikla gortlebilecek sekilde yer almalidir.
C) Net miktari:

. Sivi gida maddelerinde hacim olarak,

. Kati gida maddelerinde agirlik veya tane ile satilanlarda adet olarak,

. Yari kati gida maddelerinde agirlik veya hacim olarak belirtiimelidir.

. Sivi ile birlikte hazirlanan kati gida maddelerinin sizme agirhgi

verilmelidir.

Gida maddelerinin net miktar ve sizme agirhgi metrik sisteme gére beyan edilmelidir.

d) Firmanin adi, adresi ve Uretildigi yer: imalatci veya ambalajlayici veya ithalatc
veya ihracatc¢i veya dagitici firmanin ticari unvani, acik adresi, tescilli markasi ve Uretim yeri
bildirilmelidir. Fason Uretim yaptirilmasi halinde Uretim yapan firmanin adi ve adresi
belirtiimelidir.

e) Uretim tarihi ve son tiketim tarihi veya raf 6mrii: Gida maddesinin tretildigi tarih,

son tiketim tarihi veya raf mru etiket tzerinde asagidaki sekilde belirtiimelidir.

Raf 6mri Uretim-Son tuketim tarihi
3 aydan kisa ise gln ve ay

3 -18 ay arasinda ise ay ve yil

18 aydan uzun ise yil

Gida maddelerinde raf dmru verildiginde;
. Tarih belirtildiginde gin iceriyorsa ; “....... Gunden Once Tiketilmelidir”,
. Mikrobiyolojik yonden cabuk bozulabilecek gida maddeleri icin “....... e
Kadar Tuketilmelidir”
. Diger durumlarda “.... ... Sonuna Kadar Tuketilmelidir”
ifadesine yer verilmelidir.
f) Parti ve/veya seri numarasi varsa kod numarasi: Parti ve/veya seri numarasi

varsa kod numarasi belirtiimelidir.
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0) Uretim izin tarihi, sayisi ve sicil numarasi veya ithalat kontrol belgesi tarihi ve
sayisi: Etiket Gzerinde Tarim ve Koyigleri Bakanliginca verilen tretim izin tarihi, sayisi ve sicil
numarasi veya ithalat kontrol belgesi tarihi ve sayisi belirtiimelidir.

h) Orijin Ulke: “Turk Mali” veya “TM” olarak belirtimelidir. ithal mali gida
maddelerinde ise Ulke adi verilmelidir.

)] Gerektiginde kullanim bilgisi ve/veya muhafaza sartlari: Tuketim 0Oncesi bir
islem gerektiren durumlarda gidanin dogru kullanimini saglamak icin gerekli hazirlama bilgisi
etiket Gzerinde yer almaldir. Gida maddesinin son tiketim tarihi veya raf Gmrinin yanisira
0zel muhafaza sartlarini gerektiriyorsa bu sartlar ve bu sartlarda kullanimi etiket Gzerinde

belirtiimelidir.
Kucuk Ambalajli Gidalarin Etiketlenmesi

Madde 28- En genis yiizeyi 10 cm? den kiiciik olan ambalajlarda, bu Yonetmeligin 26
nci maddesinin birinci fikrasinin (a), (c) ve (e) bentlerinde belirtilen bigilerin bulunmasi
yeterlidir. Bu tlr gida maddelerinin etiketlerinde bulunmasi zorunlu olan diger etiket bilgileri

dis ambalaj Uzerinde verilir.
Dis Ambalajlarin Etiketlenmesi

Madde 29- Disg ambalajlarin etiketlenmesiyle ilgili genel hukiimler asagidadir:

a) Gida maddesinin adi: Gida maddesinin yaygin olarak kullanilan adi veya
gidanin adina ilave olarak onun gercek tabiatini belirleyen tipi, ¢esidi, turld gibi tanimlar
belirtiimelidir.

b) Gida maddesinin son tuketim tarihi veya raf dmri belirtiimelidir.

C) Firmanin adi, adresi ve uretildigi yer: imalatci veya ambalajlayici veya ithalatcl
veya ihracatg¢i veya dagitici firmanin ticari unvani, acik adresi, tescilli markasi ve Uretim yeri
bildirilmelidir.

d) Parti ve/veya seri numarasi varsa kod numarasi belirtiimelidir.
e) icindeki ic ambalaj adedi belirtiimelidir.
f) ic ambalaj Uzerindeki bilgiler dis ambalajdan gorilebildiginde dis ambalaj

Uzerine yazilmayabilir.
Dagitim Ambalajlarinin Etiketlenmesi

Madde 30- Gida maddelerinin kolay ve guvenilir bir bicimde tasinmasi, gonderildigi
yere ulagtigi zaman kolay fark edilmesi icin dagitim ambalajlarinin etiketleri Gzerinde
bulunmasi gerekli olan bilgiler asagidadir:
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a) Gida maddesinin adl,

b) Brat agirhigu,

c) icerdigi ambalaj adedi.

Dokme Gidalar

Madde 31- Ficl birasi, alkolsiiz aromali icecekler, sekerlemeler, teneke peyniri, tulum
peyniri, yas meyve ve sebzeler gibi dokme olarak satisa sunulan gida maddelerinin tiketim
veya satis yerlerine sevk edilmesinde gida maddesinin adi, Uretici firmanin adi ve adresi,
Uretim yeri, Uretim tarihi, parti ve/veya seri numarasi, varsa kod numarasi ile ilgili bilgileri
iceren etiketler tuketicinin gorecegi yerlerde bulundurulmali veya gida maddesiyle birlikte
tlketiciye sunulmalidir.

(Etiketleme konusunda son bir gelisme de Turk Gida Kodeksinin 25.08.2002 tarih ve
24857 sayill Resmi Gazetede yayinlanarak yurtrlige giren “Gida Maddelerinin Genel Etiketleme
ve Beslenme Yoninden Etiketleme Kurallar” Tebligidir. Bu tebligin yukaridakilerden farkh

maddeleri, raf 6mri ve besin 6gesi beyanlariyla ilgilidir. )
Gidalarin Tagima ve Depolama Kurallari

Madde 32- Gidalarin taginmasi ve depolanmasi ile ilgili asgari teknik ve hijyenik kurallar
asagida verilmistir:

a) Gida maddeleri depolama ve tasima esnasinda her turli dis etkenden zarar
gbrmeyecek, bozulmayacak sekilde korunmalidir.

b) Depolar giyinme yerleri, yatakhaneler, lavabolar, tuvaletler, banyolar, idari
bolumler ve dinlenme yerlerinden ayri olmalidir. Depolar hi¢ bir zaman amaci disinda
kullanilmamalidir.

C) Tasima araclart ve depolarda havalandirma, sicaklik ve rutubet Grin
Ozelliklerine uygun olmali, depolarda sicaklik ve rutubet dlcer cihazlar bulundurulmal, bilgiler
surekli olarak kaydedilmelidir. Soguk zincirdeki tasima vasitalarinda da sicaklik ve nem olcer
cihazlar bulundurulmahdir.

d) Depolar ve tagima araclari Uriin 6zelligi géz onune alinarak, derin dondurulmus
uriinlerde -18°C dan daha dusiik sicaklikta olmali ve ayarlandigi sabit dereceden + 0,5°C dan
fazla sapmaya izin vermeyecek sistemde olmalidir. Soguk zincir bozulmamalidir.

e) Depolarda zemin purltzsiz, duvarlar diizgn, kolay temizlenebilir nitelikte, sivasi
dokulmemis, urtnlere olumsuz etkide bulunmayacak 6zellikte olmalidir. Depo Ustu tavan ve
catilar akmayi, sizmayi onlemeli, sicaklik degismelerinden etkilenmeyi Onleyecek sekilde

yalitimh olmahdir.
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f) Depolarda ve tasima arac ve gereclerinde kullanilan alet, ekipman ve
malzemeler temiz, saglam ve hijyenik amacina uygun olmahdir.

g) Depo ve tasima arag ve geregleri yikama ve dezenfeksiyona uygun olmalidir.

h) Deponun kapi,pencere ve diger kisimlari her turlt zararlinin girmesini 6nleyecek
uygun donanima sahip olmalidir.

)] Depolara ilk gelen Griin 6nce, son gelen driinde en son cikariimali, istenildigi

zaman istenilen Urin grubu veya parti cikarilabilecek sekilde yerlestirme ve istifleme

yapiimahdir.
)] Soguk hava depolarinda jeneratér bulunmalidir.
k) Copler depo disinda tutulmali, atilacak malzeme depodan uzaklastiriimalidir.
) Uriinler zeminle temas etmeyecek sekilde belirli bir yiikseklikte ve rutubet

gecirmeyen uygun malzeme Uzerinde depolanmalidir.

m) Depolama ve tagima sirasinda ¢evreye zarar verilmemelidir.

n) Depolamada urtinlerin ambalaj ve etiketlerinin zarar gérmesi 6énlenmeli, Griin ve
ambalajin 6zelligine gore istif ve yigma yapilimahdir.

0) Gida maddeleri birbirinin  6zelligini  bozmayacak sekilde tasinmali ve
depolanmalidir.

p) Gida maddeleri toksik maddeler ile birlikte depolanmamali ve tasinmamalidir.

Q) Gida maddeleri 6zelliklerine goére temizlik malzemelerinden ayri bdlmelerde
depolanmali ve taginmalidir.

r Gida maddelerinin tasinmasi ve depolanmasi ile ilgili gerekli is guvenligi

onlemleri alinmahdir.
ONGEREKSINiIM PROGRAMLARININ TESISE OZELLESTIRILMESI

llgili Yonetmeliklerde bu sekilde tanimlanmis olan éngereksinim uygulamalari farkli
isletmelerde oldukca degisken ve farkli géreceli 6nemlerde yapilandirilabilmektedirler. Strekli
uygulanmasi ve geligtiriimesi gereken bu programlarin, isletmeye gore 6zellestiriimesi ve
uygulanmalarinda netlik kazandirilmasi icin herbirinin mutlaka yazili prosedurler haline
getirilmesi gerekmektedir. Bu programlar, asagidaki ayirimlar ve alt basliklar halinde

dizenlenebilmektedir:
GHP, SSOP ve GMP

GHP ve SSOP: igletmede Sanitasyon ve Hijyen Uygulamalari
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“Sanitas” kelimesi Latince kokenli olup “saghk” anlamina gelmektedir. Gida
endustrisindeki uygulamalari itibariyle sanitasyon ve hijyen, “saglikli kogullarin olusturulmasi
ve korunmasi icin alinan tum onlemler” olarak ifade edilmektedir. Bir diger deyisle, gida
isletmelerinde sanitasyon, saglikli ve givenli drtin elde edilmesi icin hijyenik kosullarin
saglanmasina yonelik bilimsel uygulamalar olarak tanimlanabilir. Gida glvenligini saglamak
icin hem gida hem c¢evre sanitasyonu bir butin olarak ele alinmali, hem hammadde-uretim-
depolama-nakil-servis vb. sureclerde, hem de personel-ekipman-altyapi agisindan titizlikle

korunmali, denetlenmelidir.

isletme yonetimi tarafindan 6zel “hijyen kontrol” programlari hazirlanmali, bu konuda
onemli gorulen uyarilar isyerinin ¢esitli yerlerine asilmalidir. Belirlenmis olan programa gore
rutin olarak yapilan hijyen kontrolleri mutlaka kayda gegirilmelidir. Bu amagcla butun isletme
alanlari Bakanlikca izin verilen deterjan ve dezenfektanlarla temizlenmeli; kritik alanlar,
malzeme, alet ve ekipmanin temizlik ve dezenfeksiyonunun sekli ve sikligr 6nceden mutlaka
belirlenmis olmalidir. Ancak bu temizlik maddelerinin gida maddelerine herhangi bir yolla
bulasmasi da mutlaka  engellenmelidir. Gunlik calismalarin bitiminden sonra gida
maddelerinin iglendigi ortamdaki zemin, iglemle ilgili kanallar, duvarlar, gida maddeleriyle
temas eden her turli alet, makine ve ekipmanlari kapsayan tim “gida temas ylzey alanlari”,
gidayr kontaminasyona karsi korumak icin duzenli olarak temizlenmelidir. lyice
temizlenmelidir. Mikrobiyolojik bulagsmanin dnem tasidigi isyerinde ortam havasinin temizligi

de mikrobiyolojik yonden kontrol altinda tutulmalidir.

Nem orani dusuk olan gidalarin tretimi ve saklanmasinda kullanilan yiizeyler kullanim
sirasinda daima kuru ve hijyenik olmalidir. Gerektiginde islak temizleme uygulandiginda, bu
ylzeyler sanitize edilmeli ve kullanimdan dnce mutlaka kurutulmahdir. Islak uygulamalarda,
gidanin mikroorganizmalarla kontamine olmasini 6nlemek icin tim gida temas yizeyi,
kullanimdan ©once veya herhangi bir kontaminasyon riski olasiligi varhginda mutlaka
temizlenmeli ve sanitize edilmelidir . Bunlardan tasinabilir 6zellikte olanlar, kullaniimadiklari
durumlarda gidayla herhangi bir kontaminasyon riski olusturmayacak yerlerde depolanmalidir.

isletmede gidayla temas yiizeyi bulunmayan ekipmanlar da diizenli olarak temizlenmelidir.

Temizlik uygulamalari ve deterjanlar
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Duvar, tavan, zemin, ekipman dis yuzeyleri gibi yuzeylerin temizliginde “deterjan”
olarak adlandirilan kimyasallar ve su, basingh su, sicak su, basingli buhar ve firga gibi
yardimci araclardan yararlanilir.

Deterjanlar ekonomik, kokusuz, iyi eriyebilir, su ile tamamen uzaklastirilabilir,
saklamaya dayanikli 6zelliklerde olmali, korozif ve toksik etkileri olmamalidir. Uygulanacak
ylzey, kullanilacak su ve yontemin 6zelligine gore secilmelidirler: Bu maddeler:

o Alkali inorganik Deterjanlar (kostik olanlar; sodyum hidroksit, sodyum meta, orto,

para silikatlar; kostik olmayanlar; sodyum karbonat, trisodyum fosfat)

o Asidik inorganik veya Organik Deterjanlar (hidroklorik, stilfrik, nitrik, fosforik,

sulfamik gibi inorganik asitler; glukonik, hidroksiasetik, sitrik ve tartarik gibi organik

asitler.)

o Yuzey aktif maddeler-surfaktanlar (stearik, palmitik, oleik asit gibi yag asitlerinin

sodyum ve potasyum tuzlar.)

o Sequesterant (cokmeyi engelleyen) maddeler (polifosfat tuzlari gibi inorganik;

etilen diamin tetraasetik asit (EDTA) veya nitrilo triasetik asit (NTA) tuzlari gibi organik

maddeler.)

Alkali deterjanlar, petrol, gres, yaglar ve karbonhidratlar gibi organik kirlerin giderilmesi
icin kullantlir. Gugla bir alkali olan NaOH agir yanmig yagdlari temizlemede basariyla
kullaniimaktadir. Ancak gucli alkaliler ayni zamanda asindirici da olduklarindan 6zellikle
paslanmaz celik ekipmanlarin temizligine uygundurlar .

Asit deterjanlar, yanmis ve yapismis kirlerin ¢ikarilmasi igin kullanilirlar. Hidroklorik asit
gibi asindirici olanlar gelik ekipmanlarin temizliginde, sitrik asit gibi organik asitler ise elle
yapilan temizliklerde kullanilirlar.

Diger iki grup maddeler, asit ve alkali bilesiklerin kire nufuzunu arttirmak, yikamayi

iyilestirmek ve kdpurmeyi kontrol etmek icin kullaniimaktadirlar.
Sanitasyon uygulamalari ve dezenfektanlar

Gidalarla temas eden yuzeylerdeki mikroorganizmalari azaltmak veya yok etmek
amaclyla uygulanan kimyasal veya isil islemler, “dezenfeksiyon” olarak tanimlanmakta ve bu
islemde kullanilan kimyasal maddelere de “sanitizer” veya “dezenfektan” denmektedir. Bu
islem mutlaka “temizlik” asamasindan sonra uygulanmalidir, ciinkii ancak o zaman etkin olur.

Genel olarak gida endustrisinde kullanilan dezenfektanlar :
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. Klorlu bilesikler (hipokloritler, gaz haldeki klor, klorin dioksit, trisodyum fosfat,
kloraminler, di,trikloro isosiyanurik asit, dikloro dimetilhidantoin)
. Quaterner Amonyum Bilesikleri (QAC) (Setiltrimetil amonyum bromit,

laurildimetilbenzil amonyum Klorit)

. iyotlu Bilesikler
= Amfoterik Bilesikler (imidazolin turevleri, B-oksipropiyonik imidazol)
= Hem deterjan hem dezenfektan Ozellikli kangimlar (inorganik alkaliler +

hipkloritler, organik klorlu bilesikler ve QAC kombinasyonlari; anyonik ylzey aktif
maddeler + organik klor benzeri bilesikler; inorganik asitler + iyonik olmayan ytizey aktif
maddeler, iyotlu bilesik kombinasyonlari; iyonik olmayan yizey aktif maddeler + QAC

ve iyotlu bilesik kombinasyonlarr)

Dezenfektanlar, mikroorganizmalarin éldurdlmesini (bakterisit etki) veya gelismelerinin
durdurulmasini (bakteristat etki) saglarlar. Bir cok dezenfektan yuksek sicakliklarda daha aktif
hale gelir; ylzey gerilimini azaltma, pH'’y! yukseltme, yag ¢c6zme ve vizkoziteyi dustrme gibi
Ozellikleri artar. Ancak iyotlu dezenfektanlar ise 45-50°C’den yukari sicakliklarda etkinliklerini

kaybederler.

Bu kimyasal uygulamalar disinda, bazen buhar yada 80-90°C'deki sicak su da
dezenfekte etme amaciyla kullanilabilmektedir. Ekipman parcalarinin 80°C’deki suya 10
dakika daldiriimasi veya 1 dakika sireyle 85°C’deki buharin gidayla temas eden yuzeylere
verilmesi uygulamalari da ayni etkiyi gosterebilmektedir. Hi¢ kalinti birakma riski tasimayan
bu iglemlerin maliyeti goreceli olarak daha yuksektir, bazen de ekipmanlarin motor kismina
zarar verebildigi gozlendiginden, sanitasyon saglamada dezenfektanlarin kullanimi yaygin

olarak surdirtlmektedir.
CIP sistemi

Geligmis teknolojiyi kullanan tesislerde ise “yerinde temizlik” anlamina gelen “Cleaning
in Place “(CIP) sistemi uygulanir. Bu sistemde zaman-sicaklik kontrol ekipmanlari, filtreler,
dozlama Uniteleri, sicak ve soguk sivilarin depolama tanklari gibi cesitli ek donanim ve
dolayisiyla ek yatirnm gereklidir. Ancak CIP sistemi diger dezenfeksiyon islemlerine gore
uzun vadede daha ekonomiktir. Ornegin, CIP uygulamalarinda daha dusik deterjan
konsantrasyonu temizlik icin yeterli olabilmektedir; iscilik maliyetleri de daha dusuktir Ayrica

bu sistemin diger avantajlari hijyenik standartlara ve hizli sireclere tam uyum, ekipmanlarin
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mekaniksel zorlamalara karsi korunumu, ve daha yiksek seviyede guvenlik saglamasidir. CIP
Sistemi 6zellikle su,st, alkolli ve alkolsiiz icecekler gibi sivi gida ureten kapali sistemler icin
mutlaka 6nerilmektedir. Temizlik ve dezenfeksiyonun birarada uygulandigi bu sistemde temel
islem basamaklari soyledir:
= Soguk su ile 6n calkalama yapilarak kaba kir sistemden uzaklastirilir.
= Kalan kirlilik alkali deterjanl sicak su dolasimiyla uzaklastirilir.
= Tekrar soguk su sirkulasyonu ile deterjan kalintilari uzaklastirihr.
= Sistemde kalan son mikroorganizmalari dldurmek igin dezenfektan ¢ozeltisi sirkule
edilir.
» Son olarak deterjanli-dezenfektanli suyun uzaklastirilmasi icin soguk temiz su
sistemde sirkule edilir.
Eger hem deterjan hem dezenfektan karakterli kombine bilesikler kullanilirsa, 2. ve 4.
maddeler birarada uygulanabilir. Kimyasal madde uygulamasi hava basinci (ttrbulansi)
esliginde yapilirsa, temizleme etkinligine mekanik bir gti¢c de katilmis olur.

Asagidaki tablolarda, bazi dngereksinim kosullari hakkinda ilave bilgiler verilmektedir.

isletmeler icin Onerilen ideal Yuizey Uygulamalari

Uygulanan
Yas kullanim alanlari Kuru kullanim alanlari
Yuzey
. Epoksi veya benzer boyalar;
Duvarlar Seramik fayanslar _ _
fiberglas-destekli paneller
Beton degilse yikanabilir _
Tavanlar _ Epoksi veya benzer boyalar
plastik
Ekipman Epoksi boya Epoksi boya

Mikroorganizmalar Uzerine Etkili Olacak Klor Miktarlari

Mikroorganizma Konsantrasyon (mg/L)
Algler 2,0

Bakteri vejetatif htcreleri 0,2-0,5

Bakteri sporlari 150-250

Kafler 100

Kif sporlari 135-500

Virasler 0,2-3,25
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Calisan Sayisina Gore igletmede Bulunmasi Onerilen Tuvalet Sayisi

Calisan sayisi

Olmasi gereken minimum tuvalet sayisi

1-15 1
16-35 2
35-55 3
55-80 4
81-110 5
111-150 6
> 150 Her 40 calisan icin 1 tane daha

eklenmelidir.

Caligsan Sayisina Gore igletme Binalarinda Bulunmasi Onerilen Lavabo Sayisi

isletme binasi turi

Calisan sayisi

Minimum lavabo sayisi

idari bina, ofisler vb. 1-15 1
16-35 2
36-60 3
61-90 4
91-125 5
> 125 Her 45 calisan icin bir tane daha
eklenmelidir.
Uretim mabhalleri, depolar 1-10 1

vb.

Her 10 calisan i¢in bir tane daha eklenir.
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isletmenin Farkh Bélumlerinde Gereken Minimum Aydinlatma Siddetleri (¥)

Tesis Bolumu Aydinlatma giddeti (Lux)
Dis alanlar 110
Hammadde kabul bélimu 110
Yikleme bolimu 110-220
Nakliye araglarinin igi 660-770
Depolar 220
Uretim alanlari 440-660
Aragtirma 880-990
Paketleme alani 440-550
Ofisler 440-550
Koridorlar 220

*Aydinlatma Siddeti: YlUzeye disen 1sik akisinin, o yizeyin alanina bolumudur. Birimi lux (Ix)

tar.
1 Lux = 1 Lumen/ m?~683 X [Watt/m?] ya da Watt = 0.00146X m? X Lux

Cesitli Zararhlarla Micadelede Kullanilan Yéntemler

Gida isletmelerinde sorun yaratan ve kontroli zor olan baslica zararli canlilar sinek,
bdcek vb. haserat, suriingen ve kus turleridir. Bu zararhlari yok etmek veya tesise girislerini
engellemek igin bir ¢cok yontem geligtiriimistir . Kullanilan ydntemlerin genel amaci bu
hayvanlarin igletmeye giriglerini engellemek, barinaklarini , gida ve su kaynaklarini yok

etmektir.

Sinek ve benzeri hageratin kontroll ve yok edilmesi icin uygulanan yontemler :
Mekanik yontemler; sicak buharla dezenfeksiyon, ya da fosfin, metil bromur, etilen
dibromr, etilen diklordr, etilen oksit gazlariyla “kontrolli atmosfer” uygulamalari.
Kimyasal yontemler: yukarida adlari verilen ve diger insektisitlerin  aerosol ve duman
seklinde uygulamalari.
Elektriksel yontemler; Isletmeye UV lambasi ve elektrokutorler yerlestirmek seklinde

uygulanir.
Kemirgen ve suringenlerin kontroll ve yok edilmesi icin uygulanan yontemler:

Fiziksel Yontemler: Tuzak, kapan ve benzeri kontrol sistemlerikurmak, ultrases

dalgalari
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Kimyasal Yontemler: Zehirli yemler (kalip , paket , sivi ve toz yemlere rodentisit-fare
zehiri, kalsiyum siyanir, metil bromur, aluminyum fosfit gibi maddeler ilave etmek) , ayak izi
tozlari kullanmak.

Diger Yontemler: Biyolojik kontroller, buhar uygulamalari seklinde uygulanir.

Kuslarla mucadele icin yapilmasi gerekenler ise fabrikaya hava giris noktalarini
kontrol etmek, bunlara kuslarin iceri girisini engelleyecek sekilde teltakmak, dis alanlarda
kuslari korkutucu “korkuluk” kullanmak, sitrisin, avitrol, mezurol, bayteks, rid-a bird gibi kus
zehirleyici maddeler kullanmak, ses dalgalar ve piroteknik yontemler uygulamak, yada cesgitli
bariyer ve tuzaklar kurmaktir. isletme bu yontemleri kendisi uygulayabilecegi gibi, piyasada bu
konularda uzmanlasmis ¢ok sayida hasere mucadele-pest kontrol sirketinin hizmetlerinden de

taseron olarak yararlanmayi secebilir.
Personel Egitimi ve Hijyeni

Bir gida isletmesindeki 6n gereksinim programlarinin basarisi Gizerinde en etkili faktér o
isletmede calisanlardir. Calisanlarin hareket, aligkanlik ve davraniglari gida guvenligi
tzerinde dogrudan etkilidir. Bir gida igletmesinin Urettigi Grtnlerin “guvenli” olabilmesi igin, o
isletmede calisanlarin mutlaka dnceden belirlenmis olan sanitasyon uygulamalarina harfiyen
uymalari gerekir. Yoneticilerin davraniglari ¢alisanlari tarafindan takip edildiginden yoneticiler
de kisisel temizlik ve davranislarina 6zen gostermelidirler. Yoneticilerin hijyen ve sanitasyon
konusundaki uygulamalari ¢alisanlar arasindaki isbirligini artirir ve kigisel hijyen-sanitasyon
aligkanhklarini dogru sekilde gelistirmelerini saglar. Bir tlkenin gida sektori, ancak temizlik
ve sanitasyon kurallarini ilke edinen firmalar ve calisanlariyla toplumuna givenli gida
sunabilme amacina hizmet edebilir. Bu nedenle gida igletmelerinde calisacak her kisinin ise
aliminda, on mulakatla fiziksel ve ruhsal saglik durumlari, edgitilebilirlik 6zellikleri dikkatle

arastirilmahdir.
Personel egitimleri

Gida igletmelerinde etkin bir sanitasyon programi uygulayabilmek i¢in tim personel
surekli olarak igletme hijyeni-sanitasyonu, temizlik kurallari, kigisel hijyen-sanitasyon
kurallarina uyma gerekliligi hakkinda bilgilendirilmeli ve egitilmelidir. igyeri sahibi/yoneticisi,
gida maddeleri ile temas halinde olan tim personeline, hijyen kurallarina uygun bicimde
Uretim yapmanin 6nemini, geregini, ve topluma glvenli gida saglanmasindaki kisisel
sorumlulugunu c¢ok iyi anlatmak zorundadir.  Her gida igletmesinde, tesisin sanitasyon

uygulamarini denetleyebilmek igin, gida givenligi konusunda yeterli egitim ve deneyime sahip
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bir sorumlu yonetici bulunmalidir. Yoneticiler ve diger tum calisanlar da kendi isletmelerinde
uygulanan gida dretim ve muhafaza teknikleri hakkinda strekli olarak guncel bilgilerle
bilgilendirilmelidirler. Personel egitimi kitap, brosur veya goruntilt anlatimlarla yapilabilir. Bu
islem  bizzat isletmede calisanlar tarafindan ic  egitimler olarak hazirlanip
gerceklestirilebilecegi gibi, bazi danisman uzman sirketler veya Universitelerin ve arastirma
merkezlerinin ilgili birimleri tarafindan hazirlanmig olan egitim paket programlarindan da
yararlanilabilir. Ayrica Ulkemizdeki bazi c¢ok-uluslu firmalar tarafindan hazirlanmis olan
sanitasyon egitim paket programlari, firmanin tum alt kuruluglarina ve hatta tedarikcilerine
dagitilarak kullaniimaktadir. Calisanlara bu sekilde 06zellikle de géruntuli kaynaklarla egitim
vermek ve calistigi isletmeyle ilgili teknik bilgilerle donatmak, hijyen-sanitasyonla ilgili olaylari
kendilerine gostererek anlatmak onlarda sorumluluk bilincinin arttirlmasinda oldukga etkili
olmaktadir ve isletmenin “surekli gelisim” olgusunun en yararl bir 6gesini olugturmaktadir.

EQitim programlari 6zellikle gida mikrobiyolojisi ve gida hijyeni olmak tzere, asagidaki
konulari kapsamalidir:

e Gida teknolojisi (hammaddeler , tretim surecleri, Uriin 6zellikleri)

e Personel hijyeni

¢ Ekipman yonetimi (planlama, tasarim, yerlestirme, temizlenebilirlik)

e Zararh canli kontroli

e [sletmede gerekli sanitasyon uygulamalari

e Gida kaynakl hastaliklar

Hastalik kontrolleri:

Calisanlar ise alinmadan oOnce ve calisirken her U¢ ayda bir olmak Uzere tibbi
kontrolden gecmelidir. Calisanlarda akciger enfeksiyonlari bulunmamalidir, bu nedenle ise
alinirken akciger filmleri ¢ekilmeli, her alti ayda bir tekrar edilmeli ve kayitlari tutularak
saklanmalidir. Cahliganlarin bulasici hastaliklar icin portor, yani tasiyici olmamalari gerekir.
Bunun icin periyodik olarak diski kontrollerinin yapilarak Salmonella, Shigella gibi tehlikeli
bakterileri tagiyip tagsimadiklari kontrol edilmelidir.

Calisanlarin derilerindeki sivilce, ¢iban veya her turli acik yaralar, Streptococcus ve
Staphylococcus tirleri gibi deriden gidaya bulasabilen bakterilerin bulunma riski nedeniyle
kontrol edilmelidir. Herhangi bir enfeksiyon hastaligi, ya da acik doku bozuklugu
(ciban,enfekte olmus yaralar) veya normal olmayan mikrobiyal bulasmasi tesbit edilen kisiler,

enfeksiyonun sona erdigi bir raporla kanittanmadan, gida yada gidayla temas eden yuzeyler
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(gida ambalaj malzemesi gibi) ile hi¢ temas ettirilmemeli, bu sire zarfinda sadece gidaya
bulagsma riski tagsimayan gorevlerde ve yerlerde calistiriimalidirlar.

Bu tlr sanitasyon uygulamalari bir yandan calisanlarin kigisel hijyen ve korunumunu
sagladigi gibi, isletme icinde de insandan kaynaklanabilecek kontaminasyon risklerini en aza
indirir.

El yikama

El temizligi, gidalara mikroorganizmalarin bulasmasini engellemede en 6nemli
etmenlerdendir. Calisanlar, gidayla temastan o©nce, calisma sirasinda, ¢ig gidalara ve
hayvansal Urlnlere temas ettikten sonra, tuvalet kullanimindan sonra, 6ksurdikten veya
hapsirdiktan sonra, kagit mendil kullanimindan sonra, sigara ictikten sonra, gz, burun, agiz
gibi bolgelere dokunduktan sonra, her dinlenme arasindan sonra ve is alanina donmeden
once mutlaka ellerini yikamali, dezenfekte etmelidir. Yeniden gidayla temas edene dek eller

hicbir yere surtlmemelidir. El temizligi su sekilde yapilmalidir:

e Eller, bol sicak su ve sabun ile bileklerin st kismindan itibaren yikanir ve gerekirse
fircalanir.

o Islak eller kagit havlu yada tek kullanimlik bez havlu ile kurulanir.

e Bazi 6zel durumlarda icine antiseptik madde katilmisg sabun kullanimi yada sabunla
yikama isleminden sonra elleri dezenfektanli c¢ozeltiler ile dezenfekte etmek

gerekebilmektedir.

Etkin el yikama ve durulama igin kullanilan bazi antiseptikler

Kimyasal Sivi sabun icine katilacak oran
lyodoforlar % 0,75

Triklorokarbanilit % 1

2,4, 4'trikloro-2’hidroksifenileter % 0,25

Klorhekzidin glukonat %4

p-kloro-m-ksilenol % 0,325

Diger Kisisel Hijyen Uygulamalari
Calisanlar koruyucu elbise ve tim sac¢i kapatan bir bone kullanmali, bunlari gerekli
sikhikta degistirmelidirler.
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Bazi kaynaklarda gidayla direkt temasi olan c¢alisanlarin haftada en az iki kez banyo
yapmalari onerilmektedir. Tirnaklar temiz ve uygun sekilde kisaltiimis olmaldir. Gida
hazirlama, Uretim, depolama, paketleme béliminde calisanlar kesinlikle tirnak cilasi veya oje
kullanmamalhdir. Erkekler gunlik sakal tragi olmali veya gerekli goruldiginde sakal-biyik
galosu kullanmalidir. Gida Uretim alanina normal ayakkabilarla girilmesi yasaklanmalidir.
Calisanlar soyunma odalarinda ayakkabilarina galos takmali veya isletmeye 6zel bir ayakkabi
giymelidirler. Caligsilacak alana girmeden dezenfektanli paspaslara basmalari onerilir.
Gidanin, makine ve ekipmanlarin veya diger kaplarin igine dusebilecek her tirli mucevher,
taki ve vyudzukler cikartilmalidir. Kigisel egyalar ve giysiler gida dretim alaninda

bulundurulmamalidir.

isciler kendi calisma alanlarinin temizligini saglamalidir. Mikroorganizma ve hagerelerin

gelismesine neden olabilecek toz, gida, atik ve kirlerin bu alanlarda birikmesi dnlenmelidir.

Calisanlarin kiyafetlerini degistirmeleri icin soyunma odalari olmalidir ve haserelere
kars! bu odalarin temizlik ve kontroliine dikkat edilmelidir. Dolaplarin icleri temiz ve duzenli
olmali, yiyecek ve icecek konulmamaldir. Dolap ustlerinin goérulebilir sekilde egimli olmasi
tercih edilir.

Et kesme gibi islemlerde eldiven kulaniimali; kullanilan eldivenler, gecirgen olmayan
malzemeden yapilmis, saglam, temiz ve hijyenik olmali, ve yeterli siklikta degistiriimelidir.
Uretim sirasinda herhangi bir sey yemek, tutin kullanmak, sakiz cignemek, tukirmek,
gidalara dogru hapsirmak ve oksurmek yasaklanmahdir. Bakim, onarim c¢aliganlari, bu
amacla kullandiklari alet ve ekipmanlarini gida ile temas eden ylzeylere kesinlikle
koymamalidirlar. Her kullanimdan sonra tuvalet sifonu mutlaka cekilmeli ve dizenli olarak
genel tuvalet temizligi yapiimaldir. Bel hizasi Uzerinde kalem, anahtarlik vb. cisimler
tasinmamali ve gida dretim depolama paketleme alanlarinda yunli, aksesuarl vb. kiyafetler

giyilmemelidir.

GMP( lyi Uretim Uygulamalari)

isletmeye 6zel iyi Uretim uygulamalarini saptamak amaciyla, ilk olarak, rinle ilgili
olarak o isletmede gerceklestirilen her sureg¢, Urinin hammadesinden bagslayarak Uretim,
nakliye ve depolamaya kadar, dogru olarak belirlenir. Prototip olarak Sekil 1'de 6zetlenmis
olan bu basamaklarin herbirine ait prosedurler, isletmenin 6zgun faaliyetleri, 6zellikleri ve
politikalari da gbz O6nune alinarak (satinalma 6zellikleri, Griin kodlama, proses sireclerinin

secim esaslari, koruyucu bakimlar, ¢alisanlarin egitimi gibi) detayli bir sekilde tanimlanmahdir.
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Bitki-Hayvan Yetistirme

v

HASAT veya KESIM

“Yardimci ¢
Ingrediyen [® Hammadde Tedarik, Kabul ve
ve Katkilar Depolama

Uruin isleme

v

Uriin Depolama

v

Dagitim ve Satis Oncesi
Depolama

v

SATIS

Sekil 1: Gida Uretim Siiregleri

Sekil'lde kisaca Ozetlenen genel gida Uretim sireclerindeki “iyi uygulamalar”, her
isletme tarafindan kendi 6zel kosullarina uyarlanmali, yazili hale getirilmeli, calisanlar

tarafindan bilinmeli ve uygulanmalidir. Bunlar hakkinda asagida ayrintili bilgiler veilmektedir:

Hammadde ve Tedarikgi Kontrolleri: Bitki-Hayvan  Yetistiriciligi-Ciftlik

Uygulamalari

Gidalarda bulunabilen fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikelerin hemen hepsi, tarla ve
ciftlikteki bitki-hayvan yetistirme asamalarinda dahi mevcutturlar. Hayvan yetistiriciliginde
kullanilan yem ve suyun ilgili saghk kriterlerine uygun olmasi, hayvanlara gerekli agilama
uygulamalarinin dizenli yapilmasi, mastitis ve benzeri hayvan hastaliklari icin kontrol
programlarinin yerlestiriimesi, ahir ve kimeslerin herzaman temiz ve dezenfekte edilmis
olmasi, dretimin her basamaginda zararli canlilar (sinek-bdécek ve benzeri haserat,
kemirgenler, kuglar vb.) icin “pest” kontrolu yapilmasi, hayvanlarin tagsinmasi ve kesiminin
hijyenik kosullarda yapilmasi hayvansal Urunlerde guvenilir nitelikte hammadde eldesine

olanak tanimaktadir. Gunimiizde gida zincirine girecek her hayvanin dogumundan itibaren
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tim saghk kayitlarinin tutulmasi, HACCP sistemi i¢in ¢cok 6nemli “izlenebilirlik” olgusunun

Oonkosulu haline gelmigtir.

Ote yandan, bitkisel wUriin igleyen Ureticiler icin glvenli bir secenek, glvenilir
yetistiricilerle 6n-mukaveleli olarak calismaktir, cinkii Griiniin hammaddesinin yetistirildigi
tarla, yada ciftlik, HACCP sisteminde kritik kontrol noktasi olabilmektedir. “Glvenli Tedarik¢i”
kavrami, kalite guvence sisteminde oldugu gibi, HACCP sisteminin de en 0Onemli
dayanaklarindan birisidir. Bu yontemle, ge¢cmiste sorun yasanmamis tedarikciler belirlenerek
onlarla yapilacak bir mukaveleyle, tarimsal hammaddelerde olusmasi muhtemel cesitli riskleri
ortadan kaldiracak uygulamalarin (6rnegin cesitli fiziksel ve kimyasal tehlikeler gézénine
alinarak yol kenarindaki tarlalara ekim yapilmamasi, kullanilan sulama suyu ve sulama
sisteminin uygun hijyenik kosullarda olmasinin saglanmasi, pestisit kullanimini kontrol altina
almak igin sadece izin verilen tarim ilaglarinin tolerans limitleri dahilinde kalinti birakacak
uygun dozlarda kullanimi gibi) bizzat tedarikci tarafindan gerceklestirmesi givence altina

alinabilmektedir.

Tedarikci Kontrolu ve Degerlendirmeleri

Gida ureten isletmeler, tim girdileri ve bu girdilerin tedarikcileri hakkinda genis bilgi
sahibi olmalidir. Kullandiklari her hammaddenin (ingrediyen, katki ve kimyasallarin)
Ozelliklerini, kalite kriterlerini, bu maddeleri nerede, ne zaman, nasil ve ne kadar kullandigini
bilmeli ve tim bu hususlari mutlaka kayda gecirmelidir. Etkin tedarikci kontroll, ancak
guvenilir tedarikciler secilerek onlardan temin edilecek garanti belgesi, hazirlanan sézlesmeler
ve 0zel bazi prosedurlerle saglanabilir. Firmanin satin alma boélimu, her girdi igin gerekli kalite
ve guvenlik kriterlerini, mal teslim zamanini, kaliteli ve guvenilir Uretici ve satici 6zelliklerini
belirten 6zel sartnamelerle calismali, alinan tim hammaddeleri denetlemeli ve gerekili

kontrolleri periyodik olarak uygulamalidir .

Eger hammadde bir tarimsal trin ve tedarikgisi de bir ciftciyse, isletme, tedarikgisi
olan ¢iftginin kullandig1  her turld tarim ilaglar ve hayvan yemlerinin yasal limit ve
dizenlemelere uygunlugunun kontrolinden bizzat kendisi sorumludur. Guvenli gida
uretimi, temiz ciftliklerde temiz havada, temiz topraklarda temiz su ile tretimi zorunlu kilar.
Bu zorunluk, tarimsal Gretim sireclerinde dogru 6nlemlerin alinmasi ve hasat ve sonrasinda
surdurilecek dogru islemlerle devam eder. Tum sirecler sirasinda olabilecek her tarla

bulasma ve tehlikeler igletme tarafindan dngérilmeli ve dnlenmelidir. Gida Ureticisi olan alici
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firmalar, hammaddeleriyle ilgili gerekli gordukleri prosedirleri hazirlayarak tedarikci
firmalarina sunmali, tedarikgi firma ise bu prosedurlere harfiyen uymalidir. Tedarik¢i firmalar
temin ettikleri hammaddelerin hijyenik kosullarda islendigini belgelendirmelidirler. Bu tir belge
veya onay! olmayan firmalarla kesinlikle calisiimamalidir. Tedarikgi bir firma ancak basarili bir
hijyen-sanitasyon denetiminden gectikten sonra kendisine “UygunTedarik¢i” belgesi
verilmelidir. Tedarik¢i firma, temin ettigi hammaddede gereken mikrobiyolojik ve kimyasal
testleri periyodik olarak uygulatmali, sonuclarini alici firmaya bildirmelidir. Alici firmalar,
tedarikgi firmalarindan tesislerinde 6n gereksinim programlarini ve hatta mimkinse HACCP
gibi gida givenligi programlarini uygulamalarini talep etmelidirler. Tedarikgiler icin mimkuinse

sOzlesmeye baglanarak uyulmasi istenebilecek 6nemli hususlar asagida belirtiimektedir:

e Alici firma, tedarik¢ci firmayr denetleme ve  her zaman Uretim sdreclerini

gozlemleme hakkina sahip olmahdir.

e Temin edilen maddenin baska bir tedarikciden alinarak satilan hammadde olmasi
durumunda ilk tedarik¢i belgesi ile orijininin bilindigi ve tagsise ugramadigi
dogrulanmalhdir.

e Tedarik¢i tarafindan saglanan Urin, sicile kayith bir fabrika alaninda Uretilmis

olmalidir.

e Tedarik¢i firma; Grinin icerigini, Uretim teknigi ve yerini, veya nakliye seklini
degistirdiginde alici firmaya kesinlikle bilgi vermelidir. Her tedarikciden "Grdn

garanti belgesi", yapilan kimyasal
e Tedarikcilerden alinan 6rneklerin analizlerinin 6 ayda bir tekrarlanmasi istenmelidir.

e Tedarik¢i firmanin varsa kendi tedarikgilerine yapmasi gereken denetlemeler
belirtiimelidir.

e Tedarikciden igletmesinde mutlaka bir gida guvenlik programi izlemesi ve cesitli
sapmalar gozlendiginde bunlara neden olan problemlerin kayitlarinin tutulmasi

istenmelidir.

e Tedarik¢i firma, hammadde nakliyatini temiz ve Urine uygun Ozel nakliye

araclariyla saglamaldir.

e Tedarik¢i firma, trintn kimyasal ve mikrobiyal test sonuclarini, Grint nakletmeden

once alici firmaya bildirmelidir.
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e Hammaddeler, alici firmanin belirledigi sisteme uygun partiler halinde
nakledilmelidir.

Tedarikci izleme ve degerlendirmeye iligkin gelistiriimis form 6rnekleri Ekler Bolimunde

verilmektedir.

Hammadde-Katki Maddesinin isletmeye Kabulu

Hammaddenin ve katkilarin guvenilir tedarikcilerden temininin yanisira, isletmeye
kabullerinde de bazi 6n inceleme ve kontroller yapiimalidir. Sadece temiz, taze ve istenen
Ozellikte hammaddeler isletmeye alinmali, belirlenen spesifikasyonlari karsilayamayan
maddeler igletmeye sokulmamalidir. Buyluk hacimlerdeki veya ambalajli ingrediyen ve katkilar
kabulden 6nce elenmeli, filtre edilmeli veya metal dedektorlerinden gecirilmelidir. Kritik gida
gruplarinda (et-sut vb.), trine 6zgu bazi 6zel analiz ve testler yapiimal yada yaptirilmali, bu
analizlerin sonuclarina gore hareket edilmelidir. Burada oOnemli olan diger bir husus,
analizlerin disarida bir  laboratuara yaptiriiyor olmasi durumunda, bu laboratuarin
sonuclarinin da “gavenilir’liginin dogrulanmasi, bir diger deyigle teyidinin gerekli olmasidir.
Birlikte cahligilan laboratuarin elemanlarinin bu amacla 6zel egitim programi almis olmalari,
periyodik olarak bagimsiz denetleme kurumlari tarafindan denetleniyor olmalari, ve

analizlerde dogru ve gecerli yontemleri kullaniyor olmalari gerekmektedir.

Hammadde 6zellikleri

Hammadde kabullyle ilgili gerekli kurallar, Turk Gida Kodeksi Ydnetmeligi'nin
(TGKY)14. maddesinde belirtilmigtir. Mallar teslim alinirken firma tarafindan yetkili kilnmis bir
sorumlu kisi hammadde teslim islemini bunlara gore kontrol etmeli ve denetlemelidir. Ozetle,
hammaddeler, “taze”, “donmus”, “cig”, “islenmis”, “pismis” vb. 6zelliklerine gore ayrilmalidir.
Gida udretimi icin uygun ve temiz olduklarindan emin olunmali, kontaminasyon ve bozulmayi

Onleyici kogullar altinda depolanmalidirlar.

Hasarli ambalajlar kontrol edilmeli, kirlenmis ve bozulmus olabilecek hammaddeler

kabul edilmemelidir.

isletmeye alinan hammaddelere sicaklik kontrolii yapilmalidir; donmus Urinler < -
18°C, soguk udrunler < 4°C, sicak drunler > 60°Cde depolanmalidir. Hatali bir sicaklikta

getirildigi tesbit edilen donmus ve igslenmemis gidalar kesinlikle isletmeye kabul edilmemelidir.
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Hammaddeler zemin lGzerinde depolanmamali, stok devrini saglamak amaciyla bitlin gidalar

giris sirasini dikkate alan dizgun bir sekilde yerlestiriimeleri saglanmalidir.

Hammaddeler, gerektiginde toprak vb. kontaminasyonu uzaklagstirmak icin yikanmall
ve temizlenmelidir. Yikama, durulama veya gidanin tasinmasi amach kullanilan su genel
temizlik kalitesinde ve guvenilir olmalidir. Hammadde kap ve tasiyicilari gidanin bozulmasina
veya herhangi bir bulagsmaya neden olmamalidir. insan tilketimi i¢in uygun olmayan maddeler
hammaddeden ayrilarak hijyenik kurallara uygun bir bicimde ortamdan uzaklastiriimalhdir.

Hammaddeler bulasmaya karsi korunabilen, hasar ve bozulmanin en aza indirilebildigi

kosullarda depolanmalhdir.

Pismis veya islem goérmis hammaddeler, pismemis gidalarin Gzerinde daha yuksekteki

raflarda saklanmalidir.

Hammadde ve diger katkilar, insanlarda enfeksiyonlara ve zehirlenmelere yol agacak

seviyede mikroorganizma icermemelidir. Gerekiyorsa derhal isil islem gérmelidirler.

Hammadde veya katkilarda bulunan zararli canl, istenmeyen mikroorganizma veya
safsizliklar, standartlarda belirtilen degerlere uymali, kesinlikle risk olugsturmayacak limitler
araliginda olmalidirlar.

Hammadde, katki ve tekrar iglenen 0rlUnler, kontaminasyonu o6nleyen tasarim ve
yapidaki makinalarda islenmelidir. Ayrica uygun sicaklik ve bagil nemde tutulmahdirlar.

Tekrar iglenen drin proses planlari da ayni kurallara uymalidir,

Donmus hammaddeler donmus olarak muhafaza edilmelidir. Eger kullanmadan 6nce
cbzinmeleri gerekiyorsa, islem mikroorganizma cogalmasini ve yeniden kontaminasyonu

onleyecek sekilde sogukta (< 4°C) yapiimahdir.

Sivi veya kuru hammaddelerin ve katkilarin, yigin olarak depolama ve kabuliinde

olabilecek herhangi bir bulagma 6nlenmelidir.

Ekipman ve Tesis Ozellikleri

Gida isletmesinde yer alan makine-ekipmanlarin, Uretilmekte olan gida Uriandyle
dogrudan temas ettiklerinden, gida guvenligi Gzerinde ©Onemli etkileri vardir. Firmalarin
glvenli ve temiz gida prosesleri igin ekipman tasarimi, temizlik ve bakimlarina yonelik 6zel
prosedurleri olmalidir. Gida igletmelerinde tesis yerlesim alanlari icin Uzerinde mutabakat

saglanmis iki 6Gnemli husus, Uretimde kullanilacak ekipmanlarin, isletme alaninin %20’sinden
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fazlasini kaplamamasi ve isletmenin yerlesim planinda, kuru depolama alanlarinin, toplam
gida dretim alaninin %25’inden fazlasini kaplamamasi gerekleridir. Ekipman ve duvarlarin
arasinda calisma bosluklari olmali ve bu alan ¢alisanlarin giyisi veya kendilerinden, gida veya
gida temas yulzeyinin kontamine olmasini engellemelidir.Yonetim ve temizlik kolayhgi
acisindan gida tiretiminin diiz bir hat tizerinde yapilmasi tercih edilir. Ozel ekipmanlarin bazen
kombine veya cift amacli kullanimlar icin gerekli ayarlari yapiimalidir. Tum makine-ekipman,
aletler ve baglantilarinin gidayla temas eden yuzeyleri paslanmaz celikten olmali ve 18/8
paslanmaz celik %0.08'den fazla karbon icermemelidir. Gidayla temas eden yuzeyler ve
baglanti noktalari, gida partikilleri, kir ve organik maddelerin birikerek mikroorganizma

gelisimine yol agmasini engellemek icin purizsiz olmalidir.

Ekipmanlar yikleme bosaltma iglemlerini aksatmamali ve izleme analizleri icin ornek
alimina elverisli olmahdir. Valf, dirsek, vana ve diger kisimlar keskin olmamali, temizlige
uygun kivrim ve acllarda olmahdir. Calisanlara zarar verecek keskin kdse ve kenarlar
bulunmamali, varsa kesici kisimlar korunmalidir. Bu konuda gerekli olan bazi diger 6zellikler

asagida siralanmaktadir:
Makinalar; kazanlar ve tanklar zeminin temizligi i¢in yeterli yukseklikte kurulmaldir.

Ekipmanlarin gida temas yuzeylerinde oyuk, aciklik, bosluk, kirik, cikinti; ekipman
iclerinde vida, dirsek, civata veya kilitler bulunmamalidir. Baglantilar u¢ kisimlardan yapilimali,

baglanti ylzeyleri bitisik, dizgun ve ayni hizada olmaldir.

Tam ekipmanin agilabilir kapi veya hareketli kapaklarr olmalidir. Tim hareketli pargalar
kapanan ve yaglanabilir 6zellikte olmahdir. Giday: fiziki tehlikelerden kesinlikle korumali,

temizlik ve sanitasyona uygun monte edilmelidir.

Uretim veya gida depo alaninda bulunan, gidayla temas etmeyen cihazlar da gerekli

temizligi saglayacak sekilde kurulmalidir.

Tartim aletleri, pnomatik, kapali ve otomatik sistemleri kapsayan depo, tasima ve

Uretim sistemleri; bakim ve sanitasyon kosullarina uygun tasarlanmali ve kurulmalidir.

Mikroorganizma gelisimine uygun her yerde, 0zellikle de gida depolama icin kullanilan
soguk depo bolumlerine sicakligi gosteren termometre vb. sicaklik 6lgme aleti veya sicaklik
kayit aleti baglanmalidir. Alete, sicakligi dizenleyici otomatik kontrol sistemi veya manuel

operasyonlarda sicaklik degisimi oldugunda uyaran otomatik alarm sistemi baglanmalidir.

Gidalarda istenmeyen mikroorganizma gelisimini dnleyen ve kontrol eden sicaklik, pH,
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asitlik, su aktivitesi veya diger kritik parametrelerin 6lcimu ve kayitlari icin kullanilan cihaz ve
kontrol aletleri yeterli sayida olmalidir. Bu aletlerin dogru calismasi ve sorunlara yol

acmamalari igin kalibrasyon ve bakimlarinin muntazaman yapiliyor olmalari gerekir.

Gida hammaddesi, gida temas yizeyi veya ekipmanlarin temizliginde kullanilan
sikismis hava veya benzeri gazlar, gidalara izin veriimeyen katkilarin bulagsmasina neden
olmamalidir. Malzeme, alet ve ekipmanlar, temizlendikten sonra mimkin oldugunca cabuk

kurutulmalhdir.

Temizligin en iyi sekilde yapilabilmesi ve etkin gida guivenliginin saglanabilmesi igin
proses hattindaki ekipmanlarin yerlesim sekli, gida isleme sireclerinin en az gecikmeyle bir

birini takip etmesini saglamalidir.

Gida isletmelerindeki ekipmanlar, mimkin oldugu kadar CIP temizlik sistemine gore
tasarlanmis olmalidir. Kirliligi uzaklastirmak igin, ekipmanlar dusik basingli spreyler
kullanilarak temizlenebilir. Deterjan kalintilarinin uzaklastirilmasi icin durulama islemleri
yeterli sicaklikta suyla yeterli sirede uygulanmalidir. Alet ve ekipmanlar kullanilacaklar
zaman mutlaka kuru olmalidir. Gida igletmelerinde herhangi bir amacla tahta gibi kolay

temizlenemeyen ve gecirgen 6zellikte olan malzemeler kullaniimamalidir.

Uriin igleme Siirecleri ve Proses Kontrolu

Her gida isletmesi, gida iglenmesi ile ilgili uyguladig! tim siregler icin yazih olarak
Uretim prosedurleri hazirlamali ve bunlari da aynen yazildigi gibi uygulamalidir. Sicakhk, pH,
sure veya basin¢g gibi gerekli tim isletme parametrelerine ait sayisal hedef degerler ve
tolerans limitleri bu proseddrler icinde yer almalidir. Prosedurlerin uygulanmasi ve kontrolleri
icin bir sorumlu (operatér) atanmaldir. Proses agsamalari arasinda en 6nemli olanlari,
suphesiz HACCP sisteminin kurulugsu agsamasinda belirlenecek olan kritik kontrol noktalaridir.
Genellikle, her turli gidalarin igslenmeleri sirasindaki baslica kritik kontrol noktalari genellikle
artin formalasyonu, 1sil iglem basamaklari, sogutma-dondurma ve soguk-donmus muhafaza
surecleridir. Bu noktalardaki tehlikeler 6nceden tanimlanmis olmali, cok dikkatli bir sekilde
izlenerek gida guvenligine yonelik olasi tehlikeler etkin olarak kontrol edilmeli, saptanan
degerler surekli olarak kayit formlarina iglenmelidir. Bu amacla gelistiriimis bos kayit form

ornekleri , Ekler Boliumunde veriimektedir.

Hammadde kabul, tasima, hazirlama, ayirma, Uretim, paketleme ve depolama vb. tim

surecler, genel sanitasyon prensiplerine, bir diger deyisle tanimlanmis olan dngereksinim
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programlarina uygun olarak yapilmaldir. Isletmenin kalite kontrol uygulamalar,
hammaddelerin, ambalaj materyallerinin ve nihayet Grtinin givenli ve uygun olup olmadigini
surekli izliyor ve denetliyor olmalidir. Kritik Gretim asamalari icin, nihai Uriinde higbir
bulasmaya neden olmayacagini givence altina alacak ©Onleyici faaliyetler belirlenmelidir.
Sanitasyon eksikliklerini veya olasi gida kontaminasyonlarini belirlemenin gerekli oldugu
yerlerde, uygun kimyasal, mikrobiyal veya fiziksel analiz ve O6lgim yontemleri secilerek
belirlenen siklikta sorumlusu tarafindan uygulanmalidir. Kontrol sisteminin etkili bir bigcimde
calistigil, ilave testler ve islemlerle dogrulanmahdir. Tum bu asamalarla ilgili kayitlarin ve

uygulanan islemlerin yer aldigi bir dékiimantasyon sistemi olugturulmalidir.

Uretim Surecleri icin Ongereksinim Programi Uygulamalari

Paketleme ve depolamayl da iceren tim gida Uretim sdrecleri, mikroorganizma
bulasma ve gelisme riskini minimize edecek gerekli kosullarda ve gerekli kontroller altinda
yapiimahdir. Bu hususlar, sicaklik, sire, nem, su aktivitesi (aw), pH, basing, debi gibi fiziksel
parametrelerin, ve donma, kurutma, isil islem, asitligi arttirma ve sogutma gibi Uretim
operasyonlarinin gozlemlenmesi ve sdrekli izlenmesiyle saglanabilir. Bdylece mekanik
bozulmalar, sure gecikmeleri, sicaklik dalgalanmalari, veya kontaminasyona yonelik diger

durumlar da siirekli kontrol altinda olacaktir.

Hammadde, yardimci madde ve katki maddeleri; bozulmanin ve bulasmanin
Onlenebilecegi, ve zararin en aza indirilebilecedi kosullarda depolanmalidir. Stoklanan

hammadde, yardimci madde ve katki maddeleri depoya giris sirasina gore kullaniimalidir.

Ekipman, alet ve drin alanlari usuline uygun olarak temizlenmeli ve dezenfekte
edilmis olmaldir. Hammadde, yardimci madde veya katki maddeleri bozuk olmamali ve
dretim hattina alinmadan o6nce 6nceden belirlenmis olan laboratuar testleri ile mutlaka
denetlenmeli ve siniflanmalidir. Onceden belirlenmis olan limit degerlerin izerinde yabanci
madde, parazit, mikroorganizma veya mikroorganizma toksinleri iceren hammaddeler

igletmeye alinmamalidir.

istenmeyen mikroorganizmalarin hizli gelisimine uygun ortam saglayan gidalar,
toplumun saghgi icin tehdit olusturur. Bu nedenle sirecler sirasinda bazi farkli 6zellikteki
maddelerin birbirleriyle temasi ve birbiriyle karigmalari 6nlenmelidir. Bunu saglamak igin

yapiimasi gerekenler:

e Soguk gidalari 4-5 °C veya daha dusuk sicakliklarda saklamak
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e Donmus gidalari -20, -10°C arasinda muhafaza etmek
e Sicak urtnleri 60°C veya Ustiinde tutmak

e Asitli veya asitlendiriimis  Urlnlere, hermetik kapali kaplarda mezofilik
mikroorganizmalari yok etmek igin isil islem uygulamaktir.

Surec ici calismalar distan gelebilecek herhangi bir biyolojik, kimyasal ve fiziksel
kontaminasyonu Onleyecek sekilde yapilmalidir. Yabanci fiziksel maddelerin tespiti igin
Uretim hattinda metal dedektor kullaniimasi ¢6zim olmaktadir.

Bitmis Urunlerin, hammadde veya diger Kkatkilarla temas ederek yeniden
kontaminasyonunu oOnleyici etkili dnlemler alinmalidir. Hammadde ve katkilar ile reddedilen
maddeler, nihai Urinin yUkleme ve tasima alanlarinda saklanmamalidirlar. Gidalarin

tasinmasi sirasinda tastyicilardan olasi kontaminasyonlar 6nlenmelidir.

Hammaddelerin taginmasi, saklanmasi veya depolanmasinda, proses calismalarinda,
kullanilan ekipman ve aletler, bulasma olmayacak sekilde kurulmali, saklanmali ve
bakilmalidir.Kontamine olmus triin, hammadde ve diger katkilar, diger trinlerin guvenligi igin
derhal yok edilmelidirler. Ancak, eger kontamine olmus Uriin tekrar islenmeye uygunsa etkili
bir metotla tekrar iglenmeli, bu durumlarda tekrar analiz edilerek, diger drtnlerle

karsilasmadan kontaminasyonunun yok edildigi belirlenmelidir.

Yikama, soyma, kesme, siniflandirma, kurutma, islama, sogutma, sekil verme,
parcalama gibi tretimin mekanik basamaklari kontaminasyonu Onleyecek sekilde yapiimalidir.
Bunun icin drunler disaridan gelebilecek her tirli fiziksel (cam kirilmasi, tavan sivasi

dokulmesi, borulardan damlama gibi) tehlikeden korunmalidirlar.

Uriin hazirlarken haslama iglemi gerekliyse, bu islem optimum sure ve sicaklikta
yapiimali,ve daha sonra hizli bir sekilde sogutulmalidir. Uygun operasyon sicakhgr ve
periyodik temizlik islemleri blansorlerde termofilik mikroorganizmalarin gelisme ve
kontaminasyonunu minimize eder. Haglanmis Grinin dolum icin yikandigi su guvenli ve

sanitasyon kalitesine uygun olmalidir.

Hamur, sos, kaplama urtnleri ve benzeri tum ara trinler herhangi bir kontaminasyon
riskine kargi 0zel olarak korunmalidir. Bunu saglamak icin yapilabilecekler, kontamine
olmamis ingrediyen ve katkilar kullanmak, gerekli isil igslemleri dogru olarak uygulamak, bu
amacla surekli olarak sicaklik ve sire kontrolleri yapmak ve ara urtnleri akma, damlama gibi

kontaminasyonlara karsi fiziksel olarak korumaktir.
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Dolum, paketleme ve toplama gibi operasyonlar UrUnleri kontaminasyona Kkarsi
koruyucu sekilde yapilmahdir. Bunun igin, tum gida temas yuzeyleri ve gida konteynirlari iyice
temizlenmeli ve sanitize edilmeli, gida kap ve ambalajlari igin kullanilan materyaller gtvenilir
ve uygun 6zellikte olmalidir. Ayrica hava kaynakl veya diger kontaminasyonlara karsi fiziksel

koruma bulunmali, ve bu alanlarda sanitasyon prosedurleri harfiyen uygulanmalidir.

Kuru, toz Urdnler, cerezler, orta nemli gidalar, kurutulmus trinler gibi su aktivitesi (aw)
kontroltiyle mikroorganizma geligsiminin onlendigi gidalar, o trine 6zel optimum guvenli nem
miktarinda islenmelidir. Bunun igin gidanin su aktivitesini izlemek, son urinde ¢6zinmus kuru
madde/su oranini kontrol etmek, ve son urindn, gavenlik limitleri digindaki nem seviyelerine

cikmasini ve nem almasini engellemek gerekmektedir.

Asitli veya mikroorganizma gelisimini engellemek icin asitlendiriimis gidalarin pH
degerinin 4.6 veya altinda oldugu irdelenmelidir. Bunun igin, gerek hammmaddenin, gerek
Uretim sureclerindeki ara Urinin ve gerekse bitmis udrinin pH degerlerini gozlemlemek,

dusuk asitli gidalara eklenen asit veya asitli gidalarin miktarini kontrol etmek gerekmektedir.

Gidayla temas edecek buz, guvenli ve icme suyu kalitesindeki sudan olusturulmali,

suyun donmasi sirasinda hic¢hir kontaminasyon riski olmamalidir.

insanlarin tiiketimi icin Uretilen gidalarin tretildigi alan ve ekipmanlarda, farkl tiiketim

amaclarina yonelik (hayvan yemleri gibi) baska drtnler dretiimemelidir.
Ambalajlama

Ambalaj materyalleri mikrobiyal bulasmalar agisindan ¢ok 6nemli kaynak olarak
degerlendiriimemektedir. Bir konserve kutusundan izole edilen bakteri sayisi nadiren 100’0
gecmekte, seliloz bazli plastik filmler ve aliminyum folyeler, dretimleri sirasindaki isil islem
uygulamalari nedeniyle steril kabul edilmektedirler. Konserve kutulari ve siselere igletmede bir
temizleme islemi uygulaniyorsa, islemi muteakip bunlar ters ¢evrilerek muhafaza edilmelidir.
Ambalajlama dabhil Gretimin bitin asamalarinda iglemler, iyi teknolojinin gerektirdigi optimum
surelerde  yapiimahdir. Bdylece bulasma, bozulma ve bunlara neden olan
mikroorganizmalarin gelismesi 6nlenmelidir.

Son Uruan, mikroorganizmalarin bulasmasini veya gelisimini engelleyecek ve ambalaji
da hasara karsi koruyacak sekilde depolanmali ve nakledilmelidir. Dagitimda drinlerin
Ozelliklerine uygun periyodik kontrolleri yapilmali ve Urlnler depoya giris sirasina gore

sevkedilmelidir.

Depolama, Tagima ve Dagitim Kosullari
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Depolama

Depolama gida guvenliginde c¢cok o6nemli bir sidrecti. O nedenle, ilgili mevzuat
kosullarina uyum mutlaka saglanmali, gerek hammadde gerek ara gerekse son Uriinler serin
depolarda, hassas gruptakiler (et-sut-balik vb.) < 4-5°C’de muhafaza edilmelidirler.
Depolarda sicaklik kontroll kadar énemli olan iki diger husus, yerlesim dizeni ve temizliktir.
Piyasaya pismis olarak sunulan gidalar bu acidan daha da risklidirler, ¢inkii bu asamada
bakteri bulasirsa artik geri doniisti olmayacaktir. Bu nedenle ¢ig ve pismis urtnler mutlaka
ayri ayri depolanmalidir. Uriinler, bozulmanin ve yeni bulasmanin énlenecegi kosullarda nem
gecirmeyen uygun bir malzeme Uzerinde depolanmalidir. Depolama icin kullanilan raflar
temizlik uygulamalari icin, zeminden 90-120 cm yukseklikte, duvarlardan ve birbirlerinden 20
— 30 cm uzakliklarda yerlestiriimelidir. Depolarda havalandirma sistemi bulunmalidir. Soguk
hava depolari temizlenebilir yapida olmali, yabanci koku icermemeli ve raflari tercihen
paslanmaz celikten olmalidir. Sebze ve meyveler ylkanmadan depolanmalidir. Depolama
sirasinda muamkin oldugu kadar drUnlerin orjinal ambalajlari icinde kalmalarina dikkat
edilmeli, depolarda Urtinlere 6zgu optimum sicakliklar ve bagil nem duzeyleri saglanmalidir.
Sogukta muhafaza edilmesi gereken gida gruplarinin bulundugu ortamlarin sicakliklarini
gosteren termometrelerin disaridan kolaylikla go6zlenebilecedi ortamlara yerlestiriimesi
gereklidir. Buyuk bir alanda tek bir termometre kullaniliyorsa, termometre sicakhgin en yiksek

olabilecegi yere yerlestirilmelidir.

Depodaki uriinlerin dzelliklerine uygun periyodik kontrolleri yapilmali, FIFO (First In,
First Out-ilk giren ilk cikar) olarak adlandirilan, ve Urinlerin depoya giris siralarina gore
kullanimlarini ifade eden genel depo yonetim kuralina uyulmahdir. Bir diger deyisle, trtinler
depoya giris siralarina gore dagitima sevkedilmelidirler. Kéti ve ugunsuz kosullarda
depolanmis gidalarda fare pislikleri, sinek veya mikrobiyal gelismelere rastlanabilir. Bu
nedenle, depo kosullar da, aynen uretim mahalleri gibi, sanitasyon uygulamalari hakkinda
egitilmis sorumlu olarak atanacak bir kisi tarafindan denetlenmeli, depo sorumlusu diger ilgili
kisileri de depo sanitasyon kosullari hakkinda egitmelidir. Depo denetimine iliskin kayit form
ornekleri Ekler Boliumunde verilmektedir.

Tasima (Nakliye) ve Dagitim
Gida guvenligi, gidalar tuketiciye ulagsana kadar dretici firmanin sorumlulugu altindadir. Bu
nedenle, Uretici firmalar , Grdnler igletmeyi terkettikten sonra dahi onlari kontrolleri altinda
tutmal, tasima ve dagitim asamasinda tasima araclarinin temizligini ve uygunlugunu

denetlemelidirler. Tagima sirasinda kontaminasyona neden olabilecek drtnler birlikte
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tasinmamalidir. Bazi hammaddelerin tagsinmasi sirasinda sicaklik kontrolu bir kritik kontrol
noktasidir. Tasima sirasinda sogutulmus drtnlerin 7°C (sut, balik, tavuk, et) ve altinda,
donmus olanlarin sicakliklarinin -18°C ve altinda olup olmadigi mutlaka surekli olarak kontrol
edilmeli, kayitlari tutulmalidir. Bazi 6zel drtnler icin (vakum ambalajli baliklar) sicakhk
derecesi 3°C’yi gecmemelidir. Belirlenmis olan sicaklik derecelerinin Uzerinde oldugu
saptanan hammaddeler ile c¢6zinmis ve tekrar donmus Urinler igletmeye kabul
edilmemelidir. Sicaklik 6lgiminde kullanilan termometreler tercinen metal aksaml ve -18 ile
105°C arasindaki sicakliklari 6lgebilecek 6zellikte olmalidir..

Firmalar bu amacla nakliye-dagitim islemleri icin 6zel prosedurler hazirlamali ve bu
prosedurlere uyulmasini saglamalidir. Asagida konuya iliskin s6zlesme altina alinmasi
Onerilen hem taslyiciya hem alici firmaya verilecek sorumluluklara dair bazi temel hususlar

belirtiimektedir:

1)- Nakliye araci dizeni (Taslyicl sorumlulugu)

Araclar icin uygun yol personeli gérevlendirilir.

Nakliye ozellikleri belirlenir.

aragc tipi ve boyutu

yuklenecek mal ¢esidi ve miktari

mallarin y1gin halinde veya paketli olmasi

teslim tarihi

aracin gittigi guzergah (karayolu hatti veya giris yaptigi gumrik kapilarn gibi
deyaylar)

I1)- Nakliye araci donanimi (Tagtyici sorumlulugu)
Gida, yem ve diger drtnlerin nakledilecekleri yere uygun amacta araclar kullanilir.
Araclar temiz, bakimli ve amaca uygun tasarim ve yapida olmalidir. Genel amach nakliye
araclarinin gida nakliyesine uygunlugunu temin etmek icin gerekli dnlemler alinmalidir. Gida

nakliye araclari triin kategorisine uygun, kapilari ve kapaklari iyice kapanir 6zellikte olmalidir.

[11)- Nakliye araci yukleme (Tastyici sorumlulugu)

Araglar temiz ve bakiml olduklarina dair incelenirler. Kontaminasyona neden
olabilecek hicbir nakliye aracina yiukleme yapilamaz. Kontaminasyona neden olabilecek
araclar; yer, tavan, kapi, duvar ve kapaklari zarar gérmus, Kilitleri bozuk ve ¢ikik olanlar;
icinde ¢oOp, pislik veya dokuntt bulunanlar; toksik madde yiklemesi nedeniyle bulagsmis
olanlar; hasare kalintilari veya kuf bulunanlar; belirgin sekilde farkh koku icerenlerdir.

Kontaminasyona ugramis tum nakliyat geri cevrilir.
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Nakliye aracina yalnizca kontamine olmamis ve aracin kontaminasyonuna sebep
olmayacak maddeler yuklenmelidir.  Tum paketli gida drdnleri fiziksel hasar veya
kontaminasyona karsi, nakliye kosul ve prosedurlerine uygun paketlenmeli ve yuklenmelidir.
Urlinlerin yuklenmesi sirasinda aracin kapak, boru, taslyici, hava deligi veya diger yerlerden
kontamine olmasina karsi gerekli 6nlemler alinmalidir. Nakliye islemi; kullanilan ekipman,
alinan onlemler gibi tim igerigiyle sorumlu kisilerce kontrol edilmelidir. Nakliye aracinin tim

kapi ve kapaklari iyice kapanmali veya kilitlenmelidir.

IV)- Nakliye ve dagitim (Tasiyici sorumlulugu)

Araclar yiklerin gtvenligini saglayacak sekilde tasima yapmalidir. Araclara yetkisiz ve
izinsiz kigilerin sebepsiz yere girmesi engellenmelidir. Olasi bir kaza esnasinda araca izinsiz
sekilde girilmesi s6z konusu oldugunda durum, nakliyeyi yapan ve alacak olan firmaya derhal
bildirilmelidir.

Arac¢ alici firmaya ulastiginda firmaya haber verilmeli ve arac¢ alici firma tarafindan
numaralandiriimahdir. Nakliye yapan firma, aracin gida ve Urin kategorisine 6zel oldugunu

alici firmaya bildirmelidir.

V)- Aracin bogaltilmasi (Alici firma sorumlulugu)

Arac dagitim yerine ulastiginda kapi, kapak veya aracin diger bolumlerinin saglam
veya zarar gorup goérmemis oldugu kontrol edilir. Bosaltmanin yapildigi kapi ve kapak
numaralari kaydedilir. Bozuk veya hasarli kutular gonderen ve tagiyici firmalara bildirilir.
Bosaltma yapilmadan once araclarin icindeki bdcek, fare, kif veya istenmeyen kokularin
varhgi kontrol edilir. Kontaminasyona sebep olacak etkenler bulunmadidi takdirde bosaltim
yapilir. Aracta yabanci maddeler mevcusa bu durum not edilir: Taslyici firmanin yerlestirme
dizeni tanimlanir yada fotograflanir. Nakliye sirasinda drunlerde kabul edilemeyecek
dizeyde hasar veya kontaminasyon oldugu saptanirsa urtin alici firma tarafindan geri gevrilir;
yada hasarli veya kontamine olmus drtnler diger drtinlerden ayrilir ve bu hasarli, bulagsmis
veya bozulmus Urtnlerin yerlesim dizenleri kaydedilir. Nakliye araclarindaki bulagsma, fiziksel
hasar veya gida trunlerinin sonraki tagsinmalarina uygun olmayan tim kosullar bosaltmadan
sonra nakliye firmasina bildirilmelidir. Nakliye aracinin i¢i bosaltimdan sonra yiklemeden

onceki haline getirilir. Bosaltim tamamlandiktan sonra tim kapi ve kapaklar kapanir.

V1)- Bosaltilan nakliye aracinin 6zellikleri (Tagiyici sorumlulugu)
Aracin tamamen bosaltilip bosaltiimadigi kontrol edilir. Alici firma bogaltimin tamamen
yapiimis olmasini talep eder. Ara¢ tamamen bosaltiimadan, ¢op, pislik ve kalintilardan

temizlenmeden hareket etmemelidir. Nakliye araci herhangi bir sekilde kontaminasyona veya
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hasara ugradiysa bir sonraki nakliye isleminden 0Once iyice temizlenmeli, gerektiginde

dezenfekte edilmeli, tamir ve bakim islemleri yapilmalidir.

Urun Geri Cagirma (Toplama) Programi:” Recall”

Gida guvenligi acisindan tehlike olusturan bir durum ortaya ciktiginda, ayni partiden
olan UrUnler satis noktalarindan hemen geri toplanmali, s6z konusu drtnler imha edilene, ya
da insan tuketimi diginda baska bir amacla kullanimi veya yeniden igleme safhalarina kadar
gOzetim ve denetim altinda tutulmalidir. Firmalar bu amagla kendilerine 6zel urin geri
toplama stratejileri belirlemelidir. Bu strateji icinde geri cagirma islemi icin gerekli olan
“triintin tehlike derecesi” belirlenmelidir. Tehlikenin halk sagligini ciddi sekilde tehdit eden
nitelikte oldugu ortaya ¢iktiginda, halk gerek ulusal veya yerel resmi kurumlarca gerek kitle
iletisim araclar kanaliyla da geregince uyariimalidir. Geri toplanacak Urunlerde saglk igin
tehlikeli olabilecek sorunlar derhal bu amacla énceden olusturulmus bir komisyon tarafindan
degerlendiriimeli ve geri dénen Urinin 6zellikleri tanimlanmahdir. Urtiniin hangi 6zelliklerinin

ne kadar degistigi ve Urtinin dagitimindan itibaren ge¢cmis olan sure belirtiimelidir.

Bir “Urtin geri toplama programi” kapsaminda yer almasi gereken hususlar sunlardir:
e Geri donen Urunlerin tanimlanmasi

a.Uriinlerin dagitim bilgileri (isim, kod veya parti numaralari)
b.Urtin dagitim alani (yerel, ulusal, uluslararasi)

c.Urlin geri doniis nedenlerinin belirlenmesi
d.Urlnlerdeki olasi risklerin degerlendirilmesi

e Geri donen Urin miktari ve Griinun Uretiminden itibaren gecen surenin belirtiimesi
e lgili tasima, analiz vb. faaliyet ve uriin sikayetlerinin kayitlari

e Geri toplamadan sorumlu kisiler (geri toplama koordinatort)

e Geri toplama programi icin gerekli koordinasyon ve yirtitme sorumluluklari

e Geri toplanan drtinlerin tanimlama, yerlestirme ve kontrol metodlari

e Riskli trtnlerin arastirilmasi ve geri toplanmasi icin gerekenler

e Geri toplama programinin etkinligini izleme prosediri

e Uruin tanimlama, toplanan trinlerin kodlarinin kontrolii ve geri toplanan triin miktariyla
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ilgili prosedurlerin dogrulanmasi.
¢ Firmanin kontrolinde olmayan digaridaki riskli Grtin miktarinin belirlenmesi

Bu amacla gelistiriimis prosedir ve form ornekleri Ekler Boéliumuinde verilmektedir.
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HACCP SISTEMI: YASAL CERCEVE

HACCP Sistemi, Turk gida mevzuatina ilk kez Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginin 16 ve
17. maddeleri ile girmistir. Bu maddeler, HACCP adini telaffuz etmeden HACCP sistemini
tanimlamakta olup aynen soyledir:

Madde 16- Kontrol iglemleri : Gida iiretim alanlarinin kontrolu:

a) Gida Uretiminin tim basamaklarinda; yetistirmeden baslayarak isleme,
imalat, dagitim ve tuketim noktasina ulagincaya kadar olabilecek tehlikeler belirlenmeli
ve bu tehlikelere karsi etkili olabilecek tedbirler saptanmalidir.

b) Muhtemel tehlikeyi engellemek veya en aza indirmek icin Uretim
zincirinde “kritik kontrol

noktalari” belirlenmelidir.

C) Kritik kontrol noktalarina ait kritik limitler tespit edilmelidir.

d) Kritik kontrol noktalarinin belirlenen program dogrultusunda denetlenmesi
icin izleme sistemi olusturulmalidir.

e) izleme sisteminde belirli bir kontrol noktasinda istenmeyen bir durum
g0Ozlendigi zaman etkin dnlemler alinmahdir.

f) Kontrol sisteminin etkili bir bicimde calistigi, ilave testler ve islemlerle
desteklenmelidir.

0) Tam bu asamalarla ilgili kayitlarin ve uygulanan iglemlerin yer aldigi bir

dokimantasyon sistemi olusturulmahdir.

Madde 17- Kontrol Sisteminin Uygulama Agsamalari agsagidadir

a) Urlinle ilgili spesifik bilgi ve deneyime sahip bir kontrol grubu olusturulmahdir.

b) Urtintin tam ve dogru bir tanimi yapilmalidir.

c) Gidanin planlanan tuketim sekli ve tiketicileri tanimlanmalidir.

d) Uzman kisiler tarafindan olusturulan kontrol grubu tarafindan bir akis semasi
yapiimahdir.

e) Akis semasinin tum basamaklari ve sdreleri kontrol grubu tarafindan
islemlerle karsilastirilmali, gerektiginde akis semasina ilaveler yapiimalidir. Hazirlanan
bu sema cercevesinde 16 inci maddede belirtilen kontrol iglemleri ile ilgili kurallar her

asamada sirasiyla uygulanmalidir.
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Ayrica 9 Haziran 1998 tarih ve 23367 sayill Resmi Gazetede yayinlanarak yururlige
girmis olan “Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Yonetmelik’te 19 Mart 2002
ve 15 Kasim 2002 de yapilan degisikliklerle, HACCP konusu gida mevzuatimiza iyice
yerlestiriimig, ve eklenen yeni maddelerle en gec 12 yil icerisinde Turkiyede faaliyet gosteren
tim gida igletmelerinin HACCP sistemini uygulamalarini saglamak hedeflenmistir. Bu
Yonetmeligin HACCP sistemine iliskin maddeleri soyledir:

Madde 9- Igyeri yetkilisi vel/veya sorumlu yoneticisi asagidaki hususlari yerine
getirmekle sorumludur.

a) Gida Uretim zincirinin tum asamalarinda Gida Kodeksi Yedinci Boliumundeki Gida
Hijyenine uygun hijyenik kurallari saglamak zorundadir.

b) Gida Uretim zincirinde gida guvenligini saglamak ve gida kontrol sistemlerini
gelistirmek amaciyla 6ncelikle ytiksek risk grubunda olan et, sit ve su trtnleri treten isyerleri
basta olmak Uzere diger gida Ureten igyerleri, asagidaki prensipleri periyodik olarak tretimin
her asamasinda yerine getirir:

1) Uriinle ilgili spesifik bilgi ve deneyime sahip bir kontrol grubu olusturulmahdir.

2) Urtiniin tam ve dogru bir tanimi yapiimalidir.

3) Gidanin planlanan tiketim sekli ve tuketicileri tanimlanmalidir.

4) Kontrol grubu tarafindan bir akis semasi yapilmalidir.

5) Akis semasinin tim basamaklari ve sureleri kontrol grubu tarafindan iglemlerle
kargilagtirmali ve gerektiginde akis semasina ilaveler yapiimaldir.

6) Gida Uretiminin tim basamaklarinda; yetistirme ve hasattan baslayarak isleme,
imalat, depolama, dagitim ve tiketim noktasina ulasincaya kadar olabilecek tehlikeler
belirlenmeli ve bu tehlikelere karsi etkili olabilecek tedbirler saptanmalidir.

7) Muhtemel tehlikeyi engellemek veya en aza indirmek igin Uretim zincirinde “kritik
kontrol noktalar1* belirlenmelidir

8) Kritik kontrol noktalarina ait kritik limitler tespit edilmelidir.

9) Kiritik kontrol noktalarinin belirlenen program dogrultusunda denetlenmesi igin
izleme sistemi olusturulmahdir.

10) Izleme sisteminde belirli bir kontrol noktasinda istenmeyen bir durum gézlendigi
zaman etkin dizeltici 6nlemler ainmaldir.

11) Kontrol sisteminin etkili bir bicimde calistigl, ilave testler ve islemlerle
desteklenmelidir.

12) Tum bu asamalarla ilgili kayitlarin ve uygulanan iglemlerin yer aldigi bir

dokimantasyon sistemi olusturulmahdir.

64



c) Gida maddelerini denetlemek Uzere igyerine gelen gida kontroldrlerine, denetim
esnasinda yardimci olmak zorundadir.

d) Isyerinin kapatiimasi veya sahip degistirmesi halinde en ge¢ 30 gin igerisinde bu
durumu Il Mudarlagine bildirmek zorundadir.

e) Bu yodnetmelikte belirtilen sartlara uygunlugu kontrol etmek ve temizlik ve
dezenfeksiyonun Bakanlik Laboratuvarlari ile Bakanlik tarafindan yetkilendirilen 6zel gida
kontrol laboratuvarlarinda analiz edilmek Gizere numuneler almak zorundadir .

f) Kontrol ve analiz sonuglari en az iki yil saklanmali ve oda sicakliginda muhafaza
edilemeyen drunlere ait kaiytlari Grinin son kullanma tarihinden itibaren en az iki ay
muhafaza etmelidir

g) Laboratuvar incelemeleri veya diger bilgiler ciddi bir saglik riski varhgini belirtiyor ise
bakanliga bilgi vermek zorundadir.

h) Uretilen triinle ilgili olarak insan saghgina yoénelik bir tehlike s6zkonusu oldugunda
teknolojik olarak benzer sartlarda tretilmis ve muhtemelen ayni riski tagiyan trinin pazardan
cekilmesinin saglanmasi ve bu trindn imha edilmesi, insan tiketimi diginda kullaniimasi veya
guvenilir olacak sekilde yeniden islenmesine karar vermek Uzere Bakanligin kontrol ve
gOzetimi altina alinmasini saglamak zorundadir.

i) Mevcut calisanlarina yonelik hijyenik tretim bilgi ve becerilerini arttirmak amaciyla
sorumlu yonetici tarafindan dretim yapisina uygun, hijyen kurallari ile ilgili yilda en az iki defa
egitim programi diizenlemek zorundadir .

j) Bu maddenin uygulanigi ile ilgili ayrintii kurallar Bakanlikga belirlenir . Isyeri yetkilisi
velveya sorumlu yoneticisinin bu Yonetmeligin 10. maddesinin birinci fikrasina gore

yapilan denetim sonuglarina kargi itiraz hakki bulunur.

Gecici Madde 1- Bu Yonetmelik kapsamindaki Grinlerin dretimini yapan kamu, gercek
veya tuzel kisilere ait isyerleri bu Yonetmeligin yayimi tarihinden itibaren;

a) Bu Yonetmeligin 9‘'uncu Madde (b) hukimlerinde belirtilen esas ve usuller harig
olmak UGzere durum c¢aligmalarini en geg bir yil icinde Yonetmelikte belirtilen esas ve usullere
uydurmak,

b) Gida siciline kaydolmak, gida sicil numarasi almak ve ilgili driin kodeksi
yayinlandiktan sonra imal ettikleri Grtnlerin bilesiminde bulunan maddeleri tescil ettirerek
uretim izin belgesi almak Uzere en gec¢ bir yil icinde Bakanlda bagvurmak,

c) Et, st ve su Urlnleri igleyen
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1. 251 beygir glct Uzerinde motor gucl bulunan isyerleri bu yonetmeligin yayimi
tarihinden itibaren iki yil icerisinde;
2. 151-250 beygir gucu arasinda motor gicu bulunan igyerleri bu yonetmeligin
yayimi tarihinden itibaren dért yil icerisinde;
3. 1001-150 beygir giuct arasinda motor guci bulunan isyerleri bu yonetmeligin
yayimi tarihinden itibaren alti yil icerisinde;
4. 60-100 beygir gucu arasinda motor guct bulunan isyerleri bu yonetmeligin
yayimi tarihinden itibaren sekiz yil igerisinde;
5. 60 beygir gucunid altinda motor gicu bulunan igyerleri bu yonetmeligin yayimi
tarihinden itibaren on yil icerisinde;
dretim kosullarini bu Yonetmeligin 9 uncu maddesi birinci fikrasinin (b) bendinde
belirtilen esas ve usullere [bu esaslar HACCP sistemini tanimlamaktadir] uydurmak
zorundadirlar .
d) c¢) bendi disinda kalan igyerleri ile gida ile temas eden materyalleri Ureten;
1. 251 beygir gucu tzerinde motor gict bulunan igyerleri bu yonetmeligin yayimi
tarihinden itibaren dért yil icerisinde;
2. 151-250 beygir gucli arasinda motor gtici bulunan igyerleri bu yonetmeligin
yayimi tarihinden itibaren alti yil icerisinde;
3. 101-150 beygir guclu arasinda motor guict bulunan igyerleri bu yonetmeligin
yayimi tarihinden itibaren sekiz yil igerisinde;
4. 60-100 beygir gicu arasinda motor gicu bulunan isyerleri bu yonetmeligin
yayimi tarihinden itibaren on yil icerisinde;
5. 60 beygir gucunid altinda motor gict bulunan isyerleri bu yonetmeligin yayimi
tarihinden itibaren on iki yil yil icerisinde;
dretim kosullarini bu Yoénetmeligin 9 uncu maddesi birinci fikrasinin (b) bendinde
belirtilen esas ve usullere uydurmak zorundadirlar .
e) insan saghgini ilgilendiren durumlarda, Bakanlk yukarida belirtilen tarihlere
bagh kalmaksizin igyeri sorumluluklarini yerine getirme hususunda igyerine veya sektore

donik her tarlt iaderi tedbiri alir
HACCP ILKELERI

Yukaridaki yasa maddelerinde oldukca 6zet bicimde tanimlanmig olan HACCP sistemi,
asagidaki 7 temel ilkeye dayandiriimaktadir:
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1. ilke: Tehlike Analizi: Bu amagla, ilk énce isletme calisanlarindan bir HACCP ekibi
(takimi) olusturulur. Ekip icerisinde mutlaka HACCP Uzerine sertifikali egitim gérmus enaz bir
kisi bulunmalidir. Bazi durumlarda bu amacla firma disindan bir uzman da ekibe dahil
edilebilmektedir. Ekipte bir mikrobiyoloji uzmani, bir Gretim sorumlusu, bir yénetim temsilcisi,
bir satinalma ve /veya miusteri temsilcisi yer almalidir. Bu Kisiler icin, V. Bolimde verilen
HACCP el kitabi icerisinde verildigi sekilde gorev tanimlari yapilir. Daha sonra ekip, tesiste
uygulanan iglemlerin ayrintili bir akim semasini  hazirlar ve her proses asamasinda stz
konusu olabilecek tehlikeler belirlenir. Bunlar, cesitli hastalik etmeni mikroorganizmalar,
pestisitler, veteriner ilaclari, agir metaller, mikotoksinler gibi toksik kimyasal maddeler,
zararlanmalara neden olabilecek tas-metal-cam ve benzeri yabanci maddeler, fareler-
bdcekler gibi zararli canlilar, Grindn formulasyonuna giren hammaddelerden herhangi biri,
uygulanan islem parametreleri ve ortam kosullarinda ( depolama, tasima, amblajlama gibi
asamalarda) maruz kalinan uygunsuzluklar, UGrinin hedef Kkitlesinde allerji vb. 6zel
hassasiyetler olabilir. Hazirlanan akim semasi Gzerinde her asamada s6z konusu tehlikelerin
olusmasini etkileyebilecek sicaklk, sure, pH, su aktivitesi gibi kogullar detayh bir sekilde
belirtiimelidir.

2. ilke: KKN'larinin belirlenmesi: Hazirlanmis akim semasi (izerinde herhangi bir
tehlikenin gerceklesmesi icin potansiyel ortam olusturan veya o tehlikenin tamamen
giderilebilecegi noktalar saptanir. Bu noktalarin kritik nokta (KKN) olup olmadiklarina Sekil 3
ve 4’'de verilen karar agaci ornekleri yada 6rnek HACCP formlari iginde verilen sorgulama
yontemi kullanilarak ve o sorulara verilecek cevaplara bakilarak karar verilir. Herhangi bir
kontrol noktasinin “KKN” olabilmesi i¢in, o noktada sdzkonusu tehlikenin kabul edilemez
sinirlara c¢ikabilme riskinin bulunmasinin yanisira, ondan sonraki tiketime kadar olan
asamalarin hic¢birinde bu riskin tamamen elimine edilmesi olanaksiz olmalidir. “KKN”, daha
sonra giderilemeyecek bir bulasma icerebilecek bir hammadde olabilecegi gibi, hijyenik
standartlarin uygulanmasi zorunlu olan bir mahal, veya suyun klorlanmasi, pastérizasyon gibi

bir islem asamasi da olabilmektedir.

3. ilke: Kritik Limitlerin Belirlenmesi: HACCP takimi, her KKN icin kabul edilebilirlik alt
velveya Ust sinirini yansitan bir limit belirlemelidir. Ayrica bu limitlerin herzaman tutturulmasini

glvence altina alabilmek icin bazen daha da siki “hedef degerler” konulabilir.

4.ilke: Bir “izleme ve kontrol sistemi” olusturulmasi: Bu amagcla, KKN olarak belirlenmis

her hammadde ve her iglem agamasi igin hizli yuritilebilen ve o noktaya dair 6nemli bilgiler
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verecek kontrol yontemleri belirlenmeli ve bunlarin kim tarafindan ve ne siklikla uygulanmasi
gerektigi 6nceden programlanmalidir. Genellikle bunlar kolaylikla izlenebilen sicaklik kontrolu,
pH Olcimu gibi fiziksel analizler olarak secilmekte, ancak bazen de bazi 6zel mikrobiyolojik

veya kimyasal analizler izleme yontemi olabilmektedir.

5. ilke: Duzeltici Faaliyetler: KKN’larda belirlenmis olan kritik limitler tutturulamadigi
durumlarda ne gibi eylemlere girigiimesi gerektigi de 6nceden saptanmalidir. Ornegin bir sut
igsletmesinde pastérizasyon icin kritik limit olan 71.5° C'ye ulasilamamis oldugu
saptandiginda , akis vanasini ters cevirerek ve otoklav sicakligi bu kez hedef deder olan
73° C’ye yeniden ayarlanarak pastérizasyon isleminin tekrar edilmesi, bir “dUzeltici faaliyet”

ornegidir.

6. ilke: Sistemin Teyidi(Dogrulama): Bu asamada ©nce validasyon, yani HACCP
planinin bilimsel olarak dogrulugu kontrol edilmeli, ardindan da verifikasyon, yani HACCP
planinin etkin olarak calistirimakta oldugunun teyidi yapilmalidir. Bu iki hususu birlikte
gerceklestiren iglemler “dogrulama” faaliyetlerini olusturur. Cunklt basarili ve dogru bir
HACCP analizi yapilmig dahi olsa bu sistemin etkin calistigini kanitlamaz. Bu nedenle
igletme, kendisi bizzat ve surekli olarak, HACCP sistemini sik sik (periyodik bir sekilde) “i¢
deneticileri” araciliiyla denetim altinda tutmali, ve zaman zaman da tarafsiz Ug¢uUncu
sahislara yada UclnclU kurumlara denetletmelidir. Bu amaclarla gelistiriimis bazi denetim

kayit formu ornekleri, Ekler Bolumunde verilmektedir.

7. lilke: Kayit tutulmasi ve Dokiimantasyon: HACCP sistemine dair kurulug
asamasindan bagslayarak her tirli izleme ve kontrol faaliyetlerini kapsayan kayitlar
arsivienmeli ve gerektiginde hem ilgili kurulusun kendi personeline hem de disaridan
denetime gelecek sahislara acilabilmelidir. Dokimantasyon sistemin devamliligi igin zorunlu
olmasinin yaninda, KKN’lari igin belirlenen sinirlardan sapmalara dair istatistiksel bilgiler de
saglar. Kayitlar, KKN izleme analizlerinin sonuglari, uygunsuzluk-sapma-ttiketici sikayetleri-
geri cagirma tutanaklarindan, duzeltici faaliyet uygulamalari, ve revizyonlardan olusur.
HACCP dokumanlari ise ise HACCP Plani ve Tehlike analizi formlari, KKN’lari igin  kritik

limitleri belirten referanslardan olusur.

HACCP PLANININ HAZIRLANMASI

HACCP planlari, isletmenin trtnlerinde gida gavenligini saglamak amaciyla izleyecegi

kendine 0zgu yol haritasini olugturur. Ayni Grand dreten farkli iki igletmenin, tesis
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Ozelliklerinde, yerlesim planlarinda, makine-ekipmanlarinda, uyguladi§i teknolojilerde
farklihklar varsa, HACCP planlar da farkli olabilir. Ayrica potansiyel tehlikeler Uretilen her
artin icin 6zgiin hammadde ve sureclere bagh olarak degiseceginden, her bir Uriin yada ortak
karakterdeki Urtinler grubu icin 6zel olarak bir HACCP plani hazirlanmalidir. Dolayisiyla birden
farkh Grtn Ureten igletmelerde her farkh Grin yada Urln grubu icin ayri bir HACCP plani
hazirlanmaldir.

isletmeye 6zel HACCP sistemi, Uretilen her Uriin teker teker ele alinarak, yukarida
tanimlanan HACCP Sisteminin 7 ilkesi geregince, “Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin 16-17.
Maddeleri ve “Gidalarin Uretimi, Tuketimi ve Denetlenmesine Dair Yonetmeligin” yeni 9.
maddesinde de verilmis olan ve Sekil 2' de 6zetlenen sira ile belirtilen 12 aktiviteden olusan

bir streg izlenerek hazirlanir:
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1. HACCP ekibi kurulur

y

2. Urtin(ler) tanimlanir

'

[ 3. Urtiniin hedef kitlesi ve dzellikleri }

belirlenir

'

[ 4. Uretim Akis semasi hazirlanir ]

5. Akis semasindaki agamalar, kosullari ve
siireleri fabrikada verinde tetkiklerle

'

p
6. Her asamada olusabilecek potansiyel tehlikeler
ve kontrol dnlemleri belirlenir

'

7. Tehlikeler igin kritik kontrol
noktalari(KKN) belirlenir

'

[ 8. Her KKN igin kritik limitler }

helirlenir

!

9. Her KKN ic¢in izleme yontemlerinden
olusacak sistem belirlenir

v
P
10. Her KKN icin 6zel “duzeltici }

faaliyetler” belirlenir
N\ 1

v
11. Dogrulama prosedaurleri belirlenir
4 l ] ] N
12. Dokumentasyon sistemi ve kayit
tutma yontemleri belirlenir

Sekil 2 : HACCP uygulamalarinin mantiksal akisi

70




TEHLIKE ANALIZi VE KKN'LARIN BELIRLENMESI

Uriinle ilgili olasi tehlikelerin tanimlanmasi:

Uzerinde calisilan gida uriiniiniin tiketimiyle iliskilendiriimis olasi tiim tehlikeler tUizerine
genel bilgiler ve incelenen urunle ilgili 6zel fiziksel, mikrobiyolojik ve kimyasal tehlikeler
hakkinda detayli bilgiler edinmek amaciyla, HACCP ekibi, trinin hammaddesinden
baglayarak kaynaklanabilecek hastaliklarin ve sorumlu etmenlerin neler olabilecegdini bilimsel
kaynaklardan arastirmalidir. Bu ¢alismayi1 yaparken mumkin oldugunca udrtnle ilgili ¢alisan
diger gida isletmelerinden de bilgiler temin edilmesi, diger ulkelerdekileri (6zellikle de Grinin
ihrac edilebilecegi Ulkeleri) de kapsayacak sekilde epidemik vaka veritabanlarina ve yasal
dizenlemelere, HACCP sistemi icin kanit olusturacak ilgili bilimsel yayinlara ulasiimasi

gerekmektedir.
Uruniin ve kullanim seklinin tanimlanmasi

Tehlikeler Grinin bilesimi, fizikokimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri ve tiketim sekline
bagli olarak degisebildiginden, trind, tiketicisi ve kullanim seklini detayl olarak tanimlamak
gerekmektedir. Uriiniin evde pisirildikten sonra mi yoksa dogrudan mi tiketilecegi, bebekler,
cocuklar gibi hassas gruplar icin mi yoksa sadece yetigkinler icin mi dretildigi, dagitiminda
soguk yada donmus zincir mi gerektirdigi, yoksa ortam sicakhginda dagitilabilir 6zellikte mi
oldugu, raf Gmruntn bir ka¢ gin yada bir kac ay-yil olarak mi 6ngéruldigi gibi kosullara bagl
olarak, gida guvenligiyle ilgili dikkat edilmesi gereken hususlar da farkhliklar
arzedebildiginden, igletmenin Urettigi her trin yada Urin grubu bu asamada ayri ayri ele
alinmali ve 6zellikle de asagidaki hususlar teker teker degerlendirilmelidir:

A. Hammaddeler, ingrediyen ve katki maddeleri
Uriiniin bilesiminde mikrobiyolojik yonden etkili katki maddesi kullaniimakta midir?

Uruin iglenirken veya formilasyonunda kullanilan su icilebilir 6zellikte midir?
Urlin 6zellikle yiiksek riskli bir hammadde icermekte midir?
B.i¢ faktorler:
Gida guvenliginin saglanmasi icin hangi faktorler dikkate alinmalidir?
Uretim siireclerinde riinde patojen organizma gelisebilir ve/veya toksin olugabilir mi?
Gida zincirinin Uretim sonrasi asamalarinda Urinde patojen organizma gelisebilir ve/veya
toksin olusabilir mi?

C. isleme siireclerinde uygulanan yéntemler
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Uriine vejetatif hicreleri ve sporlari yok edecek bir iglem (pisirme, pastorizasyon)
uygulalanmakta midir?isleme siireclerinden (filtrasyon, dilimleme vb.) gecerken uriinde tekrar
kontaminasyon olabilir mi?
D. Uriiniin mikrobiyal yuki
Uriine ticari sterilizasyon uygulanmakta midir?
Uriinde sporlu bakteri veya patojen organizma bulunmasi olasiligi nedir?
Uriiniin dogal mikrobiyal yiikii nedir?
Uruiniin tiketim éncesi bekletilmesi sirasinda mikroorganizma sayisi artabilir mi?

Hedeflenen tiketici kitlesi ve kullanim sekli nedir?

Tehlike analizlerinde kullaniimak UGzere Codex Alimentarius Komisyonu tarafindan

geligtiriimis olan bos standart HACCP formlari Ekler Boliminde verilmektedir.
Uruin igsleme sireclerinin (liretim prosesinin) tanimlanmasi

isletme, satinalmadan baglayarak, hammadde kabul, arn isleme,
depolama,satis/dagitim, hijyen ve sanitasyon uygulamalari gibi uygulamakta oldugu tim
suregleri analiz ederek agikga tanimlamalidir. Tanimlama, blok diyagrami veya detayli akig
semasl! gibi yontemlerle dokiimante edilmeli ve hazirlanan dokimanlar isletmede yerinde
bizzat izlenerek dogrulanmalidir.

Sureclerin  analizi sirasinda, bina c¢evresi, kurulugsun bulundugu bdlge,
yukleme/bosaltma bdlgeleri, tretimle ilgili atiklar ve atik igleme slrecleri, bina yapisinin
malzemeleri, makineler ve baglantilarinin, buttin yardimci tesislerinin (lavabolar, dinlenme ve
soyunma odalari, hava sartlandirma ve islemden gecirme, aydinlatma vb.) yerlesim planlari,
bakim programlari, sanitasyon ve dezenfeksiyon programlari, satinalma suregleri,
tedarikgilerle iligkiler, satin alinan hammaddeler ve sarf malzemelerin 6zellikleri, personel
hijyeni, yeterlilik ve becerileri, tim Ureclerin akis semalari, Uretim sireclerinin 6zel kosullar
(sicaklik , sure, pH, ay gibi teknik detaylarla), Griin ve personelin isletme yerlesimi icerisindeki

dolasim guzergahlari gibi ¢ok cesitli konuda bilgi toplanir ve degerlendirilir.
Sureclerle ilgili tehlikeler

Hammadde tedarik, depolama, dretim, tasima, dagitim gibi sudreclerin herbirinin
degisik asamalarinda olusabilecek tehlikelerin, bu asamalardaki calisma kosullari dikkate
alinarak belirlenmesi ve bu tehlikelerin igletme tarafindan  kontrol altinda tutulmasi
gerekmektedir. Bu amagcla asagidaki hususlar teker teker degerlendirilmelidir:
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A. [sletmede 6zel durumlar:
Isletmede yerlesim plani capraz kontaminasyonlarin (¢ig hammadde-tiketime hazir Grin
temasi gibi) dnlenebilecegdi sekilde diizenlenmis midir?
Urin ambalajlama alanlarinda pozitif hava basinci saglanmis midir?
Ortamda kontaminasyonlara neden olabilecek bir hareket/trafik var midir?
B. Ekipman duzeni:
Ekipmanlar gida guvenligi icin optimum sicaklik-sire iligkisini saglayabilir mi?
Ekipmanlar islenmekte olan trtnleri alabilecek kapasitede midir?
Ekipmanlar kolay temizlenip, dezenfekte edilebilmekte midir?
Yeterince saglam midirlar? Pargalanma olasihgi var midir? Uriin igin bir kontaminasyon (cam,
metal parcaciklari vb.) kaynagi olabilir mi?
Gida guvenligini saglamak icin hangi ilave ekipmanlar (metal dedektort, miknatis, elek,
termometre vb.) gereklidir?
C. Ambalajlama
Ambalajlama yontemi mikroorganizma gelismesini veya toksin olusumunu 6nleyebilir mi?
Ambalaj materyalinde tuketiciyi uyarici bilgi yer almakta midir?
Her ambalaj dogru olarak kodlanmis midir? Her ambalajda etiket var midir?
D. Kigisel Hijyen- Sanitasyon
isletmenin ilgili diger alanlarinda(tuvaletler, avabolar vb.) gida giivenligini saglayacak sanitasyon
kosullari saglanabilmekte midir?
Personelin saglik kontrolleri ve hijyen uygulamalari yeterlimi dir?
Personel gida guvenligi konusunda egitilmis ve bilinclendirilmis midir?
Gida guvenligi ile ilgili bir sorun oldugunda personel yoneticilere bilgi vermekte midir?
E.Dagitim ve tuketim arasindaki kosullar
Uygun olmayan depolama kosullarinda ne gibi bir sorunlar ortaya ¢ikmaktadir?

Depolamadaki yanhs uygulamalar gida gtvenligini etkileyebilir mi?
TEHLIKELERIN DEGERLENDIRILMESI: RiISK ANALIZI

Risk analizinde, tanimlanan tehlikeler énemlerine(siddetlerine) ve olasilik risklerine
gore teker teker ele alinarak degerlendirilmelidir. Bu degerlendirme nesnel olarak ve mimkin
oldugunca sayisal olarak yapiimalidir. Ozetle, her tehlike icin, 6nem ve olasilik riski olmak
Uzere en az iki tir kantitatif degerlendirme parametresi vardir:  Tehlikenin 6nemi,
tiketicisinde neden olacagl hastalik veya olumsuzlugun siddetiyle dogrudan iligkilidir.

Tehlikenin 6neminin degerlendiriimesinde, bu konuda yayinlanmis bilimsel makalelerdeki
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verilerden, tehlikenin yaratabilecegi potansiyel hasara iligskin bilgiler edinilir. Diger kantitatif
parametre  olan olasilik riski ise  kullanilan hammaddede ve igsletme sireglerinin
asamalarinda tehlikenin giderilememe durumunun olusmasinin disik veya yuksek olasilikta
olmasina baghdir.

Risk analizi, konunun uzmanlari tarafindan yapilmasi gereken bir faliyettir. Bu
degerlendirmeleri uluslararasi diizeyde FAO (Gida Tarim Orgiti))- WHO (Dunya Saghk
Tegkilatl) ortak girisimi dstlenmis olup, bu konudaki en gincel degerlendirme sonuglarini
internet sayfalari Uzerinden de [http://www.who.int/fsf/Micro/IAFP_meeting_01/index.htm]
vermektedirler iste Tirkiye de dahil olmak Uzere, tiim ulkelerin gida mevzuatina biyolojik,
kimyasal ve fiziksel tehlikeler icin konulmus olan bulasan limitleri , bu risk degerlendirme
calismalarinin sonucunda saptanmis olan tolerans sinirlaridir. Ancak HACCP uygulayicilari
acisindan cok daha basitlestirilmis risk analiz yontemleri de gelistirilmistir. Ornegin biyolojik
tehlikelerin 6nem ve goérdlme sikliklari hakkinda 1l. Bélumde 6zet bilgiler verilmistir. Yine
“risk”in kantitatif degerlendiriimesinde kullaniimak tzere geligtirilen basit bir “tehlike skoru”

denklemi de soyledir:

Tehlike skoru = (Tehlikenin gerceklesme olasihigr) x (Saglk tzerindeki etkisinin siddeti)

Bu denklemde kullaniimak tizere 6nerilmis olan ¢ok sayida skala mevcuttur. Ornegin,
hem tehlike siddetine hem gorilme sikligina 1 ile 4 arasinda degisen skorlar verilerek bu iki
skor denkleme konuldugunda riskin boyutu sayisallastirilabilmekte, bu skalayla skoru 4’tGn
altinda kalan tehlikeler, 6nemsiz (N/A: olusma olasiligi dusuk) olarak degerlendiriimekte, ve
“KKN degil” olarak siniflandiriimaktadirlar.

Yapilan tehlike analizinin ve risk degerlendirmelerinin sonuclari mutlaka dokimante

edilmelidir.

Tehlikelerin bulunabilecegi yerlerin saptanmasi

Uriinuin tuketiimesiyle olusabilecek tehlikelerin belirlenmesinden sonra, HACCP ekibi,
arun icin gelistirmis oldugu Uretim akis diyagrami Gzerinde her bir tehlikenin olusabilecegi Gretim

asamalarini ve kosullarini tanimlamalidir.

Kontrol 6dnlemlerinin belirlemesi
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HACCP ekibi, belirledigi her bir tehlikenin olusmamasini glivence altina almak icin almasi
gereken kontrol 6nlemlerini de tanimlamalidir. Bunlara “tnleyici faaliyetler” denilmektedir. Bir
tehlikeyi yoketmek veya kabul edilebilir diizeylere indirebilmek igin, uygulamada birden fazla
onleyici faaliyete gereksinim duyulabilecegi gibi, belirlenmis olan herhangi bir 6Onleyici faaliyet,
birden fazla tehlikeyi kontrol altina alabilir. Ozetle igletme sireglerinde olasi uygunsuzluklari
bulmak ve nedenlerini yoketmek icin yuratilmesi gereken Onleyici faaliyetler, ayni zamanda
isletmenin “surekli gelisim” ve iyilestirme faaliyetlerine de karsilik gelmektedir. isletmenin bu
hususta da gerekli tim faaliyetlerin tanimlanmasi ve uygulanmasini, ve bu faaliyetlerin
etkinligini (izleme ve dogrulama sonuclarinin kayitlari, sistemin gézden gecirilmesi vb.)
glvence altina alan, gerekli kontrollerin ydratilmesini saglayan 6zel bir prosedirt

uygulamada olmalidir.
Kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi

Belirlenen her tehlikenin heran izlenmesi gereksiz zaman ve kaynak israfina yol
acacagindan, bunlar arasindan gercekten en kritik olanlarin “Kritik kontrol noktalar’” (KKN’lar)
olarak tanimlanmasi ve surekli olarak izlenmesi ¢ok daha basit ve ¢ok daha etkilidir. “Kritik
kontrol noktalasi”, igsletmede kontrol altinda tutulmadigi takdirde, tuketici veya urin icin tehlike
olusturabilecek olan herhangibir Gretim sireci, tretimin yapildigi alan, veya hammadde olarak
tanimlanabilmektedir. Diger bir deyisle, tehlikenin olcilebilir dizeyde azaltildigi, veya kabul
edilebilir diizeyde stabilize edildigi tretim asamasi, yada Uretimin yapildigi alan, yada 0zel
proses yada hammadde, KKN olabilmektedir. Kritik kontrol noktalarinin baglica iki 6zelligi, Griin
guvenligini saglayici 6zellikte ve olculebilir olmalaridir. Tehlikelerin kantitatif olarak kontrol
edilebildigi parametrelerden en 6nemlisi, hamaddede ve Uretimdeki sireclerinde (yikama, i1sitma
-pastorizasyon, 1sinlama, yuksek basing uygulamasi vb.) patojen mikroorganizma
kontaminasyon duzeyidir. Bu dizeyi etkileyen faktorler, genellikle Grtn bilesimi ile ilgilidir
(kurutma (aw), asitlendirme (pH), koruyucu bilesiklerin varligi gibi). Ancak, kontrollu atmosfer,
fumigasyon, depolama sicakhdi ve depolama siresi gibi dis faktdrler de bu diizey Uzerinde etkili
olabilmektedir. Son degerlendirmelerde, KKN’lar risklerin azaltildigi ve azalma dizeyinin
Olculebildigi kosullarda anlamli kabul edilmektedir. Clinkl bazi "tehlike" noktalarinda kontrolun
kaybedilmesi herzaman saglik risklerini dnemli boyutlarda arttirmayabilmekte, sadece GMP
uygulamalar ile, gida guvenligi saglanabilmektedir. Bu bakis acisiyla, KKN’larin sayilarini
azaltarak sistem daha kolay uygulanabilir hale getirmek uygulayicilar acisindan daha tercih
edilir olmaktadir.
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KKN’larin dogru olarak belirlenebilmesi icin dncelikle tim tehlikelerin bulunabilecegi
proses asamalarinin ve ilgili kontrol 6nlemlerinin saptanmig olmasi gerekmektedir. Bu bilgiler,
“karar agaci” olarak adlandirilan ve Sekil 3 ve 4'de 6zetlenen bir “sirali sorular silsilesi”
kullanilarak s6z konusu tehlikenin kritik nokta olup olmadigi belirlenebilmektedir. Her KKN

mutlaka isletme sureclerinin belirli bir asamasi/uygulamasi/bélgesiyle iliskilendirilmis olmalidir.

Herhangi bir tehlikenin isletme sureglerinin higbir noktasinda kontrol edilemedigi
durumlar oldugu goruldiginde, s6z konusu sure¢ akis diyagrami yeniden gozden gecirilmeli ve
yeterli kontrol dnlemlerini icerecek sekilde degistiriimelidir.
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SEKIL 3: Hammadde icin Karar Agaci

SORU1: INCELENMEKTE OLAN TEHLIKE HAMMADDEDE SIKSIK VE YUKSEK
DUZEYLERDE BULUNUR MU?
Evet Hayir

|

KKN degil

SORU2: TUKETIM ASAMASI| DA DAHIL, UYGULANACAK HERHANGI BIR PROSES
HAMMADDEDEKI BU TEHLIKEYIi ORTADAN KALDIRMAKTA VEYA ZARARSIZ
BOYUTLARA iNDIREBILMEKTE MIDIR?

Hayir Evet
Hammadde kalitesi KKN degil

KKN olarak belirlenir

Bu karar agaci izlenerek kritik kontrol noktasi oldugu saptanan her hangi bir
hammadde igin bazen igletmenin kontrol yontemi uygulayamayacagi hususlar s6z konusu
olabilmektedir. Ornegin et alimlarinda ette veteriner ilaclari kalintisi olabilme ihtimali vardir,
ancak bunu her partide analiz etmek yada ettirmek pratik olarak mimkin olamayacaktir. Bu
gibi durumlarda, HACCP sistemi, "FORM 9"u devreye sokmaktadir. Form 9'a , isletmnin
kontrol edemeyecegi tum Biyolojik, Kimyasal ve Fiziksel tehlikelerin listesinden
olusturulmakta, ve bu durumlarda isletmenin tehlikeyi kontrol altinda tutmak igin uygulayacag!
onleyici faaliyetin tanimi yazilir. Bunlar, o hammaddenin tedarikcisi ile 6zel sdzlesme
yaparak, temin ettikleri hammaddede sadece izin verilen veteriner ilaglarinin  Gida
Kodeksine uygun sekilde uygulanmakta oldugu hakkinda garanti belgesi istenmesi ve etkin

bir “Tedarik¢i egitimi” programi uygulamasi olabilmektedir.
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Sekil 4: Proses i¢in Karar Agaci

Sorul:BU TEHLIKE ICIN KONTROL YONTEMLERI VAR MIDIQQ.—\

A4 Proseste, Urinde veya iglem
basamaginda degisiklik yap
A\
Evet Bu basamak gida guvenligi
acisindan énemli mi? > E
Hayir p | KKN degil

v

Soru 2: BU BASAMAKTA TEHLIKE KABUL EDIiLEBILIiR DUZEYE
INDIRILEBILiR VEYA TAMAMEN ELiMINE EDIiLEBILiR Mi?

Y > B

Havir

Soru 3. KONTAMINASYON COK YUKSEK DUZEYLERDE MiDiR
VEYA ZAMANLA ARTISLAR OLABILMEKTE MiDiR?

Lo

—p [KKNdegil]
v

Soru 4: DAHA SONRAKI BIR BASAMAKTA TEHLIKE
KONTROL ALTINA ALINABILIYOR MU?

| l v

Evei ——p [ KKN degil Hayir > KKN
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KKN’larinin yonetimi

Her bir KKN igin, 1SO 9000 Kalite Yonetim Sisteminin temel ilkeleri dogrultusunda,
dokimante edilmis bir "yonetim sistemi” kurulmalidir. Bu sistem, belirlenmis olan her kritik kontrol
noktasi icin kullanilacak izleme yontemleri, bu yontemler uygulandiginda bulunmasi gereken
“hedef limitler”, dnceden saptanmis “kritik limitler”, ve bunlari dogrulayacak faaliyetlerden olusur.
Her bir KKN igin, hedef degerlerin tutturulup tutturulamadiginin kontrolini saglayan fiziksel,
kimyasal, fiziko-kimyasal, duyusal ve gorsel analiz yontemleri, olcilecek parametreler ve bunlarin
kritik limit ve guvenlik sinirlari belirlenmelidir. Bu analizlerde kullanilacak 6lcim cihazlarinin
surekli olarak bakim ve kalibrasyonunun da yapnyor olmasi gerekmektedir. Kritik kontrol
noktalarindaki izleme (kontrol) yontemleri ve limitlerin verildigi bir 6rnek tablo asagida

sunulmaktadir:

KKN Kontrol Limitler Tolerans [zleme
Yontemi sistemi

Hammadde Guavenilir Negatif/259 Yok isletme
(Salmonella tedarikciden kayitlari
riski ) temin ic denetim( analiz)
Sogutma suyu Otomatik 5 ppm +2ppm Klor
(biyolojik tehlike) klorlama Klor Klor analizleri, (dozajlama)
Satdn Ekipman 71.5°C/ 71.5-73°C/ Pastorizatorde sicaklik-
sure
pastbrizasyonu tasarimi 15s 15s ve kalibrasyon kayitlari

izleme

HACCP sisteminde “izleme”, her kritik kontrol noktasi igin hedeflenen kritik veya hedef
limitlere ulasilip, ulasiimadiginin belirlenebilmesi icin periyodik olarak kullanilan 6lcim ve
gozlemlerdir. Secilmis olan yontemler, KKN’da glvenli uygulamanin yapilip yapiimadigini
saptayabilmeli, tolerans degerleri disina ¢ikildigi tesbit edildiginde alinacak Onlemleri de
icermelidir. izleme uygulamalari, yaygin olarak mikrobiyolojik testler olabilecegi gibi, sicaklik,
pH vb. fiziksel ve kimyasal parametreler de olabilmektedir. Genellikle Codex Alimentarius
Komitesi kritik kontrol noktalarindaki uygulamalarin izlenmesinde tek bir kriterin dikkate

alinmasini 6nermektedir. Secilen parametreler, kritik Uretim sureclerinde periyodik olarak
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Olctlmeli, elde olunan veriler mutlaka kayda gecirilmelidir. Bu amagla gelistiriimis olan bazi form
ornekleri, Ekler Bélimunde verilmektedir.

izleme verileri kritik limitlerinin asildigini gostermeye basladiginda, KKN ‘sinin kontrol
disi oldugu anlasilir. Bu durumda 0rdn “uygun olmayan” Urin vasfini alacagindan, bu
asamada yapilmasi gereken duzeltici faaliyetler de acik¢a tanimlanmalidir, ¢inkd kritik limitin
asilmasi, Urandn belirlenmis olan 6zel sartlara uygun olmadigini ve bu ylzden prosese

midahale gerektigi, ve bir sonraki asamasina otomatik olarak gecirilemeyecedini belirtir.

HACCP PLANININ KANITLANMASI

HACCP Sisteminin Yonetimi: Dogrulama Faaliyetleri

Hazirlanmis olan HACCP planinin dogru, bilimsel gerceklere uygun olup olmadigini
(validasyon), ve dogru olarak uygulanip uygulanmadigini (verifikasyon) irdeleyecek ek
faaliyetlerle, HACCP sisteminin gegerliligi ve etkinlik durumu kanitlanmalidir. HACCP planinin
dogrulugu ve bilimselliginin irdelenmesi icin, sistemde i¢ denetimlerle uygulanan, dretim
sirasindaki sapmalar olup olmadiginin saptanmasi ve belirlenen duzeltici eylemlerin gézden
gecirilmesi, Uretim alanindan alinan 6rneklerde patojen bakteri analizleri, ytzeylerde hijyenik
kontroller, son Uriin analizleri ve tuketim asamasindaki uygulamalarin gdzden gecirilmesi gibi
uygulamalar, “dogrulama faaliyetleri” olarak adlandiriimaktadir. Her isletme, HACCP sisteminin
dogru olarak kuruldugunu, ve uygulandigini, ve gida guvenligini saglamada etkin oldugunu
kanitlayacak kendi 6zel dogrulama prosedurlerini olusturmahdir. Kritik limitlerin asiimadigini
guvence altina alan izleme verilerinin surekli gézden gecirilmesi ve kontrol edilmesiyle,
sistematik olcumlerle (Urin ve sire¢ kontrolu amacli analiz ve testler) HACCP sisteminin
ariine 6zgu sartlari sagladiginin  teyidi yapiimalidir. KKN‘sinda uygulanan kontrol onlemi
tanimlandiktan sonra, bu 0©nlemin tehlikeyi yok etme veya azaltmadaki etkinligi
dogrulanmahdir Tum dogrulama faaliyetlerinin sonuglari kayit edilmeli ve bu kayitlar
KKN’larinda amaclanan sonuglarin elde edildigini ve bu sonuglarin surdralebildigini
gosterilebilmelidir.

HACCP planindaki analizlerin dogrulugu tarafsiz dis deneticiler tarafindan yapilacak
bazi dlcimler, gozlemler ve kayitlarla da teyid edilmelidir. Kritik Kontrol Noktalarinin ve
tolerans limitlerinin  dogrulugunun, HACCP planin uygulanmasinin etkinliginin, tutulan
kayitlarin uygunlugunun tarafsiz bir gida uzmani yada danigmanlik kurumundan yardim
alarak “Oclncu parti denetimi” olarak adlandirilan yontemle dogrulanmasi gida guvenligi
saglamada ek bir givence olarak tercih edilmelidir. Bir diger deyisle, bagimsiz bir ekip

tarafindan gerceklestirilecek sistematik denetimlerle, isletme, faaliyetlerinin ve elde ettigi
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sonuclarin HACCP sisteminde planlanan faaliyetlere ve planlanan sonuglara uygunlugunu
glivence altina almali, ve kurulan sistemin “guvenli gida” hedefine ulasmada yeterli oldugunu
gormeli ve gosterebilmelidir. ic denetimler ise, tzel olarak egitilerek yetkin kilinmis isletme
personeli tarafindan ve denetlenen birimde calismakta olan personelle igbirligi icerisinde
yapiimali, bulgulari kayit altina alinmali, denetleme raporu ve gerekleri denetlenen birimin
sorumlusuna bildirilmelidir. Bazi durumlarda 6zel deneysel calismalar duzenleyerek, stz
konusu drinin o gida grubunda bulunmasi riski bulunan patojen veya bozulma etkeni
mikroorganizma ile asilanmasi ve isletmedeki strecler boyunca izlenmesi gerekebilir.
Calismanin sonuglarindan durum degerlendiriimesi yapilir. Bazen de bu amacla matematiksel
modellerden de yaralanilabilmekte, bu tip calismalara ait tum kayitlar “HACCP sisteminin

kanitlanmasi “ bashgi altinda toplanabilmektedir. HACCP planinin ve plandaki degisikliklerin
g6zden gecirilmesi ve onaylanmasi, tretim akis diyagraminin dogrulugunun teyidi, KKN’larinin
dogrulanmasi ve denetleme kayitlari ile sapmalar ve uygulanan dizeltici faaliyet kayitlarinin
gOzden gecirilmesi, KKN’larindaki kritik limitlere uyumun, énemli tehlikeleri yeterince kontrol
edebildiginin denetlenmesi, bu amacla kullanilacak 6rnekleme ve analiz yontemleri, bir
hammadde yada katkinin belirlenmis olan kritik limite uygunlugunu givence altina alan
guvenilir tedarikci onay kayitlari, yada tedarikcinin isletmesinin denetlenmesinin kayitlari, yada
o maddenin depolanmasi iglemi bir KKN ise, depola kayitlari(sture, sicaklik v.b.) dogrulama
faaliyeti olabilmektedir. Bu amacla gelisgtiriimis prosedir ve ilave form ornekleri Ekler

Bolimunde verilmektedir.
Duzeltici Faaliyetler

Sistemde varolabilecek uygunsuzluklari bulmak ve nedenlerini yoketmek igin i¢ denetim
faaliyetleri surekli olarak ve duzenli araliklarla tekrarlanmalidir. Kritik Kontrol Noktalarinda, kritik
veya hedeflenen limitlerden bir sapma olmasi veya incelemeler sirasinda KKN’larda kontrollerin
tam olarak gerceklestirilemedigi farkedildigi takdirde alinmasi gerekli 6nlemler, duzeltici faaliyetler
olarak tanimlanmaktadir. izleme uygulamalarinda, KKN'larinda belirlenmis olan hedef limitler
aslimigsa, duzeltici faaliyet uygulamasiyla tekrar normale dondurulebilmeleri saglanabilmelidir.

Bu faaliyetlere 6rnekler:

istenilen merkezi sicakliga ulasilabilmesi icin isitmaya yeniden devam edilmesi,
Hedeflenen pH'yi saglayabilmek icin asit ilavesi,

Dogru depolama sicakligina ulagabilmek icin hizli sogutma uygulamasi,

Gegici olarak yararlanilabilecek cihazlarin devreye sokulmasi,

Kisa sireli tamirler olabilmektedir.
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Ancak her sapma olan donemde, Uretilmis olan Urtnler ayrintili olarak incelenmeli, ve
supheli batln Grinler siphe giderilene dek 6zel olarak ayrilan bir mahalde muhafaza edilmelidir.
Bu asamada HACCP ekibinin ve dis uzmanlarin da gorugt alinmali, gerekirse trin daha ileri
seviyelerde analizlere tabii tutulmalidir. Yeterli bilgi sahibi olunduktan sonra urin hakkinda

asagidaki kararlardan biri verilir:

Uriin imha edilir.
Yeni bir Grtine islenebilir.
Hayvan yemi olarak kullanilabilir.

Ek testler yapilarak sonuclarina gore triin tiketime sunulabilir.

Herhangi bir KKN ile ilgili uygunsuzluktan sonra veya tekrarlanan uygunsuzluklarin riski
ve degerlendiriime bicimleriyle (uygun olmayan Urlnlerin yonetimi, maliyetleri vb.) ilgili olarak
gelistirilecek duzeltici faaliyetlerin yuratilmesiyle ilgili olarak isletmenin mutlaka 6zel bir
prosedird uygulamada olmalidir. Boyle bir prosedir érneg@i Ekler Bolimunde verilmektedir. Bu
prosedir en azindan uygun olmayan urin ve/veya prosesteki nedenlerin arastiriimasini, bu
arastirmanin sonuglarinin  kayit altina alinmasini ve uygulanan faaliyetlerin etkiliginin

dogrulanmasini icermelidir.
Personelin egitim ve yetkinlikleri

isletmenin  gerek HACCP ekibinde gorev alan personelinin, gerek diger tim
calisanlarinin 6zel egitim gereksinimleri dogru olarak belirlenmeli ve bu egitimler bir plan ve
programa bagh olarak gerceklestiriimelidir. Ozellikle de KKN'larinin yénetiminde dogrudan
gorev alan personelin gerekli egitimlerden gectigi velveya yeterli tecribeye eristigi, bu
husustaki becerileri dogrulanmalidir. Bu amagcla personelin katildigi tum egitimlerin ve sahip
oldugu niteliklerin kayitlari tutulmalidir.

HACCP Sisteminin gézden gecirilmesi

HACCP sisteminin kurulmasindan sorumlu personel, HACCP sistemini belirli araliklarla
gOzden gecirmelidir. Sistemde, hammaddede veya proseste yapilan herhangi bir degisiklik
arinin gavenligini dogrudan etkileyebileceginden 6zellikle bu durumlarda HACCP sistemi
mutlaka yeniden godzden gecirilmelidir. “G6zden gecirme”nin bir diger amaci da HACCP
sisteminin belirlenmis 6nkosullari saglamadaki strekli yeterliligi ve etkinligini givence altina
almanin yanisira, isletmenin 0z kaynaklarina uygun olarak gerceklestirmek istedigi gelisme-
lyilestirme hedeflerini (Urtin kontroll faaliyetleri, ekipmanlar ve dlgim cihazlari alaninda vb.)
daha iyi tanimlamaktir. G6zden gecirme faaliyeti sirasinda, tim izleme faaliyetleri, dogrulama

faaliyetleri, uygunsuzluklar, sapmalar, dizeltici ve dnleyici faaliyetler, dis denetim faaliyetleri
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(musteri ve kamu kuruluslarinin denetimler) hakkinda tutulan kayitlar ve bilgiler dikkate

alinmahdir. G6zden gecirme faaliyetlerinin sonuglari dokiimante edilmeli ve saklanmalidir.
HACCP SISTEMININ DOKUMANTASYONU VE KAYITLARI

HACCP Sisteminin dokimante edilmesi, bu konudaki butin bilgilerin yazili hale
gecirilmesini ifade eder. HACCP dokimentasyon faaliyetleri, éngereksinim programlari ve
HACCP sistemi ile ilgili kurallar ve prosedirlerin tanimlanmasini, dokimanlarinin
hazirlanmasini, ve uygulama sonuclarinin kayit altina alinmasini kapsar. Bir diger deyigsle,
HACCP uygulamalarina ait buttn bilgiler ve veriler kaydedilmeli, calisanlar bu yazili prosedurlere
ve talimatlara gore hareket etmelidirler. Bu dokiimanlarda ayrica her hususta (6rnegin Uretimde
kullanilan ekipmanlarin bakim ve kalibrasyonlari, ¢calistirma kosullari, i¢ denetimler gibi) kimlerin
sorumlu olacagi da acikca belirtiimelidir.

HACCP Sistem Dokumanlari agsagida tanimlanan tg¢ altbirimden olusur.
HACCP El Kitabi

Bir gida isletmesinin HACCP el kitabi asagidaki hususlari mutlaka icermelidir:
* Yonetim ve sorumluluklar ( HACCP sisteminin ydrttilmesinde goérev alan personel
hakkinda bilgi)

o HACCP Planlari(ilgili Formlar Gizerinde)
. Uriin 6zellikleri, kullanim sekli, Gretim sireg akis semasi

. llgili tehlikeler ve degerlendirilmeleri, ve bulunabilecekleri yerler ; bunlari

onleyici faaliyetler

. KKN'lari ve ilgili ydnetim programi
. Duzeltici faaliyetler
. Dogrulama faaliyetleri

 HACCP sisteminin gozden gecirilmesi
Prosedurler

isletmenin her tirlii yénetimsel faaliyetlerinin (tedarikgilerle iligkiler, satinalma, geri
cagirma vb.) nasil uygulanacagini tanimlayan dokiimanlardan olusur. Baslica drnekleri Ekler

Bolimunde verilmektedir.
Kayitlar

isletmenin HACCP sisteminin etkinligini gosterebilecek tutulmasi zorunlu olan kayitlar:
. HACCP sisteminde gorev alan personelin egitim ve deneyimlerine iliskin kayitlar

. Diger calisanlarin egitim kayitlari,
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. izleme faaliyetlerinin kayitlari,

. Dogrulama faaliyetlerinin kayitlari,

. Urlin ve proses uygunsuzluklarinda yapilan iglemlerin kayitlart,
. Duzeltici ve onleyici faaliyetlerin kayitlari,

. HACCP sistemini gbzden gecgirme kayitlari,

. Musteri sikayetlerinden ibarettir.

Tam kayitlar icin doldurulma sistematigi tanimlanmal, herbiri icin sorumlulari ve
saklama sureleri belirtiimelidir.

Bir isletmede HACCP sisteminin kurulmasi ve isletimesi HACCP takiminin sirekli olarak
planli ve koordineli galismasini gerektir. HACCP sisteminin gelistiriimesi igin, isletmeden
isletmeye degismekle beraber ortalama 3-6 aylik bir zamana ihtiyag vardir. isletmede HACCP
takiminin olusturulmasindan sonra, bir yandan kurulusta var olan GHP, SSOP ve GMP
uygulamalari saptanmall ve etkinlikleri tartisiimall, 6te yandan personelin bu konularda egitim
ihtiyaclar1 belirlenmeli ve bir program dahilinde uygulanmalidir. Bu sekilde kademeli olarak
biitiin calisanlar kendi diizeylerinde egitilerek HACCP sistemine dahil edilmelidirler. ideale tabi
ki ilk uygulamada ulasmak mumkin degildir. Genellikle igletmeler, Gc ile alti ay arasinda
degisen bir sure sonra ilk dis denetim icin hazir hale gelebilmektedirler.

isletmelerde kurulup yerlestirlen HACCP sistemlerinin basarili olabilmesinde etkili
faktorlerin basinda Ust Yoénetimin HACCP ekibini icten desteklemesi ve konunun énemini
kavramis olmasi gelmektedir. Bir diger etkili husus, HACCP ekibinin uyum icinde calisabilecek
yonetici ve kisilerden olusturulmasidir. Ote yandan, HACCP uygulamalarinda basarisizliga yol
acan ve sikca karsilasilan problemlerden biri ise sistemde ¢ok sayida Kritik Kontrol Noktasinin
tespit edilmis olmasidir. Zira ¢ok sayida KKN, bu noktallarin her birini kontrol altiinda tutabilmek
icin  gosterilecek caba ve harcanacak emegin artmasina, dolayisiyla denetim etkinliginin
azalmasina yol acmaktadir. Ancak gereginden az sayida KKN saptanmis olmasi da gida
guvenliginin saglanmasi acisindan yetersiz kalabilmektedir. Bu nedenlerle, sistemin kurulug

asamasl ¢cok onemsenmeli, gerektiginde konunun uzmanlarindan mutlaka yardim alinmalidir.

84



IV. BOLUM: SEKTOREL UYGULAMALAR

ORNEK (JENERIK) HACCP PLANLARI

Her HACCP plani, her igletme ve her trun igin 6zel olarak hazirlanmalidir, ¢linkl hem
isletmeye dair hem Urline dair bazi detay kosullar, gida guvenligini énemli dl¢ctde etkilerler.
Ancak HACCP planlarinin esasen urlne 6zgu Uretim akis slrecleri esas alinarak olarak
hazirlaniyor olmasi gerceginden hareketle, A.B.D. ve Kanada gibi devletlerin ilgili resmi
birimleri, ginimuzde Uretimleri oldukca standartlastiriimis olan ve igletmelerin cogunlugunda
ayni akisi izleyen benzer sureclerle Uretilen belirli gida Gran gruplari icin, genellestiriimis
HACCP planlari gelistirmis, ve “Jenerik HACCP Planlari” olarak adlandirilan bu dokimanlari
internet siteleri Gzerinden ilgili sektor kuruluglarinin kendi 6zgin HACCP planlarini hazirlarken

yararlanmalarina sunmusglardir. Bu iki resmi sitenin internet adresleri asagida verilmektedir:

1. USA FSIS: Food Safety Inspection Service(A.B.D. Gida Guvenligi Denetim
Kurumu) http://www.fsis.usda.gov/OPPDE/nis/outreach/models/models.htm

2. CFIA: Canadian Food Inspection Agency (Kanada Gida Denetim Kurumu)

http://www.inspection.gc.ca/english/ppc/psps/haccp/modele.shtml

Bunlardan hem tahil, hem sebze, hem et trlni, hem yag iceren ve 1sil islem goren bir
aran olmasi nedeniyle en kapsamli “tehlike analizi’ne tabi tutulmus olan “Pizza” 6érnek olarak
secilerek, bu Urune ait tehlike analiz formlari, ve HACCP plani tarafimizdan tercime edilmis

olup asagida 6rnek olarak sunulmaktadir.
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1. Urtin Adi

Uriin Tanimi

FORM1

Uriin Adi: Pizza

P ————————

Pizza (degi§ik turler ve ebatlarda)

2. Onemli uriin 6zellikleri (aw, pH,
Tuz, Koruyucu vb.)

Kullanilana kadar donmus muhafaza
edilmelidir

Uzerindeki her ingrediyen yenmeye
hazir haldedir

3. Kullanma $ekli

Isitarak servis edilmeli

4. Ambalaj Sekli

Polisrink plastik icerisinde , altta karton
destek

5. Raf 6mru -18°C de etikette belirtilen ay (Her
firma 6zel olarak saptamaktadir)
6. Satig sekli Perakende satig, otel, restoran yada

kantinlerde de servis edilerek
satilabilmektedir.

7. Etiket uyarilari

Donmus muhafaza edilmeli
Pisirme talimatina aynen uyulmalidir

8. Ozel Dagitim Kontrolu

Nakil ve depolama -18°Cde
yapiimalidir

Tarih :

Onaylayan:
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FORM 2

Hammaddeler (Ingrediyenler ve Diger Girdiler)

e ——————

Sodyum Bikarbonat F
Sodium Steroyl-2-laktilat
F

Sarimsak tozu BKF

Sut tozu BKF

Katl yag KF

Lesitin

Distile monogliseritler F
Misir nisastas! F

Hamur Pizza Sosu Et Urtnleri
Pizza unu BKF Su BK Sucuk BKF
Su BK Domates salgasi BK Salam BKF
Kuru maya Pizza baharati BKF
Toz seker F Bitkisel yag K
Bitkisel Yag K Misir nisastas! F
Tuz F

Peynir tirleri

Diger katkilar (Garni)

Ambalaj malzemesi

Kasar peyniriBP
Kasar/cedar peyniri BF

Donmus yesil ve kirmizi
biber BKF

Mantar konservesi BKF
Donmus kip mantar BKF
Kurutulmus sogan KF
Donmus kip sogan BKF

Baski Polietilen C

Yagl karton (perakende
satis)

Oluklu mukavva

Baskili Polipropilen K

B: Biyolojik Tehlike
K: Kimyasal Tehlike

F: Fiziksel Tehlike
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10

11

12

13

15

17

19

21

22

23

24

25

Form 3

Hammadde Kabul

KKN1-BKF

v :

v

4 v

5

Kuru Depolama

Yag tanki

16°C Depolama

4°C Depolama

v

Hamur Yogurma

v

Kaliba déseme

v

Yaglama

v

PISIRME

v

SOGUTMA

v

Ele alma

v

BF

Hamur
yeniden
isleme

S0s SURME

B

v

Et Urin ilave

il

-«

L

\ 4

Sos Kkaristirma

Fazlaliklar

-«
B

>

Kilif

—

Peynir ilave.

18
<

v

Garni ilave

Peynir:Rendeleme

<_
4_

BF Fazlaliklar

BF

BF

20

v

Dondurma

v

4

RE

F

Etiketleme

Polisrink Ambalaj ve

v

METAL DEDEKTOR

v

Karton ambalaj ilave

KKN-4F

Garni (baharat, sogan, | .
mantar)

KKN2-B.

6 v

-18°C Depolama

BF

=1

KKN-3K
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BF
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Form 5A
Biyolojik Tehlikeler ve izleme Yéntemleri(Kontroller)
Uriin adi: Et Grinli pizza

Hammadde, yardimci maddeler, igleme ve Uriin akigina bagli olarak yaganabilecek biyolojik

tehlikelerin listesi

Biyolojik Tehlikenin (Bakteri, Parazit, Virus vb.) adi izleme Yéntemi

Hammaddelerde ve ingrediyenlerde

Bugday unu

- B. cereus N/A(olusma olasiligi dusik)

Su Ongereksinim programi(Su kalitesi)

- icme suyu vasfinda olmamasi

Pizza Baharati karisimi

- Salmonella sp. KKN-1BKN
Sarimsak tozu- Salmonella sp. KKN-1BKN
Et Urlnleri: sucuk, salam, sosis KKN-1BKN

- Salmonella sp., S. aureus, L. monocytogenes ve nakil sirasinda
uygun olmayan sicaklik-siire uygulamasi nedeniyle bakteri
gelismesi

Peynirler-kasar ve Cheddar KKN-1BKN
- Salmonella sp., Listeria monocytogenes S. aureus ve nakil
sirasinda uygun olmayan sicaklik-sure uygulamasi nedeniyle
bakteri gelismesi

Domates salcasi

Kiflenme, mikotoksin N/A(olusma olasiligi dusik)
Yagsiz st tozu
- Salmonella sp., Listeria monocytogenes ve S. aureus KKN-1BKN

Mantar konservesi- Bakteri kontaminasyonu (Clostridium botulinum)
KKN-1BKN

Mantar konservesi
- Yeterli 1sil iglem uygulanmamis olmasi (S. aureus, enterotoksin)  [N/A (olusma olasihgi disuk)

Donmus dilimlenmis yesil-kirmizi biber-patojen bakteri
kontaminasyonu (C. perfringens, B. cereus, E. coli, Listeria KKN-1BKN
monocytogenes )

Donmus kip seklinde dogranmis mantar- patojen bakteri
kontaminasyonu (C. perfringens, B. cereus, E. coli, Listeria KKN-1BKN
monocytogenes )

Donmus kip seklinde dogranmis sogan- patojen bakteri
kontaminasyonu (C. perfringens, B. cereus, E. coli, Listeria KKN-1BKN
monocytogenes...)

Uretim Siireclerinde
(Surec No ve Surec Adi)

#1 Hammadde kabul (uygunsuz hammaddeler) KKN-1BKN
#5 4°C de depolama Ongereksinim programlari (Depolama
- Uygun olmayan sicaklik-stire kosullarinda depolama sonucu \ve nakil)

bakteri gelismesi (depoya geri dénen et Urtinleri, peynirler, sos-
peynir-garni-sebzede)

#6 -18°C de depolama (Derin dondurucuda) Ongereksinim programlari (Depolama
Uygun olmayan sicaklik-sire kosullarinda depolama sonucu ve nakil)
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bakteri gelismesi (depoya geri dénen et Urlnleri, peynirler, sos-
peynir-garni-sebzede).

#7 Hamur karistirma
- Uygun olmayan islemler nedeniyle kontaminasyon
(Staphylococcus aureus, L. monocytogenes, E. coli)

Ongereksinim programlari
(Calisanlarin egitimi, sanitasyon
p_(ograml)

#8 Hamur geri donigu
- Calisanlardan bakteri kontaminasyonu - (Staphylococcus, aureus,
L. monocytogenes, E. coli)

Ongereksinim programlari
(Calisanlarin egitimi, sanitasyon
programi)

#9 Kalilba doseme
- Calisanlardan bakteri kontaminasyonu
(Staphylococcus, aureus, L. monocytogenes, E. coli)

Ongereksinim programlari
(Cahisanlarin egitimi, sanitasyon
programi)

#13 Ele alma
- Calisanlardan bakteri kontaminasyonu
- (Staphylococcus, aureus, L. monocytogenes, E. coli)

Ongereksinim programlari
(Galisanlarin egitimi, sanitasyon
programi)

#14 Sos karnistirma
- Uygun olmayan sicaklik-siire kosullari nedeniyle bakteri gelismesi

(pH , 4.6nin altinda olmalidir)

#15 Sos surme
- Uygun olmayan sicaklik-siire kosullari nedeniyle bakteri gelismesi

(pH , 4.6nin altinda olmahdir)

#16 Kiliflarin ¢ikariimasi ve dilimleme

- Calisanlardan bakteri kontaminasyonu ve uygun olmayan sicaklik-
sure kosullari nedeniyle bakteri gelismesi,kilifi yymugatma amaciyla
konulan su banyosunda capraz kontaminasyon

KKN-2B

Ongereksinim programlari
(Cahiganlarin egitimi, sanitasyon
programi)

#17 Et Grund ilave
- Calisanlardan bakteri kontaminasyonu , yada islem sirasinda
ekipmanda et birikmesi sonucu bakteri gelismesi

Ongereksinim programlari
(Calisanlarin egitimi, sanitasyon
programi)

#18 Peynir rendeleme
- Peynir kalintilarinda bakteri tremesi

Ongereksinim programlari
(Calisanlarin egitimi, sanitasyon
p_rograml)

#19 Peynir ilavesi
- Peynir kalintilarinda bakteri tremesi

Ongereksinim programlari
(Calisanlarin egitimi, sanitasyon
programi)

#20 Garni Karistirma
-Garni kalintilarinda bakteri gelismesi

Ongereksinim programlari
(Calisanlarin egitimi, sanitasyon
programi)

#21 Garni Uygulama
-Eski garni kalintilarinda bakteri gelismesi

Ongereksinim programlari
(Galisanlarin egitimi, sanitasyon
programi)

#26 Dagitim
Nakil sirasinda uygun olmayan sicaklik-stire uygulamasi sonucu
bakteri gelismesi

ve nakil)

Tarih: Onaylayan:
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Form 6A
Kimyasal Tehlikeler ve izleme Yéntemleri (Kontroller)
Urin adi: Et Grunla pizza

Hammadde, yardimci maddeler, igleme ve Urin akigina bagli olarak yagsanabilecek kimyasal

tehlikelerin listesi

Kimyasal Tehlikeler izleme Yontemleri
Hammadde ve ingrediyenlerde

Bugday unu

- Pestisitler N/A (olusma olasiligr diigiik)
- Mikotoksinler

Bitkisel yag

- BHA, BHT, antioksidanlar, antimikrobiyaller N/A (olusma olasihg disuk)
Su Ongereksinim programlari(Su
- Kimyasal kirlilik etmenleri kalitesi programi)

Domates salcasi

- Pestisitler N/A (olusma olasihg disuk)
Pizza Baharat karigimi

- Pestisitler N/A (olugsma olasiligi digiik)
Sarimsak tozu

Pestisitler N/A (olusma olasihg disuk)
Kati yaglar

Antimikrobiyaller N/A (olugsma olasiligi digiik)
Et GrUnleri (sucuk salam, sosis)

-izin verilenden ve etikette deklare edilenden ¢ok nitrit ve N/A(olusma olasihgl disuk)

monosodyum glutamat mevcudiyeti

Et GrUnleri(sucuk,salam, sosis)

- Pestisit, antibiyotik-hormon gibi veteriner ilaclari kalintilari Form 9 ‘a bakiniz
Dondurulmus dilimlenmis yesil-kirmizi biber, mantar, sogan

kiplerinde pestisitler N/A (olusma olasiligi digiik)
Konserve mantarda pestisitler N/A (olusma olasihdi dusik)
Kurutulmus soganda pestisitler N/A (olusma olasiligi disuk)

Ambalaj maddeleri
-Gldaya uygun olmayan ambalaj materyalinden kimyasal gecisler KKN-1KN
- Ambalajda deklare edilmemis ingrediyenlerin neden olabilecegi
alerjiler KKN-3KN

Sit tozunda antibiyotikler ve pestisitler
Form 9 a bakiniz

Uretim sureclerinde
(Surec No ve Sirec Adi)

#1 Hammadde kabulde

- Yukarida tanimlanan uygunsuz Urdnlerin kabulu KKN-1KN
#23 Etiketleme/Srink ambalajlama
- Etikette deklare edilmemis allerjen ingrediyen mevcudiyeti KKN-3KN

nedeniyle allerjiler

Tarih: Onaylayan:
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Form 7A

Fiziksel Tehlikeler ve izleme Yéntemleri (Kontroller)

Uriin adi: Et Grunli pizza

Hammadde, yardimci maddeler, igleme ve Urln akigina bagli olarak yaganabilecek fiziksel

tehlikelerin listesi

Fiziksel Tehlikeler

izleme Yontemleri

Hammadde ve ingrediyenlerde

Metalik yabanci maddeler

Konserve mantar

N/A (olusma olasiligl diisuk)

Kurutulmus sogan

N/A(olugma olasiligr digiik)

Distile monogliseritler

N/A(olusma olasihgi disik)

Mutfak tuzu

N/A(olusma olasihgl disuk)

Toz seker

N/A(olugsma olasiligl digiik)

Sarimsak tozu

N/A(olugsma olasiligl digiik)

Hidroksipropil metilselluloz

N/A(olugma olasiligr digiik)

Dondurulmus sebzeler(dilimlenmis/kiip seklinde yesil/kirmizi
biber, mantar, sogan)

N/A(olusma olasihgi dusiuk)

Et drinleri (sucuk, salam, sosis)

N/A(olusma olasihgl disuk)

Peynirler-kagar/cedar

N/A(olugma olasiligl digiik)

Bugday unu N/A(olusma olasihgi disik)
Pizza baharat karisimi N/A(olusma olasihgl disuk)
Katl yag N/A(olusma olasihgl disuk)

Yagsiz siit tozu

N/A(olugsma olasiligr digiik)

Sodyum Aluminum Fosfat

N/A(olugma olasiligr digiik)

Sodyum Bikarbonat

N/A(olusma olasihgi disik)

Sodyum Steroyl-2-Lactilat

N/A(olusma olasihgl disuk)

Metal olmayanlar yabanci maddeler

Konserve mantar

N/A(olusma olasihgl disuk)

Kuryutulmus sogan

N/A(olugsma olasiligl digik)

Distile monogliseritler

N/A(olugma olasiligr digiik)

Mutfak tuzu

N/A(olusma olasihgi disik)

Toz seker

N/A(olusma olasihgl disuk)

Sarimsak tozu

N/A(olugsma olasiligl digik)

Hidroksipropil metilselluloz

N/A(olugsma olasiligl digiik)

Dondurulmus sebzeler(dilimlenmig/kip seklinde yesil/kirmizi
biber, mantar, sogan)

N/A(olugsma olasiligr digiik)

Et Urlnleri (sucuk, salam, sosis )
karton ambalajindan gecebilecek kirlilikler

KKN-1BKF

Peynirler(kasar/cedar)

N/A(olusma olasihgi disik)

Bugday unu N/A(olusma olasihgi disik)
Pizza Baharat karisimi N/A(olusma olasihgl disuk)
Katl yag N/A(olusma olasihgl disuk)

Yagsiz siit tozu

N/A(olugma olasiligl digiik)

Sodyum Aluminum Fosfat

N/A(olusma olasihgi disik)

Sodyum Bikarbonat

N/A(olusma olasihgl disuk)

Sodyum Steroyl-2-Laktilat

N/A(olusma olasihgl disuk)

92




Uretim slreglerinde (Stire¢ No ve Sireg Adi)

#1 Hammadde kabul
- Bozulmus ambalaj

KKN-1BKF

#2 Kuru depolama
- Metal olmayan kirlilik (forklift hasari)

Ongereksinim programlari
(Calisanlarin egitimi, alet bakim
programi)

#4 16°Cde depolama
- Metal olmayan kirlilik (forklift hasari)

Ongereksinim programlari
(Calisanlarin egitimi, alet bakim
programi)

#5 4°C de depolama
Metal olmayan kirlilik (forklift hasarr)

Ongereksinim programlari
(Calisanlarin egitimi, alet bakim
programi)

#6 -18°C de depolama
Metal olmayan Kirlilik (forklift hasari)

Ongereksinim programlari
(Calisanlarin egitimi, alet bakim
programi)

#7 Hamur yogurma
- Un cuvallarindan plastik parca gecisi

Ongereksinim programlari
(Calisanlarin egitimi programi)

#9 Kaliplama
- taglyicl bandin parcalanarak parcalarinin Grin igcine diigsmesi

Ongereksinim programlari
(Calisanlarin egitimi, alet bakim
programi)

#11 Firin
- taglyicl temizleme fircasindan metal gecisi

KKN — 4F - Metal dedektor

#18 Peynir rendeleme
- Metal (tel kesicilerden)

Ongereksinim programlari
(Cahisanlarin egitimi, alet bakim
s_.anitasyon programi)

#18 Peynir rendeleme
- Metal olmayan kirlilik (ambalajdan plastik gibi)

Ongereksinim programlari
(Calisanlarin egitimi programi)

#19 Peynir uygulama
- Aletten civata, vida yada metal siyrigi gecisi

KKP- 4F

Ongereksinim programlari
(Calisanlarin egitimi, alet bakim
programi)

#20 Garni Karistirma
- Teneke yontusu

KKN - 4F
Ongereksinim programlari (alet bakim
programi)

#21 Garni Uygulama
- Civata, vida, somun

KKN —4F
Ongereksinim programlari (alet bakim
programi)

#22 Dondurma tuneli
- yagll boya —pas dokilmesi

Ongereksinim programlari (alet bakim
programi)

24 Metal Dedektor
- Bozulma durumu

KKN — 4F
Ongereksinim programlari (alet bakim

programi)

Tarih: Onaylayan:
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FORM -9

ISLETMECIi TARAFINDAN KONTROL EDILEMEYECEK OLAN TEHLIKELER

URUN ADI: Et Griinlu pizza

Isletmecinin kontrol edemeyecegi tum Biyolojik, Kimyasal ve Fiziksel tehlikelerin
listesi

TEHLIKELER ONLEYICI FAALIYET

(TEHLIKENIN NASIL KONTROL
ALTINA ALINACAGI)

Hammaddelerde

Kimyasal tehlikeler Tedarikci ile 6zel s6zlesme yaparak,
Antibiyotik ve pestisit kalintilari temin ettikleri hammaddede sadece
izin verilen tarim ilaglarinin Gida
Kodeksine uygun sekilde
uygulanmakta oldugu hakkinda
garanti belgesi saglanmasi
“Tedarikgi egitimi” programi
uygulanmasi
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(Form 10’un,

KKN Sayisi ve Tehlike Tipi: KKN-4F

ilgili islem Basamagi: #24 Metal Dedektor

FORM 10: HACCP PLANI

icin ayri ayri doldurulmasi gerekmekte olup, asagida sadece KKN-4F
doldurulmusg drnek form verilmektedir)

KKN olarak belirlenmig her triin hammaddesi ve/veya sireci

icin

Tehlikenin |Kritik izleme Duzeltici |Dogrulama HACCP Kayitlari
tanimi Limitler [Prosedirt |Faaliyetler|Prosedurleri
Metal Tolerans |[Sorumlu Dedektor |Kalite Kontrol [KK Yoneticisi
dedektorun [limiti yok. [gorevli her  [yeniden (KK) dedektor
bozulmas! [Dedektor, [vardiya kalibre Sorumlusu calismasina ait
2mm’den [6ncesinde edilir. gunde bir kez |tim kayitlar ve
daha 2mm’lik test  ||Son uygun || dedektorin belirlenen metal
blyuk cubugunu testten calismasini parcaciklarini
metal yada|sistemden sonra izleyerek saklar; bu
metal gecirmeli, dretilmis |/ dogrular. konudaki musteri
olmayan [izlemeli ve olan Onceden sikayetlerini ve KK
yabanci sonucu ilgili  ||pizzalar belirlenen sorumlusundan
maddeleri |forma yeniden siklikta kendisi [lyansiyan
dedekte [kaydetmelidir [|sistemden |de Uriin testi [sapmalarin
edebilecek |. gecirilmelidflyapar, ve kaydini tutar.
hassasiyet ir. tuketici
te sikayetlerini
olmahdir. inceler.
Metalin
dedekte
edildigi her
parti
sonrasinda
metalin
kaynagini
sorgular.
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SECILMiIS URUNLER iCiN URETIM AKIS SEMALARI

Tark gida sektord, kendisini  olusturan alt sektorler itibari ile ele alindiginda,

asagidaki sekilde gruplandirilabilecek igletmelerden olugmaktadir:

000 4~ "
5397 I
14000 13397 I
12000 :
< 10000 |
5 |
= 8000 ;
“ |
= G000 234 |
40010 275G ;
2000 it 828 574 11500 |
0 T . T Lo 1 fr— . Y Y . !
un ve unlu - sutve sul mey-sek et mam. sekarwve  bityag ve diger
marm. mam izl mar mar.
is yeri sayisi {adet)

Sekil 5: Turk gida sanayiinin alt sektorler itibariyla dagihmi (Tarim ve Koyisleri
Bakanhgi, Gida Sanayi Envanteri)

Deneticilere gesitli alt sektorlerden ziyaret edecekleri igletmelerdeki surecleri
genellestirerek tanitabilmek amaciyla, Sekil 5'te verilmis olan alt sektorler igin drnek
teskil edebilecek urunler secilmig, bunlarin genellestirilmis 6zellikte “Uretim sirec akis
diyagramlan” tarafimizdan olusturulmus ve bu diyagramlar Gzerinde gida givenligini
dogrudan etkileyebilecek potansiyel tehlikeleri icerebilecek noktalar golgelendirilerek
asagida sunulmustur. Bu asamalar, stz konusu sireclerin kontrol altinda tutulmasi
gereken noktalaridir, ancak hepsi pesinen sureclerdeki kesin KKN'lari olarak da
nitelendiriimemelidirler.  Nitekim bazilari cesitli  dngereksinim programlari ile
giderilebilecek Ozelliktedirler. Ote yandan, elbette ki gidilecek her isletmedeki
gercek 6zgun sdrecler, ve hazirlanmis olan 6zgin HACCP planlarinda yer alan
"tesise 6zel" slrec akis diyagramlari bunlardan bazi farkhliklar da arzedebilecektir.
Bu oldukca genellestiriimis, bir bakima “jenerik” 6zellikteki stire¢ akis diyagramlarin
bu kitapcik icerisinde hedeflenen islevi, Saglik Bakanligi deneticilerine farkli gida
ureten igletmelere yapacaklari denetimlerde, uygulanmakta olan tim uretim
sureclerinin  hangilerinin gida givenligini en cok etkileyebilecedi hususunda uyari

saglayabilecek nitelikte bilgileri verebilmektir.
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Un ve Unlu Mamuller

GELENEKSEL DEGIRMENCILIK SUREGLERL
(Bugdaydan Un Eldesi Akis Semast)

KKN-K, B:

L ») Silolarda bugdayin depolanmasi KKN-B
Hammadde

Kabul: Bugday v

Bugdayin degirmene nakli

v

Yabanci maddelerden temizleme

v
48 saat —» Tavlama (%15 H,0)

v

Pacal yapma
v
Oglitme

v

Eleklerden eleme

v N

Kepek Irmik Un

l

Paketleme: KKN-F
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Makarna Uretimi Akis Semasi

Hammadde
Kabul:KKN-BK

v

Hammaddeler :
Trmik, Su (%30)
Tlavele ingrediyenler:

Hamur karigtirma

v

Yumurta,Domates sosu,
Ispanak vb.

Yogurma (20 dak)

'

Hava kabarciklarinin uzaklastiriimasi

—>

v

Kaliplardan gecirme

v

Kurutma (%10 nem)
KKN-B

Ambalajlama
KKN-F
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SUT VE SUT MAMULLERTI
Sit Isleme (Pastorize ve U

HT Sut) Akis Semasi

St Sagim ve Isletmeye kabul

KKN-KB

v

Sogutma tanklari

v

Depolama tanklari

v

Filtrasyon
KKN-F

v

Homojenizasyon

v

Isil iglem
KKN-B

/

Pastorizasyon

I

Sterilizasyon

.

Sogutma ve Paketleme

/

99



Dondurma Uretimi Akis Semasi

Hammadde
kabul: —

Sivi ve kuru

Karigimin hazirlanmasi

50-60°C'de

ingrediyenler:

v

KKN-K,B

Homojenizasyon

73-75°Cde

v

Isil islem: Pastorizasyon
KKN-B

.

Kesikli:71°C 30
dak.
HTST:82°C 25 sn.

Sogutma (4°C)

.

Olgunlastirma(2-3°C)

v

Lezzet ve renk veren maddelerin katilmasi

v

Dondurma

-1°C, -9°C

v

Paketleme
KKN-FE

Sertlestirme -25°C, -30°C
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Yogurt Uretimi Akis Semasi

Gig suit kabul:KKN-KB

!

Durultma ve Standardizasyon

!

On i1sitma (60-70°C)

v

Homojenizasyon

!

Pastorizasyon (80-85°C/20-30 dak. veya
90-95°C/5-10 dak Y:KKN-B

43-45°C'ye sogutma

ﬂ

Inkibasyon,fermentasyon

v

Sogutma

v

Depolama

starter kaltir

Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus bulgaricus’tan olusan
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Peynir Uretimi Akis Semasi

Cig sut kabul:KKN-BK
v

Durultma, Standardizasyon, Homojenizasyon

v
Pastorizasyon:KKN-B

v .
0,
Pihti olusturma Streptococcus lactis (1%)
Rennet,CaCl,

v

Suzme ve presleme

v

Telemenin kesilmesi

v

Salamurada bekletme

v
Ambalajlama:KKN-F

v
Olgunlagtirma
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SEBZE-MEYVE ISLEME: GENELLESTIRILMIS URETIM AKIS SEMASI

Hammadde kabul: KKN-K

v

Su ile yikama

v

Ayiklama-boyutlandirma

v

Kurutma:KKN-B

4_

Kabuk soyma, kesme, dilimleme

Haslama

v

v

v

Boyutlarina gore ayirma

On Haglama -KKN-B

Kaplara dolum ve
dolgu sivisi ilavesi

v

(100 °(; <5 dak)

Kurutulmus
meyve-sebzelerin
ambalajlanmasi:KKN-F

Dondurma

v

v

Hava cikarma

v

Donmus meyve-sebzelerin
ambalajlanmasi:KKN-F

Hermetik kapama
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v

Isil islem: KKN-B
(=125 °C, 25 dak)

v

Sogutma

v

Ambalajlama

v

Konserve sebze




Portakal Suyu Uretimi Akis Semasi

Hammadde (Portakal) kabul:KKN-K

.

Portakallari mekanik yolla yikama

Ly Toprak+kir

Hasarl

Ayiklama, siniflandirma
—®meyveler

l

Sikma Kati
atiklar(kabuk-
i cekirdek)

Suyu Sizme

Deaerasyon
Meyve suyu i Meyvesuyu
verimi: Evaporasyon %12-13 kuru
%40-50 ¢ madde

Meyve Suyu Konsantresi(%65 kuru madde)

v

Isil islem:Pastorizasyon :KKN-B

v

Ambalaj Paketleme:KKN-F
materyali (Aseptik dolum, siseleme, teneke kutu, karton ambalaj)
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ET ve ET MAMULLERI
Mezbaha-Kesimhane Islemleri

Hayvani mezbahaya kabul(KKN-BK) ve
dinlendirme (3 gin)

v

Elektrik verme (A.C 90 volt)

v

Ayaktan cengele asma

Boyundan kesme/kanin akitiimasi

v

Derinin ylzulmesi,”’karkas” eldesi

v

Ic organlarin cikarilmasi

v

Yikama

v

Sogutma (-1 - +1 °C):KKN-B

v

Olgunlastirma

v

Dondurma

105




Sosis Uretimi Akis Semasi

Et emulsiyonunun hazirlanmasi

'

Dolum, Porsiyonlama, Blkim, Baglama

60°C, 10-15 dak.

75-78°C, 20-25 dak.

85°C, 6-10 dak.

'

Askida Kurutma

l

Dumanlama

\ 4

Hammadde Kabul:

KKN-BK

*Tipik formul: Kg
Kiyma cekilmis et 100
Yag 15
Nisasta 5
Baharat 0,5

Haglama:KKN-B

\ 4

Sogutma, Duslama

i

Kiliflarin soyulmasi

v
Dinlendirme

\ 4
Paketleme: KKN-F
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KANATLI HAYVAN ISLEME

Donmug Tavuk Uretimi Akis Semasi

Hayvanin kesimhaneye kabulu:KKN-BK
Elektrik akimi verme

v

Kesim ve kanin akitilmasi

v

Haslama (buhar ile 1sitma)
Temizleme

v

Tuylerin yolunmasi

v

Kesim: Ayaklarin ve kafanin uzaklastiriimasi

|

Ic organlarin ¢ikarilmasi (saglik muayenesi bu
asamada yapilir)

l

Bacaktan asma

!

Yikama

!

Bacaklarin ice cevrilmesi

!

Sogutma:KKN-B

v

Paketleme —>

Dondurma
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DENIZ URUNLERI:

Konserve Ton Baligi Uretimi Akig Semasi

Cig balik kabul:KKN-K
v

Omurganin ¢ikarilmasi, i¢ org. uzaklagtiriimasi

v

Buharda 6n pigirme

v

Sogutma

v

Silindirik sekle sokma

v

Porsiyonlara bdlme

v

Tuz, bitkisel —» Konserve kutularina doldurma:KKN-F

yag Il
Kapak kapatma

v

Sterilizasyon:KKN-B
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SEKERLi MAMULLER
Kakao Uretimi Akis Semasi

Hammadde Kabul:KKN-KB

Fermente edilmis ve kurutulmus ¢ekirdekler

v

Temizleme

v

Kavurma

l

Kirma ve ayiklama

.

Kabuk

Icler

Ogiitme

Eleme:KKN-F

'

—

Kakao kitlesi

\

Kakao tozu uUretimi

Cikolata tretimi
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Cikolata Uretimi Akig Semasi

Kakao kitlesi kabul:KKN-K

v

Alkalinizasyon

4

Fazla suyun uzaklagtirma

v

Yag presyonu

/

T

Pres keki

v

Kakao yag!

Parcalama

v

Ogutme

'

Eleme

v

Kakao tozu

Ingrediyen Kabul (Kakao
tozu veya kitlesi,
findik,seker, aroma, sit ve
kakao yagt)
KKN-KB

'

Karigtirma

v

Rafinasyon

v

Konglama

v

Temperleme

il v

2
Sade veya sutlu cikolata ¢
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Cikolata kapli maddeler

/

Ambalajlama:KKN-F




YEMEKLIK YAGLAR

YAGLI TOHUMLARIN ISLENMESI

Yagh Tohum Kabul:KKN-K

v

Tohumlarin temizlenmesi

v

Dis Kabuklar <

Kabuklarin kirilmasi Kirilan Kabuklarin ayrilmasi

(atik yada yan-urn)

v

Tohum ici

v

Tanecik boyutunu kicultme

v

110°C'de 90 dak. kavurma

v
Presleme
Ham yag Pres keki(klsbe)
(%4-5 yag)
t '
Hamyag |« Ekstraktor

4 |

Ekstraktor keki- < %1 yag
v Yem Ureticilerine
Rafinasyon

COzgen
(hekzan)

Bu prosesle elde olunan bitkisel ham yagin, icerdigi safsizliklardan(kotu tad

ve kokulu bilesikler, mumlar, gomlar, koyu renkli pigmentler vb.) aritiimasi

icin  rafine edilmesi gereklidir. Dolayisiyla Grin HACCP sistemi agisindan

risk arzetmemektedir.
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Ham Yagin Rafinasyonu

Ham Yag (Preslenmis ve/veya ekstrakte edilmis) kabul

Su ¢ Gomlar, lesitin
— 3| Yapigkan maddelerin alinmasi: Degumming —p
NaOH(%20'lik i
cozelti) — Asitligin giderilmesi: Notralizasyon __» Sabun
\ 4 Koyu renkli
Agartma topragl—p Agartma:Filtrasyon |, pigmentler
v Dusguk kaynama
Vinterizasyon:Soguga dayanikli hale getirme [ > noktali
trigliseritler,
v wakslar
Buhar Deodorizasyon:Koku alma
KKN-K Kotu kokulu
okside(aldehit,
keton vb.)
bilegikler
Rafine yag mikotoksinler
9 pestisitler
Nétralize edilmis, agartilmig ve kokusu Ambalajlama:KKN-F

giderilmis olan (NBD)* yag, margarin

tretiminde girdidir. “Sivi bitkisel salata yag!”
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Margarin Uretimi Akis Semasi

Hammadde (NBD* yag) kabul

l

Hidrojenasyon

l

Yag fazi icin hidrojene kati ve rafine sivi
yaglarin karistiriimasi.

Yagda ¢Ozinen katkilarin ilavesi(B-karoten,
vit A, D, emilgator lesitin, MDG)

Iki fazi(sit ve yag) <
emulsifiye etme:KKN-B

Sogutma + Kristalizasyon
+Homojenizasyon

v
Kalip kesme

\ 4
Paketleme:KKN-F
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Sit fazi:KKN-B

Sut

Starter kaltur
(Streptococcus lactis-
Streptococcus cremoris-
aroma Uretmesi igin)
NacCl

Koruyucular




DIGER URUNLER:

Alkolsiiz Iceceklerin Uretimi Akis Diyagrami
(Gazozlar, soda, tonik vb.)

Demineralize su

l

Hava alici

T

Hammadde kabul

v

Surup tanki (seker + organik asit + aroma
+renklendirici vb.)

Surup pompasi

/

Olglimle karigtirma
(Senkrometre-dozimetre)

l

CO; — »

Sogutma - Gazlama

v

Teneke kutu veya siselere dolum:KKN-F

v

Kapaklarin kapatiimasi

'

Pastorizasyon:KKN-B

,

Etiketleme
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Bira Uretimi Akis Semasi

Hammadde (Tahillar)
Kabul (arpa, bugday

Malt deposu

veya piring)
KKN-KB

T

Su

Serbetci otu

Mayse kazani

'

Kaynatma

v

Filtre

v

Sira kaynatma

.

Separator

y

Kisbe

Tortu

Sogutucu

y

Maya

Fermantasyon

—

Dinlendirme

Karbonlama

|

Filtre:KKN-F

j

Siseleme

Kutu, sise veya
fici

Durulama veya
temizleme

Mayanin
uzaklagtiriimasi

Etiketleme | __

Kapak kapama

Satisa sevk

L’Past'drizasyon:

KKN-B

<4— Paletleme
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Siyah Cay

Cay yapraklarinin toplanmasi

v

Isletmeye kabul:KKN-K

v

Kesme yontemiyle isleme

v

Soldurma:KKN-B

v

Kivirma

'

Oksidasyon (Fermentasyon)

v

Kurutma (71-99 C. 18-24 dak.)KKN-B

!

Tasnif ve Pacal Yabpma

l

Paketleme :KKN-F
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Bulgur Uretimi Akig Semasi

Bugday Kabul:KKN-KB

v

Bugdayin temizlenmesi

!

Kaynatma (75°C, 1,5-2 saat , X%200 su)

v

Kurutma (%15 nem):KKN-B

'

Kirma
Elekler
Pilavlik Bulgur Koftelik Bulgur

—_ =

Paketleme:KKN-F
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V. BOLUM: DENETIM ESASLARI

“Denetim”, bir sistemin 6nceden belirlenmis kriterlere karsi sistematik bir sekilde
degerlendiriimesi demektir. Eskiden gida kontrol amacli uygulanmakta olan “teftis” olgusunda
esas amacin, yudrarlikteki yasalara uygunluk durumunun tesbiti olmasi ve uyumsuzluk
durumunda igletmeye yaptirim/ceza uygulanmasiyla sonuclanmasi olmasina kargin, yeni
yaklagimda denetimlerde amag, isletmeyi gozlem altina alarak c¢alisanlarini egitmek, tim gida
isletmelerine gida guvenliginde izlenmesi gereken yolu gostermek suretiyle sektori 1slah
etmek, sektorin iyilestiriimesiyle de gidalarin halk saglgina zarar vermesini onlemektir.
Dolayisiyla yeni denetimler, eski “teftis”lerden felsefi agidan oldukc¢a farkl bu bakig acisini ve
yaklasimi ortaya koymali, gida igletmelerinde ¢alisanlarin denetimlere gonulli katilimini ve bir
ortak sorumluluk paylasimini saglamaya yonelik olmalidir. Denetimlerin, modern yasamin
vazgecilmez bir geregi olan “sirekli gelisim”i saglamada etkin birer ara¢c oldugu akillardan
cikarilmamali, bu bakig acisi denetlenen igletme calisanlarina da yansitiimaldir. Bu yeni
yaklagimda Denetici ¢cogu kez, dzellikle de kuguk ve orta Olcekli gida isletmelerinde, HACCP
konusundaki bilgilerini yaymak, gerektiginde onlara GHP, SSOP ve GMP kurallarina iligkin
teknik danismanlik yapmak, isletmelerin bu yeni normlari benimsemelerini, uygulamalarini, ve
surekli geligtirmelerini saglamak gorevlerini de ustlenmelidir. Bir diger deyigle, Denetici
denetledigi isletmede ayni zamanda bir egitici ve danigsman olarak da sorumluluk almali,
calisanlara herzaman yeni ve aydinlatici bilgiler aktarabilmeli, daha iyi secenekler
sunabilmelidir. Bu yeni durum, deneticilerin eski teftigslerde gerekenden cok daha fazla bilgili
olmalari kosulunu da beraberinde getirmektedir. Bu tir denetici davraniglari konusunda
yararl olacak bilgiler, 2001 yilinda yayinlanmis olan Saglik Bakanligi “Gida Denetgisi Egitim
Materyali” adl kitapta detayli olarak verilmektedir (s. 609-630).

“HACCP sisteminin denetimi” dendiginde, hazirlanmig olan HACCP planinda sistem
icin gerekli her elemanin mevcudiyetinin ve kurulan sistemin gida givenligini saglamada
yeterli olup olmayacaginin, ve planda tanimlanmis olan prosedirlerin gercekte yapilmakta
olanlardan farkli olup olmadiginin irdelendigi kontrol faaliyetleri anlasilmaktadir. HACCP

sistem denetimleri belli basli dort fakli tipte olmaktadir:

1. ic denetimler: HACCP sisteminde isletmelerin kendi i¢ deneticileri tarafindan
sistem etkinliginin surekli olarak denetleniyor olmasi esastir. Bu tip denetimler igletmenin

tedarikci ve taseronlarinda da surddrtlmelidir.
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2. Dis Denetimler: isletmenin kendisini bagimsiz “lcunci parti” kuruluslara
denetletmesi durumu, HACCP prensiplerinden biri olan verifikasyon yada dogrulama
faaliyetlerinin vazgecgilmez olanlarindan biridir ve sistemin zayif noktalari varsa ortaya
cikararak surekli gelisimini saglar. “Uclincii parti” denetim kurumlari “akredite” bir kurum
olmak zorunda degildirler, ancak isletme ile menfaat ortakhidinin bulunmamasi gereklidir. Bu
tip denetimlerin bir diger iglevi de isletmeyi “akreditasyon” denetimine, bir diger deyigle

belgelendirme asamasina hazirlamaktir.

3. Akreditasyon denetimi: Igletmenin, hazirladigi HACCP sisteminin yeterliligine
kanaat getirdiginde bir “akredite” belgelendirme (sertifikasyon) kurumuna basvurarak,
kurulusunda HACCP sisteminin varligini ve etkinligini belgelendirme istemiyle, o “akredite”
sertifikasyon(belgelendirme) kurumuna yaptiracagr denetimlerdir.  “Akredite” kurumlar”,
kendisi bir akreditasyon kurumu (Tirkiyede TURKAK, ingilterede UKAS gibi) tarafindan
denetlenerek belirli konularda sistem denetimi ve belgelendirme yapma yetkisi kazanmig
kurumlar olup, Turkiyede halen bu amacla faaliyet gosteren TSE’nin yanisira TUV, Bureau

Veritas , BRCA gibi yabanci kuruluglar bu tanima girmektedir.

4. Yasal Denetimler: Yeni gida yasalarimiz gida Ureten isletmelerde gida guvenlik
sistemlerinin  kurulmasi ve isletiimesi sorumluluklarini Gretici kuruluslara verirken, bu
hususlarin yarurltkteki ilgili yasalara uygunlugu acisindan denetlenmesinin sorumlulugunu ise
devlete vermektedir. Cunki tuketici saghgini korumaya yonelik ulusal bir gida guvenlik
programi olusturmak devletin 6ncelikli gorevlerinin basinda gelir. Devlet bu gdrevini bu

amacla egitecegi Bakanlik personeli deneticiler vasitasiyla yerine getirir.

Bu birbirinden oldukca farkli amaclara yonelik olan her doért tip denetimin ortak bir yani,
“denetim” taniminda belirtildigi Uzere, 6nceden belirlenmig kriterlere karsi ve sistematik olarak
yapiimalari zorunlulugudur. Bu “denetim” tirlerinin dordu de, ayni U¢ asamadan olusan bir

sureg ile gerceklestiriimelidir:

1. Denetimin planlama asamasi: isletmeyle ilgili tim dokiumanlar, varsa kayitlar
incelenerek igletmenin tipi, falliyetleri, trinleri hakkinda 6n bilgi edinilmeli, dncelikle

dikkat edilmesi gereken hususlar belirlenmelidir.

2. isletmede yapilacak denetimler: Denetlenecek isletmenin gida guvenlik
sorumlulariyla bir 6n toplanti yapilarak denetim stratejisinin belirlenmesi, gerekili
gorulen diger dokiman ve kayitlarin talebi sonrasinda, isletmenin dngereksinim

programlarinin , Uretim sdreglerinin, standart operasyonlarinin fiziksel olarak
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denetimine gecilmelidir. Burada kullanilacak t¢ yontem, direkt gézlemler, dlcimler ve
calisanlarla yapilacak mulakatlardir. Her G¢ yontemle toplanan veriler detayl olarak
kaydedilmeli, nihai karari etkileyebilecek tim kanitlar toplanmalidir. Bu agsamada
gerekli gorildugu takdirde daha sonra bagka laboratuarlarda analiz edilmek Uzere

ornek de alinabilir.

3. Bulgu ve verilerin degerlendirilerek sistemin yeterligi ve uygunlugu hakkinda
karar olusturma asamasi Denetlemenin bir grup tarafindan yapilmakta oldugu
durumlarda, denetim grubu Uyeleri arasinda bir “mutabakat saglama ve uyum”
toplantisi yapilmahdir. Nihai degerlendirmelerde olumsuz goérulen hususlar varsa
bunlarin gida guvenligine olasi etkileri de belirtilerek yazih hale getirilmeli,

uygunsuzluklari giderici diizeltici 6neriler igletme sorumlularina bildirilmelidir.
Yine bu dért HACCP denetim tipinde mutlaka kapsanmasi gereken hususlar sunlardir:

isletmeye ve uriine dair tim ilgili standartlar, tebligler, ve diger mevzuat hikimleri
toplanmis olmalidir. Denetim 6ncesi yapilacak hazirlik calismalarinda, irdelenecek HACCP
sisteminin kapsadigi trdn tipleri igin prototip akim semalari, tipik kritik kontrol noktalari, izleme

yontemleri, limitler ve benzeri veriler toplanmig olmalidir.

Denetimin tipi ve kapsamina gore izlenecek yol belirlenmeli, bu amacla kullanilacak bir
denetleme formu hazirlanmahdir. Form, "var" yada yok" seklinde basit yanitlari olan ve
sistemin her elemanini sorgulayacak sorulardan olusan listeler ("check list"ler) halinde
geligtiriimelidir. Bir diger deyisle, degerlendirmenin nasil yapilacagi mutlaka ©6nceden
belirlenmis olmalidir. Denetim sirecinde bu sorularin cevabi olarak forma kaydedilen gozlem
ve verilerin kalitatif ve kantitatif degerlendirmelerinin, dlgme-degerlendirme esaslarinin da
onceden hazirlanmig olmasi gerekmekte olup, denetimlerde her turli spontane

yaklagimlardan uzak olunmaldir.

Degerlendirme sonucunun igletmeye bildirilmesi asamasindan sonraki takip
asamasinin ve daha sonraki denetimlerin sikligi ve ve tarzi da her isletme tipi icin 6nceden

belirlenmis olmahdir.
Denetimlerde mutlaka kapsanmasi ve cevaplanmasi gereken hususlar ise sunlardir:

e isletmenin HACCP calismalari yedi temel ilkeye uygun olarak mi gerceklestirilmis?

e HACCP takimi ve takimin calismasi yeterli mi?
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HACCP plani , o Grln tipi icin gelistiriimis olan "jenerik" HACCP planindaki her
kritik kontrol noktasini kapsiyor mu? Hedef ve tolerans limit degerleri, izleme
yontemleri, dizeltici faaliyetler dogru mu secilmis?

Dogrulama (validasyon ve verifikasyon) faaliytleri tatminkar mi?

Tum ¢ahsanlar HACCP sistemine iligkin her gelismeden haberdar mi? Bu konularda
egitim almiglar m1? Gorevlerini etkin olarak yapabilmeleri icin gereken alet-
ekipman ve donanima sahipler mi?

HACCP planinda belirtilen izleme yontemleri isletmede gergekten uygulaniyor mu?
ilgili kayit formlari gelistirilmis mi? izleme kayitlari tutuluyor mu? Uygunsuzluk ve
sapma durumlarina ait kayitlar tutulmus mu?

Uygunsuzluk ve sapmalarda uygulanacak dizeltici faaliyetler belirlenmis mi ve
uygulaniyorlar mi? Oncelikleri belirlenmis mi?

HACCP planinda hi¢ gézden gecirilmis mi ? Hic¢ degisiklik yapiimig mi?

Mevcut veritabanlari nasil? Neleri iceriyor? Ne kadar geriye gidiyor?

HACCP plani son olarak ne zaman ve ne tiirde denetlenmis? Isletme ic-dis, teknik-

sistem denetimlerinin kayitlarr mevcut mu?

Denetcilerin asagidaki sorumluluklari da vardir:

isletmenin GHP, SSOP, GMP,HACCP sistemlerinin kurulduklari sekilde yasal
zorunlulklar kargilayip kargilamadigini saptama

isletmenin HACCP planini devamli bir sekilde uygulayip uygulamadigini saptamak,
ve Urunlerde dogrulama testleriyle mikrobiyal gucenliklerini arastirmak
Dokiumentasyonu kontrol etmek

Yasal zorunlulklarin karsilanmadiginin tesbit edildigi durumlarda uygun 6nlem ve

yaptirimlari uygulamak

Denetim sirasinda izlenecek genel bir yol haritasi agagida verilmektedir:

Once isletme yonetim kademesindeki elemanlarla bir 6n toplanti yapilarak, denetimin

amagc ve kapsami kendilerine anlatiimalidir. Daha 6nce gecirilmis olan denetimlere ait raporlar
ve HACCP sistem dokiiman ve kayitlarinin denetim odasinda hazir edilmesi istenir. Daha
sonra, isletmede, hammadde depolarindan baglayarak mamul maddenin nakil araglarina
verildigi noktada sonucglanan kisa bir tur atarak tesis hakkinda genel bir izlenim edinmeye
calisiimalidir. Temiz bir tesis, titiz gérinumli calisanlar, etraftaki uyari levhalarinin sayisi ve

icerikleri genellikle st yonetimin kalite ve guivenlige verdigi énemi dogru olarak yansitir.
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Daha sonra denetim odasina gecilerek isletmenin HACCP Planlar1 ve i¢ denetim
prosedurleri, formlardaki sorularin derinligi ve yeterlilik diizeyleri degerlendirilerek incelemeye
alinmalidir. Bu asamada incelenen dokiman ve kayitlarda gorulenlerin gergekten uygulanip
uygulanmadiklarinin irdelenmesi gereklidir. Bunu bir ka¢ temel eleman secerek onlarin
etrafinda yapmak yeterli olabilmektedir. Ornegin bir kag KKN'yi ele alarak bu konularda
hazirlanmis olan ilgili is talimatlarini, kontrol ve izleme ydntemlerini, tolerans degerlerini,
duzeltici faaliyet kayitlarini irdelemek, ve tutulan kayitlarin gtincelligini degerlendirmek yeterli
olabilir. Ote yandan, hem 6ngereksinim programlarina ait hem HACCP sisteminden birkag
genel prosedir secerek bunlarin etkinlik dizeylerini bizzat prosedirid uygulayanlarla
konusmak yoluyla degerlendirmek, yine uretim alanlarinda calisanlarla konusarak onlarin
gida guvenliigi, GHP, GMP,SSOP,ve HACCP sistemleri ve KKN , diizeltici faaliyet ve benzeri
kavramlar hakkindaki bilgi dizeyleri, dolayisiyla egitim alip almadiklari kontrol etmek de

gereklidir.

Herhangi bir isletmenin HACCP Sisteminin denetimini saglayabilecek sekilde

olusturulmus bazi 6zgin soru 6rnekleri asagida verilmektedir.

1. YONETIM SORUMLULUGU:

la. Gida Givenlik Politikasi: isletmenin yazili bir “Gida Guvenlik” programi ve
politikasi var mi?

Bu politika isletmede calisanlar tarafindan okunmus-anlasiimis mi1? Bu politika
isletmenin “giftlikten catala “ yaklagimini , hammadde kontrollerinden baglayarak Grininin
tlketiciniin sofrasina kadar uzanan zincirde sorumlulugunu vurgular nitelikte midir? Politika

Olculebilir hedefler iceriyor mu?

1b. HACCP Sisteminin Kapsami: HACCP Sisteminin kapsami igletme icin uygun

mudur? Yeterli midir?

1c. Yetki ve Sorumluluklar: Gida guvenlik programinda gérev alan kigilerin
sorumluluk ve yetkileri iyi tanimlanmis ve kayith mi? Kurulusun hiyerarsisini gosteren

organizasyon samasi kayitli mi? Dogru mu?

1d. HACCP Ekibi: HACCP Ekibinin adlari, ozellikleri, gbrev ve yetkileri kayith mi?
Ekipte yeralan kisilerin mesleki formasyonlari , bilgi ve deneyimleri HACCP sisteminin

etkinligini saglayabilecek diizeyde midir? Dis uzmanlardan yararlaniimig midir?
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2. URUN BILGILERI:

Urtin bilgi formlari: Urun bilgi formlarinda uriiniin 6zellikleri, raf émri, muhafaza
kosullari kapsaniyor mu?. Kullanilan hammaddeler ve katki maddeleri, genel o6zellikler,
spesifik 6zellikler, kompozisyonu, kimyasal, mikrobiyolojik ve fiziksel 6zellikler belirtiimis mi?
Uriin icin 6zel bir hedef musteri kitlesi (bebekler, hamileler, sporcular, diyabetikler vb.)
tanimlanmis mi ? Urinle ilgili yasal diizenlemeler (yonetmelik, tizik, kodeks ve standartlar)
verilmis mi? Uriinin hammadesinden baslayan izlenebilirlik kaydi var mi? ligletmenin “barkod”
sistemi bu bilgileri kapsayacak sekilde tasarlanmis mi? Paketleme 0zellikleri, depolama
kosullari ve gida guvenligine yonelik 6nemli etiket uyarilari, kullanim talimatlari belirtilmis mi?

Spesifik Uretim kademeleri varsa belirtilmis mi?
3.PROSES BILGILERI:

3.1. Akis Diyagramlari: Uriinin retim sireglerini tanimlayan akis diyagramlari var
mi? Her alt sureci iceriyor mu? Ara depolar, tanklar, proses boru ve baglantilari, pompalar,
tekrar isleme donguleri, temizleme ve dezenfeksiyon hatlari, acil durum ve uretimi durdurma

noktalari diyagram tzerinde belirtiimis mi?

3.2.Yerlesim Plani: Uretim alaninin yerlesim plani var mi? Duvar, kapi pencere yapi
materyal ve malzemeleri belirtiimis mi? Bunlar ilgili Yonetmelige uygun mu? Uzerinde makine-
ekipmanlarin yerleri dogru olarak isaretlemis mi? Hammadde, yari drtin, ambalaj maddeleri ve
son urun depolarinin yerleri dogru olarak belirtiimis mi? Havalandirma, su aritma, teknik
bakim mahalleri isaretli mi? Yerlesim plani Uzerinde kritik hijyen bdolgeleri, capraz
kontaminasyon riskleri belirtiimis mi? Hasere kontrolu uygulanan alanlar, atik biriktirilen
mahaller ve atik akis hatlari plan Gzerinde yer aliyor mu?

Proses bilgilerinin kontrolu ve dogrulanmasi: Akis diyagramlari gercek durumu
gOsteriyor mu? Diyagram normal dogrulama prosedurleri kapsami altina alinmig mi? Gerek

akis diyagrami gerek yerlesim plani yilda en az birkez dogrulama amacl denetleniyor mu?
4. TEHLIKE ANALIZi Ve RiISK DEGERLENDIRMESI

4.1. Potansiyel tehlikeler: Her drundn Uretim asamalarinin timua tehlike analizi
kapsamina alinmis mi?Potansiyel tim tehlikeler belirlenmis ve kayith mi?.Tehlikeler kullanilan
hammaddelri, tedarikgileri , tarim uygulamalarini kapsiyor mu? Calisanlardan gecebilecek
tehlikeler, depolama, dagitim asamalarinda olusabilecek tehlikeler kapsanmis ml?Temizlik-
dezenfeksiyon-hasere kontrolu-atik degerlendirme gibi faaliyetler tehlike analizi kapsaminda

g6zondne alinmis mi1?
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4.2. Risk Degerlendirmesi: Her potansiyel tehlikenin risk dizeyi incelenmis mi?
Tehlikelerin gorilme sikhgr ve siddetleri ile ilgili olarak hangi varsayimlar ve literatlr
kaynaklari kullaniimis? Tehlikeler icin "kabul edilebilir" risk seviyeleri belirlenmis mi?.

4.3. Kontrol ve Onleyici Falliyetler: Belirlenen risklerin énlenmesi veya kabuledilebilir
seviyelere indirilebilmesi icin gerekli kontrol ve onleyici faaliyetler tanimlanmis mi? Bu
faaliyetler, Urin spesifikasyonlarinda, satinalma, bakim, ya da hijyen prosedtrleri arasinda
kayith olarak yer aliyor mu?. Kontrol ve onleyici faaliyetlerin etkinlik dizeyinin dogrulama

faaliyetiyle gecerliligi ve etkinligi dlcilmus ve kaydedilmis mi?
5. KKN:KRITIK KONTROL NOKTALARI

HACCP Ekibi uretim sureclerinin timinde (hammadde, katki maddeleri, Uretim
asamalari, tretim alanlari, 6zel dngereksinim uygulamalarinda) olusabilecek tehlikeler igin
“kritik kontrol noktasi belirleme yoluyla risk analizi” yapmis mi? Bu amagla, "karar agaci" yada
farkh bir kantitatif risk analizi tekniginden vyararlaniimis m1? Risk yonetim kararlarinin

dayandirildigi cahisma kayith mi?

6. HEDEF DEGERLER VE TOLERANSLAR:

Her kritik kontrol noktasinda o6lgulebilir ve kontrol edilebilir parametrelerin neler oldugu
belirlenmis mi? Bu parametreler icin belirlenen hedef degerler ve tolerans limitleri ile bu
degerlerin neye gobre ve hangi kaynaga dayandirilarak tdretildikleri kayith mi? Secilen
parametrelernin degerlerinde tolerans limitleri digina sapmalari onleyici faaliyetler belirlenmis
mi? Onleyici faaliyet ve parametre arasindaki iligkinin gecerliligi neye dayandiriimig?. Bunlar
kayith mi? Belirlenmis deg@erler icin bir yasal zorunluluk ya da mecburi ytrdrlikte bir anlagsma

var mi?. Guncellestirme gerektiriyor mu?
7.KRITiIK PARAMETRELERIN IZLENMESI:

KKN’lari izleme igin bir “i¢c denetim “ sistemi gelistiriimis mi? Uygulanacak 6lcim yada gozlem
metodu, uygulama sikhgi programlanmis mi?. Uygulamalari kayith mi? izleme sistemi ne
derece guvenilir? Kullanilan cihazlar surekli bakim altinda m1? En son ne zaman Kkalibre
edilmigler ? Bazi dlcimler igletme disinda yaptiriliyorsa, bu dig kuruluglarin o konudaki
yeterlikleri belgeli mi? izleme faaliyetlerinin sonuglarinin kayitlari giincel ve yeterli mi?Kayitlar
tarihli, operatér tarafindan imzali mi? Sapmalara ve duizeltici faaliyet uygulamalari kayda

gecirilmis mi?

8.DUZELTICi FAALIYETLER VE KONTROL OLCUMLERI:
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KKN’ lardaki sapmalar oldugunda uygulanacalk diizeltici faaliyetler tanimlanmis mi?
Bu faaliyetler sapma gosteren proses agsamasini tekrar kontrol altina aliyor mu? Sapmadan
etkilenen Uriine uygulanacak yeniden degerlendirme prosediri belirlenmismi? Gerktiginde
kullanilacak “geri cagirma prosediri” var mi? Dduzeltici faaliyetin gecikmeden yerine
getirilmesini saglayacak yetkilendirme ve sorumluluk hiiyerarsisi tanimlanmig mi? Duzeltici

faaliyet,sapmanin tekrar olugsmasini saglamaya hizmet eder nitelikte midir?

9. DOGRULAMA:

Bir dogrulama prosediirii yaratilmis mi? i¢c denetimler ve yonetimin gézden gegirmesi
gibi sistemin dinamikligini ve etkinligini saglayan 6zellikleri var mi?Dogrulama denetimlerinin
sikligi belirlenmis mi?. Sistemin her elemani icin toplanan veriler (her KKN ic¢in izleme verileri,
kontrol ve onleyici faaliyetlerin sonuclari, sapmalar, musteri sikayetleri ve uygulanan dizeltici
faaliyetler, dokimanlarin uygunlugu vb.) dogrulaniyor mu? Bunlarin herbiri igin yaratiimis
0zgun "dogrulama denetim sikhgi"ni gosteren bir cizelge var mi? Dogrulama sonuclarini
irdeleyen ve rapor eden bir koordinatér belirlenmis mi?HACCP ekibinden bagimsiz calisan bir
ic denetim ekibi olusturulmus ve calisiyor mu?Bu ekibin bilgi ve deneyimi yeterli diizeyde mi?
Gorev-yetki ve sorumluluklari tanimlanmis mi? Ust yonetim bu ekibi denetliyor mu?isletmenin

gida guvenlik hedefleri revize edilip yeniden belirleniyor mu?

10. DOKUMANTASYON VE KAYITLAR:

HACCP El kitabi tam kapsamli olarak hazirlanmig mi1? Bir "dokiiman kontrol programi”
olusturulmus mu?Yeni dokiman olusturulmasi veya varolan dokiimanin revizyonu , sayl-
versiyon numarasi-sayfa numarasi verilmesi, dagitimi, kullanimdan kaldiriimasi, ozetle
HACCP dokUmanlarinin yonetimi icin yazili bir prosedir var mi? Onay ic¢in sorumlu ve yetkili
kilinanlar belli mi? Dokimanlara gereksinim duyan kisi kolaylikla erisebiliyor mu? Erigim
kisith dokiimanlar mevcut mu?

Yukarida da deginildigi gibi, her tarli denetimlerde kolaylik saglamasi acisindan,
incelenmesi gereken tim hususlar, bu tir sorulardan olusan ve 6zgin degerlendirme
skorlari olan bir “Denetim Formu ” haline getirmek, yaygin bir uygulamadir. Bu sekilde hem
higbir hususun unutulmamasi saglanir hem de denetime ait bir kayit dokimani yaratiimig olur.
Ayrica, i¢ denetim diginda kalan diger denetim tiplerinde her zaman c¢ok sayida ve farkl
isletmelerin denetlenmesi stz konusu oldugundan, hem denetim slreclerinde seffaflik
saglanmis olur, hem de denetlenen igletmeler arasinda uygulama farkliliklarinin olugsmasi
engellenir. Yukarida verilen sorularin 6zetlendigi, hem igletmenin kendi i¢ denetimlerinde hem

de Saglik Bakanligi deneticilerinin gerek ongereksinim programlarinin gerek HACCP
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sisteminin denetimlerinde dogrudan yararlanabilecekleri bir ka¢ “Denetim Formu” 6rnegi,

Ekler Bélumiinde sunulmaktadir.
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EKLER : HACCP DOKUMAN VE KAYITLARINDAN ORNEKLER

ORNEK HACCP DOKUMANLARI
1. HACCP EL KITABI
2. HACCP Tehlike Analiz Formlari
3. llgili Prosediir Ornekleri
ORNEK HACCP KAYIT FORMLARI
1. Hammadde Girdi Kontrol Formu
Ambalaj Girdi Kontrol Formu
isletme Temizlik Kontrol Formu
Dezenfektan Uygulama Formu
Depo Temizlik Formu
Depo Sicaklik Formu
Makine Sicil Formu

Ariza Bildirim Formu
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Egitim Kayit Formu
10.Personel Saglik izleme Formu
11.Zararli izleme Formu

12.Geri Cagirma iletisim Formu
13.KKN izleme Formlari

14.Ongereksinim Programlari ve HACCP Denetimi icin Form Ornekleri
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1. ORNEK Bir “HACCP EL KITABI”:

icindekiler
Bolum Bolum Adi Kod Sayfa No
Revizyon Sayfasi
0.0 GIRIS VE SIRKET TANITIMI
0.1 Kapsam
0.2 Uriin Guvenligi Politikasi
0.3 HACCP Ekibi Organizasyon Semasi
0.4 HACCP Ekibi Gorev-Yetki-Sorumluluklar
0.5 Fabrika Yerlesim Plani
1.0 ON GEREKSINIM PROGRAMLARI
1.1 Calisanlarin Egitim
1.2 Temizlik ve Hijyen Programi
1.3 GMP
1.4 Zararllarla Miucadele
1.5 Atik Yonetimi
1.6 Depo Programi
2.0 HACCP SISTEMI
2.1 HACCP Plani Olusturma
2.2 Dogrulama ( Verifikasyon)
3.0 SISTEM DOKUMANTASYONU
3.1 Dokiiman ve Veri Kontrolu
3.2 Satinalma
3.3 Proses Kontrol
3.4 Uygun Olmayan Uriin
3.5 izleme ve Olcme
36 Muayene, Olgcme ve Deney Techizatinin
' Kontroll
3.7 Duizeltici ve Onleyici Faaliyetler
3.8 Musteri Sikayetleri
3.9 Uriin Geri Cagirma
3.10 Kayitlar
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0.0. Girig ve Sirket Tanitimi

0.1 Kapsam:

...................... A.S. tarafindan gelistiriimis olan HACCP Sistemi, sirketin istanbul’
daki hazir gida Uretim tesislerini baz alarak, cesitli hazir yemek uretim ve hizmet
faaliyetlerini kapsar.

HACCP  sistemi  drunlerin  hammaddelerinin  kabulunden  baslayarak

tuketilmelerine kadar olan tim strecler g6z 6niine alinarak kurulmustur.

HACCP Sisteminin kapsadig! urun gruplari, Ek-...." de listelenmigtir.
0.2 Uriin Guvenligi Politikasi

Firmamiz kalite politika ve hedeflerine kosut olarak; trin guavenligini saglamada
ilgili Tark gida mevzuati (Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi, diger ilgili yonetmelikler ve
uriin tebligleri), ilgili Turk standartlari ve Avrupa Birligi direktiflerinde yer alan tim
sorumluluk ve yukumlultkleri yerine getirebilmek igin, uluslarasi kabul gormus GHP,
GMP, SSOP programlarinin yani sira HACCP sistemini de benimsemis bulunmaktadir.

Hammaddelerimizin tedarikcilerinden baglayarak, girdi kabuliinden Uretim,
ambalajlama, depolama, sevkiyat ve tuketici kullanimina kadar genis bir yelpazeyi
kapsayacak sekilde olusturulan gida givenlik organizasyonumuz sayesinde, bir yandan
tuketici saghiginin korunmasin givence altina alinmasi saglanirken, diger yandan da
uretim kayiplarini minimize etmek ve yasal denetimlerden basari ile ¢cikmak mimkin

olabilecektir.

0.3 HACCP Ekibi Organizasyon $emasi

HACCP KOORDINATORU

| IC DANISHAN ‘ GEMEL SEKRETER

| DgDawswen [
IvF (VE IvE
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0.4 HACCP Ekibi Gorev-Yetki-Sorumluluklari

HACCP Koordinatdrinin Gorev-Yetki-Sorumluluklari

Calismanin gerektirdigi sekilde uygun bir takim kompozisyonu olusturmak, gerekli
gordugunde takimda degisiklikler 6nermek, takim calismalarini sistematik bir yaklagimla
koordine etmek, is ve sorumluluklarin paylasiimasini saglamak, calisma alani icerisinde
kalindigini garanti altina almak, takim Gyelerinin fikirlerini serbestce soyleyebilmelerine
olanak saglayacak toplantilar duzenlemek., takim elemanlari arasinda veya
departmanlari ile ortaya cikabilecekuygunsuzluk ve/veya anlasmazliklari ¢éziimlemek,
takim kararlarinin uygulanmasi icin gerekli 6nlemleri almak, takimi Ust yonetime karsi
temsil etmek, validasyon ve verifikasyon aktivitelerini planlamak, tim HACCP

calismalari ve sirket faaliyetleri hakkinda bilgi sahibi olmak.

HACCP koordinatori HACCP sisteminin gbzden gecirilmesi amaciyla her ayin ilk
haftasinda toplanti dizenler. Toplantida alinan kararlar ilgili departman ydneticilerine

toplanti tutanagi ile bildirilir.

Genel Sekreterin Gorev-Yetki-Sorumluluklari

Toplantilarin ~ organizasyonunu saglamak, toplantiya katilan elemanlari
kaydetmek, takim tarafindan alinan kararlarnn kayit altinda tutmak, alinan kararlari

toplanti sonrasi yazip ilgililere ulastirmak.

Uyelerin Gorev-Yetki-Sorumluluklari

HACCP toplantilarina katilir ve koordinatoriin verdigi goérevleri yerine getirmek,
kendi disiplini ile ilgili yasal ve bilimsel gelismeleri takip ederek HACCP ekibini bu yonde
bilgilendirmek

ic Danigmanin Gorev-Yetki-Sorumluluklar

HACCP konusunda egitim vermek., HACCP calismalarini baglatmak, HACCP takimini
olusturmak ve takimin calismalarinda karsilagtigr sorunlarin ¢ézimunde yardimci

olmak, HACCP toplantilarina katiimak.
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Dis Danigman Gorev-Yetki-Sorumluluklar

HACCP kurulu tarafindan gerceklestirilen calismalari denetlemek, eksiklikleri

tespit etmek ve gerekli dizeltmeler hakkinda yol gostermek.

0.5 Fabrika Yerlesim Plani
0.5 Fabrika Plani

7 6 5 |1 19
101 9 10
2 21 20
3
11 12
13 ]
14 | 15 16
_> 4_
18 17
22

1. Patates-Sogan Hazirlama Alani 13. Yardimci Tesisler
2. Meyve-Sebze Hazirlama Alani 14. Kiyafet Odasi
3. Bos alan 15. Erkek Soyunma Odalari ve tuvaletleri
4. Bos alan 16. Yemekhane
5. insan Gegidi 17. Bayan Soyunma Odalari ve tuvaletleri
6. Paketleme Bolgesi 18. Dinlenme ve Sigara Odasi
7. Sevkiyat Bolgesi 19. Patates Bunker Bolgesi
8. Soguk hava kucuk 20. Meyve-Sebze Hammadde Kabul
9. Soguk hava deposu 21. Meyve-Sebze On Soguk Depo
10. Soguk hava deposu 22.idari Bina

11. Soguk hava deposu
12. Soguk hava deposu

135



1.0.0n gereksinim Programlari
On gereksinim programlari, tiriin Gretim sureg akis diyagraminda belirtilen her hangi bir
basamakta tespit edilen bir tehlike potansiyelinin olusmasini 6nlemek amaciyla

isletmede alinan dnlemler dizisidir.
On gereksinim programina asagidaki konular girmektedir.

1.Calisanlarin Egitimi
2.Temizlik ve Hijyen programi
3.GMP

4. Zararllarla Mucadele
5.Atik Yonetimi

6.Depo Programi

1.1. Caliganlarin Egitimi
Bir kurum kudltart olusturmak ve her zaman standart kalitede ve guvenli bir
uretim  gerceklestirmek amaciyla, isletmede gida guvenligine yonelik asagidaki
konularda egitimler dizenlenmekte ve bu islemler periyodik olarak yuratilmektedir.
e [se giris oryantasyon egitimleri
e Personel Temizlik ve hijyen egitimleri
e Uretim Temizlik ve dezenfeksiyon egitimleri
e GMP egitimleri
e SSOP'’s egitimleri
e HACCP egitimleri (HACCP ilkeleri, gelisimi ve uygulanmasina yonelik)
Bu prosedirde vydaritilen egditimlerin  etkinliklerini  belirlemek amaciyla sistem

tariflenmektedir . (Egitim Kayit Formu)

1.2. Temizlik ve Hijyen

Temizlik ve Hijyen Programinin amaci; gida urunleri Uretiminde hammaddenin
kabulunden mamul madde sevkine kadar gecen sirecte yer alan isletme alani, personel,
alet ve ekipman ile ilgili olarak, SSOP, GHP, ve GMP standartlarini tutturacak dizeyde
hijyenik kosullarin saglanmasidir.

Bu kapsamda ........ Temizlik ve Hijyen Prosedurleri ve ............... formlari

olusturulmustur.
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1.3. GMP

isletmemizde hizmet ve uretim seviyelerinde siirekli gelisimin saglanmasi ve bir
hedef teskil etmesi amacityla GMP kurallarini iceren "lyi iretim uygulamalari prosediirii "
olusturulmus ve bilimsel ilerleme ve kanuni yukimlultkler gézéniunde bulundurularak

surekli giincellenmektedir ( GMP Prosediru).

1.4. Zararhlarla Mucadele

isletmemizde zararh canlilarla miicadele konusunda hedeflenen amag, koruyucu
Onlemlerle igletmeye zararlilarin giriginin engellenmesidir. Bu konuda deneyimli uzman
firmalardan tageron olarak destek alinmaktadir. Bir program dahilinde zararl denetimleri
periyodik olarak gerceklestirimekte ve uygulama sonuglar raporlanmaktadir. Bu
duzenlemeler Zararli Mucadele Prosedurinde anlatiimakta ve kayitlari ....Formunda

tutulmaktadir.

1.5. Atik YOonetimi

isletmemizde olusan cesitli atiklar sivi, kat, gaz olmak Uzere (¢ ana grupta
siniflandiriimaktadir.  Sivi atiklar, biyolojik aritma tesisimizde yasal desarj limitlerine
uygun olarak aritilmakta ve kontrollii kosullarda desarj edilmektedir. Emisyon limitleri
periyodik olarak izlenerek limitlerin asilmamasina 6zen gosterilir. Kati atiklar ise; proses
atiklari, laboratuvar atiklari ve diger atiklar olmak Uzere Kklasifiye edilirler ve ayri
bdlgelerde toplanarak bertaraf edilmektedir. Bu konuda detay aciklamalar ve

duzenlemeler ..... Atik Prosedirinde belirtiimektedir.

1.6. Depolar Yonetimi

Sirketimiz binyesinde depolar; hammadde muhafaza deposu, yardimci malzeme
ve ambalaj maddeleri deposu ve son Urin depolari olmak tzere siniflandiriimaktadir.
Tum bu depolarda igleyisi kontrol altina almak amaciyla ....... Depolar isleyis
Prosediru hazirlanmig ve uygulanmakta, ve ......... Formlari ile kayit altinda

tutulmaktadir.

2.0 HACCP SISTEMI
Gida Ureten igletmelerde hammadde alimindan baglayarak mamul Griinin
tuketiciye sunulmasina kadar gecgen suregte insan saghgi igin risk potansiyeli

olusturan fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikelerin ortadan kaldirilmasi veya kabul
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edilebilir seviyeye dusurulebilmesi icin alinmasi gereken tim 6nlemleri iceren bir Risk
Yonetim sistemidir.Bu sistem olusturulurken gida guvenliginin disinda kalan kalite ile

ilgili konular kapsam digi tutulmustur.

2.1 HACCP Plani

isletmemizde tuketici saghigini korumak amaciyla ilgili mevzuatin 6ngérdigi
bicimde bir HACCP plani olusturulmus ve uygulanmaktadir. Once bu konuda yapilan
calismalari duzenlemek dzere ......... Nolu HACCP Plani Olusturma Proseduri
yayimlanmig ve uygulanmaktadir. Planin olusturulmasi asamasinda ......... Nolu

HACCP Tehlike Analiz Formlari olusturulmustur.

2.2. Dogrulama(Verifikasyon)

Gerek HACCP planinin yasal dizenlemelere ve planda 6ngoérilenlere uygun
olarak isletilip isletiimediginin tespiti ve gerekse kritik islem basamaklarinda yine
ongorulen iglemlerin gereg@i gibi yapilip yapiimadiginin tespit edilmesi amaciyla,
isletmemizde ...... No.lu Dogrulama(Verifikasyon) Prosediri olusturulmus ve

uygulanmaktadir.

3.0. SISTEM DOKUMANTASYONU
Sistem DoOkumantasyonu altinda yer alan tim unsurlarin ahenk icinde
calismasi icin gerekli prosedur, talimat ve formlari icermekte olup, HACCP

sisteminin igleyis ve izlenebilirligi saglanmaktadir.

3.1 Dokiiman ve Veri Kontrolu

........... A.S. de yazili olarak velveya bilgisayar ortaminda hazirlanan ve
uygulamaya  konulan her tarli dokiman ....... Dokiman ve Veri Kontrol
Prosedurtne uygun olarak dizenlenir. Bu dokiiman, yazim, onay, revizyon, yayim
ve kontrol islemlerinde yetki ve sorumluluklari ve isleyis yodntemlerini aciklar.

isletmemizde Bilgi Sistemleri Sorumlusu bu konudaki isleyisten sorumludur.

3.2. Satinalma
isletmemizde satinalma faaliyetleri, satinalma sureclerinde ve ilgili konularda

gorev-yetki- sorumluluklar belirtmek tzere belirlenen Satinalma surecleri:

1. Tarimsal Hammadde Satinalma Faaliyetleri
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Yari Mamul Satinalma Faaliyetleri

idari ve Teknik Malzeme Satinalma Faaliyetleri
Yardimci Malzeme Satinalam Faaliyetleri
Nakliye Hizmeti Satinalma Faaliyetleri

o 0k w DN

Tedarikcilerin degerlendiriimesi olarak tanimlanmigtir.

3.3 Proses Kontrol
isletmemizde Uretimin yerine getiriimesi siireclerinin her zaman ayni standartta

gerceklestirilebilmesi amaciyla asagidaki surecler tanimlanmig ve uygulanmaktadir:

1. Uretimin Kontrol Edilmesi
2. Urtin tamimlama ve izlenebilirlik faaliyetleri

3. Urunun korunmasi faaliyetleri

3.4 Uygun Olmayan Uriin

Hammadde kabul asamasindan baglayarak tim 0retim sdreclerinin  her
asamasinda yapilan test ve deneyler sonucunda ortaya cikabilecek uygun olmayan
ardnler icin uygulanacak yontemler, ........ Uygun Olmayan Uriun Kontroli

Prosedurinde belirtilmigtir.

3.5 izleme ve Olgme
isletmemizde her turlii izleme ve 6lgcme faaliyetlerinin standardize edilmesi

amaclyla;

1. Hammadde-Girdi kalite kontrol
2. Proses kalite kontrol

3. Son Urun kalite kontrol

Surecleri tanimlanmis ve uygulanmaktadir. Tum bu islemlerde koordinasyon

Kalite Giivence Mudurindedir.

3.6 Muayene, Olgcme ve Deney Techizati Kontroli
isletmemizde kullaniimakta olan izleme ve 6l¢iim cihazlarinin kalibrasyonu ve
dogrulama faaliyetleri icin ...... No.lu Kalibrasyon Prosediri hazirlanmigtir ve

uygulanmaktadir. Kalibrasyon hizmetleri igin firma segiminde; uluslararasi
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izlenebilirligi olan, akredite firmalarla calismaya 6zen gosterilir. Glvenligi etkileyen
islerde kullanilacak cihaz ve ekipmanlarin satinalma asamasinda uygulanacak

kalibrasyon faaliyetleri de belirlenir.

3.7 Duizeltici ve Onleyici Faaliyetler

Bir kez olusan uygunsuzlugun(limitlerden sapmanin) tekrarini 6nlerken yeni
hatalara engel olacak tedbirleri de alarak gida gtvenilirliginin surekliligini saglamak
amacityla ... No. lu Diizeltici ve Onleyici Faaliyetler Prosediirii olusturulmus ve
uygulanmaktadir. Uygulamalar, Yonetim Temsilcisi tarafindan koordine edilir ve
periyodik olarak tst yonetime sunularak kaynak planlamasina ve diger ilgili konulara
girdi teskil eder.

3.8 Musteri Sikayetleri

Firmamiz, mdugsteri sikayetlerinin usuliine gore alinarak uygun sekilde
degerlendirilmesi, etkin olarak giderilmesi ve nedenlerinin ortadan kaldirilmasi igin
gerekli duzeltici ve onleyici faaliyetlerin baslatilabilmesi amaciyla ..... No.lu
Pazarlama Faaliyetleri Mdusteri Memnuniyeti  Sdrecini  olusturmus ve
uygulamaktadir. Musteri sikayetleri, Satis ve Pazarlama Departmani tarafindan
periyodik olarak Yonetimin Gozden Gegirmesi Toplantilarina getirilerek st yonetimin

bilgilendiriimesi ve gerekli adimlarin atilmasi saglanir.

3.9 Uruin Geri Cagirma

Dagitim sonrasi Urinimuaz ile ilgili problemler tespit edildiginde tuketicinin
sagligini korumak amaciyla tGrinimiziin piyasadan toplanmasi amaciyla , bir Uriin
Geri Cagirma Grubu ve ..... No.lu Urin Geri Cagirma Talimati olusturulmustur.
Gerektiginde kimlerin hangi kuruluslar yoluyla deklarasyon yapacagi da bu talimatta
belirtiimigtir. Bu konuda amaclanan, mimkin olan en kisa surede udrtnlerin geri
toplanmasidir. Bu amacla tatbikatlar yapilmaktadir. Yine bu surenin kisaltilmasi

hedeflerimiz arasindadir.

3.10 Kayitlar
isletmemizde, tim HACCP kayitlarinin tanimlanmasi, tutulmasi, muhafazasi,
arsivlenmesi, geri c¢agrilmasi ve imhasi igin gerekli yontem ve sorumluluklar

belirlemek amaciyla ....No.lu HACCP Kayitlari Prosediri olusturulmustur.
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2. ORNEK HACCP TEHLIKE ANALIZ FORMLARI

URUN TANIMI
FORM -1

1. URUN iSIMLERI

2. SON URUNUN ONEMLI OZELLIKLERI (ay, pH vb.)

3. URUNUN NE SEKIiLDE TUKETILECEGI

4. AMBALAJLAMA

5.RAF OMRU

6. URUN NEREDE SATISA SUNULACAK, HEDEF TUKETICI KITLESI

7. ETIKET BILGILERI

8. OZEL DAGITIM KOSULLARI

TARIH:
YETKILI:
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INGREDIYENTLER VE ISLETMEYE ALINAN DIGER MALZEMELER

FORM -2

URUN iSIMLERI

TARIH:

YETKILI:
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URUN ISIMLERI
FORM -3

URETIM SUREC AKIS DIYAGRAMI

TARIH:

YETKILI:
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URUN iSIMLERI

FABRIKA YERLESIM PLANI

FORM -4

TARIH:

YETKILI:
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TEHLIKE ANALIZI (BiYOLOJIK)
FORM -5
URUN ISIMLERI

Uriin Bilesimine Giren Tim Malzemelerdeki ve Tiim Uretim Basamaklarindaki Biyolojik
Tehlikelerin Listesi

Belirlenen Biyolojik Tehlikeler Kontrol Edildigi Nokta
(Bakteriler, Parazitler, Virusler, vb)

Hammadde ve Katkilarda:

Sureclerde:

TARIH:

YETKILI:
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TEHLIKE ANALIZI (KIMYASAL)
FORM -6
PROSES/URUN ADI

Uriin Bilesimine Giren Tim Malzemelerdeki ve Tum Uretim Basamaklarindaki Kimyasal
Tehlikelerin Listesi

Belirlenen Kimyasal Tehlikeler Kontrol Edildigi Nokta

Hammadde ve Katkilarda:

Sureclerde:

TARIH:

YETKILI:
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TEHLIKE ANALIZi (FiziKSEL)
FORM -7
PROSES/URUN ADI

Uriin Bilesimine Giren Tiim Malzemelerdeki ve Tiim Uretim Basamaklarindaki Fiziksel
Tehlikelerin Listesi

Belirlenen Fiziksel Tehlikeler Kontrol Edildigi Nokta

Hammadde ve Katkilarda:

Sureclerde:

TARIH:

YETKILI:
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KRITIK KONTROL NOKTALARININ (KKN) BELIRLENMESI

FORM - 8
Hammadde - Belirlenen tehlike ve kategorisi SORU-1 SORU -2 SORU-3 SORU -4 KKN numarasi
materyal Herhangi bir proses Belirlenen tehlike ile Bu basamak belli bir Bir sonraki basamak bu
/Suireg On gereksinim programlarinca basamagina kontroller kontaminasyon olasiligi tehlikeyi ortadan tehlikeyi yok edebilecek
denetlenip denetlenmedigini koymak mimkin mi? yiksek mi ve etkisi kaldirmak igin 6zel mi?
belirle Onemli boyutlara olarak mi gelistirildi?
HAYIR: KKN degil, bir cikabilir mi? HAYIR: KKN; son
EVET: hangi ‘6ngereksinim’ onceki ve sonraki HAYIR: bir sonraki kolona ge¢
programi kapsamina girdigini kontrollerin neler HAYIR: KKN degil, bir soruya geg
kaydet ve bir sonraki tehlikeye olduklarini kaydet sonraki belirlenen EVET: KKN degil;
geg tehlikeye gec EVET: KKN, son kolona | sonraki basamagi belirle
EVET: tanimla ve bir gec ve bir sonraki belirlenmis
HAYIR: ilk soruya ge¢ sonraki soruya geg EVET: bir sonraki soruya tehlikeye gec Bir sonraki belirlenmis
geg tehlikeye gec
TARIH: YETKILI:
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ISLETMECI TARAFINDAN KONTROL EDILEMEYECEK OLAN TEHLIKELER

FORM -9
URUN ADI
Isletmecinin kontrol edemeyecegi tiim Biyolojik, Kimyasal ve Fiziksel tehlikelerin listesini yap
Tehlikeler Tehlikenin nasil kontrol altina alinacag! konusundaki 6nerileri belirt
(Urin etiketi Gzerine pigsirme 6nerileri, tiketici egitimi vB)
TARIH:
YETKILI:
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HACCP PLANI

o FORM - 10
URUN ADI:
Tlgili . -
h . . Izleme Sapmalar icin N
Sireg KKN/ Pqtan5|yel _Kr!tlk _ _ _ diizeltici DOg.ruIamg HACCP
Asamasl Tehlike No. | Tehlike Tanimi limitler Sorumlusu Sikhgi Yontemi faaliyetler faaliyetleri kayitlari
TARIH: YETKILI:
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3. ILGILI PROSEDUR ORNEKLERI
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Dokiman No :
Revizyon No :
Yayin Tarihi :

DOKUMANLARIN KONTROLU
PROSEDURU

1. AMAC ve KAPSAM

............. isletmede kullanilan tim dokiman ve kayitlarin hazirlanmasi, onaylanmasi, kontrold,
dagitimi, revize edilmesi, giincel olanlarin kullaniminin  saglanmasi, gincel olmayanlarin
yurdrlukten kaldinimasi ile ilgili yetki sorumluluk ve yéntemleri tanimlamaktir.

2. SORUMLULUK VE YETKI

2.1. Bu prosediriin uygulanmasindan Kalite Givence Mudirt sorumludur.

2.2. ilgili Bélim Mudurleri gerekli destek hizmeti vermekle yikumlidirler.

2.3. Tum  dokimanlarin  orijinal  kopyasi  Kalite Glvence  Mudurd  kontroliinde
Dokumantasyon Dolaplarinda ve/ veya bilgisayar ortaminda argivienmektedir.

2.4. Her boélim sorumlusu ve calisanlari kendi konusu ile ilgili kalite dokimanlarini
kolaylikla ulasabilecegi yerde bulundurmak ve icerigini uygulamakla sorumludur.

3. ILGILI DOKUMANLAR

3.1.  Kayitlarin Kontroli Prosediri Dok No

3.2. Kalite Dokimani Hazirlama Talimati Dok. No
3.3. Dokiman Dagitim Formu Dok. No

3.4. Revizyon Takip Formu Dok. No

3.5.  Dokiiman Degisiklik / iptal Formu Dok. No

3.6. Dokiiman listeleri Dok. No

4. TANIMLAR

4.1. Kontrolli Kopya : Kaliteye iligkin prosedir, talimat, plan, sartname, teknik resim,
liste gibi yayinlanmasi, dagitimi ve degisikligi sadece ilgilisi tarafindan yapilan belgelerdir.
4.2. Kontrolsiiz Kopya : Dagitildiktan sonra giincellestirmesi zorunlu olmayan, firmayi
taahhlt acisindan baglayici 6zelligi olmayip, sadece bilgi icin dagitilan belgelerdir.

4.3 Bilgi icindir : Dagitildiktan sonra giincellestirmesi zorunlu olmayan, revizyon yapilip
revizyon onay! igin gorus beklenen, firmayl taahhit agisindan baglayict 6zelligi olmayip ,
sadece bilgi icin dagitilan belgelerdir

4.4 Gegersizdir : Uzerinde revizyon yapilarak “eski kalite dokiimani” getirilen kayitlara,
“Gecersizdir” kasesi basilarak eski kopyalari imha edilir.

5. UYGULAMA

5.1 Kalite Glvence Muduri, kalite dokiimanlarini Kalite Dokiimani Hazirlama Talimatinda ifade
edildigi sekli ile yazilmasini saglar.

5.2 Bilgisayar ortamindan alinan dokiman ciktisi yetkililer tarafindan imzalanir ve orijinal
nisha olarak Kalite Gilvence Mdudirt tarafindan dokimantasyon dolabinda ve/ veya
bilgisayar ortaminda arsivlenir.

5.3 Kalite Givence Mudirid , yeni hazirlanan kalite dokiimaninin hangi bolim veya kigilere
dagitiimasi gerektigini belirler. Kalite Guvence Miuduarliga binyesinde tutulan Dokiman
Dagitim Formuna kaydeder.

HAZIRLAYAN ONAY

KALITE GUVENCE MUDURU GENEL MUDUR
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5.4 Kalite dokiimanina, dagitim listesi diginda ihtiyac duyuldugunda, llgili Bélum
Sorumlusu Kalite Guvence Midirinden istekte bulunur. Kalite Glvence Miudari uygun
buldugu takdirde, istegi dikkate alarak Dokiman Dagitim Formuna gerekli kayitlar ekler.
Kalite Glvence Mduduri, onaylanan orijinal kalite dokimaninin, Dokiman Dagitim
Formuna kaydi yapildiktan sonra gerekli miktar kadar cogaltiimasini saglar ve dagitir.

5.5 Kalite Guvence Bolumd, ilgili bolim muduarleri ve bolum gefleri tarafindan godzden
gecirildikten sonra dagitimi yapilacak olan dokumanlarin fotokopilerinin tzerine kontrolstiz
dagitiimasini dnlemek amaciyla “KONTROLLU KOPYA" ifadesitasiyan kase bulundurur.

5.6 Kalite Guvence Muduri dagitimi yapilacak kalite dokiimaninin her sayfasinin sag alt
kosesine “KONTROLLU KOPYA” kagesinin kirmizi renkte basilmasini ve Dokiman
Dagitim Formu ile dagitiimasini saglar. Dokiiman Dagitim Formunu imzalayarak dokimanin
yeni revizyonunu aldigini kabul eden bdlim sorumlusu ayni zamanda dokimanin eski
revizyonunu verdigini de kabul etmis olur.

Firma digina veya gerekli durumlarda firma igindeki bélumlere bilgi vermek amaciyla
dokiman goénderilmesi s6z konusu oldugunda, ilgililer Kalite Guvence Mudirinden stz
konusu dokimani ister. Bu durumda Kalite Gulvence Muduri cogaltilan dokimanin
kopyasinin her sayfasindaki sag alt kosesine kirmizi renkte “KONTROLSUZ KOPYA ,
BILGI ICINDIR.” ifadesini tagiyan kaseleri basarak génderir.

5.7 Kalite Glvence Muduri, kalite dokimanlarinda gerekli degisiklikleri Kalite Dokumani
Hazirlama Talimati’ na uygun bir sekilde yapar. Degisiklige ugramis kalite dokimanlarinin
dagitimini gerceklestirilir ve kalite dokimanlarinin eski kopyalarini geri toplar. Eski kalite
dokiimanlarinin kopyalarini imha eder. Eski dokimanin orijinal kopyasinin her sayfasina
“GECERSIZDIR” damgasini vurarak , iptal edilmis dokiimanlar arsivinde siiresiz olarak
saklar.

5.8 Firma disinda hazirlanan, yasal mevzuat, ulusal ve uluslararasi standartlar gibi
dokiimanlarin orijinal kopyalari Kalite Guvence Mudurligld binyesindeki 6zel arsivde
saklanir. Bu dokumanlardan cogaltiimasi gerekenler fotokopi yoluyla codgaltilir ve her
sayfasina kirmizi renkte “KONTROLLU KOPYA” ifadesini tasiyan kage basilir ve boylece
dagitim yapilir.

5.9 Harici dokimanlarin revize olup olmadigi direkt gelen yazismalardan anlagilir. Turk
Gida Kodeksi Yonetmeligi ve ilgili Urtin Tebligleri , ve Resmi kuruluslardan gelecek duyurular da
gerektiginde revize edilir.

5.10 Departmanlarin sorumlu oldugu dokiumanlar ve dokiumanlarin gegerli revizyonlari,
Dokiman Dagitim Listelerinde belirtilir. Dokiiman Dagitim ve Kontrol Listesi gerekli ise 6 Ayda 1
defa revize edilir.

5.11 Kalite dokumanlarinin onaylama, yayinlama ve dagitim donemine ait Kkayitlar,
Kayitlarin Kontroli Prosediird * nde belirtilen sire saklanir.

HAZIRLAYAN ONAY

KAIITE GIIVENCE MUIDIIRI GENFEI MUIDUIR
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Dokiman No

GiRDI KABUL PROSEDURU

Revizyon No :

Konu: | Yayin Tarihi : Rev. Tarihi :

1. AMAC
........... dretiminde kullanilan malzemelerin girdi kontrol islemleri esnasinda kargilanmasi gerekli

kalite ve guvenlik sartlarini kapsar.
2. ILGILI BOLUMLER
Bu prosedirin uygulanmasindan Kalite Kontrol Laboratuvarinda calisan Gida Muihendisi

sorumludur.

3. UYGULAMA
3.1 Urin icin Girdiler

yapiminda kullanilan hammaddeler, bugday unu,

tuz, seker, .............. e , sudur.
3.1.2. Bugday Unu

Bugday ununun olmasi gerekli mikrobiyolojik kalite

kriterleri asagidaki gibidir.

n c m M
Aerobik mezofilik bakteri (kop/g) 5 3 1.0x10* 1.0x10°
E. coli 5 2 <3 9
Bacillus cereus (kob/g) 5 1 1.0x10° 1.0x10°
Clostridium perfringens (kob/g) 5 1 1.0x10> 1.0x10°
Salmonella spp 5 0 25 g’da bulunmayacak
Rope sporu 5 3 2500 4500
Kuf (kob/g) 5 2 1.0x10° 1.0x10*

Kalay maksimum kalinti limiti 200 ppb olmalidir.
Benzo(a)piren maksimum kalinti limiti 0.001 ppm olmalidir.
Aflatoksin B; maksimum kalinti limiti 2 ppb olmahdir.
Aflatoksin B;+B,+G1+G, masimum kalinti limiti 4 ppb olmalidir.
Okratoksin A maksimum kalinti limiti 3 ppb olmalidir.

Bugday unu asagidaki kalite kriterlerine uygun olmalidir:

a) Bugday unu yabanci tat, koku, canli veya cansiz bécek ve/veya parcalarini icememelidir.
b) Bugday unlarinin nem orani maksimum % 14,5 olmalidir.

¢) % kil miktari kuru maddede en ¢cok 0.65 olmalidir.

d) Kuru maddede protein miktari minimum % 10.5 olmalidir.
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e) Bugday unlarinda asitlik sulfirik asit cinsinden kuru maddede maksimum % 0.07 olmalidir.
f) Bugday unlarinin en az % 98 'i 212 mikronluk 70 no.lu elekten ge¢cmelidir.

3.1.3. Tuz

Tuzun mikrobiyolojik kalite kriterleri asagidaki gibi olmalidir:
n c m M

Koliform (kop/g) 5 2 9 95

E. coli (kop/g) 5 2 <3 9

Bakir maksimum kalintr limiti 2 ppm

Civa maksimum kalintri limiti 0.1 ppm

Kadmiyum maksimum kalinti limiti 0.5 ppm

Kursun maksimum kalinti limiti 2 ppm’dir.

Tuzun uymasi gereken fiziksel ve kimyasal kalite kriterleri asagida verilmistir:

Yemeklik tuzlar beyaz renkte olmalidir. Sofra tuzlari homojen olmall , tane blyukliglu g6z
acikligr 1000 um’lik elekten tamami gecmeli, goz acikhdr 210 um’lik elekten gecen kisim en
¢cok % 20 olmalidir.

Rutubet miktari sofra tuzlarinda kitlece en ¢ok % 0.5, gida sanayiinde kullanilan tuzlarda ise
en ¢ok % 2 olmahdir.

Sodyum klortr miktari katki maddeleri hari¢ olmak Uzere sofra tuzlarinda kuru maddede en az
% 98, gida sanayii tuzlarinda kuru maddede en az % 97 olmalidir.

Sofra tuzlarina 50-70 mg/kg oraninda potasyum iyodur veya 25-40 mg/kg oraninda potasyum
lyodat katilmasi zorunlu, gida sanayiinde kullanilan tuzlarda ise zorunlu degildir.

Sofra tuzlari florid, demir gibi mineraller ve vitaminler ile zenginlestirilebilir.

Yemeklik tuzlarda asitte ¢6ziinmeyen madde miktari en ¢ok % 0,5 olmalidir.

Yemeklik tuzlarda suda ¢6ziinmeyen madde miktari kiitlece en ¢ok % 0,5 olmalidir.

3.1.4. Seker ve Glikoz Surubu
Uriin ozellikleri
Beyaz Seker

Polarizasyon (2) 2 99,7
iletkenlik kil (% m/m) < 0,04
invert Seker miktari (Y%om/m) <0,04
Kurutma Kaybi (%6m/m) <01

Renk Tipi (Braunscheweig puani) <12
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Glikoz Surubu

Kuru madde (%om/m) =70
Dekstroz Esdegeri (D-glukoz; kuru madde % m/m) =20
Sulfatlandirimis kil (Kuru madde % m/m ) <12

Sulfarik asit kuru maddede SO2 cinsinden max. 15 ppm olmalidir.
Bakir kalinti limiti maksimum 2 ppm olmalidir.

Kursun kalinti limiti maksimum 0,5 ppm olmalidir.

Arsenik kalinti limiti maksimum 1 ppm olmahdir.

3.1.5. Su
Sehir icme suyu niteliginde olmali ve Turk Gida Kodeksinde yer alan tim 6zellikleri tagimahdir.

4. DOKUMANLARIN DAGITIMI ve SAKLANMASI

Bu prosedir Uretim, Satinalma, ve Kalite Giivence Boliimleri Sorumlusuna kontrollii kopya olarak
dagitiir. Bu prosedirin uygulanmasi sonucu ortaya cikan kayitlar Dokiiman ve Veri Kontrolu
Prosedurine goére muhafaza edilir.

5. ILGILI DOKUMANLAR
Hammadde Analiz Talimati

6. REFERANSLAR

- Anon, 2001, Turk Gida Kodeksi — Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi, Resmi Gazete, 02.09.2001 /
24511.

- Anon, 2002, Gida Maddelerinde Belirli Bulasanlarin Maksimum Seviyelerinin Belirlenmesi
Hakkinda Teblig, No:24908

- Anon, 1999, Turk Gida Kodeksi - Bugday Unu Tebligi, Resmi Gazete Tarih / Sayi :
17.02.19999 / 23614, Teblig No: 99-1

- Anon, 1999, Turk Gida Kodeksi - Seker Tebligi, Resmi Gazete Tarih / Say1 21.10.19999 /
23853, Teblig No: 99-10

- Anon, 2001, Turk Gida Kodeksi — Yemeklik Tuz Tebligi, Resmi Gazete Tarih / Sayi
2119.04.2001 / 24378, Teblig No: 2001-11
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Dokiman No

SATINALMA PROSEDURU
Revizyon No :

Konu: | Yayin Tarihi : Yayin Tarihi :

1. AMAC ve KAPSAM

Bu prosediriin amaci, Urun kalitesini ve guvenligini dogrudan etkileyen tim malzeme ve
hizmetlerin satin aliminda belirlenen sartlara uyulmasini saglamak icin yapilacak faaliyetlerin
yontemini, yetki ve sorumluluklarini tanimlayarak kontrol altina almaktir.

2. ILGILi BOLUMLER )
Bu prosedurin uygulanmasindan Uretim, Satinalma, Muhasebe ve Kalite Givence Bolumleri
dogrudan sorumludur.

3. UYGULAMA ve SORUMLULUK

3.1. Satin alinan malzemeler 4 ana grup altinda toplanmaktadir.
Gida Hammaddeleri

Sarf Malzemeleri

Demirbaglar

Hizmetler

3.1.1. Yukarida belirtilen gruplarla ilgili satinalma verileri Satin Alma Sartnamelerinde
aciklanmaktadir.  Satinalma  Sarthamelerinin =~ hazirhgi,  Satinalma  Sorumlusu’nun
sorumlulugundadir. Satinalma Sorumlusu’nun hazirlamig oldugu satinalma sartnameleri, Genel
Muadiar tarafindan goézden gecirilip onaylandiktan sonra, Dokiman ve Veri Kontroll
Prosedurid’ne uygun olarak dagitimi gerceklestirilir.

3.1.2. Uriin kalitesi ve givenligi ile dogrudan iligkisi olmayan malzeme ve hizmetlerle ilgili
satinalma verileri kapsam disi birakilmistir.

3.1.3. Satinalma Sartnamelerinde yapilan degisiklikler, Dokiman ve Veri Kontroll
Prosediri’'ne uygun olarak gerceklestirilir.

3.1.4. Satinalinan Urdnlerle ilgili satinalma sartnameleri, Satinalma Sorumlusu tarafindan,
Kontrolsiiz kopya damgasi basilarak taseronlara iletilir. Degisiklik durumunda degisen
satinalma sarthnamesi yine ayni yontemle taseronlara iletilir.

3.2. Gida ve Sarf Malzemelerinin Alimi

3.2.1. Aylik Uretim Listesi'ne (Form No) gore gunliik olarak ihtiyag listesi belirlenir. Ihtiyac
duyulan miktar Malzeme ihtiyagc Formu’na (Form No) isletme Midiirii veya Uretim sorumlusu
tarafindan doldurularak Satin Alma Sorumlusu'na bildirilir. Satinalma Sorumlusu ve Genel
Mudar tarafindan Onayli Taseron Listesi’ndeki taseronlar degerlendirilir ve bunlarin icinden en
uygun olanlari segcilir, Satinalma Sorumlusu ihtiyag tespiti yaptiktan sonra Siparis Formu’'na
(Form No) kaydeder. Taserona siparisi yazili olarak bildirme olanagi yoksa, telefon acarak
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hazirladigi Siparis Formu’'na goére siparigini s6zIu olarak verir. Bu gorismede oncelikle firma
adi, siparig edilen malzemelerin teslim tarihi ve saati, istenen malzemelerin miktar ve niteligi
belirtilir. Anlagildiginin teyidi sozli olarak alinir. Siparis Formu Uzerine siparisin sozli olarak
verildigine dair isaretleme yapilir. Siparigi alan kisinin adi, soyadi ve unvani, siparigin verildigi
tarih ve saat form Uzerine kaydedilir. Siparis firmaya faks ile gdnderildiyse, formda Siparigi Alan
bolumu bos birakilir. Diger boélumler tam olarak doldurulur. Faks teyidi siparis formuna eklenir.
Daha sonra tagerondan gelen fatura ile siparis formu karsilastirilarak fatura kontrolt yapilir.

3.2.3. Yeni ¢alisiimasi dustnulen taseronlar ile ilgili islemler TASERON DEGERLENDIRME
PROSEDURU’ne gore gerceklestirilir.

3.2.4. Demirbas ihtiyaci her Bolum Sorumlusu tarafindan Demirbas Talep Formu’na (Form No)
kaydedilir. Isletme Yoneticisi Onayll Taseron Listesi'ndeki firmalardan en az iki tanesi ile
goruserek fiyat alir ve forma kaydeder. Demirbas talebi Genel Muduar'dn onayina sunulur.
Genel Mudur demirbas talebini kabul ettigi taktirde, formu inceleyerek belirtilen taseronlar
arasindan bir secim yapar veya farkli bir alternatif arastiriimasi icin Satinalma Sorumlusu’na
yazili veya soOzli olarak arastirma emri verir. Satinalma tarafindan yapilan arastirma
sonuclandiktan sonra, Genel Mudur hangi firmadan alinacagina karar verir ve form tzerinde
belirterek Demirbas Talep Formu’nu onaylar. Acil durumlarda Genel Mudur’tin s6zIli onay! ile
demirbas alimi yapilir, ancak Demirbas Talep Formu’nun Genel Mudir tarafindan onaylanmasi
saglanir.

3.3. Malzeme Kabull

3.3.1. Satinalinan malzemelerin kabulii GIRDI KALITE KONTROLU PROSEDURUne gére
yapilir. Gelen uriiniin uygun olmamasi durumunda, UYGUN OLMAYAN URUNUN KONTROLU
PROSEDURUne gore hareket edilir. Tageronlarla ilgili olarak karsilagilan sorunlar, Uretim
Sorumlulari tarafindan Diizeltici Onleyici Faaliyet Talep Takip Formu ile Satinalma
Sorumlusu’'na ve Yonetim Temsilcisi'ne bildirilir. Satinalma Sorumlusu uygunsuzluk nedenini
arastirir. Uygunsuzluk taseron firmadan kaynaklaniyorsa, Taseron Degerlendirme Formu’'na
kaydeder.

3.4. Acil Durumlar

3.4.1. Acil durumlarda, isletme Mudurii veya Uretim Sorumlusu, Malzeme ihtiyag Formu ile
Satinalma Siparis Formu’'nu (Form No) doldurarak ve tzerlerine kirmizi renkli “ACIL” kasesi
basarak Onayli tageron Listesin’de yer alan firmalara siparis verilir.

3.4.2. Olumsuzluk durumlarda (taseronun talebi karsilayamamasi, istenen kalitede malzeme
temin edememesi, zamaninda teslim edilmemesi) Uretim Sorumlusu veya Satinalma
Sorumlusu tarafindan temin edilir. Bu alimla ilgili olarak Uretim sorumlusu tarafindan Duzeltici
Onleyici Faaliyet Talep Takip Formu doldurularak, Satinalma Sorumlusu ve Ydnetim
Temsilcisi’'ne iletilir. Uygunsuzluk tageron firmadan kaynaklaniyorsa, Taseron Degerlendirme
Formu’'na kaydeder. Satinalma Sorumlusu bu uygunsuzlukla ilgili olarak taseron firmaya uyari
yazisi gonderir.
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3.4.3. Uretim Sorumlusu tageronlardan gelen faturalari kontrol eder. Faturadaki fiyat, belirtilen
fiyattan farkl ise fatura iade edilir veya fatura iade edilemiyorsa, Satinalma Sorumlusu’nu
arayarak durumu bildirir. Satinalma Sorumlusu durumu inceledikten sonra, gerekli gorurse
Muhasebe Departmani yardimi ile tagerona iade faturasi kesilmesini saglar.

3.5. Satinalinan Uriinlerin Dogrulanmasi

3.5.1. Taseronun Mahallinde Yapilan Dogrulama:

Satinalma Sorumlusu tarafindan yapilan alimlarda, Satinalma Sorumlusu gerektiginde
tageronun mabhalline giderek, malzemeyi ve mekani kontrol eder. Uretim yapilan veya
depolanan yeri ve Urind denetler. Satinalma Sartnamesinde belirtilen 6zelliklere uygun oldugu
taktirde satinalma igleminin yapilmasina misaade eder.

3.5.2. Satinalinan Uriinlerin Musteri Tarafindan Dogrulanmasi:

3.5.2.1. Mugteri ile yaptigimiz soOzlesmede, musteri satin aldigimiz Grinleri taseronun
mahallinde dogrulama yapmayi talep ettigi taktirde bununla ilgili faaliyetlerin planlanmasini
Satinalma Sorumlusu gergeklestirir.

3.5.2.2. Musterinin tedarik¢gi mahallinde alinan malzemeyi dogrulamasi, Firmamizin kabul
edilebilir malzeme temin etme sorumlulugunu ortadan kaldirmayacagi gibi, misteri tarafindan
malzemenin ilerideki asamalarda reddedilmesini de engellemez.

4. 0 DOKUMANLARIN DAGITIMI ve SAKLANMASI

Bu prosediir Uretim, Satinalma, Muhasebe ve Kalite Giivence Boliimleri Sorumlusuna kontrolli
kopya olarak dagitilir. Bu prosediriin uygulanmasi sonucu ortaya cikan kayitlar Dokiiman ve
Veri Kontroli Prosediriine gore muhafaza edilir.

5. 0 iLGILI DOKUMANLAR

Satinalma Sartnameleri

Dokuman ve Veri Kontroli Prosedtiri

Aylik Uretim Formu

Malzeme ihtiya¢c Formu

Satin Alma Siparis Formu

Taseron Degerlendirme Prosedirl

Demirbas Talep Formu

Girdi Kalite Kontroli Proseduri

Uygun Olmayan Uriiniin Kontrolii Prosediirii

Diizeltici Onleyici Faaliyet Talep Takip Formu
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN SAYFA NO
KALITE GUVENCE MUDURU GENEL MUDUR
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TEDARIKCI-TASERON  |Dok. No:

DEGERLENDIRME Rev. No:

PROSEDURU Yayin Tarihi :

1. AMAC ve KAPSAM
Tuketiciye verilen Grinin givenlik ve kalitesini direkt etkileyen turli mal ve hizmeti
temin eden tedarikci firmalarin , ........... isletmesinin sartlarini karsilama yeterlilikleri
esas alinarak degerlendirilecegi, secilmelerini ve ve sirekli denetimlerini saglayacak
faaliyetleri tanimlamak.

2. ILGILI BOLUMLER

Bu proseduriin uygulanmasindan, takibinden, kayitlarin belirlenen sekilde tutulmasindan
Satinalma Departmani sorumludur.

3. UYGULAMA ve SORUMLULUKLAR

3.1. Tanimlar:

Bu prosediurde Tedarikgi, ............ isletmesine hammadde/mamul/ekipman ve 6lci aleti
veren firma, Tageron ise hizmet ve yari mamul veren firmadir.

6. UYGULAMA ve SORUMLULUKLAR

6.1. ............ isletmesi tarafindan tretimde kullanilan girdi malzemelerinin temin edildigi
tum tedarikgilerin listesi "Onayli Tedarik¢i Listesi" ile, yari mamul/hizmetlerin temin
edildigi tum taseronlarin listesi "Onayli Taseron Listesi" ile verilir. Yapilan taseron /
tedarikci degerlendirmeleri sonucunda bu listeler 6 ayda bir (Ocak — Temmuz aylarinda)
revize edilir.

6.2. Bu listenin disinda yer alan firmalardan satinalma yapilmaz.

6.3. Liste Satinalma Bolumu tarafindan olusturulur, Genel Miudur tarafindan onaylanir
ve Satinalma Boluma tarafindan guncellestirilir.

6.4. Onayli Tedarikci ve Onayl Taseron Listelerinin guncellestiriimesi ¢ durumda
zorunludur:

6.4.1. Listeye yeni bir tedarikci/taseron eklenmesi

Mevcut tedarikgi/tageronlarin yaninda tespit edilen veya alternatif olusturmak tzere yeni
tedarikciler veya taseronlar degerlendirmeye alinabilir. Bu Tedarikcilerden 6nce numune
artin istenir ve bu trinuin karakteristikleri Kalite Kontrol Sorumlular tarafindan test edilir
ve sonuclar birimlere bildirilir. Numune Griin test sonuclari olumlu olarak ¢iktiktan sonra,
donem sonu beklenilmeksizin Onayli Tedarikgi Listesi revize edilir ve bu andan itibaren
bu yeni firmalara da satinalma siparisi verilebilir. Taseronlarda ise aday firmanin daha
once yari mamul veya hizmet verdigi firmalardan alinan referans neticesinde Onayli
Taseron Listesi revize edilerek yeni tageron firma listeye ilave edilebilir.

6.4.2. Mevcut Tedarikci ve Tageronlarin Degerlendirme ddnem sonlarinda Mevcut
Tedarikci ve Tageronlardan Listeden cikacaklar olmasi

Satinalma amaciyla verilen her siparis ve bunun sonucunda gerceklestirilen sevkiyat
kaydedilir ve ilgili tedarikgi/taseron degerlendirilir. Bu de@erlendirmeler sonunda verilen
puanlar altisar aylik periyotlarla hesaplanir. Bu hesaplama sonunda listeden c¢ikarilacak
bir tedarikgi/tageron sz konusu oldugunda Onayli Tedarikgi Listesi/ Onayli Taseron
Listesi revize edilir.
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6.4.3. Firma politikasi ve Ust ydnetimin karari olarak bir Tedarikciler ve/veya
Taseronlardan den satin alma yapmamaya karar verildiginde Onayli Tedarik¢i Listesi
ve/veya Onayli Taseron Listesi revize edilir ve bu firma listeden ¢ikarilir.

6.5. Tedarikgi / Tageron Degerlendirme

6.5.1. Tedarikci/taseron degerlendirme siparis sonunda gerceklesen sevkiyata gore
asagida verilen kriterlerin is1ginda tedarikci/taserona puan verilmesi ve her sevkiyatta bu
puanlarin kaydedilmesi ile baslar.

6.5.2. Belirlenen dodnemlerin sonunda bu puanlarin ortalamasi alinir ve
tedarikci/taseronun ortalama puani bulunur. Bu puanlara gore ;

90 - 100 arasi Cok iyi : Calismaya devam edilmeli
70 - 90 arasi lyi : Caligilabilir

50 - 70 arasi Orta: Uyariimali, ancak caligilabilir
50 den az Calisilamaz

6.5.3. Calisilamaz bulunan Tedarikgiler listeden ¢ikarilir. Puani 50 - 70 arasi olanlar
uyarilir, ancak listede birakilir.
6.5.4. Tedarik¢i ve Taseron Puan verme Kriterleri asagida gosterilmektedir:

MIKTAR (12,5p)

_ _ _ (Talep Edilen
KALITE (50p) FIYAT (25p) TERMIN (12,5p) Miktarin tedarikgi
Girig Kalite tarafindan ilk
Kontrol Sonucu seferinde uygun
temin edildigi %)
1-Kabul (40) 1-Emsallerinden Ucuz (25) 1-Zamaninda Teslim 1- %99 ve Uzeri
(12,5) ) (12,5)
2-Saglam 2-Emsalleriyle Ayni (12,5)  2-Zamanindan Once 2- %80 -%98 arasi|
malzemelerin Teslim (10) (8)
aylklanmasiyla
kabul (20)
3-Red (0) 3-Emsallerinden Pahali (0) 3-1-3 Gun Geg Teslim  3- %50 -%79 arasi
(8) (2)
4- 4-7 Gun Geg Teslim  4- 49 ve asagisi (0)
(3)

5- 8 Gun ve Sonrasi (0)
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4- Ayrica tedarik¢inin 1ISO9000 Belgesi varsa (5) ekstra puan, TSE, TUV vb. belgelendirme ve
denetim kurumlarindan almis oldugu ilgili diger denetim belgeleri varsa (5) ekstra puan daha
ilave edilir

4. ILGILi DOKUMANLAR

4.1. Onayh Tedarikg¢i Listesi

4.2. Onayth Taseron Listesi
4.3. Tedarikci / Taseron Degerlendirme

HAZIRLAYAN ONAY

KALITE GUVENCE MUDURU GENEL MUDUR

159




. . o Dok. No
HIJYEN-SANITASYON PROSEDURU

Rev. No
Konu: |HIJYEN VE SANITASYON Rev. Tarihi :
1. AMAC ve KAPSAM
Bu prosedirin amaci, gida Ureten ....... isletmesinde , tiretimden dagitima kadarki

sureclerde gereken saglik kosullarinin saglanmasi, igletmede calisan personelin ve Urin ile
temas edecek malzeme alet ve ekipmanin hijyen kurallarina uygunlugunu temin etmek icin
dokimante edilmis bir sistem olugturmaktir.

Bu prosedir,............. isletmesinde Uretim hatlarinda calisan personel ile iiretim
sureclerinin gerektirdigi alan, makine hatlari ve ekipmanlarda saglanmasi gereken hijyen
kurallarini, fabrika i¢ ve dig alanlarinda yapilmasi gereken zararlilar ile micadele islemlerini
kapsar.

2. ILGILI BOLUMLER
Bu prosedir, isletme Mudiirii ve Uretim Birimi’'ni ilgilendirir.
3. UYGULAMA ve SORUMLULUK

3.1 Genel Mudur: Bu prosedir gereklerine uyar, gerekli kaynaklari ayirir, personelinin hijyen
kurallarina uymasini saglar ve gerekli faaliyetlerin zamaninda etkin bir sekilde yapiimasini
planlatir ve takip ettirir.

3.2 idari igler ve Personel Sefligi: 1475 Sayili is Kanununun 79 ve 80. Maddeleri ve Saglk
Bakanhginin Gida Uretim ve Satis Yerleri Hakkindaki Yonetmelikte (10 Temmuz 1996 Tarihli,
22692 Sayili) ve uygulama kisminda belirtilmistir.

3.3 Igletme Miidurii: Personelinin, hijyen ve proses ekipmanlarinin sanitasyonu konularinda
egitilmesini ve personelin talimatlara uymalarini saglar. Bolim temizligini ve sorumlusunu
denetler, takip eder, gerekirse dizeltici ve 6nleyici faaliyetler baslatir. Proses hatlarinda gerekli
yerlerin dezenfeksiyon ve sanitasyon islemlerini sanitasyon plani ve talimatlarina goére yaptirir,
kayitlarini tutturur.

3.4 HACCP Koordinatori: Uretim hatlarinda standart sanitasyon programlarilarinin hangi
kosullarda uygulanmasi gerektigini belirler. Sanitasyon sistemini, tesisin belirlenen sartlara uyup
uymadigini diizenli olarak kontrol ederek gerekli raporlari tutar. Genel hijyen gsartlarina
uygunlugun kontrolinde diger sorumlulara yardimci olur.

3.5 Diger Bolim Amirleri: Personelini ve bolimunt periyodik olarak hijyen ve sanitasyon
kurallarina gore denetler, raporlari tutar, gerekli 6nlemleri alir.
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3.6. Calisanlar: Hijyen ve sanitasyon talimatlarina, kurallarina uyarlar. Kisisel temizliklerine 6zen
gosterirler, calistiklar alani temiz tutarlar, olabilecek uygunsuzluklari bir Gst amirine bildirirler.

4. TANIMLAR:

4.1 Hijyen: Saglikli yagsamak icin enfeksiyon riskini azaltmak veya sifira indirmek maksadiyla
yapilmasi gereken 6zel ve genel temizlik.

4.2 Sanitasyon: Saglik koruma sartlari.

4.3 Portor: Insan gaitasinin dogrudan veya anal bant yontemi ile alinarak saglik laboratuarinda
parazit yumurtasi ve enteropatojen bakteri aranmasi.

5. iLGILI (REFERANS) DOKUMANLAR:

5.1 Gida Uretim ve Satis Yerleri Hakkindaki Yonetmelik (10 Temmuz 1996 Tarih ve 22692
Sayili Resmi Gazete)

5.2 1475 Sayil Is Kanununun 79 ve 80. Maddeleri

5.3 Egitim Proseduiri

5.4 Personel Hijyen Talimati
6. UYGULAMA

6.1 isletmede calisanlara uygulanan saglk kontrolleri:

6.1.1 ise yeni baslayacak olan personele ise baslamadan once / calistigi siirede 3 ayda bir
dizenli olarak saglik kontrolu yapilir.

6.1.2 Akciger rontgen filmi, igyerinde ilgili kurulus tarafindan yilda bir kez, portor tahlili Hifzissihha
Enstitistinde 3 ayda bir kez yapilir. Muayene sonugclari uygun olmayan personel ise baslatiimaz,
calisan personel icin de gerekli 6nlemler alinir.

6.1.3 Muayene sonuglarina iligkin rapor kayitlari Personel Mudurlugu tarafindan tutulur.

6.1.4 Hasta olan mutfak elemanlari Isletme Miidurii tarafindan gidayla temas etmeyecekleri
boélumlerde calistirilir (6rnegin sofér olarak)

6.2 isletme genelinde yapilan hasere, kemirgen ve sinekle miicadele; isletmenin ¢ ve dis
alanlarinda planli olarak igletme sorumlusunun gozetiminde Genel Mudurlik tarafindan
onaylanmis Taseron Firma tarafindan ilaclama yapilir.

6.3 Proses hatlarinda urtn ile temas eden ekipmanlara belirli bir plan ¢cercevesinde HACCP
Koordinatori sanitasyon uygulatilir, etkinligi kontrol edilir ve kayitlari tutulur.

6.4 Fabrika Temizligi; Temizlik ve Hijyen Talimatina (KC.HP.T.15) gore yapilir.

6.4.1 Uretim hatlarina acilan pencere ve kapilar kapali tutulur, aciimasi gerekli olan pencereler tel
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orgu ile kaplanmigtir. Gerekli olan bazi isletme girislerine PVC bant perdeler takilmistir.

6.4.2 isletme i¢ ve dis alanlarinda ¢op, zayii ambalaj malzemeleri, iade gelen mamuller, kirik
palet vb. malzemelerin birikimine musaade edilmez.

6.4.3 Uretim hatlarindaki bolgelerde, duvarlarda, tavanlarda akinti-sizinti veya boyalarda
dokilme vb. olumsuzluklar tageron firma elemanlari tarafindan giderilmesi saglanir. Uretim
alanlari her giin dizenli olarak temizlenir ve uygun maddeler ile dezenfekte edilir.

6.4.4 Depo alanlarinda, duvardan 50 cm mesafe birakilarak mamul istiflemesi yapilarak, hasere
ve kemirgenlerle yapilan micadelenin etkinligi saglanir.

6.5 Yemekhane, soyunma odalari, kafeterya gibi servis alanlarinin saglik sartlarina uygun
kullanimi, Personel Sefligi tarafindan denetlenir.

6.6 Bu konuda ilgili yasal mevzuatin ve Resmi Makamlarin (Saghk Bakanhginin) éngordigu

sartlar igletmede saglanir ve diizenli olarak kontrol edilir. Uygunsuzluk varsa ilgili bolim amiri
tarafindan giderilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN SAYFA NO
KALITE GUVENCE MUDURU GENEL MUDUR
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Dok. No :

DEPOLAMA PROSEDURU
Rev. No :

Konu: | DEPOLAMA Rev. Tarihi :

1. AMAC ve KAPSAM

............. lisletmede hammadde, mamul madde ve gida disi kimyasallarin standartlara uygun bir sekilde
depolanmasina dair programin hazirlanmasidir.

2. ILGILi BOLUMLER

Bu prosedirin uygulanmasindan Uretim, Satinalma, Depolama ve Kalite Giivence Bolumleri dogrudan
sorumludur.

3. UYGULAMA ve SORUMLULUK

3.1. Depolanan malzeme ve gidalar 4 ana grup altinda toplanmaktadir.

Hammadde

Mamul madde

Gida disI malzemeler

3.1.1. Yukarida belirtilen gruplarla ilgili optimal depolama kosullari, ilgili Depolama Sartnamelerinde
aciklanmaktadir. Depolama Sartnamelerinin  hazirhgi, Satinalma Sorumlusu’nun sorumlulugundadir.
Satinalma Sorumlusu’'nun hazirlamis oldugu Depolama sartnameleri, Genel Midir ve Uretim muduri
tarafindan g6zden gegcirilip onaylandiktan sonra, Dokiiman ve Veri Kontroli Prosediri’ne uygun olarak
dagitimi gerceklestirilir.

3.1.2. Depolama Sartnamelerinde yapilan degisiklikler, Dokiiman ve Veri Kontroli Proseduri’ne uygun
olarak gerceklestirilir.

3.2. Gida ve Gida DisI Kimyasallarin Depolanmasina Ait Genel Ozellikler

3.2.1. Depo alani temiz tutulur ve zararli canhlarin gecisini engellenir.

3.2.2. Depolar zemin purtzsiz, duvarlar dizgin, kolay temizlenir nitelikte, sivasi dokilmemig, trinlere
olumsuz etkide bulunmayacak sekilde dizayn edilir. Depo (st tavan ve catilari akmayi, sizmayi, sicaklk
degismelerinden etkilenmeyi 6nleyecek sekilde yaltilir.

3.2.3. Urlnler, bulagsmanin ve bozulmanin énlenecedi kosullarda ayri olarak nem gegirmeyen uygun bir
malzeme Uzerinde depolanir. Depolama icin kullanilan raflar temizlik uygulamalari icin, zeminden 90-120
cm yikseklige, duvarlardan 90-120 cm ve birbirlerinden 20-30 cm uzakhga yerlestirilir. Paslanmaz celik
raflar kullanilir.

3.2.4. Depolarda merkezi havalandirma sistemi kullanilir.

3.2.5. Depolar giyinme yerleri, yatakhaneler, lavabolar, tuvaletler, banyolar, idari bolimler ve dinlenme
yerlerinden ayri tasarlinir. Depolar hi¢cbir zaman amaci disinda kullaniimaz.

3.2.6. Depolarda sicaklik ve nem dlger cihazlar bulundurulur, bilgiler siirekli olarak kaydedilir ve cihazlarin
kalibrasyonlari diizenli olarak yapilir.

3.2.7. Soguk hava depolarinda jeneratdr bulundurulur.

3.2.8. Copler depo disinda tutulur, atilacak malzeme depodan uzaklastirilir.

3.2.9. Depo zemininde zararh canl ve pislikleri bulunmasina izin verilmez.

3.2.10. Etkin bir zararli canli kontrol programi uygulanilir.

3.2.11. lyi sanitasyon uygulamalariyla uyumlu operasyon prosedirleri hazirlanir.

3.2.12. Personelin iyi sanitasyon uygulamalari hakkinda bilgili ve 6zenli olmasi saglanir.

3.2.13. Sanitasyon programlari dokiiman haline getirilir ve kayitlar dogrulanir.

3.2.14. Depolanan rln i¢in uygun sicaklik ve bagil nem kosullari saglanir.

3.2.14.1.Farkh sicakliklarda depolanmasi gereken drtinler ayni depolarda bulunur.

3.2.14.2.Nem orani ve aydinlatmanin depolanan drtin i¢cin uygun olmasi saglanir.

3.2.14.3.Sicaklik dagiliminin ve hava bilesiminin homojen olmasi icin, depo icerisinde hava sirkilasyonu
olmasi saglanir.

3.2.14.4. Depoya ilk giren ilk ¢ikar.

3.2.15.Uriine yabanci koku veren maddeler birarada bulundurulmaz.

3.2.16.Depolanan Urlnlerin gida disi kimyasallarla ¢capraz kontaminasyonu onlenir.

3.2.17.Istifler duvara yapisik olmaz ve istifler arasinda bosluklar birakilir.
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3.2.18.Hammmadde, son rln, katki ve diger yardimci maddeler, kimyasallar, alet ve ekipman ile ambalaj
malzemesi depolarinin ayri olmasi saglanir.

3.3. Hammadelerin Depolanmasi

3.3.1. Bugday unu

isletmeye gelen bugday unu 15-20 °C sicaklikta ve maksimum % 14,5 nem iceren depolarda depolanir.
Unlar isleme yerlerinde, depolarda ve tasitlarda fena koku yayan, nemli, tatlarina ve diger dzelliklerinde
etki yapacak maddelelerle bir arada bulundurulmamaldir. icinde un bulunan ambalajlar, kuru zemin ve
tahta 1zgara Uzerine, cevrelerinde serbestce gezinebilecek ve ayni zamanda iyi hava alabilecek durumda
istiffenmeli, bu sartlarda yukletilip bosaltiimali ve yagis altinda birakilmamahdir. Ambalajli unlarin
tasinmasinda kullanilan araclar unu dis etkenlerden koruyabilecek durumda olmali ve yabanci madde
bulasmasindan kaynaklanabilecek 0Ozellikte olmamalidir. Dokme unlar paslanmaz maddeden yapilimis
Ozel tanklarla taginmalidir. Bu gibi tanklarin tzerine her ydnden gdrtlebilecek sekilde ve buyiklikte “Un
tanki” diye yazilir ve bagka madde taginmasinda kullaniimazlar

3.3.2. Seker

Fabrikaya varan seker depolara glines isigina maruz kalmayacak sekilde kapali araclarla tasinir ve
Ozelligi bozulmayacak sekilde kapall ambalajlarda 15-20 °C’'deki depolarda depolanir. Muhafaza edildigi
yerlerde yabanci koku yayan maddeler ile birarada bulunmaz. Ambalaji hasara karsi gelecek sekilde
depolanir.

3.3.3. Tuz

Ozelligi bozulmayacak sekilde kapall ambalajlarda 20 °C’deki kuru depolarda depolanir.

3. 3.4.UHT St

Fabrikaya varan UHT sit depolara gines isigina ve yagmura maruz kalmayacak yuklenip bosaltilir.
Kapall araclarla tasinir ve 4-5 °C’deki depolarda tedarikci firma tarafindan belirlenen son kulanma tarihine
kadar ambalajindaa hasara yol agmayacak sekilde depolanirlar.

3.4.1. Mamul madde

3.4.2.1. Optimal depolama sicakli§i ve slUresi 12-15°C'de 5-6 guin olacak sekilde depolanir.

3.4.2.2. Depolama slresince sadece tiketime uygun olan gidalar dagitiir. Dagitimda Grinlerin
Ozelliklerine uygun periyodik kontrollleri yapilir, Griinler depoya giris sirasina gore sevkedilir.

3.4.2.3. Saglik icin riskli Grlin satiglarina engel olmak icin stoklar kontrol edilir.

3.4.2.4. Kusurlu veya supheli olarak geri dénen Urlnler, acik bir sekilde tanimlanir ve gereken islem
uygulamasina kadar bu amacla ayrilimisg 6zel alanlarda bekletilir.

3.5. Gida Dig1 Maddeler

3.5.1. Dezenfektanlar, Sanitize Ediciler, Temizlik Maddeleri.

3.5.1.1. Dezenfektanlar, sanitize ediciler, temizlik maddeleri etiketlenip, kuru, iyi havalandiriimis ve gida
Uretim alanindan uzak bir depoda depolanir.

3.5.1.2. Dezenfektan ve sanitize ediciler gibi kimyasallarin kullaniminda gida ile, ambalaj materyaliyle
veya gida ile iligkisi olabilecek herhangi bir ylizeyle kontamine olmasi onlenir.

3.5.1.3. Bu kimyasallarin kullanimi bu amacla egitim gormius personel tarafindan gerceklestirilir.

3.5.1.4. Kimyasallar, temiz ve dogru etiketlenmis tanklarda depolanir ve karistirilir.

3.5.2.Ambalaj Malzemeleri

Ambalaj malzemelerin depoda hasar gérmesi engellenir.

ILGILI DOKUMANLAR

Depo Degerlendirme Formu

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN SAYFA NO

HACCP KOORDINATORU GENEL MUDUR
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ONLEYICI FAALIYET (Do No:

e Rev. No :
PROSEDURU Yayin Tarihi :
1. AMAC _
Bu prosedir , ............Isletmesinde meydana gelebilecek muhtemel uygunsuzluklarin

belirlenmesi, uygunsuzluk sebeplerinin ortadan kaldiriimasi igin onleyici faaliyetlerin
uygulanmasi ile ilgili esaslari aciklar.

2. KAPSAM
............. Isletmesinde ydrutilen faaliyetlerde ortaya ¢cikmasi muhtemel potansiyel hata-
sapmaya sebep olabilecek durumlara karsi yapilacak dnleyici faaliyetleri kapsar.

3. SORUMLULUK VE YETKI

Bu proseduriun uygulanmasindan Kalite Guvence Mudurd sorumludur. Diger birimler
Onleyici faaliyetlerin yapiimasi icin gerekli calismalari yapmakla yukumludurler. Dagitim
yapilan bélim amirleri bu proseduri personeline uygulatmakla yukamltddr.

4. ILGILI DOKUMANLAR
4.1 Duzeltici / Onleyici Faaliyet Formu Dok No:

4.2 Duzeltici / Onleyici Faaliyet Takip Formu Dok No:
4.3 Personel Oneri Sistemi Talimatina

5. TANIMLAR

Onleyici Faaliyet : Meydana gelebilecek potansiyel hatalarin tespit edilerek ortaya
¢citkmamasi igin gerekli tedbirlerin ainmasiyla ilgili galigmalardir.

6. UYGULAMA

6.1. isletmeye intikal eden tiiketici istek ve sikayetleri, isletmenin ic kalite tetkikleri,
muayene ve deneylere ait istatistik analizler sonucunda elde edilen veriler
degerlendirilerek gelecekte uygunsuzluga neden olma ihtimali olan konularda dnleyici
faaliyet uygulamasi yapilir. Yonetim dahil, kurulus icinde calisan her eleman, yazilim,
urin ve hizmet Kkalitesini olumsuz etkileyebilecek olasi sorunlari Kalite Glvence
Mudartne raporlamak ile sorumludur.

6.2 Urlin gelistirme faaliyetleri sonrasinda yapilan testler, tiretim sonrasi gerceklestirilen
kontroller ve kayitlar onleyici faaliyetlerin basinda gelir. i¢ kalite denetimleri giivenlik ve
kalite sistemlerinin etkinliginin belirlenerek, onleyici faaliyetlerin kesinlestiriimesi icin
temeldir. Ayrica Destek Boliminde yapilan analizler ve 6lgimler sonucu elde edilen
raporlar ise egilimlerin izlenmesi ve dogabilecek hatalarin elimine edilmesi konusunda
faydalanilan araclardir.
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6.3 Bu uygunsuzluklari ortadan kaldiracak faaliyetlerin belirlenmesi amaciyla Kalite
Glvence Muduru veya boélumler Kalite Glvence Bolumu araciligiyla ilgili bolimden
Onleyici faaliyet islemi talep ederler. Bu amacla Duzeltici ve Onleyici Faaliyet hazirlanir.

6.4 Kalite Glvence Mudurunin direkt hazirladigi veya bolimlerden gelen talepler
Duzeltici ve Onleyici Faaliyet Formu tizerinde, onleyici faaliyetin talep istemi ve ilgili
bolum, talep tarihi, istenen cevap tarihi, ve tespit edilen uygunsuzluk belirtilerek, Yonetim
Temsilcisi tarafindan onaylandiktan sonra ilgili b6lime gonderilir.

6.5 Kalite Guvence Mudiirii, verilen Diizeltici ve Onleyici Faaliyet Diizeltici ve Onleyici
Faaliyet Takip Formuna kaydeder.

6.6 Duzeltici ve Onleyici Faaliyet Formunu alan Bolim Mudurl, tespit edilen olasi
uygunsuzlugun nedenlerini arastirir, bu nedenleri ortadan kaldirmaya ve uygunsuzlugun
tekrarini 6nlemeye yonelik faaliyetleri, hedef tarih de belirterek yazar, onaylar ve Kalite
Guvence Muduri'ne istenen cevap tarihine kadar génderir.

6.7 Kalite Givence Mudiri, gelen Dizeltici ve Onleyici Faaliyet Formu izerinde
planlanan onleyici faaliyetleri, hedef tarihi itibariyle takip eder. Planlanan faaliyetler
tamamlaninca, Diizeltici ve Onleyici Faaliyet Formunun alt kisminda yer alan sonug
kismina gerekli aciklamalari yazar ve onaylar.

6.8 Kalite GUvence Bolumu, kapatilan ve henuz tamamlanmamis Duzeltici ve Onleyici
Faaliyet Formlarini Duzeltici ve Onleyici Faaliyet Takip Formu lzerine kaydederek takip
eder.

6.9 Kalite Glvence Muduri, Onleyici Faaliyet Talepleri'nin Ust Yonetim Toplantilari’'nda
gundeme alarak g6zden gecirilmesini saglar.

6.10 Mevcut sorunlari ¢cézmek, var olan uygulamalari iyilestirmek veya yeni sistemler
olusturmak amaci ile Personel Oneri Sistemi Talimatina gére 6neri sistemi gelistirilmistir.

HAZIRLAYAN ONAY

KALITE GUVENCE MUDURU GENEL MUDUR
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DOKUMAN NO
REVIZYON
YAYIN TARIHI

KORUYUCU BAKIM VE ARIZA BAKIM
PROSEDURU

----------------- San. ve Tic A.S.'de kullanilan tim makina ekipmanin koruyucu bakimini yapmak
suretiyle, prosesi kontrol altinda tutmak ve verimliligi artirmak.

KAPSAM

------------------ San. ve Tic. A.$.'de mevcut tim makina ekipman.

SORUMLULAR

Genel Mudur

Teknik Isler Muduri

Bakim Onarim Sorumlusu

REFERANSLAR

Bakim /Yaglama Planlari

Ariza Takip Formu

Bakim Kayit Formu

UYGULAMA

A) Koruyucu Bakim

Teknik isler Midiirii, bakim gerektiren makinalar igin giinliik/yillik bakim/yaglama planlarini hazirlar ve
hazirlanan bakim planlari Genel Mudur tarafindan onaylanir.

Teknik ISler Mudurl onaylanan bakim planlarini ilgili bélim yetkililerine dagitir.

Bakim planlari, bakim sorumlulari tarafindan ilgili bakim talimatlarina gore gercgeklestirilir ve ilgili
bakim kayit formlarina kaydedilir.

Bakim planlarinda yeralan bakim tarihleri Teknik ISler Muduru karari ile bakim periyodunun en fazla
1/4 '4 oraninda degiStirilebilir. Bu durum Teknik 1Sler Madura tarafindan diger bélimlere yazil olarak
duyurulur.

B) Ariza Bakimlari

1) Arizalarda ilk midahele vardiya sorumlulari tarafindan gergeklestirilir. Vardiya sorumlusu problemi
¢6zemedigi durumlarda bakim sorumlusuna haber verir.

Tum ariza bakimlari arizayi gideren tarafindan ilgili ariza/kayit formuna kaydedilir.

DEGERLENDIRME

Teknik Isler Muduru, haftalik, ayhk, 3 aylik, 6 aylik ve yillik ariza ve bakim surelerini, makina durus
nedenleri ile ilgili istatistiklerini hazirlar ve ilgili birimlere dagitir. Bunlar yatirnm karar alma
toplantilarinda degerlendirilir.

HAZIRLAYAN ONAY

KALITE GUVENCE MUDURU GENEL MUDUR
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DOKUMAN
NO

URUN GERI CAGIRMA PROSEDURU REVIZYON

YAYIN
TARIHI

AMAC

Sevkiyat sonrasi herhangi bir uygunsuzlugun bildirilmesi veya tespit edilmesi durumunda en
hizli ve etkin bir sekilde sdzkonusu drtnlerin geri cagiriimasi veya toplatilmasina karar
verilmesi ve dngorilen planin uygulanmasi amaciyla bu prosediir olusturulmustur. Uriin Geri
Cagirma Ekibinin dnceden olusturularak bu tur olaylarda her zaman hazirlikli olunmasi igin
onceden prova nitelikli calismalar yapilmasi bu proseduriin olusturulma sebebidir.
UYGULAMA ALANI ve SORUMLULUKLAR

Uygunsuzluk tespit edilen tim drunler ve “Uriin Geri Cagirma Ekibi” kapsam dahilindedir.
Gerektiginde tim firma ¢aliganlari bu prosedir uygulamalarinda gorev alirlar.

TANIMLAR

Sart . Zorunlulugu beyan edilmis ihtiya¢/ beklenti

Uygunsuzluk : Bir sartin yerine getirilememis olmasi (Bir suirecte veya urinde).
Kusur : Belli bir kullanim amaci i¢in uygunsuzluk

Duzeltme : Saptanan bir uygunsuzlugu gidermek icin yapilan faaliyet

Duzeltici Faaliyet : Saptanan bir uygunsuzlugun sebebini yok etmek icin yapilan faaliyet
Onleyici Faaliyet : Potansiyel bir uygunsuzlugun olasi sebebinin bertaraf edilmesi icin yapilan
faaliyet

REFERANS DOKUMANLAR

Uriin Tanimi ve izlenebilirligi Prosediiri

UYGULAMA

Geri Cagirma Ekibinin (GCE) Olusturulmasi

Geri ¢agirma planinin etkin bir sekilde yuratilebilmesi igin firmada genel mudur tarafindan
“Geri Cagirma EKkibi” olusturulur.

Takimda asagidaki pozisyonlar icin sorumlular belirlenir;

Takim Lideri, Saglik Sorumlusu, Adli Makam Sorumlusu ,Musteri Temsilcisi ,Medya
Sorumlusu

Koordinasyon Sorumlusu
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Takimi olusturan her Gyenin iletisim bilgileri Ekip Sorumlusu tarafindan belirlenir ve Geri
Cagirma Takimi iletisim Formuna islenir. Form her ay bir kez giincellenir ve imza karsihg!
ekip uyelerine dagitilir.Ekipte ¢alisanlarin gerek uygunsuzluklar olustugunda ve gerekse diger
zamanlardaki sorumluluklari “Geri Cagirma Ekibi Sorumluluklar Talimati”’nda belirtilir.

Kriz Durumu Bilgileri

Kriz durumunda iletisim kurulmasi gerekli olabilecek kisi ve kurumlarin adresleri ve diger
iletisim bilgileri GCT lideri tarafindan Kriz Durumu Bilgileri Formuna iglenerek ayda bir kez
guncellenir.

Ayni sekilde kriz durumunda ihtiya¢ duyulabilecek musteri ve bayi bilgileri de musteri

temsilcisi tarafindan giincel tutularak aylik bazda yenilenir.

Uyqunsuzluklarin Tanimlanmasi

Urlinlerle ilgili uygunsuzluklar agagidaki gibi siniflandirilir;

1. Sinif: S6z konusu Urdndn tuketilmesi sonucu ciddi gida zehirlenmesi ya da oOlum
goOzlenebilmesi olasihidr mevcuttur. Ayrica, herhangi alerjen bir madde igeren bir tGrinde bu
bilgi etiketinde belirtiimemigse bu da 1. Sinif geri cagirma olarak kabul edilir.

2. Sinif: Gidanin tuketilmesi halinde saglik probleminin olusmasinin uzak bir ihtimal oldugu
potansiyel saglik riskinin oldugu durumlari kapsar.

3. Sinif: Gidanin tuketilmesiyle herhangi bir saglik probleminin olugsmayacagi durumlarda
gecerlidir.

Uriin Tanimi ve izlenebilirligi

Uriinler hakkinda bir uygunsuzluk bildirildiginde, gerek bildirimin gercekligini test etmek ve
gerekse hangi Uranlerin (parti, lot) hangi musterilere gonderilmis oldugunu belirleyebilmek
amaclyla uygulanan uriin tanimlama iglemleri ile ilgili kurallar Uriin Tanimi ve izlenebilirligi
Prosedurinde belirtilmigtir.

Uygunsuzluk Tespiti veya Bildirilmesi

Sevkiyat sonrasi, uygun olmayan urunler firmamiz tarafindan belirlenebilir veya musteriler
tarafindan bildirim yapilabilir. Firma disi musteri sikayetlerinin nasil yapildigi ve sikayetlerin
kimler tarafindan alinacagi Musteri Sikayetleri Prosedurinde belirtiimigtir. Uygunsuzluk
bildirimi Kalite Mudurt tarafindan telefon, faks, numune ile alinarak Uygun Olmayan Uriin
Formuna iglenir. Asagida siralanan bilgilerin kayda alinmis olmasi esastir:

isim ve iletisim bilgisi
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Sikayet

Uriinden kaynaklanan saglk problemi
Uriinle ilgili duyusal 6zellikler

Uriin miktar

Satinalinan yer ve zaman

Uyqunsuzluk Karari

ilgili Griniin analiz sonuglari "Son Uriin Kontrol Formu" incelenerek ve numune mevcut ise
gerekli analizler tekararlanarak ve numune incelenerek bildirimin haklihgr ve Geri Cagirmanin
gerekli olup olmadigi tespit edilir.

Sayet 1. sinif bir uygunsuzluk sézkonusu ise GC Ekibinin toplanmasi icin gerekli calismalar
baslatilir. Acil toplanti bildirimi yapilir. En kisa strede olayin icerigine bagli olarak asagidaki

bilgilere ulasilir ve Kriz Formuna islenir.

Urtin tanimi ve parti numarasi

Miktari

icindekiler

Uretim yontemi

Uretim zamani

Uretim ve kalite kontrol sorumlulari ve caliganlari
Uretim ve kalite kontrol techizati

Kalite kontrol sonuclari

Sevkiyat kayitlari

Bu calismalar sirasinda sézkonusu uygunsuzlugun nedeninin baska parti Grtinlerde de ayni
uygunsuzluklara yol acmis olma ihtimali var ise ilgili Grtinler de belirlenir. ilgili parti Grintin bir
kismi halen firmada ise Uygun Olmayan Uriin Prosediiriine uygun olarak Uriinler kirmizi
etiketle tanimlanir ve hapis boélgesine alinarak sevkiyati engellenir.

Geri Cadirma Ekibinin Toplanmasi ve Plan Yapiimasi

Geri cagirma Ekibi toplandiginda yukaridaki bilgilere erisilmis olmalidir.

GC Ekibi , Uygun Olmayan Uriin Formu ve Kriz Formundaki bilgiler 1siginda GC Ekibi Takim
Uriin Geri Toplama ve/veya Bildirim karari verir. Uriin Geri Toplama ile ilgili izlenecek
yontem belirlenir ve Kriz Plani Formuna iglenir. Yazili yada s6zli bir beyanat (bildirim)

sbzkonusu ise bildirim araclari ve siklhigi (gazete, dergi, radyo, Internet vb.) belirlenir.
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Bildirimin icerigi Ekip tarafindan hazirlanir ve Bildirim Formuna islenerek Ekip Uyeleri ve
Genel Mudur tarafindan onaylanir.  Krizin yogunluguna ve siresine bagl olarak, yapilan
calismalar merkezde koordinasyon faaliyetinde bulunan koordinasyon sorumlusuna bildirilir.
Adli makamlara bildirim gerkmekte ise Adli Makam Bildirim Formu doldurularak ilgili adli

makam bilgilendirilir.

HAZIRLAYAN ONAY

KALITE GUVENCE MUDURU GENEL MUDUR
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HiJYEN DISIPLINI TALIMATI

DOKUMAN
NO

REVIZYON

YAYIN
TARIH]

Sorumlu
Uretim Mudird
UYGULAMA

Hijyen kontrol formunda ismi yazih kisiler icin asagidaki tablodaki hikimleri gerceklestirerek

Hijyen Kontrol Formundaki “Karar” bélimune kaydediniz ve bir nishasini Personel Sefligine,

bir nishasini da Kalite Glvence Sefligi'ne génderiniz.

Personel Hijyeni lle llgih| Is¢inin Personel| 2.Sefer 3.Kez Ve Daha

Uygulanacak Cezal Mieyede|Hijyenine llk Kez|Tekrarlanmasi Fazla Tekrari Halinde

Parametreleri Uymadigi TespitiHalinde  Yapilacak|Yapilacak Islem
Sozli lkaz  Ve| . Yazil lkaz Ve

Sag- Sakal -Timak- Timak Kuralin O Gun Isten Men Yazil Ihtar Ve

Araligi Temizligi Olmamasi

Gergeklestirilmesin
e Firsat Verilir.

1 Yevmiye Kesimi

1 Yevmiye Kesimi

Amirine Haber Vermeden
Hastalik -Yara-Bere Olmasi

Sozli lkaz
Ve Doktora Sevk

Yazili Ikaz Ve
O Gun Isten Men
1 Yevmiye Kesimi

Yazil Ihtar Ve
1 Yevmiye Kesimi

Is Elbisesi Temizhdinin| Temiz Is Elbisesi| Yazil lkaz Yazih Ihtar Ve

Olmamasi Temini 1 Yevmiye Kesimi
Sozlu Ikaz.

s  Onlugu-Eldiven-Maske - Yazil Ikaz Ve

Bone Yerinde Ve Uygun Bir| Sozlu lkaz 1 Yevmiye Kesimi Yazili Ihtar

Sekilde Kullanilmamasi

Sigara Icme Yasagina 2.lhtar

Uyulmamasi Yazili Ikaz Yazili Ihtar Isten Uzaklastirma

El Dezenfeksiyonunun

Yapiimamasi Ve Ellerin| So6zli lkaz Sozlu lkaz Yazil lkaz

Yikanmamasi

Ayak Havuzunun| Sozlu Ikaz Sozlu lkaz Yazih Ikaz

Kullaniilmamasi

Uretim Alaninda Herhangi Bir| Sozlu Ikaz So6zIu Ikaz Yazil lkaz

Sey Yenmesi
Cignenmesi

Veya Sakiz
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Taki Takilmasi (Kolye, Yuzuk,| So6zlu Ikaz Sozlu Ikaz Yazili Ikaz

Bileklik, Alyans, Kalem)

Is Elbisesi Ve Terlikleri lle| Sozlu Ikaz Yazil Ihtar 2 Yazih Inhtar Ve

Disarida Dolagma 3 Yevmiye Kesimi

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN SAYFA
NO

HACCP KOORDINATORU GENEL MUDUR
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ORNEK HACCP KAYIT FORMLARI
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Dokiman No:

GIRDI(HAMMADDE-INGREDIYEN) KALITE KONTROL VE

GUVENLIK FORMU Revizyon No:

Revizyon Tarihi:

URUN: _
ISLETME _ ANALIZ
KAB |- YE ISLETMEDE RAPORU
URE =i |RE S " KABUL/
UL |1y |GELDIGI |0 |REZAZURUN/ |GOKM | YAPILAN VAR /|YO |RED EVRAK | TEDARIK
TAR i | ANDAKI METILEN E MIKROBIYOL |sonucL |k CEl
N TARI KO e : N R - C (REDSE  |NO Ci FIRMA
[HI ; SICAKLI MAVISI TESTI |TESTI |OJIK ANALIZ AR :
HI KU NEDENI)
K SONUCLARI

(°C)

KONTOLU YAPAN:GIDA MUHENDISI ONAYLAYAN: GENEL MUDUR
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GIiRDI KALITE KONTROL ETIKETI

MALZEME ADI:

GIRIS TARIHI:

MIKTARI:

FIRMA:

FORM NO:

KONTROL KONTROL SONUCU
EDEN

REV:00
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AMBALAJ MATERYALI GIRIS KONTROL

Dokiiman No:

Revizyon No:

FORM _ _
ORMU Revizyon Tarihi:

Girdi:

Igig}gMEYE o ﬁxgﬁéﬁﬁ? ANALIZ KABUL/ RED |ILGILI o

TARIM] Girdi ADI DURUMU RAPORU RED ISE|EVRAK | TEDARIKCI FIRMA

VAR |YOK [VAR |YOK

NEDENI

NO

KONTOLU YAPAN:

ONAYLAYAN:

| ISLETME CEVRESI TEMIZLIK FORMU

| Dékiiman No
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Revizyon No:

Revizyon tarihi

Tarih: (Ay-Yil) ....... ...

123 |4]|5

[EEN

'_\

[ERN

onN

=N
N DN

2
3

~N DN
N
O©N

2122
4 |56

= W

CGop
temizli

o]

Diger
atiklari
n
temizli

gi

Yabani
ot
temizli

gi

Cevre
yollarin
In
Bakimi

Park
alanini
n
bakimi

TEMIZLIK SORUMLUSU:

KONTOLU YAPAN:

ONAYLAYAN: HACCP Yoneticisi
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DEZENFEKTAN UYGULAMA FORMU

Do6kiiman No

Revizyon No:

Revizyon tarihi

Tarih

Saat

Dezenfektan

Kullanildigi alan

Temizligi yapan

Sorumlu

HACCP
yoneticisi
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DEPO TEMIZLIK/BAKIM FORMU

Dokiiman No

Revizyon No:

Revizyon tarihi

Tarih: (Ay-Yil) ....... [

onN

RN

GEN)
oN
~N N
0 N
© N

o w

= W

Depo
temizligi

Coplerin
atilmasi

Kaplr ve
pencereni
n bakimi

Duvar ve
tavan
bakimi

TEMIZLIK/BAKIM SORUMLUSU:

KONTOLU YAPAN:

ONAYLAYAN: HACCP Yoneticisi
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ODA (DEPO) SICAKLIGI KAYIT FORMU

ODA (DEPO) NO::
TARIH:

Saat Sicaklik Sapma var mi?
(Varsa + isareti
koyun)

Varsa uygulanaan dizeltici faaliyet

izleyen sorumlu

Dogrulayan
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Dok. No

MAKINE-EKIPMAN SIiCiL KAYIT FORMU Rev. No:
Rev. Tarihi
Makine-Ekipman Adi (cinsi)
Uretici/temsilci Firma Adi
Adres Tel/Fax/e-mail
Tip/Model
Seri No:
Kayit No:
Satin alindigi tarih
isletmede  ilk  kullanima
alindigi tarih
Bulundugu Mahal -
Laboratuar
Kullanildigi Amag
TEKNIK OZELLIKLERI
Yardimci-iligkili EKipmanlar
Bakim-Onarim Tamirat | Degigtirme Bakim Tarih Fiya Firma
Kayitlari Onarim t
1. 0 (] (]
2. 0 [l [l
3. ] ] ]
i 0 (] (]
5. 0 [l [l
6. ] ] ]
7. 0 (] (]
8. 0 [l [l
9. ] ] ]
10. 0 (] (]
11. O O []
12 O 0 0
KALIBRASYON YILLAR
2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007
Tarih............ HACCP Yonetcisi..............
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ARIZA BILDIRIM KAYIT FORMU

Dok. No

Rev. No:

Rev. Tarihi

Ekipman Adi

Ekipman No

Yerlesim Yeri

ligili oldugu siirec

Ariza nedeni

Arizay! bildiren

Onaylayan

Tarih

Arizayi tamir eden

Tarih

Onaylayan

Yapilan igin tanimi
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PERSONEL EGITIM KAYIT FORMU

Dokiman No

Revizyon No:

Revizyon tarihi

Adi-Soyad! |lIsletmede | Gida Gida Personel Makine- Zararli canli | Diger sertifikali | Onay
Hijyen ve | Kaynakli Isleme hijyeni Ekipman kontroli egitim HACCP
Sanitasyon | Hastaliklar | Suregleri Yonetimi programlari ybneticisi

186




PERSONEL SAGLIK KONTROL KAYIT FORMU

Dokiman No

Revizyon No:
Revizyon tarihi
Adi- Akciger filmi Portor analizleri Onay
Soyadi | (Tarih, sorun . — HACCP
olup olmadign Salmonella Shigella L.monocytog | S.aeureus Diger yoneticisi
enes
weefmeef-- | - [-===f== | =~l--]--- wefel=== | el | - N N N -
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Dokiiman No

ZARARLI CANLI iZLEME KAYIT FORMU Revizyon No:
Revizyon tarihi
Zararlh Adi Goruldugu | Goren Tarih Yapilan uygulama Sorumlu Kisi Onay
Yer Kisi HACCP
yoneticisi
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Dokiman No

GERI CAGIRMA ILETISIM KAYIT FORMU Revizyon No:
Revizyon tarihi
Kurulus Baglanti Pozisyonu |ls Faks Adres Bilgilerin Onay
ismi kurulacak telefonu edinildigi HACCP
Kigi tarih yoneticisi
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Dok. No

KKN izleme-Kayit FORMU Rev. No:
Rev. Tarihi
KKN: Biyolojik Tehlike
Urin  parti | Fermantasyon Urianin Uriindn Diizeltici  eyleme | iglem Dogrulamay!
no: sicakligi (°C) asitligi pHsI ihtiyac duyulduysa | sorumlusu | yapan/Tarih

yapilan igin tanimi

(Operator)

Tarih/saat

Kritik Limit: Urtin pH’si maksimum 4.4 olmalidir.

Duzeltici Eylem: Urtin pH < 4.4 dederine ulasincaya kadar fermentasyon islemine devam edilir.
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Dok. No
KURUTMA SICAKLIK-NEM KAYIT FORMU Rev. No:
Rev. Tarihi
KKN: Biyolojik tehlike
Son Uriin igin _
Islem Dogrulamay!
Sorumlusu | Yapan/Tarih
(Operator)
Uriin parti no: | Havanin Havanin yas | Havanin Urin aw Duzeltici
kuru termometre | Nemi (RH%) | degeri eyleme
sicaklig (°C) | sicakhgi ihtiyac
duyulduysa
yapilan is

Tarih/saat

Kritik Limit: Uriiniin maksimum nem diizeyi %10 olmalidir.

Duzeltici Eylem: Uriin nemi %10’un altina dugiinceye kadar kurutma islemine devam edilmelidir.
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Dok. No
METAL DEDEKTORU KAYIT FORMU Rev. No:
Rev. Tarihi
Tarih Urin Parti Sonug Problem Zaman izleyen kisi Dogrulayan
olan Urin

KKN: Fiziksel Tehlike

Kritik Limit: Urlinde hi¢ metal kalintisi olmayacak
Duzeltici Faaliyet: Dedektor hemen tamir edilerek bozulmanin meydana gelmesinden sonra gecis yapan urinler tekrar metal
dedektorden gegirilerek analiz yapilir.
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GHP/GMP VE DIGER ONGEREKSINIM
ROGRAMLARINDA DENETLENECEK
HUSUSLAR

BULGULAR / ELESTIRILER

1. TEMIZLIK VE SANITASYON PROGRAMI

Tam isletmeyi kapsayan bir temizlik-sanitasyon
programi gelistirilmis mi?

isletmedeki tim prosesler bu planda yer almis
midir?

Gidayla temas eden her ylzey ve elet-ekipman
bu planda kapsanmakta midir?

Temizleme proseduri yazil olarak var midir?

Temizlik prosedirunin etkinligini denetleyecek
dogrulama prosedirt gelistirilmis midir?

Temizleme faaliyetlerinin kayitlar
tutulmaktamidir?

Bu konuda duzeltici faaliyet kullaniimakta, ve
kaydi yapiimaktamidir?

2. iYi UYGULAMA TEKNIKLERI (GMP)

Isletmenin bir GMP programi var mi?

GMP programi tarafsiz bir kurulug tarafinda
denetleniyor mu?

a. Tesis

Binalarin icleri ve disli, arazisi nasil?

Bina iginin bakimi, Isiklandirmasi,
havalandirmasi nasil?

Tasarim ve insaat kalitesi

Uriin akigl sirecinde capraz kontaminasyon
riskleri var mi?

Calisanlarin soyunma odasi, tuvalet-el yikama
mahalleri nasil?

Kullanilan  su-buz  Kkalitesini  belgeleyen
dokiimanlar mevcut mu?

b. Tasima- depolama

Gida 0rinini taslyan ve dagitan araclarin
denetimi yapiliyor ve kayitlari tutuluyor mu?
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Hammadde ve mamul madde depolari ayri ayri
ve ybnetmelige uygun mu?

Gereken yerlerde sicaklik kontrol cihazlar
mevcut ve calisir vaziyette mi?

C. Makine-ekipman tasarim ve montaj

Ekipmanlar proses i¢in uygun 6zellikte mi?

Ekipmanlarin kalibrasyon prosedurleri
dokumante edilmig mi? Kalibrasyonlar kayith
mi?

Ekipmanlar igin bir “koruyucu bakim” programi
mevcut ve dokumante edilmis mi?

d. Personel

Calisanlarin tima uygun ve yeterli hijyen
egitiminden gecirilmigler mi?

Calisanlarin kiyafetleri uygun ve temiz mi?

Yaralanma ve kesikle icin bir prosedir yada
politika belirlenmis mi?

Calisanlar  ilgili  prosedirlere  Uymadidi
durumlarda dizeltici faaliyet belirlenmis midir?

isletmede bir ic denetim programi var midir?
Uygulandigina ve sonuglarina dair kayitlar
mevcut mu?

3. GIDA GUVENLIGINE DAIR TUKETICI
SIKAYETLERI

Tuketici sikayetleri ile muhatap olmak icin bir
program var mi?

Tuketici sikayetleri icin glivenlik ve kalite ayrimi
yapilmig midir?

Tuketici sikayetlerini izleyen bir birim ve bir
prosedur var midir?

Bu konularda duzeltici faaliyet uygulandigina
dair kayitlar var midir?

4. URUN GERI CAGIRMA

Isletmenin bir “Uriin geri cagirma
midir?

plani var

Bu konuda bir koordinatér ve bir ekip
tanimlanmis midir?
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Uriin geri cagirmadan sorumlu Kigilerin
gorevleri ve sorumluluklari acikca belirtiimis
midir?

Geri caginlacak urunt tesbit ve yerini belirleme
metod ve prosedurd var midir?

Parti kodlama proseddrleri var midir?

Bu is icin yeterli midir? Etkinligini tesbit edeck
bir prosedir var midir?

Geri toplama “deneme”si yapilmig midir?

Sonuglari kayit edilmis midir?

5. KIMYASAL MALZEME KONTROLU

isletmeninbir kimyasal kontrol programi var
midir?Caligtinimakta midir?

Her turl kimyasal madde Kilit altinda tutulan
bir depoya alinmig midir?

Kimyasallarin isletmeye giris-cikis-
kullanimlarini saptayan bir kontrol kaydi var
midir?

isletmedeki her kimyasal maddenin adi
bilinmekte ve etiketlendirilmis midir?

6. ZARARLI CANLILARLA MUCADELE

Isletmede zararl canllarla miicadele amaciyla
gelistirimis ve dokimante edilmis bir “ Pest
Kontrol” programi var midir?

Bu amacla disaridan bir taseron sirketten
hizmet satin alinmakta midir?

isletmedeki pest kontrol uygulamalarinin tarih
ve kayitlart mevcutmudur?

Kullanilan  pestisidler etiketleri  Uzerindeki
talimata uygun olarak mi kullaniimaktadir?

Isletmede bu konuda o©zel egitilmis bir kigi
mevcut mudur?

Pest kontrol sorumlusunun adi belirlenmis
midir?

isletmeye yerlestiriimis olan tim pest kontrol
cihazlarinin kaydi ve yerleri saptanmis midir?
Yazih olarak kayitlari var midir?
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Yum kemirgen tuzaklari igletme disina
yerlestirilmis midir?

Pest kontrol aktivitelerinin kayitlari mevcut
mudur?

Bu hususta dizeltici faaliyet uygulanmis ve
kayda gecirilmis midir?
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HACCP SISTEM DENETIMI

INCELENECEK HUSUSLAR

BULGULAR / ELESTIRILER

HACCP El Kitabi

Bir HACCP El kitabi hazirlanmis mi?

Kitapta isletmenin tanimi ve 6zellikleri tam olarak
yazilmig mi?

Bir HACCP Ekibi olusturulmus mu?

Bir HACCP Koordinatoru atanmig mi?

HACCP Ekip elemanlari ve koordinatoriin adlari
elkitabinda acikca belirtilmis mi?

Ekibin 6grenim ve deneyim dizeyi isletmede
yuritulen faaliyetlerin timini kapsayacak nitelikte
midir?

Alti  6ngereksinim  programi el  kitabinda
kapsanmig mi?

Ongereksinim programlari konuyla ilgili
yonetmeliklerde belirtilen hususlara uygun mu?

Her Grin ve islem icin 6zel akis semasi
hazirlanmis mi?

-Her operasyon kapsaniyor mu?

-Her proses asamasi kapsaniyor mu?

HACCP ekibi akis semalarinin dogrulanmasini
gerceklestirmis mi?

Her Urdn tipi veya urtin grubu i¢in Tehlike analizi
gerceklestirilmis mi?

-Urtin Tanimlari

-Bilesim bilgileri

-Ambalaj dzellikleri

-Uretim yontemi

-Dagitim proseduirleri

-Amaclanan kullanim tarzi

-Hedef tiketicisi(genel, 6zel)

-Duyarli  tiketici  gruplarnt  (yasllar,
bebekler, diyabetikler vb.)

Her urln tipi veya 0run grubu igin bir HACCP
Master Plani gelistirilmis mi?

El kitabinda g6zlemlenen sapmalarin kaydi veya
sapmalari bildiren dokuman 6rnegi var mi?
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HACCP Planinin Denetimi

INCELENECEK HUSUSLAR

BULGULAR / ELESTIRILER

1. PRENSIP — TEHLIKE ANALIZI

Planda tum biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikeler
belirtilmis mi?

Her tehlikenin 6nem ve olasilik dizeyleri
degerlendirilmis mi?

Tam tehlikeleri kontrol altina alacak o©nleyici
faaliyetler gelistiriimis mi? Bunlar gercekten
uygulaniyorlar mi?

HACCP Ekibi plani hazirlarken kendi bilgi ve
kaynaklarinin disinda yardim aliyor mu?

2. PRENSIP - KRITIK KONTROL NOKTALARI

Her oOnemli tehlike igin kritik kontrol noktalar
belirlenmis mi?

Bu KKN’lar gergekten de tehlikeyi kontrol altina
alabilecek dogru noktalar olarak mi secilmig?

HACCP Ekibi KKN’lar1 belirlerken kendi bilgi ve
kaynaklarinin disinda yardim almig mi?

3. PRENSIP - KRITIK LIMITLER

Her KKN icin kritik limitler belirlenmis mi?

KKN’lar HACCP ekibi disinda kimse veya
kurumlarca dogrulanmig mi?

Bu limitler nasil belirlenmis?

-Literattr kaynaklarindan

-Bizzat denemeyle

Kritik limitler verifiye edilmis mi?

Bu konuda HACCP Ekibi kendi bilgi ve
kaynaklarinin disinda yardim aliyor mu?

4. PRENSIP—iZLEME

izleme proseddrler, kimin, neyi, nezaman ve ne
siklikla, nerede ve hangi yontemle izleyecegini
acikca belirtiyor mu?
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Belirlenmis olan izleme siklhig tehlikeyi kontrol
altinda tutmak icin yeterli mi?

Kullanillan barkod veya parti kodlama sistemi
izleme sikhgr ile tutarh mi?

izleme kayitlari sirekli olarak sorumlu kisi
tarafindan imzalanmis mi?

izleme kayitlari belirli bir siklikla verifiye ediliyor
mu?

INCELENECEK HUSUSLAR

BULGULAR / ELESTIRILER

5. PRENSIP- DUZELTICI FAALIYETLER

Her KKN icin gerekli dizeltici faaliyet belirlenmis
mi?

Belirlenen duzeltici faaliyetler sureci kontrol altina
alabilecek nitelikte midir?

Belirlenen dizeltici faaliyetler sipheli  drin
partisinin  tumind tesbit etme ve dizeltebilme
Ozelliginde midir?

Belirlenen duzeltici faaliyetler , istenmeyen
durumun tekrar olusmasini da 6nleyecek nitelikte
midirler?

6. PRENSiP — DOGRULAMA (VERIFIKASYON ve
VALIDASYON) PROSEDURLERI

HACCP Planinin givenli gida Uretiminde etkinlik
duzeyini tesbit edebilecek dogrulama prosediuirleri
belirlenmis midir?

Belirlenmis olan her KKN ic¢in izleme, gdzleme ve
Olcimde kullanilan ybntem veya ekipman igin
dogrulama prosediru geligtirilmis mi?

Bu hususlarda isletmenin referanslari veya
akreditasyonu var mi?

HACCP planini  dogrulayacak bir program
olusturulmus mu??

HACCP plani hi¢ glncellestiriimis yada revize
edilmis mi?

Sayet 0Oyleyse, bu konuda kaytlar ve dokiimanlar
var mi?

Bundan sonra da vyapillacak HACCP plan
guncellestirme yada revizyonlarinin kaydina esas
teskil edecek bir sistem kurulmus mu?

isletmede tim calisanlar HACCP konusunda
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egitim almiglar mi?

7.PRENSIP-KAYITLAR VE DOKUMANTASYON

Her KKN icin kayitlar muntazam olarak tutulmakta
midir?

Bu kayitlarda KKN kritik limitlerinin disina c¢ikildigi
olmus mudur?

Her sapma icin dizeltici faaliyet uygulamasi
yapildigina dair kayit mevcut mudur?

Her dogrulama faaliyeti icin kayit tutulmus mudur?

200




Dok. No

ON GEREKSINiIM PROGRAMI DIS DENETIM FORMU Rev. No:

Rev. Tarihi

GIDA ISLETMELERINDE GENEL HIJYEN
DEGERLENDIRMESI

A.ISLETME CEVRESI
Evet Hayir Oneri

1. Bina c¢evresinde ¢op ve atik yiginlari var mi? i m m
2. Cop kutulari icin ayri bir bélim mevcut mu? m] o o
3. COop kutulari icin ayrilan bolimde yeterli ¢cop kutusu mevcut mu? i m m
4. COp kutular belirli araliklarla bogaltiliyor mu? i m m
5. COop kutulari her is bitiminde dizenli olarak yikanityor mu? i m m
6. Bina cevresinde kanalizasyon ve kaldirirm mevcut mu? i O O
7. Su birikintileri var m1? i m m
8. Cevre diuzenlemesi yapilmig mi? i m m
9. Aritma sistemi gerekli mi? m] o o
10.Aritma sistemi var mi? o m m
11.Arntma sistemi kullaniliyor mu? mi m m
12.Bina disinda catlak veya yarik mevcut mu? m] o o
13.Binanin boya, badana ve periyodik bakimlari aksatiimadan yapiliyor mu? i O O
14.Cati, trinin kontaminasyonuna sebebiyet verebilecek su birikintilerinin olugmasini ve akmayi

Onleyecek sekilde yapilmig mi? i m m
15.Guvenlikle ilgili bolimlerin disinda isyerinde hayvan bulunduruluyor mu? m] o o
16.Hayvan bulundurulan givenlik bélimleri, Gretim ve depolama tesislerinden ayri yapilmis mi? o O O
B.ISLETME iCI

1. Duvarlar su gecirmez, yikanabilir, hasere yerlesmesine izin vermeyen, purtzsiz ve acik renkli

malzemelerden yapiimis mi? o O O
2. Duvarlar kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir 6zellikte mi?

3. Binaiginde duvarlarda catlak veya yarik mevcut mu? i m m
4. Taban ile duvarin birlestigi yer kolay temizlenebilir yapida mi? ] o o
5. Pencereler ve benzeri acik yerler ince gézenekli kolay temizlenebilen paslanmaz malzemeden

yapilmig, sokulup takilabilir ve siirekli bakimlari yapilabilir 6zellikte tel kafeslerle kapatilmig mi? i m m
6. Binanin camlari kirildiginda parcalanmasini 6nlemek amaciyla herhangi bir 6nlem alinmig mi1? m] o o
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Evet Hayir Oneri
7. Yakit depolari uygun yerlerde, dretim yerine dogrudan acilmayan ve her tirli dis etkiye karsi
korunmus sekilde yapiimis mi? m] o o

8. Kapllar su gecirmez ve purtzstz malzemelerden yapiimis mi? m] o o
9. Kapilar duruma gore kendiliginden kapanir, sizdirmaz 6zellikte yapiimis mi? i O O
10.Zemin su gegirmez, catlak ve kaygan olmayan, yikanabilir, temizlik ve dezenfeksiyona uygun

malzemeden yapiimig mi? i m m
11.Zemin temizlik atiklarinin akabilmesi igin yeterli e§ime sahip mi? i O O
12.igletme icinde rahat calismayi engelleyecek tiimsek ve gukurlar mevcut mu? mi m m
13.Su birikintisini engelleyecek sistem mevcut mu? i m m
14.Tavan yogunlagsma, damlama, kir birikmesi ve kif olusmasina izin vermeyecek sekilde kolay

temizlenebilir 6zellikte mi? o m m
15.Tavanda catlak veya yarik mevcut mu? i m m
16.Havalandirma, duman, koku, IsI ve buharlagsmaya engel olacak, kir ve hasere girisini 6nleyecek

sekilde mi? i O O
17.Bodrum ve cati aralari periyodik olarak temizlenmeye ve ilaglanmaya uygun mu? mi m m
18.Merdivenler, asansor kabinleri ve bogaltma oluklari gibi yardimci yapilar gidalarin kirlenmesine

yol agcmayacak konum ve yapida mi? m] o o
19.Aydinlatma gun i1s1gina esdeger bir sekilde yapiimig mi? mi m m
20.Uretim alanlarindaki ampuller muhafaza igine alinmig mi? i m m
21.Bina kapilari disari dogru aciliyor mu? m] o o
22.Bina icindeki boru tesisatinin herhangi bir yerinden sizintiya sebebiyet verecek aciklik mevcut mu? i m m
23.S1vi atik sistemi korozyondan etkilenmeyen, temizlik ve bakimlari kolayca yapilabilecek sekilde

duzenlenmis mi? m] o o
24.Sivi atik borulari, sivi atik miktarini kaldirabilecek hacime sahip mi? o O O
25.Bina iginde hurdalik y1dini mevcut mu? mi m m
26.C0op ve atiklar icin uygun sayida kapali ve kolay temizlenebilir kaplar var mi? i m m
27.Uretimde kullanilan malzemelerin alti ve arkasi diizenli olarak temizleniyor mu? m] o o
28.Tezgah ve ylizeyler dizenli olarak temizleniyor mu? i m m
29.Birbiri ile baglantil bolumler arasi kolay gecis mevcut mu? i m m
30.Kanalizasyon sistemleri herhangi bir kontaminasyona yol agmayacak sekilde tesis edilmis mi? m] o o
3l.isletmede kullanilan su mevzuata uygun, strekli ve yeterli mi? i m O
32.Isletmede kuyu suyu kullaniliyor mu? i O O
33.isletmede sebeke suyu kullaniliyor mu? i m m
34.Belli araliklarla su analizleri yapiliyor mu? i O O
35.Uretim icin kullanilan su fiziksel ve/veya kimyasal isleme tabi tutuluyor mu? | i i
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36.Uriinle temas edecek sekilde kullanilan buz, mevzuata uygun sudan (retilmis ve isletme icinde

hijyen kurallarina gére depolanip tasiniyor mu? i O O
37.Gida ve gida katki maddesi Uretiminde veya gida maddeleri ile dogrudan temas eden
ylzeylerde kullanilan buhar, mevzuata uygun sudan elde edilmis mi? i m m

38.Buhar Uretiminde, sogutmada, yangin séndirmede ve benzeri islerde kullanilan ve gidalarla

temas etmemesi gereken sular tamamen ayri hatlarda taginiyor mu? i m m
39.isletmede gerektiginde kullanilmak (izere, kontaminasyona meydan vermeyecek malzemeden

yapiimis ve uygun sekilde dizayn edilmis su deposu var mi? m] o o
40.Geri donisim suyu kullaniliyor mu? i O O
41 .Geri donisim suyu kullaniliyor ise gerekli temizleme yapiliyor mu? i m m
42.Sosyal tesisler ve tuvaletler gida isleme alanlarindan ayri yapiimis mi? m] o o
43.Tuvaletler ve el yikama yerlerinde daimi sicak ve soguk su, sivi sabun, el kurutma cihazi veya

kagit havlu var mi? i m m
44 .Gerektiginde ellerin dezenfekte edilmesine ydnelik dnlemler alinmig mi? i m m
45.Tuvaletler, gidalarin islendigi yerlerden ayri bir yerde ve igletme icinden gecis olmayacak

sekilde insa edilmis mi? m] o o
46.Calisan personel sayisina goére yeterli sayida tuvalet, el yikama béliumu, dus odasi var mi? i m m
47.Soyunma odalari ayri ve temiz mi? m] o o
48.Tuvaletler, soyunma ve dinlenme odalari belli siklikta temizleniyor mu? i O O
49.Sosyal tesise ait atiklar kapali sistemde kanalizasyona, kanalizasyon bulunmayan

yerlerde uygun yapilmis fosseptiklere baglanmis mi? m] o o
50.isyerinde ilkyardim malzemesi var mi? i m m
51.isletmede kaza ve yaralanmalara kargi gerekli énlemler alinmig mi? | m m
52.Laboratuvarlar hijyenik kosullara uygun ve gidalarin igslendigi yerlerden uzak yapilmig mi? i m m
53.Laboratuvar béliminden sorumlu bir personel istihdam edilmis mi? m] o o
54.isletme icinde yeterli sayida (el yikama, yiiksek sesle konugsmama, gerektiginde kulaklik

takilmasi, alet ekipmanin kullanimi, kimyasal maddelerin kullanimi gibi) uyarici yazilar mevcut mu? i m m
55.Uyaricl yazilar kolayca okunabilecek sekilde asilmig mi? m] o o
56. isletme yemekhanesi hijyenik kosullara uygun yapilmis mi? i m m
57.Gida igleme alaninda ziyaretcilerin gida maddelerini kontamine etmesini 6nleyecek tedbirler alinmis mi? o m m
58.Bu amagcla ziyaretcilere verilmek tizere koruyucu giysiler bulunduruluyor mu? i m m
59.Ziyaretcilerin ¢alisanlar icin konulan tiim kurallara uymasi saglaniyor mu? i m m
60.Donmus gidalarin igletme i¢inde tasinmasi sirasinda soguk zincir kurallarina uyuluyor mu? i m m
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C.HAMMADDE
1. Hammaddeler ig yeri girisinde tozlanmaya, kirlenmeye, bozulmaya yol agmayacak sekilde kabul ediliyor mu? i m O
2. Hammadde ve katki maddesi stoklarinin fabrika icinde dagitimi hijyenik kosullarda yapiliyor mu? i m m

C.TEKNIK DONANIM, ALET, EKIPMAN

1. igletmede kullanilan tum donanim, alet ve ekipman isiya, buhara, asit, alkali ve tuz gibi

maddelere dayanikli mi? i i i
2. Kullanilan makine ile diger alet ve ekipman kolay temizlenebilir 6zellikte mi? i i i
3. Uretimde kullanilan tiim alet ve ekipman saghga uygun malzemeden, kolay ve iyi temizlenebilir

purtizstz ve kontaminasyona yol agmayacak 6zellikte mi? i i i
4. Uretimde kullanilan tiim alet ve ekipman daima temiz bulundurularak, uygun olanlar gerektiginde

dezenfekte ediliyor mu? i i i
5. Temizlenmis alet ve ekipman i¢ kisimlarina el degmeyecek sekilde tasiniyor mu? m] m] m]
6. Kullanimi zorunlu durumlar disinda islenmemis tahta gibi yeterince temizlenemeyen ve

dezenfekte edilemeyen materyallerin kullaniimamasi saglaniyor mu? i i i
7. Bigak, spatul gibi maddelerin gerektiginde steril olmasi saglaniyor mu? m] m] m]
8. Atik maddelerin depolanmasi ve uzaklastiriimasi icin kullanilan alet ve ekipman isaretleniyor mu? i i i
9. Gerekli bolimlerde basing, sicaklik, akis gostergeleri ve kaydetme cihazlari mevcut mu? i i i
10.Alet ve ekipman bakiminda kullanilan madeni yaglarin gida ile temasi dnleniyor mu? m] m] m]
11.Is yerinde kullanilan alet ve ekipman, yapilacak temizlik ve bakim islemini engellemeyecek

sekilde yerlestirilmis mi? m] m] m]
12.Malzeme, alet ve ekipmanin onarim, boya, badana ve periyodik bakimlari aksatiimadan yapiliyor mu? i i i
13.Malzeme, alet ve ekipman temizlendikten sonra mimkin oldugu kadar ¢cabuk kurutuluyor mu? m] m] m]
D.PERSONEL

1. isletmede calisacak personelin hastaliklara karsi korunmasina dayall, isletme yonetiminin

guclendirilmis bir politikasi var mi? i O O
2. Personel gozetiminden sorumlu bir eleman mevcut mu? i m O
3. Personele ait saglik kontrol raporlari mevcut mu? i m m
4. Personelin periyodik saglik kontrolleri ti¢ ayda bir yapilarak saglik karnesine isleniyor mu? o O O
5. Portdr (hastalik tasiyici) ve portor siphesiolan personel Uretim hattinda calistiriliyor mu? i m O
6. Atesli hastahdi, cilt hastalidi, ishalli olanlar, gidanin Uretildigi alanlardan derhal uzaklastirilarak

tedavilerine baglaniyor mu? m] o o
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7. Isletmeci, isletmede calisan personeline kisisel hijyen ve davranis kazanma aliskanliklari konusunda egitim
veriyor mu? i m m
8. Kisisel temizlik (tirnaklar kisa kesilmis, eller stirekli temiz, acikta yara olmayacak,

sac ve sakal trasi yapilmis vb.) kurallarina uyuluyor mu? o O O
9. Gorev baginda iken; gida tiketmeme, titin kullanmama, sakiz ¢ignememe, taki

takmama, tikirmeme, gidaya dogru hapsirmama ve oksirmeme kurallarina uyuluyor mu? i m m
10.Calisirken baslik, ayak giysisi, temiz is elbisesi, eldiven giyiliyor mu? i m m
11.Personele ait kisisel esyalar, giysiler gidanin iglendigi alanlara konuluyor mu? i m m
12.igletmede calisan personele gida hijyeni/[HACCP konusunda egitim veriliyor mu? mi m m
13.Bu egitim strekli mi? m] o o
E.SANITASYON VE HASERE KONTROLU

1. Personelin, temizlik, dezenfeksiyon ve haserelerle miicadele amaciyla kullanilacak kimyasallarla

ilgili yeterli bilgisi var mi? mi m m
2. Kimyasal maddeler sadece yetkili ve egitimli kigilerce kullaniliyor mu? m m m
3. Isletmede temizlik, dezenfeksiyon ve haserelere karsi miicadelede kullanilan kimyasallarin

Saghk Bakanligindan izni var mi? i m m
4. Uretim sirasinda su, deterjan ve/veya dezenfektan ve bunlarin ¢ozeltileri araciligiyla igletmenin,

malzeme, alet ekipmanin temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi sirasinda gida maddesinin

kirlenmesini dnleyecek tedbirler alintyor mu? i O O
5. Etkin temizlik ve sanitasyon igin gerekli prensip ve metotlarin uygulanmasi ve anlasilabilirligi

ile ilgili sanitasyon programindan sorumlu personel var mi? m] o o
6. Isyeri yoneticisi tarafindan hijyen kontrol programlari yapilmig mi? i i O
7. Butun alanlarin temizlenmesinin yani sira kritik alanlar, malzeme, alet ve ekipmanin temizlik ve

dezenfeksiyon sekli ve sikligr 6nceden belirlenmis mi? i m m
8. Hijyen kontrol programlari igyerinin ilgili bélimlerine asilarak, yapilan temizlik ve dezenfeksiyon

islemleri isaretlenmis mi? o O O
9. Bina cevresinde kemirgen kapani mevcut mu? i m m
10.Zararh canhlarin yerlesmesine yol acacak ortam var mi? m] o o
11.Bina disinda, ortamda bulunabilecek kemirgen veya bocek gibi zararlilarin gorulebilecegdi yeterli

Isiklandirma mevcut mu? | o o
12.Bina digsinda acik kalmasi gereken yerler kiiciik g6zl paslanmaz metal bir ag ile kapatiimig mi? i m m
13.Binaya giren agzi acik borular kemirgen girisini 6nlemek amaciyla kii¢ik gézenekli metal bir

ag ile kapatiimig mi? i m m
14.Hasere kontrol programindan sorumlu bir personel var mi? i m m
15.Hasere kontrol programi yazil, etkin ve gtivenli mi? m] o o
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16.Hagsere kontrol programi yerine getiriliyor mu, izleniyor mu ve kayitlari tutuluyor mu? mi m m
17.Hasereye karsi kullanilacak kimyasal maddeler etiket bilgilerine gére, uygun metod, uygun

yer ve uygun sikhkta kullaniliyor mu? m] o o
18.isletmenin hammadde, liretim ve depo vb giris-Gikis kapilari hagere girisini engelleyecek sekilde mi? i m m
19.Hammadde kabul yerinde hasere kontrol yapildigina dair kayit var mi? i m m

F.PAKETLEME VE DEPOLAMA
1. Bu bolumler zararli canlilarin girmesine izin vermeyecek sekilde dizayn edilmis mi? m] o o

2. Hammadde, diger uretim girdileri, mamul maddeler, yedek alet ve ekipmanlar, ambalaj
materyalleri temiz ve ayri yerlerde depolanmis mi? m] o o

3. Depolarin nem ve isisi kontrol ediliyor mu? i O O
4. Cabuk bozulabilecek gidalarin uygun depo isisinda muhafaza edilmesi saglaniyor mu? i m m
5. Depo icerisindeki 1zgaralar yerden 35-45cm yukseklikte, duvardan 45-60cm aralik kalacak sekilde

yerlestirilmis mi? m] o o
6. ilk giren ilk ¢ikar prensibine uygun diizenli bir depolama yapiliyor mu? mi m m
7. Zararh canllara kargi kullanilan pestisitlere iliskin tutulmus diizenli kayitlar var mi1? m] o o
8. Zararlilara kargi pestisit kullaniminin uygun olmadigi yerlere tuzaklar kurulmus mu? m] o o
9. Uretimde kullanilacak olan gida katki maddelerinin paketleri tizerindeki etiket bilgileri yeterli mi? i O m
10.isletmede temizlik, dezenfeksiyon ve haserelerle miicadele amaciyla kullanilacak kimyasal

maddeler, gida Uretim alanindan ayri bir boélimde depolaniyor mu? m] o o
11.Kimyasal maddeler temiz, etiketli kaplarda, kuru ve iyi havalandirilan bir alanda depolaniyor mu? i m m
12.Geri donen,6zurll ya da stpheli Grtinler,gérulebilir bir sekilde etiketlenerek 6zel bir alanda tutuluyor mu? | i i
13.Geri donen bu drtinler baska alanlarda kullaniliyor mu? i m m
G.GENEL TEMIZLIK

1. Her parti Gretimden sonra genel temizlik yapiliyor mu? i m m
2. Genel temizlikten sorumlu isciler Uretim hatti iscilerinden ayri mi? m] o o
3. Isletmede genel temizlikten sorumlu bir personel mevcut mu? i O O
4. Temizlik igin kullanilan arag ve gereg hijyenik mi? mi m m
5. isin 6zelligine gore lretim yeri girisinde dezenfektan iceren kilvet mevcut mu? i m m
6. Mikrobiyolojik bulasmanin 6nem tasidigi is yerlerinde oda havasinin sanitasyonunun gostergesi

olan ortam petrisi her hafta belli yerlere konularak kontrol ediliyor mu? i m m

H. 6NERILER
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