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OZET

Gida giivencesi kavrami, gida kaynaklarmin siirdiiriilebilir kullanimim
saglayarak artan besin talebine karsilik bu talebin yeterli sekilde karsilanmasi
ve gelecek kusaklarin besin ihtiyaclarimin karsilanabilmesi olarak
tanimlanabilmektedir. Gida giivenligi ise; tiiketilecek olan gidamin saghkl,
hijyenik ve kontrollii olarak iiretimini ifade etmektedir. Bu caliyjmada gida
giivenligine erisimde, ilk basamak olan tarladan ve son basamak olan sofraya
kadar bir izleme programu icerisinde siirdiiriilecegi ifade edilmektedir. Ayrica,
son asamada isletmeler iizerindeki cevre baskisinin da azaltilmasi
hedeflenmektedir. Bu izleme programinda gida giivenligi yonetim sistemi icin
temel olan HACCP yani Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalarmin

Kontrolii yontemi esas alinmaktadir.

HACCP hammadde temininden baslar; gida hazirlama, isleme, iiretim,
ambalajlama, depolama ve nakliye gibi gida zincirinin her asamasinda ve
noktasinda tehlike analizleri yapar. Gerekli yerlerde kritik kontrol noktalarim
belirler ve herhangi bir problemi heniiz olusmadan oOnler. Ayrica, sistemin
korunmasimm ve belirli standartlara uygun giivenilir gidalarin iiretilmesini
saglar. HACCP her olcekteki kurulusa uygulanabilen bir gida giivenligi

sistemidir.



Bu calismada, her gida isletmesinin dikkate almas1 gereken ana dokiimanlara

ve formlara yer verilerek Oornek bir uygulama ile HACCP sistemi ifade

edilmistir.
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ABSTRACT

The concept of food safety can be described as providing of next generations
food necessities and by prodiving using sustainable food supplies adequately
reciprocity surplus food demand this demand. Food reliability states that food
which will be consumed is healty, hygienic and controlled production. In this
study, it has been stated that it will be maintained the first step is field and the
last step is table in accessing of food safety and reliability in trace program.
Also, it has been targetted to be reduced environment pressure of facilities at
least level. The main equipment is HACCP (Hazard Anaysis and Critical
Control Point) which is the main tool for food safety management system in

trace program.

HACCP begins from raw material obtaining and makes hazard analysis in
every level and point of food chain such as food preparation, processing,
production, packing, storing and transportation. HACCP determines critical
control points in required locations. Also, HACCP provides the protection of
system and production of safety foods which are appropriate certain norms;

HACCEP is a food safety system which is applied institutes in every scale.
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In this study, it has been stated that HACCP system with a sample application

which has to be paid attention to main documents and forms for each facilities.
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SIMGELER VE KISALTMALAR

Bu calismada kullamilmis bazi kisaltmalar, acgiklamalarn ile birlikte asagida

sunulmustur.

Kisaltmalar

AB
DOFI

DTO
EUREPGAP

FAO
GAP
GMP
HACCP
ICM
ISO
IPM
KN
KKN
NACMCF
SPS
TBT
TSE
TKY

Aciklamalar

Avrupa Birligi
Diizeltici Onleyici Faaliyet Islemleri
Diinya Ticaret Orgiitii

Meyve Sebze Uretiminde Kontrol Noktalari
Uyum Kiriterleri
Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii

Iyi Tarim Uygulamalar

Iyi Uretim Uygulamalar1

Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1
Entegre Uriin Yetistiriciligi
Uluslararasi Standart Organizasyonu
Zararlilarla Entegre Miicadele
Kontrol Noktasi

Kritik Kontrol Noktasi

Gidalar i¢cin Mikrobiyolojik Kriterler
Saglik ve Bitki Saglig1 Anlagsmasi
Ticarette Teknik Engeller Anlagmasi
Tiirk Standartlart Enstitiisii

Toplam Kalite Yo6netimi



1. GIRiS

Insanoglu varoldukga, canllarin yasaminin devamu igin gida giivencesinin siirekli
olarak saglanmasi gerekmektedir. Gida giivencesi kavramini, biitiin insanlarin
yasamlarin1 saglikli bir bicimde siirdiirebilmesi amaciyla ihtiya¢ duydugu gidaya
ulagabilme olarak tamimlayabiliriz. Fakat tiim diinya niifusunu doyurabilecek kadar
gida iiretimi yapilabilse dahi ekonomik alim giicii farkliliklarindan dolay1r aglik
kavrami devam edecektir. Gerekli tedbirler alinmadigi takdirde ekonomik
yetersizliklerin yan1 sira niifus artisindan dolay1r gida talebi de karsilanamayacak

boyutlara ulasacaktir.

Giiniimiizde diinya niifus artistnin sonucu olarak yetersiz ve dengesiz beslenmeyle
kars1 karsiya kalinmaktadir. Az gelismis iilkelerde niifus artisina paralel olarak artan
besin maddesi talebinin karsilanmasi1 amaciyla tarimsal alanlar son sinirlarina kadar
kullanilmaktadir. Bu sebeple dengesiz ve amaca uygun olmayan dogal kaynak
kullanimi sorunu ortaya ¢ikmaktadir. Daha fazla iiretim amaciyla kullanilan tarimsal
girdiler topragin, su kaynaklarmin ve cevrenin yapisini bozmakta, insan sagligim
riske sokmaktadir. Bu acidan ulasilabilen gidanin giivenligi kavrami ortaya

cikmaktadir.

Gida giivenligi; gerek tiiketici ve gerekse gida iireticileri bakimindan biiyiik 6nem
tasimaktadir. Beslenme ihtiyacinin “giivenli” besinlerle saglanabilmesi insan saglig
acisindan son derece dnemdir. Her gecen giin gida kaynakli hastaliklarla ve toplu
Olumlerle karsi1 karsiya kalinmaktadir. Bunlar sadece viriitik ve mikroorganizma
faaliyeti sonucu olmayip, bozunma veya koruyucu kimyasal maddelerin olumsuz
etkileriyle de olugmaktadir. Etkilesim tek yonli olmayip, cevrenin gidaya ve
gidalarin ¢evreye etkileri kaginilmaz bir sonugtur. Cevrenin besin zincirine olumsuz
etkisine bir 6rnek olarak iilkemizi, bolgeyi ve hatta diinyay1 tehdit eden tavuk vebasi
hastalig1 verilebilir. Bu veba insan oliimlerine kadar varmis, tiim tavuklar kire¢ gibi
kimyasal dezenfektanlarla topraga gomiilerek itlaf edilmis ve bu yOntemin sonucu

olarak toprak, yeralt1 sular1 ve gevre kirletilmistir. Halbuki ‘ONLEMEK, BEDELINI



ODEMEKTEN COK UCUZDUR! ilkesiyle HACCP gida giivenlik sisteminin
biinyesinde yer alan izleme sistemleri, diizeltici ve Onleyici faaliyetlerle gidada
olusabilecek tehlikeler 6nlenebilmekte ve dolayisiyla ¢evreyle olan etkilesimini de
olumlu yonde gelistirecegi muhakkaktir. Bu nedenle gida giivenligi kalitenin
vazgecilemez bir parcasidir. Gida giivenligi kavrami tarladan sofraya bir izleme
yaklagimin1 temel alan, kalite giivence sistemlerinden biri olan Kritik Kontrol
Noktalarinda Tehlike Analizleri (Hazard Analysis and Critical Control Points-
HACCEP) sistemi tarafindan saglanabilmektedir.

Gida giivenligi ile ilgili karsilasilan sorunlardan dolay1 geleneksel kalite kontrol
metotlarinin yetersiz kaldig ortaya ¢ikmistir. Bu sebeple gida sektoriinde isletmede
gida giivenligini dogrudan ilgilendiren asamalarda kritik kontrol noktalarinin tespit

edilip buna gore onlemler alan HACCP yaklagimina egilim baglamistir.



2. CEVRE GIDA ETKILESIMi

Giiniimiizde tarimsal verim artisin1 saglamada kullanilan giibrelerin, tarim ilaglarinin,
bazi tohumlarin diizensiz ve bilingsiz kullaniminin gidaya, insana ve dogaya verdigi
zarar bilinmektedir. Gida giivenligi saglanirken sadece tarimsal faktorler degil cevre

faktorleri de goz oniinde bulundurulmalidir.

2.1. Cevrenin Gida Uzerindeki Etkileri

Cevre kirliligi, insanlarin dogaya dogrudan dogruya veya dolayl etkileri ile dogal
olaylar sonucu olusan, canlilarin yasamlarin tehlikeye sokabilen, ekosistemin zarara
ugratilmast ve canlilarin ¢evreden yararlanma haklarinin kismen veya tamamen
ortadan  kalkmasma  neden  olabilecek  olumsuz  gelismeler  olarak
tanimlanabilmektedir.  Kirliligin  etkilerini  azaltabilecek  yeterli  6nlemler
alimmadiginda toprak, su ve hava gibi cevre degerlerinin kalitesi bozulmaktadir.
Sonugta biitiin ekonomik faaliyetlerin temel yiiriitiiciisii ve ¢evrenin iriinii olarak

goriinen insanin yasami ve besin giivenligi de tehlikeye diismektedir [1].

Cevre ve giivenli gida arasindaki bag unutulmamalidir. Cevreyi olumsuz etkileyen en
onemli faktorlerden biri sanayi artiklaridir. Bu nedenle tarim bdlgelerine sanayinin
sokulmamasi gerekmektedir. Tarim ve sanayi topraklar birbirinden ayrilmadig
taktirde hava, su, toprak kirliliginin iist diizeyde oldugu bir bolgede en kaliteli ahirlar
yapilsa ve en verimli tohumlar kullanilsa biitiin hijyen kosullar1 saglanmis olsa dahi

cikabilecek ¢ok fazla problemin olacagi muhakkaktir [2].

Tarimsal alana kurulmus olan sanayi tesislerinden sadece tarim topragi, bitkisel
tiretim ve yeralt1 suyu degil hayvansal iiretim de etkilenmektedir. Sanayi atiklart
kalic1 organik kirleticilere yol agmaktadir. Kalic1 organik kirleticiler de klor iceren
organik kimyasallar1 kapsamaktadir. Bunlar kolay kolay dogada parcalanamamakta
ve gida zincirine de gecis yapabilmektedirler. Buradan da insan viicuduna gecis

yapmaktadirlar.



Toksin kimyasallarin kullaniminin, tiretiminin ve ortadan kaldirilmasinin kontrol
edilerek cevre ve canli sagligini korumayr amacglayan Stockholm Konvansiyonu
kalict organik kirleticilere kars ilk kiiresel ve uluslararas1 baglayiciligi olan anlagsma

2001 yilinda imzalanmstir [2].

Gida giivenligi, Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) yani Kritik
Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizi ile bitmemektedir. Cevre korunmadig: siirece

gida giivenliginden bahsetmek miimkiin degildir.

Ulke tariminin gelismesi gida giivencesinin saglanmasi, cevre, toprak, su, orman,
biyocesitlilik gibi ulusal kavramlarin korunmasi ve dogru yonetilmesi amaci uyarinca

¢Oziimleyici programlar olusturulmalidir [3].

2.2. Gida Sanayinde Toplam Kalite Yonetimi Sistemi

Toplam Kalite Yonetimi (TKY), ISO tarafindan hazirlanmig olan ISO 8402
standardinda (kalite yonetimi ve kalite giivencesi sozliigii), “bir organizasyonun,
kalite kavramini temel almis, tiim iiyelerin katilimina dayanan, tiikketici memnuniyeti
araciliglyla uzun vadeli basariyr hedefleyen ve organizasyonun tiim iiyeleri ile
topluma yarar saglayan bir yonetim yaklasimi” olarak tamimlanmaktadir [4]. Bu
tanimlama ile TKY nin insan odakli bir sistem olup isletmede ¢alisan biitiin gruplari

(isciler, yoneticiler, koordinatorler vb.) ve tiikketici grubunu kapsadigi ifade edilebilir.

Kalite hakkinda eski ve yeni anlayis farki, kalite giivence sisteminin dnemini daha da
artirmaktadir. Diinyanin “global cars1” olarak tanimlandigi giiniimiizde, gida
giivenliginin 6neminin artmasi bu degisime neden olmustur. Eski kalite anlayisinda;
kalite iiriinle ilgilidir, tekniktir, denetimci icindir, uzmanlarca yonetilir, kontrolle
ilgilidir. Yeni kalite anlayisinda ise; kalite organizasyonla ilgilidir, kalite bir

stratejidir, herkes icindir, yonetimce idare edilir ve kalite ilerleme i¢indir [5].



Toplam kalite yonetimi giivene dayali sistemler toplulugudur. Ozellikle gida sanayi
acisindan en Onemli unsur gida giivenligi ile miisteri memnuniyetini saglamaktir.
Gida sanayinde gida giivenliginin saglanmasi, kalitenin Oneminin anlasilmasi ve
giderek artan ¢evre bilinci ile TS EN ISO 9001: 2000, HACCP ve TS EN ISO 14001
yonetim sistemleri etkin bir sekilde uygulanmasi yaygin hale gelmistir. Nisan
2006’da TSE tarafindan yayinlanmis olan TS EN ISO 22000 (Gida Giivenligi
Yonetim Sistemleri- Gida Zincirindeki Tiim Kuruslar i¢in Sartlar) standardt HACCP

plani ile 6n gereksinim programlarinm birlestirmektedir.

TS EN ISO 22000 standardi, TS EN ISO 9001: 2000 ve onun destekleyici
standartlar ile uyumlu olarak ¢alismak icin tasarlanmistir. TS EN ISO 9001: 2000,
kuruluslarca dahili uygulama, belgelendirme veya sozlesmeye bagh amaglar igin
kullanilabilen bir kalite yonetim sisteminin sartlarini ortaya koyar. TS EN ISO 9001:
2000, miisteri sartlarinin karsilanmasinda, kalite yOnetim sisteminin etkinligine
odaklamir. TS EN ISO 22000, benzeri amagclarla bir gida giivenligi yoOnetim

sisteminin baglica unsurlarini saglar [6].

Bu yonetim sistemlerini uygulayan firmalar gida- ¢evre giivenligini saglamakta ve
iriin kalitesini arttirmaktadirlar. Ayrica isletme ve hizmetin kalite ve verimliligi,

dolayistyla rekabet giicii artmaktadir [7].

TS EN ISO 9001: 2000 Kalite Y6netim Sistemi, hizmet veya iiretim sektoriindeki bir
firmanin kalite performansin1 artirmak i¢in asgari olarak nelerin yapilmasi
gerektigini standarda baglayan bir sistemdir. Sistemin kurulusu asamasinda kaliteyi
dogrudan etkileyen siireglerin sistematik olarak gbdzden gecirilmesi sonucu
maliyetler, siire¢ ve {iiriin hatalar1 azaltilarak fiyat ve iiriin kalitesine gore rekabet

avantajinin artirllmasi amaclanmaktadir [4].

Kalite yonetimi konusunda TS EN ISO 9000 serileri, son muayeneye bagimliliktan
ziyade tasarim, iiretim ve hizmette yOnetimin sistematikligini hedefler [8]. Bu

kavramin uygulanabilmesi amaciyla isletmede tiim calisanlarin tam katilimini temel



almaktadir. TS EN ISO 9000 serisi toplam kalite yonetimi sisteminin temelini

olusturmakta ve daha sonra kurulacak olan sistemlere zemin hazirlamaktadir.

TS EN ISO 14001 Cevre Yonetim Sistem Standardi ile kuruluslar, belirlenen ¢cevre
yonlerinin kaynak tegkil ettigi hedef ve amaclar1 basarmak ve iyilestirmelerde
bulunabilmek amaciyla c¢evre risk ve firsatlarina sistematik yaklasimlarda

bulunabilmektedir [9].

TS EN ISO 14001 Cevre Yonetim Sistem Standardi ile;

- Enerji ve hammadde tiiketiminde azalma saglayacak alanlarin tespiti yani enerji ve
hammadde tasarrufu

- Kirliligin engellenmesi ve atiklarin azaltilmasi

- Ekonomik yararlarla ¢evre yararlarini1 dengeleyip biitiinlestirebilmesi

- Degisen piyasa kosullarinda rekabet giiciiniin artmasi

- Kullanic1 goziinde firma imajinin iyilestirilmesi

saglanmaktadir.

TS EN ISO 14001 cevreyle birlikte yasamayi ve siirdiiriilebilirligi saglarken
kirlenmeyi en aza indirmeyi etmeyi amaglamaktadir. Ayrica TS EN ISO 14001 her
tirlii organizasyona uygulanabilmekte olup, goniilliik arz eden genel bir standart
cercevesindedir. Fakat pazarlama alaninda meydana gelen degisimlere ve sektor
kosullarina uyum saglayabilmek amaciyla kuruluslar bu standarda sahip olmak

zorunlulugunu hissetmektedirler.

HACCP (Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizi ) sistemi, gida giivenligini
saglama bakimindan en etkin olarak kullanilan yoldur. HACCP, tehlike kaynaklarini
ve/veya ortaya cikabilecegi asamalari Onceden belirleyerek Onlemler almayi ve
ortaya ¢ikmadan Onlemeyi esas alan bir sistemdir. Sistemde; gidanin giivenirligi her
seyin Oniinde olup temel amac giivenligi olmayan onlemektir. HACCP sisteminin,
kalite giivence sisteminden farki, tehlikeleri 6nceden belirleyerek tehlikenin kontrol

altina alinmasinin saglanmasidir [10].



2.3. Gida Giivenligi ve Gida Giivencesi Kavramlarina iliskin Aciklamalar

Diinyadaki niifus artis1 onlenemez sekilde devam etmektedir. Bu artis, var olan
kaynaklarin hizli tiiketilmesini ortaya ¢ikarmaktadir. Dogal kaynak yonetimi
ilkelerin gelismislik diizeylerine bagli oldugu kadar kaynaklarin dagilimi ile de

ilgilidir. Kaynaklar iilkeler arasinda dengeli bir dagilim gostermemektedir.

Giiniimiizde tarim sektoriinde kiiresel iiretim ve ticaret yapisini etkileyen unsurlar 21.
yy gercegini olusturmaktadir. Hizli niifus artis1, kirsal fakirlik ve dogal kaynak

yonetimi ile ilgili cevresel akimlar bu unsurlar igerisinde yer almaktadir [11].

Niifus artisina paralel olarak gida artisi s6z konusu degildir. Toplumda goriilen
yetersiz ve dengesiz beslenmenin tek nedeni {iiretim azligt olmayip iiretimden
tiketime kadarki evrelerde gida kayiplarinin Onlenememesi ve yurt diizeyinde
dengeli dagilimin yapilamamasidir [12]. Biitiin bu nedenlerin bir araya gelmesiyle
diinyada geri kalmis iilkeler aclikla kars1 karsiyadir. Bu iilkeler genellikle ekonomisi
tarima dayali iilkelerdir. A¢liga karsi stratejide ana unsur tarimin ve kirsal kesimin
gelirlerinin artirilmast ve gidaya erisilmesidir. Bunun temelinde gida giivencesi

yatmaktadir.

Gida giivencesini Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) “Tiim insanlarin
her zaman aktif ve saglikli bir yasam icin gerekli olan besin ihtiyaglarin1 ve gida
onceliklerini karsilayabilmek amaciyla yeterli, giivenli ve besleyici gidaya fiziki ve

ekonomik bakimindan erisilmesi” seklinde tanimlamistir [8].

Bu tanimla FAO siirdiiriilebilirlige, kaliteli ve giivenli gidaya dikkat cekmistir.
Siirdiiriilebilirlik, bugiinkii neslin gereksinimlerini gelecek neslin gereksinimlerini
karsilayabilme olanagim1 ortadan kaldirmaksizin  karsilayabilmektir. Gida
giivencesinin siirdiiriilebilirligi saglanamadigi takdirde niifus artisina bagli olarak

yoksullukla kars1 karsiya kalinacaktir.



Gida giivencesine ulagsmak icin esas olarak {i¢c kosulun yerine getirilmesi

gerekmektedir [13]:

1. Gida kaynaklarinin yeterliligi ve yararlanabilirligi,
2. Kaynaklarin istikrart,

3. Kaynaklarin gidaya doniistimii.

Gida giivencesi ve gida giivenligi aym kavramlar degildir. Gida giivencesi toplumun
zorunlu gida ihtiyacim karsilayabilmesi durumu iken, gida giivenligi ise gidanin
tiretiminden tiiketiciye kadar olan tiim asamalarinda saglikli, kaliteli ve giivenilir

olmasinin saglanmasi olarak tanimlanabilir.

Gida giivenligi genel anlamda gidanin iiretiminden tiikketimine kadar kimyasal,
fiziksel, duyusal ve biyolojik niteliklerini koruyarak saglikli ve giivenilir bir sekilde

titketiciye sunulmasini ve bunun i¢in de alinan 6nlemler paketini kapsamaktadir [14].

Giiniimiizde dogal {iriinlere yOnelis, organik tarimin yaygin hale gelmesi,
Avrupa’dan sonra Tiirkiye’de de EUREPGAP protokoliiniin yaygin hale gelmesi,
gida giivenligi, gida giivencesi, kalite ve cevre ile ilgili sorunlarin giderilmeye
calisilmas1 yani cevresel ve sosyal siirdiiriilebilirligin amaglanmasi uygulanan

kontrol yontemlerinin artirilmasinm zorunlu hale getirmistir.

Gida giivenliginin saglanmasina yonelik en etkin kontrol yontemi ise HACCP tir.
HACCP gidanin hammadde asamasindan mamul gidanin iiretimi, islenmesi ve
tilketimi asamasina kadar kontroliinii saglayan gida giivenlik sistemidir. HACCP
koruyucu ve Onleyici bir sistemdir. Ciinkil hasat, hazirlama, proses, ambalajlama,
depolama ve nakliye gibi zincirin her halkasinda onlemler alinabilmekte ve sistem
siireklilik arz etmektedir. Boylece son iiriinde giivenilirligi garanti eden bir diisiince
sistemi ortaya ¢ikmaktadir [15]. Gida giivencesi ve gida giivenliginin esas1 insana ve
genel olarak dogaya etki yapmadan gidanin elde edilmesi ve kontrollii bir sekilde

titketiciye sunulmasidir.



2.4.Gida Sanayisinde Kalite ve Kalite Kontrol Sistemi

Kalite, en basit olarak “tiiketicinin tatmini” seklinde tanimlanmaktadir. Tiiketicinin
tatmini ise goreceli bir kavram olarak en azindan kisinin ekonomik durumu,
aliskanliklari, saglik durumu ve beslenme konusundaki bilgisi ile dogrudan iliskilidir
ve yine bu faktorlere bagl olarak kisilerin veya toplumlarin kalite yaklasimlar
degismektedir. Gida sanayi agisindan tiiketici tatminini saglamanin en temel unsuru
tilketilen gidanin giivenli olmasidir. Gidanin giivenli olmasi saglikli ve kaliteli gida
tiretimi ile miimkiindiir. Kaliteli gida {iiretiminde kullanilan ham madde, ham
maddenin elde edildigi yer, hava ve su gibi direk gida ile baglantili yada baglantisiz
olan her tiirlii cevresel faktorler etkilidir. Bu faktorleri en aza indirmek amaciyla
“gida giivenligi yonetim sistemleri” olarak adlandirilan bir dizi ara¢ uygulamaya

girmistir [4].

Gida giivenligi yonetim sistemleri;

- Iyi Tarim Uygulamalar,

- Iyi Uretim Uygulamalari,

- lyi Hijyen Uygulamalari,

- lyi Laboratuar Uygulamalar,

- HACCP Uygulamalan sayilabilir.

Gida giivenligi yonetim sistemleri ile istenen standarda ulagan firma gida-cevre
giivenligini saglamis, verimligini artirma imkan bulmus, pazarda rekabete hazir ve

ihracatini artirma olanagim yaratmis olacaktir.

Kalite, gida sanayindeki organizasyonal yapinin bir aynasidir. Yani, iiriindeki hatalar
aynm zamanda sistemin de hatalaridir. Geleneksel yaklasimda, iiretilen iiriiniin
neredeyse tamam kalite kontroliine tabi tutmak (bitmis iiriin kontrolii) ve hatal
olanlar1 ayirmak seklinde olmustur. Yeni yaklasim ise miisteri memnuniyeti, yeniden

islemeyi 6nleyecek faaliyetleri 6lgme yoniindedir [16].



10

Kalitedeki yeni yaklasgimla beraber HACCP kavrami ortaya cikmistir. HACCP,
liretimin her asamasinda izleme, 6lgme ve degerlendirme esasina dayali olarak
kriterlere, limitlere, prosediirlere, tanimlara vb. uygunluk kontroliinii saglar. HACCP
sisteminde olugabilecek hata ya olusmadan ©nce Onleyici faaliyetler ile yada
olustuktan sonra diizeltici faaliyetler ile giderilebilmektedir. Yeni yaklagim adi
verilen bu sistemle isletmenin maliyeti diismekte ve gida giivenligi her asamada
saglanmis olmaktadir. Bu sistemle son iiriin testine dayali geleneksel yapi islerligini

kaybetmistir.

Bir iiriintin giivenilirligi ile kalitesi farkli seylerdir. Gida giivenligi yasal bir konudur
ve 0diin verilemez. Gidanin kalitesi ise degiskenlik arz edebilir. Gida giivenligini
saglamak iireticinin ve nihai iiriin sayicisinin sorumlulugudur. Gida giivenligi, tarlada

baslar sofrada biter [8].

Kalite kontrol, kalite giivence sisteminin etkinligini 6l¢gmek i¢in kullanilmaktadir.
Kalite kontrol hata Onlemeye yonelik hedeflere varilip varilmadigi, miisteri
memnuniyetinde bir iyilesme olup olmadig1 ve daha az hata yapilip yapilmadigini

Olcmektedir [16].

Gida kontrolii basta tiiketiciyi gida tiiketimine bagl risklerden korumak gida
tiretimini gelistirmek ve gida giivenligini saglamak icin yapilmaktadir. Gida
giivenliginin saglanmasi, kalitenin gelistirilmesi, toplum ve c¢evre sagliginin
korunmasi, haksiz rekabetin Onlenmesi, hatali iiretimden kaynaklanan maliyetin
diisiiriilmesi, uygulanacak olan politikalarin dogru tespit edilmesi ve gida sektoriiniin
gelisiminin hizlanmasi i¢in 16 Kasim 1997 tarih ve 23172 sayili Resmi Gazete’de

‘Turk Gida Kodeksi’ yonetmeligi yayimlanmstir [15].

Gida tiriinlerinde kalite kriterleri olarak basta giivenlik (gidanin bilesimi, tiretimi vb.)
olmak iizere biyolojik kalite (gida kalitesi-duyusal kalite), hizmet yetenegi (kullanim
kolayligi, korunabilirlik) ve gelisme yetenegi (yenilik, benzersizlik vb.) sayilabilir

[8].
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2.5. EUREPGAP Protokolii ve HACCP, Insan, Cevre iliskisi

Son yillarda diinyanin her yerinde piyasaya siiriilen iiriinlere karsi tiiketici bilinci
gittikce artmaktadir. Tiiketici artik satin alacagi iiriiniin ¢evreye dost, insan sagligina

uygun ve giivenli bir sekilde iiretildiginden emin olmak istemektedir [17].

Tiiketici bir mali satin alirken ¢evreyi, sagliglr ve toplumu ilgilendiren hususlarda

daha ilgili ve hassas davranmaktadir.

Diinyanin bir¢ok iilkesinde artan ¢evresel biling, tiiketici taleplerini cevaplayabilmek
ve gida giivenligini saglayabilmek gibi cesitli nedenlerle uygulanmakta olan lyi
Tarim Uygulamalan ( GAP-Good Agricultural Practices), Avrupali on dort gida
perakendecisinin Kasim 1999 tarihinde bir araya gelerek GAP’1 esas alan
EUREPGAP protokoliinii olusturmalari ile bir bagka boyut kazanmistir [4].

EUREPGAP, Avrupa perakendecileri Tarim Uriinleri Calisma Grubu’nun (EUREP:
Euro Retailer Produce Working Group), Iyi Tarrm Uygulamalart (GAP: Good
Agriculture Practices) protokoliidiir. Tohumun topraga ekilmesinden son iiriin olan
paketleme asamasina kadar gelen tarimsal iiretim siirecini kapsar. Protokoliin temel
aldig1 konular; HACCP ve ¢evre korumadir. Protokol bu konularla tarimsal iiretimin

cevre iizerindeki olumsuz etkilerini minimuma indirgemeyi amaglamistir.

EUREPGAP, kritik kontrol noktalarinda tehlike ©Onleme analizi (HACCP),
zararlilarla entegre miicadele (IPM-Integrated Pest Management) ve entegre iiriin
yetistiriciligi (ICM-Integrated Crop Management) ilkelerini baz alarak, ciftcilikle

ilgili metotlarin ve teknolojilerin siirekli gelismesini destekler [18].

EUREPGAP ile firma, iiretim sirasinda cgevreyi kirletmediklerini, dogal dengeyi
tahrip etmediklerini ve iiriin icerisinde insan sagligina zararli kimyasal, fiziksel,

biyolojik kalintilar bulunmadigini belgelerle garantilemis olmaktadir.
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EUREPGAP genel olarak ii¢ standarttan meydana gelmektedir [19]:

1. Teknik Standartlar: Bu standartla zararlilarla miicadelede kullanilan kimyasallarin
minimum seviyeye indirilmesi, insan saglifina ve cevreye zarar verebilecek etkileri
minimize etmek amaclanmistir.

2. Hijyenik Standartlar: Hasat edilen tarimsal iiriine hicbir kimyasal, fiziksel yada
mikrobiyolojik bulagsma olmamasin saglayan tedbirlere iligkin standartlardir.

3. Calisma Ortam Standardi: Tarimsal iiretimde calisanlarin suistimalinin 6nlenmesi
ve Uriiniin tarladan, tiikketiciye kadar ulasana dek geriye doniik olarak izlenebilir

olmas1 amaglanmustir.

EUREPGAP insan ve ¢evre odakli bir sistemdir. HACCP insan ve saglik odaklidir.
EUREPGAP protokolii tohumun topraga ekiminden baslayip, iiriiniin islenmesi,
tiketime hazir hale getirilmesi (iiriiniin islenmesindeki kontrol ve kritik kontrol
noktalari- HACCP) ve son basamak olan tiiketiciye kadarki biitiin tarimsal, hijyenik

ve ¢evresel siirecleri kapsamaktadir.

EUREPGAP, iyi tarim uygulamalarinin (GAP) cercevesini belirlemek ve HACCP’ in
kullanilmasimi tesvik etmek amaciyla hazirlanmistir [20]. GAP, tarimda kimyasal
kullaniminin bir program dahilinde azaltilmasi, toprak ve cevreye zarar veren
uygulamalarin minimize edilmesi, verimliligin arttirllmas1 ve bdylece tarimin

siirdiiriilebilirliginin saglanmasini hedeflenmektedir [21].

Son yillarda gida giivenligi ve kalitesiyle ilgili artan endiseler sonucu alinmasi
gereken Onlemlerin iiriiniin elde edilmesinden sonra degil birincil tiretim sirasinda

alinmasi gerektigini gostermistir.

Alinacak onlemler arasinda sunlar sayilabilir [22]:
- Cevreye dost giibre kullanimi
- Tarimin siirdiiriilebilirliginin saglanmasi

- Tarimda kullanilan girdilerin olumsuz etkilerinin azaltilmasi
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EUREPGAP, GAP’in esaslar1 ile HACCP gida giivenlik sisteminin temel
prensiplerini bir araya getirerek ¢evre, insan ve gida temeline dayanan biitiinlesmis

bir sistem haline getirilmistir.

Gida giivenliginin saglanmasina yonelik isleme siirecine odaklanmis bir sistem olan
HACCEP ile olasi risklerin 6nceden tespit edilerek, belirli asamalarda kritik kontrol
noktalarinin belirlenmesi ve sdz konusu risklerin kritik kontrol limitleri dahilinde
onlenmesi 6ngoriilmektedir. HACCP’ in amaci, her zaman saglik agisindan giivenli
iiriin Uretilmesi ve igleme siirecinin giivenilir oldugunu gostererek, iiriine kars1 bu

diisiincenin olugsmasini saglamaktir [23].

EUREPGAP bir dizi kayit sisteminden olusmaktadir. Bu sistemle {iriiniin tohum
asamasindan, ekimde kullanilan zirai araclara ve hangi uretici tarafindan hangi
tarlada ekildigine kadar biitiin bilgileri iceren tarladan sofraya kadar bir {iriin
izlenebilirligi olusturmaktadir. Cikabilecek herhangi bir sorunda tiim sistemi
irdelemek yerine izlenebilirlik ve takiple direk olarak sorunun c¢iktig1 noktaya

ulagilabilmektedir.

EUREPGAP Protokoliiniin odaklandig1 konular sunlardir [17]:

1. Uriiniin izlenebilirligi: Tutan kayitlarla birincil iiretimden son iiriine kadar olan
biitiin asamalar kontrol altina alinabilmektedir.

2. Kayit tutma ve i¢ denetim sistemi

3. Cesitler ve anaglar: Kullanilan tohum, tohum alinan iiriiniin yani anag¢ iiriiniin
hastalik ve zararhlara dayaniklilig1 vs.

4. Uretim alam ve tarihgesi: Besin, iiretici ve ¢evre saglig1 acisindan yapilan bir risk
arastirmasi mevcut olup olmadigi, arazinin kullanilmaya baslanmasindan 6nce toprak
tipi, erozyon, yeralti suyunun kalitesi ve derinligi, stirdiiriilebilir su kaynaklarinin,
tiretim alan1 ve yakin alanlarin tizerindeki etkileri gibi konular igerir.

5. Toprak ve diger yetistirme ortami idaresi
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6. Giibre kullamimi: Mineral veya organik olarak yapilacak giibreleme uygulamasi
iriiniin gereksinimini karsilamanin yaninda toprak verimliligini de korumalidir.
Giibre kullanimi sirasinda topragin ne kadar giibre gereksinimi oldugu, giibrenin
cesidi ve kullanilan miktari, taban suyuna karisma oranindaki risk ve giibrenin
isletme icinde depolandig1 yer 6nem tasimaktadir.

7. Sulama suyu

8. Bitki koruma: Bitki koruma i¢in kullamilacak kimyasallarin secimi, pestisit
miktar1, pestisitlerin depolanmasi, bosalan pestisit kutular iizerinde durulmasi
gereken Onemli konulardan birkagidir.

9. Hasat: Isletmede hasat sirasinda bulasmalari engellemek amaciyla hijyen ve
temizlik ac¢isindan risk analizi yapilmalidir.

10. Uriinlerin islenmesi

11. Atk ve kirlilik idaresi, tekrar kullammi ve geri dongii: Isletmede miimkiin
olabilecek atik iiriinler tanimlanmalidir (kagit, karton, yag, iiriin kalintisi, vs.). Atik
trriinler ve kirlilik kaynaklart tamimlandiktan sonra kirliligi ve atiklarn en aza
indirebilecek veya Onleyecek, atik yakmayr veya araziye gommeyi miimkiin
oldugunca 6nleyecek bir geriye doniisiim plan1 uygulanmalidir.

12. Cevresel konular

a. Tarimin cevre iizerindeki etkileri: Uretici siirdiirdiigii tarimsal faaliyetin g¢evre
tizerine yapmis oldugu etkilerin farkinda olmalidir. Olusan etkileri azaltmak igin
cevre koruma adina 6nlemler almalidir.

b. Yabani yasami korumak: Dogal hayati koruma plani olusturulmalidir. isletmede
bir 6n arastirma yaparak o bolgedeki flora ve faunanin bulundugu yer, seviye ve

durumu tespit ederek planlanan tedbirler uygulamaya gecirilmelidir.

Cevrede bulunan dogal zincirin herhangi bir halkasinin gereksiz olarak yok
edilmemesine dikkat edilmelidir. Aksi takdirde bu durum baska bir canlinin
popiilasyonunu arttiracak ve boylece daha biiyiik zararlarla kars1 karsiya kalinacaktir.

Ornegin yilanlar 6ldiirmek ¢evrede fare popiilasyonunu artiracaktir.
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3. HACCP (TEHLIKE ANALIiZi VE KRiTiK KONTROL NOKTALARI)

3.1. Tarihgesi

1970°1i yillarin baglarinda ABD’de meydana gelen bazi olaylar, dikkatleri gida
giivenligi iizerine yogunlastirmistir. Bebek mamalarinda bulunan kirik cam pargalart
biiyiik bir ulusal sirketin zehirli maddeler iceren ¢orbasinin kullanimindan dolayi bati
eyaletlerinde goriilmiis olan hastaliklar bu olaylara 6rnek olarak verilebilir. Bu
durum artan niifusun gida giivenliginin saglanmasi i¢in gida gelistirme programinin
ve imalat sistemlerinin degistirilmesi ve daha kontrollii (kontrollii tiretim, kontrollii
giibreleme, kontrollii isleme, kontrollii tasimacilik, kontrollii depolama, kontrollii

sevkiyat vs.) bir siirdiiriilmesi gerektigi gercegini ortaya ¢ikarmistir [8].

HACCP sistemi ilk olarak ABD’de NASA tarafindan Apollo uzay programi
cercevesinde astronotlar icin lretilecek gidalarmm %100 giivenli gida {iretilmesi
gorevini Pillsbury sirketine vermistir. Bu amagla baglatilan projede oncelikle
belirlenmis o©zelliklerde gidanin {iretilebilmesi i¢in tiim hammadde ve Kkatki
maddelerinin 6zellikleri, hammadde iireten tedarik¢i firmanin kosullart ve ¢alisanlart
hakkinda son derece detayl arastirmalar kapsayan gerekli tiim testlerin bulundugu

bir aragtirma yapilmis ve gerekli veriler toplanmistir [24].

HACCEP sistemi ilk olarak Amerikan Ulusal Gida Koruma Konferansinda tanitildi ve
o giinden bugiine siirekli gelistirildi. 1989 yilinda HACCP’ in iki temel prensibi
National Advisory Committe on Microbiological Criteria for Foods (NACMCEF)
tarafindan belirlendi. 1992 yilinda kimyasal tehlikeler ve fiziksel tehlikelerde
mikrobiyolojik tehlikeler kadar iyi belirlenerek revize edildi. HACCP’ in Amerikan
yasalarinda taninmasindan sonra 1990 yilinda Ingiltere’de Gida Giivenlik
diizenlemeleri ad1 altinda tanind1 ve Avrupa Toplulugu Genel Hijyen Direktiflerinde
kabul edildi. Boylece Avrupa Birligi iilkelerinde biiyiik, orta ve kiiciik olgekli tiim
gida isletmeleri icin sistemin uygulanmasi zorunlulugu getirildi [25]. 2005 yili eyliil

ayinda HACCEP yiiriirliikten kaldirilmis ve yerine TS EN ISO 22000 getirilmistir.
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TS EN ISO 22000 sistem olarak HACCP ve TS EN ISO 9001: 2000 iizerine kurulu
kombine bir standarttir. HACCP sistemine kadar gida iiriinlerinin kontrolii, imalat
sonrasinda ve bu gida iiriinleriyle ayn1 zamanda {iretimi yapilan diger gida iiriinleri
arasinda herhangi bir bulagsma olmayacag varsayimiyla yapiliyordu. Oysa HACCP,
miihendislik sistemlerine dayali olarak gelistirilmistir. Bu sistemde imalat siirecinin
asamalarinda potansiyel hatalarin tiimii, bunlarin nedenleri ve sonuglari ile analiz
edilmektedir. Bu analizleri tamamladiktan sonra kusurlar1 6nlemek veya ortadan

kaldirmak icin kontrol mekanizmalar1 devreye girmektedir [26].

HACCEP tehlikeleri saptar ve sadece son {iriin analizlerine giivenmekten ¢ok onlem
almaya odaklanmis bir kontrol sistemi kurulmasini saglar. Ilk iireticiden son

titketiciye kadarki gida zincirinde uygulanabilir bir sistemdir.

Avrupa Birligi endiistriyel iiretim disinda su ve siit iirlinleri gibi 6zel bazi kritik
gidalar icinde yetistiricilikten baslayan (kullanilan giibre, kullanilan tohum, toprak
isleme bicimi, cevre duyarliligi vs.) zincir uygulamasimm kapsayan bir HACCP
sisteminin mutlak gerektigini kabul ederek, tedarik¢i konumundaki yabanci

iireticilere de zorlayici esaslar getirmistir [24].

HACCEP tedarik¢i konumundaki iireticilere de iirtiniin uygun kosullarda iiretilmesi
(glibrelenmesi, sulanmasi, ekimi, bi¢imi, hasadi), uygun depolama kosullarinda
muhafaza edilmesi, uygun cevre kosullarinda yetistirip aliciya sunulmasi hususunda

zorunluluklar getirmektedir.

Giiniimiizde HACCP kullanimi, yalnizca gida iiriinlerinin imalat1 ile sinirli olmayip
iriiniin tim bilesenlerini, prosediirlerini, imalat yontemlerini ve gida ile temasta
bulunan tiim materyalleri (karistirma tanklari, tasiyici bantlar, ambalaj malzemeleri)

de kapsamaktadir [8].

HACCP sistemi cercevesinde 1994 yilinda son goriismelerle anlagmaya varilan

Diinya Ticaret Orgiiti Uruguay’da Saglik ve Bitki Sagligi (SPS) Anlagmasi ve
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Ticarette Teknik Engeller (TBT) Anlagmasini imzalamistir. SPS anlagmasinin amaci
insan, hayvan ve bitki yasaminin ve sagliginin hiikiimetler tarafindan korunmasi ve
ilkeler arasindaki ticaretin esit sartlarda olusturulmasinin saglanmasidir. SPS
anlagsmas1 oOzellikle gida giivenligi ile ilgilidir. Saglik ve bitki sagliginin

diizenlenmesi ve bi¢cimlendirilmesi i¢in ¢cerceve olusturmaktadir [27].

Tiirkiye’'nin de iiye oldugu DTO tarafindan gergeklestirilen SPS ve TBT anlagmalari
giivenilir gida iiretimi i¢in belirli kontrol sistemlerinin gelistirilmesini ve uygulamaya
konulmasim iiye iilkelere zorunlu kilmis ve giivenli, kaliteli ve cevreye zarar

vermeyen tarimsal {iriinler ticaretinin kurallarina aciklik getirilmeye calisilmistir.

3.2. Tiirkiye’de Gida Mevzuati

Gida mevzuati, Oncelikli olarak tiiketiciyi korumak ve sektdrde haksiz rekabeti
onlemek amaciyla uygulamaya konan kanun, yonetmelik ve tebliglerden olusan bir
biitiindiir. Insan tiiketimine sunulan gida maddelerinin giivenli ve kaliteli bir sekilde
sunulmasi i¢in, iyi bir teknoloji kullanilmasinin yani sira, gida maddelerinin tagimasi
gereken asgari ve teknik kriterlerini iceren gelismis ve giincel bir gida mevzuatinin

uygulanmasi gerekir.

28.6.1995 — 22327 sayili Resmi Gazete’de ‘560 sayili Gidalarin Uretimi Tiiketimi ve
Denetlenmesine Dair Kanun Hakkinda Kararname’ yayimnlanmistir [28]. Gida
hizmetlerine yonelik en temel ve yapisal degisiklikler getiren diizenleme 560 sayili
Gidalarm Uretimi  Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiindeki
Kararnamedir. Ciinkii s6z konusu kararnamenin diizenlenmesinde, hem gida
hizmetlerindeki is boliimiiniin diizenlenmesi, hem de iilkemizin Saglik ve Bitki
Sagligi (SPS) Anlagmasi yiikiimliiliiklerinin yerine getirilmesi amaglanmistir. Ayrica
Avrupa Birligi ile Giimriik Birligi Anlasmasinin imzalamasi sonucu, iillkemiz gida
mevzuatinin AB mevzuati ile uyumlu hale getirmesinde, s6z konusu kararname
onemli bir baslangi¢ olusturmustur. 560 sayili kanun hitkmiinde kararname, gidanin

iretiminden tiikketimine kadar tiim asamalarinda uygulanmak iizere hazirlanmistir.
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05.6.2004 tarih ve 25483 sayili resmi gazetede ‘5179 Sayili Gidalarin Uretimi,
Tiiketimi Ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde Kararnamenin Degistirilerek
Kabulii Hakkinda Kanun’ yayinlanmistir [29]. Bu kanun, gida giivenligini garanti
altina almak ve her tiirlii gida maddesinin ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemelerin  teknik ve hijyenik sekilde iiretimini saglamak amaciyla
olusturulmustur. 5179 sayili kanunla, gida ile ugrasan isletmelere gida sicili ve
calisma izni almalar1 zorunlulugu getirilmistir. Ayrica isletmelere iiriinlerinin iizerine
cesitli etiketlerle iiriiniin Ozelliklerinin tam olarak agiklanmasim saglayacak bazi
zorunluluklar getirmekte ve boylece izlenebilirligin saglanmasi
gerceklestirilebilmektedir. Gida giivenligi kavrami 5179 sayili kanunda da yer
almaktadir. Bu dogrultuda gida giivenliginin saglanabilmesi i¢in HACCP (Kritik
Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizi) gibi sistemlerin etkili bir sekilde uygulanmasi

gerekmektedir.

30.03.2005 tarih ve 25771 sayili resmi gazetede ‘Gida ve Gida Ile Temasta Bulunan
Madde ve Malzemelerin Piyasa Gozetimi, Kontrolii ve Denetimi ile Isyeri
Sorumluluklarima Dair Yonetmelik’ yayinlanmistir [30]. Bu yonetmelikle beraber
gida iiretim ve satis yerlerinde HACCP zorunlu hale getirilmistir. Et, siit ve su
tiriinleri, hazir yemek firmalar ile diisiik asitli konserve gidalan iireten isyerlerinin
isletme biiyiikliiklerine gore hijyen kodlarini olusturarak HACCP uygulamasina
gecmeleri gerekmektedir. Yonetmelige ait EK-3’te verilen Gida ve Gida ile Temasta
Bulunan Madde ve Malzemeleri Ureten Isyerlerine Ait Kontrol ve Denetim Formu
(EK-1) ile ve EK-4’te verilen HACCP Sistem Tetkikine Ait Resmi Formu (EK 2) ile

gida giivenligi en etkili ve kontrollii sekilde saglanmaktadir.

Bu Yonetmeligin EK-3’iinde yer alan Gida ve Gida ile Temasta Bulunan Madde ve
Malzemeleri Ureten Isyerlerine Ait Kontrol ve Denetim Formunda agirhik puani (4)
olarak tespit edilen asagida belirtilen hususlarda, tiikketime ve satiga sunulan gida ve
gida ile temasta bulunan madde ve malzemelere el konulur, gida mevzuatina uygun

olmayan triinler imha edilmektedir.
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Gida Giivenligi

Tirk gida mevzuatina uygun olmayan hammadde, gida bilesenleri veya gida ile

temas eden madde ve malzemeler iiretimde kullanilmasi ve satisa sunulmasi,

Personel Hijyeni

Isyerinde gida ile temasta bulunan tiim personelin saglik raporlar1 olmasi ve
kontrollerinin periyodik olarak yapilmamasi, gidalarla taginabilecek hastaliklara veya
hastalik belirtilerine (sarilik, ishal, kusma, ates, atesli bogaz agrisi, buruda veya
gozde veya kulakta akinti vb.) sahip oldugu bilinen veya sahip olmasindan
siiphelenilen veya tasiyicist olan personelin gida depolama ve iiretim alanlarina
girmesine izin verilmesi, yara, ¢iban gibi cilt problemlerinde yara uygun sekilde

kapatilmadigr durumlarda, gida ile direk ve dolayli temasin devam edilmesi,

Alet Ekipman Hijyeni

Kirli, kirik, pasl, catlak, lekeli, kotii kokulu, yirtik, sirr1 dokiilmiis ve uygun olmayan
madde ve malzemelerle gida satisinin ve servisinin yapilmasi ve gida maddesinin
tasinmasinda veya muhafazasinda kullanilan kaplar baska amagclar i¢cin kullanildigi

taktirde,

Isyeri Hijyeni

Tuvaletlerin, gida maddesinin satildigi, sergilendigi ve depolandig: yerlere dogrudan
acilmasi, gida ile temas eden su ve buzun Tiirk gida mevzuatina uygun, siirekli ve
yeterli olmamasi,.zararlilarla miicadelede ilgili Bakanliklarca izin verilen ilaglar

amacina ve genel halk sagligina uygun olarak kullanilmamasi durumunda,
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Cadir, Biife Ve Hareketli Satis Araclart Gibi Tasinabilir Ve/Veya Gecgici Tesisler

Icin Hiikiimler

Tasimnabilir ve/veya gecici tesisler, uygun bir yere yerlestirilmedigi, kurulmadigi,
temiz tutulmadig ve korunmadigi, personel hijyeninin yeterli diizeyde saglanmadigi,
ellerin hijyenik bir sekilde yikanmadigi, hijyenik saglik kurallarina uyulmadigi
durumlarda, giysi degistirme yerleri de dahil olmak {iizere yeterli imkanlarin
saglanmadigi, gida maddelerinin temizlenmesi, hazirlanmasi, sunumu ve satiginin
hijyenik olarak yapilmamasi, yeterince sicak ve/veya soguk icilebilir nitelikte su
tedarikinin miimkiin olmadigi, tehlikeli ve/veya yenmeyen maddelerin ve sivi veya
kat1 atiklarin hijyenik bir sekilde depolanmamasi ve atilmasi icin yeterli diizenleme

ve/veya imkanlarin bulunmamasi durumlarinda iiriinler imha edilir.

Gida ve Gida ile Temasta Bulunan Madde ve Malzemeleri Ureten Isyerlerine Ait
Kontrol ve Denetim Formunda belirtilen bu hususlara dikkat edilmedigi ve 6nlemler
almmadigr siirece gida giivenliginin saglanmast miimkiin olmamakla beraber,
cevreye verilen zararda dolayli olarak artacaktir. Gida giivenligi saglanmadan
tiretilmeye calisgilan her iirlin hammadde kullaniminin ve kaynak kullaniminin
artmasina sebep olmaktadir. Ayrica imha edilecek hatali iiriin miktarlar da arttikca

atik miktar1 da artacak ve bunlara bagli olarak ¢evreye yapilan baskida artacaktir.

Bir iilkedeki gida sisteminin temel amaci, giivenli gidanin iiretilmesi ve tiikketime
sunulmasidir. Bu amag¢ i¢cin hammadde asamasindan baglayarak iiretim, isleme,
ambalajlama, depolama, nakliye, pazarlama, satig ve tiiketim gibi tiim asamalarda,
gida giivenliginin saglanabilmesi yoOniinden gida mevzuatina uygun calisma

bilincinin yerlesmesi gerekmektedir.

Nisan 2006’da TS EN ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri—Gida
Zincirindeki Tiim Kuruluslar icin Sartlar yaymlanmistir. Bu standart, denetlenebilir
sartlar araciligiyla, HACCP plam ile 6n gereksinim programlari birlestirilmis

durumdadir. Ayrica kullanila proses ve tesislerin tipi ile ilgili tehlikeler dahil, gida
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zincirinde olugmasi beklenen tehlikelerin tanimlanmasin1 ve degerlendirilmesini
gerektirmektedir. Bu nedenle standart, saptanan belirli tehlikelerin bir kurulug
tarafindan kontrol edebilirken, bu tehlikelerin digerleri tarafindan nigin kontrol

edilemedigini belirlemek ve bu durumu kayit altina almak i¢in gereklidir [26]

TS EN ISO 22000 standardinin en Onemli Ozelligi gida zincirinde olusan
bozukluklar1 bulup ¢ikartmak ve boylece garanti saglamaktir. Bu standart tek basina

uygulanabilecegi gibi TS EN ISO 9000:2000 ile de uyum saglamaktadir.

Standart su konulara agirlik vermektedir:

- Faaliyet alam

- Organizasyon yapisi ve isletmenin yeniden gozden gecirilmesi

- Tehlike ve risk isletme sistemi: Uretimin her asamasinda tehlike analizinin
yapilmasinin saglanmasi

- Teknik isletme sistemi: Genel hijyen ve kalite politikasi, hijyen sistemlerine ait
dokiimantasyon ve kontrolii, teknik sartnameler, iiriin geri cagirma, izleme sistemleri,
i¢ denetimler, tedarik¢i denetimi, iiriin analizleri

- Isletme Standartlari: Bina alt yapi talepleri, insaat, iiriin akim semalari, alet
ekipman secimi ve bakimi, , temizlik ve atik yonetimi,

- Kontaminasyon Kontrolii: Yabanci maddelerin takibi, cam kontrolii,kesici
maddelerin kontrolii, kimyasal ve biyolojik kontroller, kalint1 kontrolii

- Personel : Personel ise alma, calisanlarin egitimi, tuvalet temizligi, ve el yikama,
yeme-i¢me, sigara i¢cme aligkanliklari, hastalik ve yaralanmalar, miicevher ve taki

kullanimi, koruyucu giysiler , siirekli hijyen egitimi

3.3. HACCEP Sisteminin Kullanimimin Amaci, Gerekleri ve Avantajlari

Her yil milyonlarca insan mikroplar tarafindan hasta edilmekte, zehirlenmekte veya
oldiiriilmektedir. Bu riskleri ortadan kaldirmak icin gida isletmelerinde geleneksel
muayene ve test metotlar1 uygulanmaya gecilmis ve bir takim gorsel, fiziksel,

kimyasal ve mikrobiyolojik testlerle gida giivenligi saglanmaya ¢alisilmistir. Fakat
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son kalite kontroliinde uygun goriilmeyen tiriinlerin aciga alinmasi ve prosesteki bir
sonraki agamaya ge¢ilememesi veya tiiketiciye gonderilememesi sinirlt bir giivenlik
saglamaktadir [31]. HACCP olusan bu sorunlar1 ¢ozmeyi ve gida giivenligi

problemlerinin dnlenmesini esas alan bir gida kontrol sistemidir.

HACKCEP sisteminin en belirgin 6zellikleri arasinda sunlar siralanabilir:

- HACCP prosesin kritik yerlerinde kontroliin ¢ok iyi yapilmasini saglar.

- Kontrol zaman, sicaklik, gérsel muayene gibi ucuz ve hizli parametreler kolayca
yapilir.Dolayisiyla kalite kontrol maliyeti diisiiriiliir [32].

- Kontrol sonuglar kullanilarak hizli ¢oziimler bulunabilmektedir.

- Kontrol igleminde laboratuarlardan ¢ok islem operatorleri etkilidir [31].

- Potansiyel tehlikeler hesaba katilir ve boylece sistemde Onleyici faaliyetlerde
yapilabilir [24].

- HACCEP yeniliklere kolayca adapte edildiginden islem degisikliklerinde veya yeni

dizaynm asamasindaki uygulamalarda zorluk ¢ekilmez [31].

HACCP kritik kontrol noktalarinin (KKN) tespit edilmesi, bunlarin diizeltilebilmesi
icin yapilacak diizeltici faaliyetleri ve alinacak onlemleri agik¢a ortaya koyan bir
sistemdir. Kalitenin ve gida giivenliginin devamliligi i¢in diizenli kayitlar tutulmasi

sartin1 kogsmaktadir.

Gida giivenligini artirmanin yaninda HACCP, maliyetlerin azaltilmasi olanagimi da
yaratmaktadir. Clinkii HACCP gida kuruluslan tarafindan halen kullanilmakta olan
ve gida giivenligine katkis1 olmayan, katma deger yaratmayan siirecleri de ortadan

kaldirabilir [8].

Maliyetlerin azalmasimi saglayan HACCP, gida iletmesinde iiretimin artmasini
hizmet ve servis uygulamalarinda kalite giivencesinin saglanmasina olanak saglar.
HACCP uygulamasi; hiikiimetler, gida sanayi kuruluslari ve tiiketiciler gibi

kesimlerin tamamina yararlar saglamaktadir. HACCP calismasiyla Onleyici ve
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kayiplan1 azaltici faaliyetler yapilmaktadir. Faaliyetlerin sonucunda maliyetlerin
diismesi saglanmakta ve boylece kaynak kullanimimi en aza indirmis isletmeler

ortaya ¢ikmaktadir.

HACCEP sisteminde, analiz edilecek her iiriin icin akim semas1 belirlenmektedir.
Akim semalar1 parametreler, ekipmanlari, girdi ve c¢iktilarin tiimiini i¢cermelidir.
Satin alma, depolama, dagitim gibi her bir basamagi gozetilerek akim semalari
olusturulur. Bu sekilde kritik kontrol noktalar1 belirlenerek olusabilecek tehlikeler
(fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik) ve iiriine zarar1 dokunabilecek cevresel faktorler

(hava, su, toz, giines 15181, vs) denetim altina alinabilmektedir.

HACCP’in uygulanma sebepleri

1. Miisteri Talebinin Karsilanmasi: Tiiketiciye iiriinii satan firmalar tedarikc¢ilerinden
HACCP uygulamalarim1 isteyebilmekte ve iirtinlerinin tedarik¢iden itibaren
garantisini tiiketiciye kars1 belgelendirmis olmaktadir. Bu durum miisteri {izerinde
firmanin giivenini artirmaktadir.

2. Sirket Politikasin1 Olarak Belirlenmis Olmasi: Cok uluslu firmalar diinyanin ¢esitli
bolgelerindeki  tim  sirketlerinin  operasyonlarinda HACCP  uygulamasini
istemektedir. Bunun en 6nemli nedeni gida giivenliginin giivenceye alinmasi ve
firma ismine zarar gelmesini 6nlemektir [14].

3. Dis ticaret agisindan: AB iilkelerinden ithalat yapan firma faaliyet gosterdigi
tilkede ithal ettigi iiriiniin tiim sorumlulugunu tasidig i¢in dretici firmadan HACCP
uygulamasi istenmektedir [14].

4. Yasal zorunluluk: HACCP diinyanin pek cok iilkesinde i¢ pazarda belirli iiriin
gruplart i¢in zorunlu uygulama haline gelmistir.

5. Onceden tanimlanamayan patojenlerin giiniimiizde tanmimlanabilmesi ve gida
patojenlerini sayica artig gostermesi [33].

6. Medya dikkatinin gida giivenligi iizerinde durmasi ve uluslar aras1 ticarette biitiin

tiriinlerin diinya ¢apinda esitlik ilkesiyle temin edilme egiliminin artmasi [34].
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HACCEP sistemi diger yonetim sistemlerine (ISO 9000, ISO 14000 Cevre YoOnetim
Sistemi) cabuk entegre olabilen ¢evreye duyarliligi ve giivenirliligi ile isletmelerin

halk goziindeki itibarini diizeltmektedir.

3.4. HACCP Sisteminde Kullanilan Tamimlar

HACCEP: Tehlikelerin belirlenmesi, zararlilarin saptanmasi ve 6nceden kontrol altina

alinmasi1 amaciyla gerceklestirilmis sistematik bir yaklasimdir [31].

HACCP Plani: Isletme icerisinde HACCP uygulamasi sirasinda izlenecek yolu
gosteren belgedir [35].

Tehlike: Gida maddesinde olan ve olabilecek fiziksel, kimyasal ve biyolojik olarak

saglik yoniinden ortaya cikabilecek potansiyel zarardir [36].

Risk: Tehlikelerin gerceklesme olasiligini ifade eder.

Izleme: Bir kritik kontrol noktasinin kontrol altinda olup olmadigimi veya gerekli
prosediirlere uyulup uyulmadigimi saptamak i¢in kontrol parametrelerinin veya

Olctimlerinin planh dizisidir [37].

Gida Hijyeni: Gida zincirinin tiim asamalarinda gidanin giivenligi ve uygunlugunu

saptamak i¢in gereken tiim kosullar ve 6nlemlerdir [38].

Hammadde: Gida maddelerinin iiretiminde kullanmlan birincil iiretimden elde edilen
iiriin, yar1 mamul veya mamul maddeleri elde etmek icin kullanilan maddelerden her

birine verilen genel isimdir [39].

Tehlike Analizi: Tehlikelerle ve bulunma kosullartyla ilgili bilgi toplanmasi ve
degerlendirilmesi gida giivenligi i¢in hangisinin 6nemli oldugunun kararlastirilmasi

islemidir [25].
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Kritik Kontrol Noktasi: Bir gida giivenligi tehlikesini Onlemek veya ortadan
kaldirmak veya kabul edilebilir bir seviyeye indirmek i¢in kontroliin

uygulanabilecegi noktadir [26].

Iyi Uretim Uygulamalari: Uriiniin i¢ ve dis kaynaklarindan kirlenme olasiligini
onlemek veya azaltmak amaciyla, kurulugla ilgili i¢ ve dis sartlara iliskin koruyucu

onlemlerdir [37].

On Kosul Programlari (Hazirlk Plant): Iyi Uretim Uygulamalarini da iceren,

HACCEP sisteminin kurulmasinda gerekli olan kosullar1 saglayan prosediirlerdir [8].

Onleyici Eylemler: Olas1 uygunsuzluk, hata yada diger istenmeyen olaylarin
nedenlerinin ortadan kaldirilmasi ve olusmasinmi 6nlemek i¢in yapilan faaliyetlerdir

[40].

Kontrol Noktasi (KN): Kalitenin kontrolii ile veya mevzuata iliskin 6zelliklerle ilgili
olabilen noktalardir [31].

Sapma: Kritik limitler icinde caligmada ortaya cikan basarisizlik durumuna denir
[32].

Akis Semasi: Belirli bir gida maddesinin iiretim veya imalatinda kullanilan asama

veya operasyonlar siralamasinin sistematik olarak gosterilmesidir [38].

Kritik Kontrol Noktast Karar Agaci: Herhangi bir kontrol noktasimin kritik kontrol
noktast olup olmadiginin belirlenmesini saglamak amaciyla kullanilan sorular

dizisidir [8].

Dogrulama: HACCP planinin HACCP sistemine uygun olarak hazirlanmasini

tanimlayan metotlar, prosediirler ve testlerdir [41].
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Kritik Limit: Gida giivenligi tehlikesinin kabul edilebilir maksimum veya minimum
seviyesini belirlemek, tehlikeyi onlemek, ortadan kaldirmak yada azaltmak igin
fiziksel, kimyasal, biyolojik zararlarin bir kritik kontrol noktasinda kabul edilmesidir

[42].

Diizeltici Faaliyet: Kritik kontrol noktasinda bir sapma olugmasi durumunda bu

noktanin tekrar kontrol altina alinabilmesi i¢in yapilmasi gereken faaliyetlerdir.

3.5. On Kosul Programlari

Gida isletmesinde HACCP sisteminin uygulanmaya baslanmasindan 6nce “6n kosul
programlar1” olarak bilinen onceden planlanmis islemlerin yerine getirilmis olmasi
gerekmektedir. On kosul programlarini, iiriinleri 6zellikle ¢apraz veya direk bulagma
olasilig1 yiiksek olan insan, makine ve cevresel faktorler dedigimiz ortamin nemi,
sicakligi ve basinci gibi nedenlerden korumak amaciyla alinmasi gereken tedbirler

olarak tanimlanabilir.

On kosullar, HACCP sisteminin daha etkin bir bicimde uygulanabilmesi icin belirli
kosullarin sistem igerisinde Onceden planlanmis ve uygulamaya dahil edilmis

olmasini saglamaktadir [8].

On kosul programlari genel olarak su sekilde siralanabilir:

1. Gida isleme yerlerinin tasarimi ve yapim malzemesi ile ilgili gereksinimler
2. Tedarikgi ile ilgili gereksinimler

3. Tagima, depolama ile ilgili gereksinimler

4. Ekipman ve makine ile ilgili gereksinimler

5. Personelle ile ilgili gereksinimler (kisisel hijyen)

6. Kimyasal madde, sanitasyon ve hasere kontrolii ile ilgili gereksinimler

7. izlenebilirlik ve iiriin geri cekmesi ile ilgili gereksinimler
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On kosul programlar1 sadece bu yedi maddeyle simrli kalmamakla beraber, bu
program HACCP sisteminden ayri olarak da ele alinmali ve yapilan her islem

dokiimante edilerek izlenebilirliginin saglanmasi gerekmektedir.

3.5.1. Gida iiretim tesisleri

On kosul programindan da once tesisin insa edilme asamasindan iiretim yapmaya
hazir hale gelinceye kadar bir¢ok noktaya dikkat etmek gerekmektedir. Kurulacak
gida sanayinin verimli topraklardan, su kaynaklarindan, ¢evre kirliliginin ve
endiistriyel aktivitelerin yiiksek oldugu bolgelerden uzak alanlara kurulmasi
gerekmektedir. Bu faktorlere dikkat edilerek hem cevreye zarar verilmemesine hem

de capraz ve dogrudan bulagmaya engel olunmaya calisilmaktadir.

Tesislerin tasimas1 gereken genel dzellikler isyerinde kullanilacak su, buz ve buhar
sistemleri, isyerine ait sivi atik hatlari, tuvalet, aydinlatma ve havalandirma, kati
atiklarin depolanmas1 ve uzaklastirilmasi, igyeri ¢evresi, yakit depolar1 sayilabilir
[33]. Biitiin bu sayilan 6zelliklerin tamami 6n kosul programlarina dahil edilmelidir.

Genel olarak;

- Tesis icerisinde capraz bulagsmalarin olma olasiligi olan alanlar birbirinden
ayrilmalidir. Ornegin, isletme iinitesi ile bitmis iiriin deposu ayri boliimlerde
olmalidir.

- Binalar ve tesisler, ham maddenin igyerine ulasmasindan tamamlanmus iiriine dek
diizenli bir akis saglamasi yoluyla hijyenik uygulamalar1 kolaylastiracak bicimde
tasarlanmalidir [38]. Akisi hammadde kabuliiyle baslayip isleme, temizleme gibi
tiriine bagl olarak yapilacak iglem sirasiyla devam eden ve bitmis iiriin iinitesiyle son
bulan bir tesis 6rnegi verilebilir.

- Duvar, tavan ve zemin diiz yiizeyli, kolay temizlenebilir olmalidir. Yapim
malzemesi iiretilen gidaya bulagmay1 6nleyecek bicimde olmalidir.

- Su giderleri ve diger atiklarin atildig1 alanlara siizgec tel orgii konmalidir. Yeterli

drenaj ve atik yok etme sistemleri ve tesisleri kurulmalidir.
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- Hayvanlarin tesise girisi onlenmelidir. Ornegin kap1 ve 6zellikle camlara sineklik

takilmali, hayvanlarin girebilecegi aciklik ve delikler kapatilmalidir.

3.5.2. Tedarikgi kontrolii

Alic1 gida firmasinin sahip oldugu gibi tedarik¢inin de gida giivenligi ve iyi liretim
uygulamalarinin bilincinde olmasi gerekmektedir. Tedarik¢i kontrolii firmanin satin
alma boliimiiniin programinda olmalidir. Ciinkii tedarik¢iden direk {iiriinii satin alan
iriinlin ve tedarik¢inin sorumlulugunu iistlenmis olmalidir [43]. Bu sekilde {iriinle
ilgili ¢cikabilecek herhangi bir sorunda ulasilacak ilk birim belirlenmis olmaktadir. Bu
sebeple tedarikciden HACCP sisteminin farkinda, bilincinde olmasi ve bunu ispat

etmesi beklenmektedir.

Tedarik¢ilerde tasima, depolama gibi prosediirlerin olmasi gerekmektedir. Tedarikg¢i
almacak iiriinii hangi sartlarda ve ka¢ derecede depolamakta oldugunu, tagima
esnasinda iiriinii cevresel kirlenmeden, tozdan ve bulasmadan korudugunu

belgelendirmesi istenmektedir.

Genel olarak tedarik¢i firma sayisinin birden fazla olmasi gerekmektedir. Birinin
tiretiminde herhangi bir aksaklik oldugu takdirde bagka bir alternatif firma

kullanmilabilmelidir [43].

3.5.3. Tasima ve depolama islemleri

Tasima, depolama ve nakliye gidanin en fazla cevresel faktorlerden etkilenebilecegi
islemler arasinda yer almaktadir. Birincil iiretimden sonra iiriinlerin bekletilecegi
depolar gidanin bozulmasini minimum seviyeye getirecek sekilde tasarlanmalidir.
Tasima islemi sirasinda en Onemli unsurlardan biri tasimanin yapilacagi arag
ozellikleridir. Aracin sicakligi, nemi ve havalandirilmasi gidanin tiiriine gore

ayarlanabilir olmalidir.
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Depolara ilk giren iiriin once, son gelen iiriinde en son ¢ikarilmali, istenildigi zaman
istenen iriin grubu veya parti c¢ikarilabilecek sekilde yerlestirme yapilmalidir.

Depolama ve tasima esnasinda cevreye zarar verilmemelidir [36].

Tasima, depolama ve nakliye gida ve gida bilesenlerini zararlilar yada kimyasal,
fiziksel ve biyolojik bulasanlardan veya baska istenmeyen maddelerden koruyacak

sekilde yapilmalidir.

Tasima ve nakliye islemleri sirasinda etkili kontrol onlemleri alinmadiginda, gida
zincirinde daha 6nce yeterli hijyenik kontrol onlemleri alinmis olsa dahi, gidalar
bulasik hale gelebilir yada varacaklarnn yere tiiketim i¢in uygun bir durumda

varamayabilirler [38].

3.5.4.Ekipman ve makine

Tesiste gidayla temas halinde bulunan ekipman (bicaklar, kasalar, tezgahlar v.b.) ve
makineler (klimalar, 6giitiiciiler, dograyicilar, dondurucular vb.) paslanmaz, asinmaz
ve toksik olmayan ¢elik malzemelerden yapilmis olmalidirlar. Uretim alaninda tahta
malzeme bulunmamali varsa uzaklastirilmalidir. Tahta malzemelerde kirilmalar,
catlamalar ve yariklar meydana gelmekte, suyu emme 6zellikleri nedeniyle kiiflenme

meydana getirmektedirler. Bu durumda gida ¢apraz bulasma riskini artirmaktadir.

Tesisteki bulunan biitiin donamima iliskin koruyucu bakim ve kalibrasyon
prosediirleri hazirlanmalidir [37]. Tesisteki ekipmanlarin bakimi rutin olarak
tekrarlanmali ve prosediirlerle izlenebilirligi saglanmalidir. Aksi takdirde iiretim
esnasinda makineden kaynakli herhangi bir bulagsma (6rnegin makine yaginin
damlamas1 gibi) biitiin tiretim siirecine yansiyacak ve tehlike olarak ortaya ¢ikacaktir.
Alet ve ekipmanlar dezenfektan kullanilarak kimyasal dezenfeksiyona ugratilirlar.
Kimyasal dezenfeksiyon daldirma, puskiitme ve dolastirma seklinde

uygulanabilmektedir [25]. Bu anlamda alet ve ekipmanlar kolayca ve problemsiz
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temizlenecek ve dezenfekte edilecek bicimde tasarlanmalidir. Mekéan ve makinelerle

ilgili yer degisimlerinde hijyen temel kurallar1 gbz oniinde tutulmalidir [44].

Alet ve ekipmanlarin siirekli kontrolleri i¢in uygulanacak faaliyetler gidanin tipine ve
kritik kontrol noktasina baghdir. Faaliyetlerin siirdiiriilebilmesi i¢in proses ve
ekipmanla ilgili degiskenligin bilinmesi gerekmektedir [45]. Ekipman ve makinelerin
kalibrasyonu ve kontrolii her iiriin icin ayrt ayr1 yapilmalidir. Farkli 6zelliklerdeki
irtinler farkli sicaklik, nem ve farkli hazirlanma islemleri istemektedir. Her iiriin ve

her iglem icin farkli kalibrasyon islemi yapilmalidir.

Gidalarin pisgirilmesi, 1sitilmasi, islem gormesi, sogutulmasi ve depolanmasinda
kullanilan ekipmanlar, gida giivenilirligi ve uygunlugu agisindan gereken gida
sicakliklarina gerektigince hizla ulasacak ve bu sicakliklar1 etkin olarak koruyacak

bicimde tasarlanmis olmalidir [38].

3.5.5. Kisisel hijyen

Gida sanayinde temizlik biiyiik bir oneme sahiptir. Kaliteli ve saglikli bir tiretimde
cevrenin, tesisin ve calisanlarin temiz ve saglikli olmasi sarti vardir. Personel
temizligi ve hijyeni gida sektoriinde egitim verilerek saglanmali ve gerek duyuldukca
bu egitim tekrarlanmalidir. Ancak kisisel temizlik egitimi kadar kisisel davranislarda
oldukca ©nemlidir. Insanlarmn davramslarindaki ahiskanliklar temizliklerine de
yansimaktadir. Yanhis davramiglar degistirilmeli gerekiyorsa davraniglart diizeltme
egitim programlari da verilmelidir. Tesis icerisinde iiretim siirecinde veya iiretim
olmasa dahi sigara i¢mek, hapsirmak, bonesiz ve galossuz gezmek, tiikiirmek vb.

davraniglar mutlaka diizeltilmelidir.

Bir insan yada hayvan bir mikroorganizmayi viicudunda tasidigi ve baskalarina
bulastirdig1 halde kendisinde hastalik belirtileri goriilmez, bu kisilere tasiyici (portor)

denilir. Bu kisilerin 6zellikle gida sanayinde calistirilmasi cok sakincalidir [46].
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Tesis igerisinde uyulmasi gereken kurallar su sekilde sayilabilir:

- Kurulus tarafindan ¢alisanlar i¢in yazili bir egitim programinin hazirlanmasi

- Hastalik tasiyan kisilerin gida isletme yerinde calismasi yasaklanmali ve portor
muayeneleri periyodik olarak (6 ay) yapilmalidir [24].

- Personel kisisel temizligin gidamin giivenilirligini etkileyecegi durumlarda daima
ellerini yikamalidir [41]. Bulasmay1 en alt diizeye indirmek amaciyla i¢in ¢alisanlar
ellerini dezenfektana batirmalidir.

- Kesikleri yaralar1 olanlar ¢aligmalarina izin verildigi takdirde bu yaralar1 kapatacak
sekilde bandajlanmalidir.

- Personel uygun is elbisesi giymeli, bone ve agiz maskesi takmali, kiipe, yiiziik vb.

gibi taki esyalar kullanilmamalidir [42].

3.5.6. Sanitasyon, kimyasal madde ve hasere kontrolii

Gidalarin iiretiminde ¢evre ve ¢alisanlarin temizligi kadar isletmede uyulacak hijyen
tedbirlerinin alinmas1 da biilyilk onem tasimaktadir. Isletmede belirli bir temizlik

programinin bulunmasi ve uygulanmasi gerekmektedir.

Sanitasyon kelimesinin tam karsih@ “saghk”™ olarak verilmektedir. Gida
endiistrisindeki uygulamalar itibariyle sanitasyon; hijyenik ve saglikli kosullarin
olusturulmasi ve korunmasi cercevesinde alinan tiim Onlemler olarak ifade
edilmektedir [47]. Sanitasyon ve hijyen kavramlar1 birbirini tamamlayan
kavramlardir. Hijyen tiim asamalarda saglik giivenilirligini ve kaliteyi saglamak icin
gerekli onlemler olarak tanimlanabilmektedir Sanitasyon uygulamasi isletmenin bir
parcasit olarak diisiiniilmeli ve isletmenin her bir bolimii icin ayrt ayn
uygulanmalidir. Uretim alammnin her boliimiinde farkli islemler gerceklesmekte
oldugundan bolimlerde uygulanan temizlik programlarinda farklilik gostermesi

beklenen bir durumdur.
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Insan sagliginin korunmas1 amaciyla, gida maddelerini ve gida ile temas eden madde
ve malzemeleri {lireten ve/veya satan igyerleri teknik, hijyenik ve giivenlik sartlarini

tasimak zorundadir [39].

Temizlik ve sanitasyon islemleri genel bilgiler veren bir referans dokiiman halindeki
bir temizlik ve sanitasyon semasi i¢inde verilir. Bu dokiiman isin siklig1, kullanilan
deterjan, %,sicaklik, temizleme metodu ve zaman ¢izelgesi bakimlarindan temizligin

nasil yapildig1 hakkinda genel bir bakis saglar.

Gida iiretim tesislerinde her tiirlii kimyasal madde ile gida maddeleri ayr boliimlerde
bulundurulmali ve  kimyasal madde kontroliinii saglayan talimatlar

bulundurulmalidir.

Kimyevi maddelerin kullanilmasinda yonetimin ve amirlerin verdigi talimatlar disina
cikilmamali, her boliim icin hazirlanan temizlik planlarina belirlenen sicaklik, siire

ve konsantrasyonlarda uygulanmasi saglanmalidir [44].

Gida sanayinde kullanillan kimyasallar arasinda tesis ic¢inde veya cevresinde
kullanilan temizlik maddeleri, pestisitler ve tuzak yemler sayilabilmektedir. Gida
tesislerinde zararlilarin bulunmasi gida iiriinlerinin kalitesi ve hijyeni agisindan
biiyiik tehlike olusturmaktadirlar. Ortamda gidamin  bulunmast hayvan ve
mikroorganizmalarin tiremesi icin biiyiik bir sebeptir. Bu da gida giivenligini riske
atmaktadir. Gida sanayinde zararli kontrol program ve prosediirleri olusturularak

onlemler alinmalidir.

Alinacak onlemler arasinda asagidaki hususlar bulunmalidir:

- Binalar iyi onarilmis olmali ve zararlilarin girebilecegi delikler, drenaj kanallari,
kap1 ve cam gibi yerler kapali tutulmali yada koruyucu takilmalidir.
- Zararhilarla miicadele ve bunlarin yok edilmesi ayr1 bir boliim olarak diisiiniilerek

bir ekip kurulmalidir.
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- Kimyasal, fiziksel ve biyolojik ilaclama gidaya zarar vermeyecek nitelikte olmalidir
- Kimyasal kontrol programi nasil yapiliyor, ne siklikta yapiliyor ve kim tarafindan
yapiliyor sorularina yanit verecek sekilde hazirlanmalidir [43].

- Tesise sinek girigini onlemek amaciyla kap1 ve pencerelere sineklikler kurulmalidir.
Fareler i¢in kapanlar yerlestirilmeli ve kapanlarin bulundugu yerleri gosteren bir plan
olusturulmalidir. Bulasma kaynagi olan sinekler, bdcekler, kemirgen ve kuslarin
gidaya temasin1 Onlemek amaciyla tesis i¢i tedbirler kadar tesis digin1 da kontrol
altinda tutmak gerekmektedir. Tesis disinda zararlilarin iiremesini saglayacak ortam

bulunmamali, tesis bataklik, ¢opliik ve ormanlik alanlardan uzakta kurulmalidir.

3.5.7. izlenebilirlik

Izleme, gidanin elde edildigi hayvan, bitki yada gida maddesinde ongoriilen veya
ortaya ¢cikmasi beklenen herhangi bir maddenin tespit edilmesi i¢in iiretim, isleme ve
dagitim ile ilgili tiim asamalarin kontrol edilmesidir seklinde tanimlanabilmektedir

[39].

Biitiin ham maddeler ve iiriinler, bir iiriine iligkin bilgiler ihtiya¢ oldugunda hizli ve
tam bir izleme ve geri cagirma yapilabilecek sekilde partilerine gore kodlanmali ve
bir geri cagirma sistemi yiiriirliikte olmalidir [37]. Izlenebilirligin tarladan sofraya
gerceklestirilebilmesi  i¢in  etiketleme  veya  barkodlama  islemlerinin
gerceklestirilmesi  gerekmektedir. Tarlada hangi iiriin icin hangi tohumun
kullanildigim belirtmek amaci ile etiketleme veya barkodlama yapilarak ve bu
tiriiniin elde edildikten sonra tiiketiciye kadar ayn1 kod numarasi1 kullanilarak iiriiniin
izlenebilirligi saglanabilmektedir. Uriinle ilgili olusabilecek herhangi bir sorunda
kullanilan iiriiniin kodu belli oldugundan kod numarasi takip edilerek iiriiniin her

asamasi tekrar gozden gegirilebilmekte ve sorun giderilebilmektedir.

Gergeklestirilen izleme programiyla hem son iiriiniin giivenilirligi saglanmis olurken

ayn1 zamanda kullanilan tedarik¢inin de kontrolii ger¢eklesmis olmaktadir. Ciinkii bu
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sistem tedarik¢iyi de izleme programinmin ig¢ine almakta bdylece siparis verilen

tiriiniin tedarikcinin teslim ettigi iiriin oldugunun garantisini vermektedir.

3.6. HACCP Hazirhk Prensipleri

HACCP sisteminde, on kosul programlart gelistirildikten sonra besi hazirlik agamasi
ve yedisi ise HACCP sisteminin temel ilkeleri olmak iizere toplam on iki asama

vardir [14]:

1. HACCP takiminin olusturulmasi

2. Uretilecek iiriiniin tanimlanmasi

3. Uriiniin amaglanan kullanim seklinin ve tiiketici gruplarmin belirlenmesi

4. Akig diyagraminin olusturulmasi

5. Akis diyagraminin yerinde HACCP ekibince dogrulanmasi

6. Tehlikelerin her bir asamada tespit edilip bunlara iliskin kontroliin belirlenmesi ve
tehlike analizinin yapilmasi

7. Her bir iiretim asamasi icin karar agact yani sorular zincirinden faydalanarak
KKN’larinin belirlenmesi

8. Belirlenen KKN’lar1 icin kritik limitlerin ve isletme limitlerinin belirlenmesi yeni
koruyucu 6nlemler icin gerekli olan kritik limitin belirlenmesi

9. KKN’lar i¢in izleme sisteminin olusturulmasi

10. Diizeltici faaliyetlerin olusturulmast

11. Dogrulama prosediirlerinin olusturulmasi

12. Kayit tutma ve dokiimantasyon sistemlerinin olugturulmast

3.6.1. HACCEP ekibinin olusturulmasi

HACCEP sisteminin uygulanmasinda ekip ¢alismasina ihtiya¢ vardir. Giivenli triinler
elde edilmesinde teknik personel kadar teknik olmayan personelin katkist
gerektiginden sirket i¢i kaliteye tam katilimin saglanmasi 6nemli bir adim olarak

degerlendirilmelidir. HACCP ekibi firma icerisinde ¢alisan farkli boliimlerde gorevli
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bireyler tarafindan meydana gelmelidir. HACCP ekibi basinda HACCP koordinatorii

yer almaktadir.

HACCP koordinatoriiniin gérevlerinden bazilar su sekilde siralanabilir:

1. Takim calismasina uygun, yoneticilik vasiflarina sahip olmali,

2. Gida giivenligi sistemleri hakkinda bilgi ve deneyim sahibi olup, konu ile ilgili
gelismeleri takip etmek {ist yonetime ve ekip iiyelerine bu konuda yazili ve sozlii
bilgi aktarabilecek 6zellikte olmali,

3. Ekip kompozisyonunu, hedeflenen faaliyetlere uygunlugunu saglamali,

4. Ekip calismasim koordine etmeli,

5. HACCP Planinin uygulanigini kontrol etmeli,

6. Yonetime karst HACCP ekibini temsil etmeli,

7. HACCP kapsamindaki ¢alismalarin yiiriitiilmesi i¢in gerekli kaynaklari belirlemek

ve bunlar saglamalidir.

HACCP KOORDINATORIT

I¢c Damisman Genel Sekreter

Di1s Danisman

Uye Uye Uye

Sekil 3.1. HACCP ekibi organizasyon semasi ornegi

HACCP planinin ger¢eklesmesinde bilgi ve deneyim sahibi bir takimin varlig sarttir.

Bu takim cok disiplinli ozellikte olmali ve {iiretim, saglik, kalite giivence,
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mithendislik ve kontrol boliimlerindeki tesis personelini icermelidir [38]. Ekip
olusturulduktan sonra kimin hangi gorevi yaptigini ve sorumlulugunu gosteren gérev
tanimi1 hazirlanmali ve tim calisanlarin gorebilecegi yerlere asilmalidir. Bir boliimde

calisan eleman baska bir boliimde calisan elemana karismamalidir.

HACCP ekibi mikrobiyolojik, kimyasal tehlikeleri ve gidaya 6zgii riskleri bilen,
liretime ait tim uygulamalar1 ayrintilariyla bilen, hijyenik tasarim ve islemde yer

alan cihazlar konusunda bilgi sahibi olan kisiler arasindan se¢ilmelidir [48].

HACCEP sisteminin basarili olusu egitim ile ¢cok yakindan ilgilidir. Gerek isletmede
gorev alan herkes gerekse tiiketiciler sistemin akilcilifi ve sagladigi yararlar
konusunda bilgilendirildigi takdirde programa olan katkilar1 da artacaktir [49].
HACCEP sisteminin en verimli bicimde calismasmin temelinde temelin de ekip ve
firma ¢alisanlarinin sorumluluklarin1 tam olarak bilmesi yatmaktadir. Sorumluluk
egitimle miimkiindiir. Egitime katilim tam olarak saglanmali ve caliganlarla beraber
yonetimde bu egitimlere katilmalidirr HACCP programi icerisinde calisanlarin
eksiklikleri ve yoOnetimin onayr ile talep ettikleri konular hususunda egitim

verilmelidir.

Egitimde personel su sorularin cevabini bulmalidir [40]:

- HACCP nasil uygulanacak?

- HACCP nedir?

- HACCP’e nig¢in ihtiyacimiz var?

- Bu calismada kimler yer alacak ve hangi gorevleri tistlenecek?

- Sirkette neler degisecek?

3.6.2. Uriiniin tanimlanmasi

Uretilecek {iiriiniin tanimlanmasi, daha sonra iiretilecek {iriinler icin referans niteligi

tasimakla beraber giivenli iiretim icin olduk¢a onemlidir. Uriiniin tanimlanmasi
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islemi Uriiniin geri toplanmasi isleminde basvurulacak birinci kaynak olacagindan

oldukga detayli olmak zorundadir.

Uriiniin tanimlanmasinda genel olarak sunlar agiklanmalidir:

1. Uriiniin genel ismi: Uriiniin kurulus i¢erisinde tanman genel ismi yazilmalidir [24].
Ornegin tuzlu biskiivi, kurutulmus mantar gibi.

2. Uriiniin genel ozellikleri: Genel ozelliklerinin icerisinde iiriin formiilasyonu,
tiriinde kullanilan katki maddeleri (gida maddelerinin tat, koku, goriiniis, yap1 ve
diger niteliklerini korumak, diizeltmek veya istenmeyen degisikliklere engel olmak
amaciyla kullanimina izin verilen maddelerdir [39]. Fiziksel, kimyasal ve mikrobiyal
ozellikleri (iiriiniin PH* s1, su aktivitesi, sicakligi, nemi, yag oram1 vb.) mutlaka
belirtilmelidir.

3. Uriiniin paketlenmesinde kullanilan ambalaj tiirii: Ambalajlama islemi gida
maddelerini sicaklik, nem ve hava gibi gidaya kars1 olumsuz cevre faktorlerinden
koruyacak bicimde yapilmalidir. Ambalaj materyali olarak kagit, metal, cam ve
plastik esasli materyaller kullanilabilir.

4. Raf omrii: Uriinler tiiketiciye sunulmadan 6nce mutlaka iiretim tarihinden itibaren
ve agildiktan sonraki kullanim siiresi belirtilmelidir.

5. Satilacagi yerler: Uriiniin toptan mi, perakende olarak mi1 veya ozel yerlerde mi
satilacag belirtilmelidir.

6. Uriindeki uyaric1 ifadeler: Uriiniin iizerinde yazili olan ve tiiketiciyi uyarmak
amaciyla kullanilan ifadeler tanimlanmalidir [32]. Ornegin buzdolabinda tutunuz, raf
omril bir yildir gibi.

7. Uriiniin dagitim sekli: Uriiniin dagitiminin nasil yapilmasi gerektigini ve nelere

dikkat edilmesi gerektigini belirtmelidir.

3.6.3. Uriiniin amaclanan kullanim seklinin ve tiiketici grubunun belirlenmesi

Uriiniin alisilnus kullanim seklinin tanimlanmasi gerekmektedir. Tiiketicilerin halkin

tiimiinii mii yoksa belirli bir katmanin1 m1 kapsadigini aciklanmalidir [8]. Ozellikle
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hassas gruplar olarak adlandirilan (hastalar, hamileler, bebekler, sporcular, yaslilar)

kesime gida iiretimi asamasinda daha fazla titizlik ve hassasiyet gerekmektedir.

Tiiketici icin en uygun gida giivenligini saglamak amaciyla, hazirlama talimatlar
verilmesi ve ayirt edici etiketleme yoluyla {iriiniin istenmeyen muhafaza, yiikleme,

tasima, bosaltma sekilleri ve kullanimina dikkat ¢cekilmelidir [37].

3.6.4. Akis diyagraminin olusturulmasi

Akis semasi, islem bilesenlerini fabrikaya ulasmasindan, son iiriin olarak
depolanmasimna kadarki gercek sirasinda gosteren dokiimandir [25]. Akis
diyagramlan yukaridan asagiya dogru belirtilen, prosesteki her bir iiriin igin
gerceklestirilen dokiimanlardir. Uretim yapilan her bir iiriin i¢in akis semalar1 gida
giivenligi ekibi elemanlarinca hazirlanir. Akis semalarinin eksiksiz olmasi ve

anlasilabilir olmas1 gerekmektedir.

Bir akis semas1 mevcut oldugunda potansiyel bulagsma yollarimi tanimlamak, kontrol
icin onlemler dnermek ve bunlart HACCP takimu i¢inde tartismak daha kolay
olacaktir. Akis semalart HACCP’i potansiyel tehlikelerin tanimlanmasi ve kontrolii
icin 6zel ve onemli bir ara¢ yapan bir 6zelliktir [38]. Akis semasinin baslica 6nemi
tam bir tehlike analizi yapmaktir. Akis semalar iiriiniin olusturulmasi sirasinda

uygulanan her bir basamagi gostermelidir.
3.6.5. Akis diyagramimin dogrulanmasi
Akis diyagramlar hazirlandiktan sonra iiretim sirasinda, ¢aligma saatleri igerisinde

dogrulanmasi gerekmektedir. Dogrulama, proje ekibi elemanlarina, konunun

uzmanlarina ve iiretim yapan ¢alisanlara danisarak yapilmalidir.
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Dogrulama islemi {iiretim siiresince farkli zamanlarda prosesin gozlenmesi ve
farkliliklarin belirlenmesidir. Tiim islem siiresince akim semasinin uygulandigindan

emin olmalidir [40].

3.7. HACCEP Sisteminin Temel Prensipleri

HACCP sisteminin gida sektoriinde uygulanmaya bagslamasi ancak bu sistemin
saglam temeller {izerine kurulmasiyla miimkiindir. Bir 6nceki kosul

gerceklestirilmeden bir sonraki kosula gegcmek miimkiin degildir.

HACCP yedi temel prensibe dayanan, gida giivenligi tehlikesinin tanmimlanmasi,

degerlendirilmesi ve kontrolii i¢in sistematik bir yaklagimdir [50].

HACCP gidada dogrudan kalite artimimna degil dolayli olarak {iiriin giivenligini
saglayarak kalite artimina yonelik bir uygulama olup, iiriiniin giivenligi acisindan
tehlike olabilecek tiim noktalar1 kritik kontrol noktast olarak tarif eder ve

kontrollerini burada yogunlastirir [4].

Sekil 3.2’de HACCP uygulamast i¢in gelistirilen mantiksal siralama diizeni
aciklanmistir. HACCP in temelini olusturan prensiplerle tehlike olusmadan izleme ve

siirekli kontrolle giivenli gida elde edilmeye calisiimaktadir.



HACCP Uygulama Ekibinin Olusturulmast

Uriiniin tarif ve tanimi

Kullanilacak hedef ¢ercevesinin belirlenmesi

v

Uriin isleme Akis Diyagraminin Belirlenmesi

v

Akis Diyagraminin Prosesle Uygulamali Olarak Dogrulanmasi

;
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Her bir islem basamagi i¢in tanimlanan tehlike olasiliklarinin birlestirilerek
tiimiiyle listelenmesi ve olas1 tehlikeleri kontrol edecek koruyucu
onlemlerin belirlenmesi

BASAMAKLAR
Tehlikelerin tanimlanmasi Onlemlerin belirlenmesi
Biyolojik Tahmin Modelleri
Kimyasal
Fiziksel

!

KKN ic¢in Karar Agaci Hazirlanmasi

!

Her KKN i¢in Kritik Sinirlarin Gelistirilmesi

!

Olusabilecek Her Olumsuzluk ve Sapma Icin
Diizenleyici Fonksiyonlarin Gelistirilmesi

!

Onerilen Onlemlerin Uygunlugunun Onay1

!

Dokiimantasyon

Sekil 3.2. HACCP uygulamasi icin gelistirilen mantiksal siralama [32]
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3.7.1. Prensip 1: Tehlike ve risk analizlerinin olusturulmasi

Tehlike analizi HACCP sisteminde atilmasi gereken birinci adimdir. Hatali tehlike
analizi HACCP planmnin etkinligini tehlikeye sokacaktir [51]. Dogru bir tehlike
analizinin yapilabilmesi i¢in uzmanlardan yardim almak gerekmektedir. Tehlike ve
risk analizinin yanlis yapilmas: demek HACCP sisteminin yanlis kurulmasi, giivenli

olmayan gida iiretimi veya sistemin hi¢ kullanilmamasi anlamina gelmektedir.

Birincil tiretimden paketleme, dagitim ve kullanim anina kadar iiretilen gidayla biitiin
tehlike ve risklerin belirlenmesi gerekmektedir. Belirlenen tehlikeler siddetine,
tiiriine ve etki edecegi gruba gore kisimlara ayrilmalidir. Bu sekilde ayrica tehlike ve

risklere kars1 6nlem alinmasi da kolaylasacaktir.

Tehlike, gida maddesinde biyolojik, kimyasal veya fiziksel olarak ortaya ¢ikabilen
potansiyel zararlar olarak tanimlanabilmekteyken [34], buna karsin risk ise insan
saghigr i¢in s6z konusu tehlikenin olusup olusmayacaginin ve siddetinin nicelik

olarak ifade edilmesi seklinde tanimlanabilmektedir [49].

Tehlike analizinde Oncelikle akla gelen biitiin tehlikeler listelenmelidir. Tehlikenin
biyolojik, kimyasal ve fiziksel olusu alinacak tedbirler bakimindan Onem

tasimaktadir.

Tehlikelerin boyutu toksinler, kirlenme, yabancit maddeler, ¢iiriime ve mikrobiyolojik
tehlikeler olarak siralanabilir [52]. Tehlike analizinin amaci tehlikeleri siralamak ve
tehlikelerin boyutlarini siralamaktir diyebiliriz. Giivenilir bir gida iiretimi icin ya

tehlikelerin yok edilmesi yada tolere edilebilecek seviyeye getirilmesi gerekmektedir.

Uriinle baglantili olan potansiyel tehlikeler belirlenmelidir [42]. Tehlikelerin
belirlenmesi asamalar1 sekil 3.3’de verilmistir. Potansiyel tehlikeler olarak

tanimlanan tehlikeler sunlardir:
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Biyolojik tehlikeler: Gidalar insan sagligi acisindan zararli hale getiren canli
organizmalardir [14]. Bu organizmalar insan faktorii, cevresel etkenler, ham

maddenin yetistirilme sartlar1 gibi esaslardan olugsmaktadir.

Kimyasal tehlikeler: Hammadde elde edilmesi sirasinda uygulanan giibreler, zirai
ilaglar, toprakta agir metal bulunmasi1 gibi faktorler kimyasal tehlikelerin gidaya
bulagmasinda birinci faktorlerdendir. Ayn1 zamanda gidaya isleme paketleme veya

depolama esnasinda kimyasallar bulagmis olabilir.

Fiziksel tehlikeler: Keskin ve yaralanmaya neden olabilecek maddeler, sert olan ve
dis kirilmalarina neden olabilecek maddeler, solunum yollari tikayip bogulmaya

neden olabilecek maddeler fiziksel tehlikeler arasinda sayilabilirler.

Tehlikeler belirlendikten sonra bu tehlikelerin 6nlenmesi icin tedbirlerin alinmasi
gerekmektedir. Tehlike analizinin amac1 tehlikenin sebebini kontrol altina
alabilmektir. Tablo 1’de ¢orba yapim islemi sirasinda gerceklesebilecek tehlikelere

kars1 alinacak onleyici tedbirler gosterilmektedir.



Hammaddede potansiyel bir
tehlike olugma olasilig1 var mi1?

Evet Hayir
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Uretim hatt1 yada
ortaminda potansiyel bir
tehlike olugma olasiligi
var mi1?

.| Tehlike
| yok!*

<—

Hayir

Evet

Bu asamada
kabul edilemez
diizeyde bir

Bu asamada kabul edilemez bulasn})a olasihig:
diizeyde bir canli kalma A var mi?

dayaniklilik veya artig
olasilig1 var mi1?

A 4

Hayir

Tehlike yok!*

Hayir

Evet

v

Evet**

Eger miimkiinse, daha

sonraki bir asamada bir
azaltma olasilig var m1?

Hayir

— TEHLIKE!

* Bu asamada kontrol edilecek bir tehlike degil.
** Azaltma yapilacak asama KKN olur.

Sekil 3.3.Tehlikelerin belirlenmesi asamalari [35]
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Risk analizini her tiirli tehlikenin degerlendirildigi siire¢ olarak ifade edebiliriz.
Sonug olarak, tehlike ve risk analizinde temel amag biitlin iirlinler i¢in olabilecek
biitiin tehlikelerin ve bunlarin ortaya c¢ikis risklerinin belirlenmesi, tehlikelerin
kategorilerine gére onlemlerin alinmasi ve tehlikenin ya yok edilmesi yada tamamen
kontrol altina alinmasidir diyebiliriz. Tehlikelerin belirlenmesi ayrica KKK’lariin

belirlenmesi acisindan kolaylik saglayan bir basamak niteligi tasimaktadir.

3.7.2. Prensip 2: Kritik kontrol noktalarimin belirlenmesi

HACCP sisteminin temelinde, adindan da anlasilabilecegi iizere, gidanin {iretim
asamalarinda tehlike analizinin yapilarak, olabilecek tehlikelerin ©nlenmesini
saglayacak kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi yatmaktadir [35]. Belirlenen her
bir tehlike i¢in (fiziksel, kimyasal veya biyolojik) kritik kontrol noktalar1 ayr ayri
olusturulmalidir. Ayrica bir tehlike faktorii i¢cinde birden fazla kritik kontrol noktasi

olusturulabilir.

Kritik kontrol noktalarinda siirdiiriilen faaliyetler siirekli olup, proseste
hammaddeden son iriiniin dagitimina dek yer alan her kademeyi dikkate alarak
tanimlamalidir. Kritik kontrol noktalarinin se¢imi 6zellikle {iriin tipi ve uygulanan

teknolojiye bagl olmaktadir [49].

Kritik kontrol noktalar1 tespitinin amaci sagliksiz gida iiretimiyle miisteri sagligim
riske sokmay1, miisteri sikayetlerini aza indirmeyi ve proses i¢inde iiriin bazinda basa
doniis engelleneceginden kaynak kullanimini da en az seviyeye indirerek proseste

ekonomiklik saglayabilmeyi gerceklestirebilmektir.
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Cizelge 3.1. (Devam) Corba yapim islemi proses analiz kart1 6rnegi

Corba Yapim Islemi
Proses Analiz Karti Sayfa: 2 /2
Kavrulan unun iizerine kullanilmadan Tiim ekipmanlar iyi Gorsel kontrol Fiziksel
su ilave edilir veya once kontrol temizlenmeli ve kirlilikler
kaynayan suyun {izerine edilmelidir. durulanmalidir T 03 Gida Hazirlik uzaklagtirilir.
baska bir kapta Talimat1
hazirladigimiz Yumurta ayr1 bir Yumurta kabugu
un,yumurta,yogurt,veya kapta kirilmalidir. olmamalidir. o
— | nigasta ¢ozeltisi z &
| siiziilerek kivama N 8
gelinceye kadar 3
bosaltilir ve karistirilir. =
2 E
Kullanilan kaplardan ve ;uw ;5
yumurtadan gidaya N 5
Fiziksel bulasma olmasi | 5
Kaplardan ! Kullanim 6ncesi Tiim ekipmanlar temiz | Temizlik planina - -
« | Mikrobiyal bulagma 2 | kontrol edilir. z | olmaldir. uygunluk izlenir. ) g
| olmasi o ~ PL 07 mutfak temizlik | 8 | &g
™ plani T |5
Kimyasal kalintis1 Kullanilan tim Kimyasal kalintisi Deterjan —dezenfektan Gida imha Imha Tutanaklar
o« | ekipmanlar iyi tasimamalidir. kullaniminda temizlik | o | edilir. Tutanag1
bulasmasi S| durul d 1 luk 3 o
) urulanmalidir | z planina uygunlu &0
e & | Kullanim éncesi | izlenir 5} 5
Z 1 | T B
© | durulama yapilir. PL 07 mutfak temizlik 1)
N plani A
Kivami ayarlanan
- gorbanin igine
konulmasi gereken
malzemeler konulur

14



47

Kalitenin kontrolii ile veya mevzuata iliskin o6zelliklerle ilgili olabilen noktalar
“kontrol noktast (KN)” olarak adlandirilir [8]. “Eger bu noktada kontrolii
kaybedersem iiriinde saglikla ilgili bir tehlike meydana gelir mi?” sorusunun yaniti
“hayir” ise bu nokta kontrol noktasi, cevap “evet” ise bu nokta kritik kontrol
noktasidir (KKN) [53]. O halde genel olarak kontrol noktalar1 glivenlik bakimindan

daha az riskli noktalardir denilebilir.

Kritik kontrol noktalarmin tespiti sirasinda “tehlikenin kritik kontrol noktasi
nerede?” sorusuna karar agaci ile cevap verebilmekteyiz. Sekil 3.4'de bir proses
basamagi karar agaci ve sekil 3.5’da hammadde karar agaci 6rnegi verilmistir. Her

bir proses basamaginda her tehlike i¢in karar agaciginin olusturulmasi gereklidir.



Tehlike i¢in diigtiniilen

kontrol 6nlemleri uygun ve

yeterlimidir?
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HAYIR

EVET

Proses basamagy, iiriin
veya proses degistirilir

EVET
Uriin giivenligi

acisindan bu proses
basamaginda tehlike
kontrolii gerekir mi?

diizeye indirebilir mi?

Bu proses basamag tehlikeyi
giderir veya kabul edilebilir

EVET

HAYIR

Bir KKN degil bir
HAYIR sonraki basamaga

gidilir

KRITIK KONTROL

Y

NOKTASI

Bulasma kabul edilemez
diizeylerde olusabilir veya kabul
edilemez diizeylere cikabilir mi?

HAYIR

EVET

Sonraki proses basamagi
tehlikeyi giderir veya kabul
edilebilir bir diizeye indirir mi?

HAYIR

EVET

Bir KKN degil bir
sonraki ~ basamaga
gidilir.

KRITIK KONTROL
NOKTASI

Bir KKN degil bir

KRIiTiK KONTROL NOKTASI DEGIL!

sonraki ~ basamaga
gidilir.

SEKIL3.4 Proses basamagi karar agac1 rnegi [37]
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Karar agaci, organizasyonda tanimlanan tehlikenin kontrolii i¢in kritik kontrol
noktalarinin gerekli olup olmadiginin objektif sekilde degerlendirilmesi i¢in soru ve

cevaplardan olusan sistematik bir semadir [37].

Karar agaci olusturulurken dikkat edilecek noktalar sunlardir [50]:

- Karar agaci tehlike analizinden sonra kullanilir.
- Karar agac1 Kritik Kontrol Noktalarinin tespiti i¢in kullanilir.

- Karar agacinda, tehlikeyi tanimlamada birden fazla basamak kullanilabilir.

Kritik kontrol noktalari, tehlikeleri en aza indirebilmek veya tamamen engellemeyi
amaglamaktadirlar [48]. Karar agacinda verilecek sorularin cevabina gore o tehlike

noktasinin kritik kontrol noktas1 olup olmadig1 belirlenmektedir.



Hammaddeden
kaynaklanabilecek
bir tehlike var
mudir?
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Tarafimizdan veya
tiiketici tarafindan bu
tehlikeyi tiriinden
giderecek bir yontem
uygulaniyor mu?

Hayir

Bir sonraki
hammaddeye
gecilir.

Hayir

Uretim donanimina
veya diger iiriinlere
kontrol edilemeyecek
bulagma riski var mi1?

l

Yiiksek
seviyede
kontrol
gerektiren bir

Hayir

\ 4

Bir sonraki
hammaddeye gecilir.

Sekil 3.5. Hammadde karar agaci 6rnegi [37]

» Evet

A 4

Kritik kontrol
noktasi

hammaddedir.

Yiiksek
seviyede
kontrol

gerektiren bir

Kritik kontrol
noktasi

hammaddedir.
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3.7.3. Prensip 3: Kritik limitlerin olusturulmasi

Kritik limit, gida giivenligi tehlikesinin kabul edilebilir olusunu azaltmak, ortadan
kaldirmak veya Onlemek i¢in kritik kontrol noktasinda biyolojik, kimyasal, fiziksel

parametrelerin minimum veya maksimum degerleridir [50].

Kritik limit her bir kritik kontrol noktast i¢in olusturulmalidir. Kritik limitler sayisal
ve Olgiilebilir degerlerdir. Maksimum ve minimum noktalariin belirlenmis olmasi
gerekmektedir. HACCP uygulamasinin temel nedeni, ilk olarak problemlerin
meydana gelmesinin 6nlenmesi oldugundan, Kritik Kontrol Noktasinda herhangi bir
sapmanin  meydana  gelmesini Onlemek amaciyla diizeltici faaliyetler
gelistirilmelidir.Boylece HACCP plani iki seviyeli bir diizeltici faaliyete; diger bir
degisle sapmalar1 6nleyecek ve sapma sonrast durumu diizeltecek eylemlere sahip

olacaktir [27].

Her bir kritik kontrol noktasi basamagi i¢in 6zgiin kriterler belirlenmeli ve bunlara
koruyucu oOnlemlerle ulasilacak ve tolere edilebilecek degerler olarak olgiilebilir
nitelikte olmalar1 saglanmalidir [8]. Belirtilen kriterler; sicaklik, zaman, nem diizeyi,
PH, kullanilabilir klor konsantrasyonu ve duyusal parametreler (iiriine 6zgli olmayan
goriiniim ve tat bozukluklar1 vb ) gibi temel 6l¢ciim degerlerini kapsayacak sekilde

hazirlanmalidir.

Kritik limitlerin asilmasi1 durumu proseste kontroliin basarisiz olmasina ve potansiyel

tehlikelerin agiga ¢ikmasina sebep olmaktadir.

Kritik  smirlar  konusunda  bilgi  kaynagi olarak asagidaki  secenekler

kullanilabilmektedir [38]:

- Bilimsel yayinlar / aragtirma verileri
- Diizenleyici (kanuni) hiikiimler ve rehber ilkeler
- Uzmanlar (akademisyenler, gida bilimcileri)

- Deneysel ¢alismalar (yerinde yapilan deneyler, sdzlesmeli laboratuar ¢alismalari)
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Gozetim sonuglari, bir kritik kontrol noktasinda kontrol kaybina dogru bir egilim
gosterirse, operatorler kritik sinir1 asilmadan once Onlem olarak kritik kontrol
noktasinda kontrol kaybini Onleyebilirler. Operatorlerin bu gibi bir eylemde
bulunduklar1 noktaya “calisma smir1” adi verilmektedir [38]. Kritik limitler
belirlenirken c¢alisma smirlart da belirlenmelidir. Calisma sinirlar1  toleransh
durumlardir. Bu smir kritik limite ulasmadan O©nce belirlenmelidir. Calisma
sinirlarinin  olusturulmasiyla oOnleyici faaliyet olusturulmus olunmaktadir. Kritik
limitler asildiginda {iriinde geri doniis s6z konusu olmamaktadir. Uriin kaybini,
hammadde kullanimin1 ve dolayisiyla atik olusumunu azaltmak amaciyla kritik

limitler altindaki calisma sinirlarinda faaliyet gostermek gerekmektedir.

3.7.4. Prensip 4: Her kritik kontrol noktasi icin izleme sisteminin olusturulmasi

Her bir kritik kontrol noktasi i¢in belirlenmis olan kritik limitlerin kontrol altinda

tutulmas1 amaciyla izleme yapilir.

Izleme islemi gdzlem veya ol¢iim yapilmasiyla miimkiindiir izleme her bir kritik
kontrol noktas1 i¢in tek tek yapilmalidir. Bu islemden sorumlu ayri ¢alisanlar mevcut
olmalidir. Sorumlu kisi her bir izlemeyi dokiimante etmeli ve diizenleyici faaliyetler

olusturmalidir.

Izleme kontrol dis1 bir durum oldugunu yada kontrol disi duruma dogru bir egilimi
tanimlamalidir [26]. Gozetim yani izleme, proses kontrol dismma ¢ikma egilimi
gosterdiginde firma yoOnetimini uyarir. Boylece kritik kontrol noktasi kritik limitin
disina tagmadan boyle bir egilimin sebepleri aragtirilir, ortadan kaldirilir ve proses

normal haline doniistiirtiliir [32].

Izleme islemi firmaya “nasil, ne zaman ve kim tarafindan” sorularinin cevabin
verecek sekilde yapilmalidir. Boylece olusabilecek herhangi bir sapma durumunda
yada kontrolden ¢ikma durumunda zaman kaybedilmeden diizenlemeler
yapilabilmektedir. Biitiin izleme ekipmanlarinin kalibrasyonu saglanmalidir. Her bir

izleme adimi i¢in kalibrasyonun yenilenmesi gerekmektedir.



53

Izleme sistemleri siirekli ve kesikli sistemler olarak ikiye ayrilmaktadir. En iyi
izleme yontemleri siirekli sistemlerdir. Kesikli sistemlerin en 6nemli dezavantaji
alinan Srnedin partiyi tam olarak temsil etmeme ihtimalidir [8]. izleme sisteminin
stirekli ve hizli olmasi 6nem tasimaktadir. Bu sayede biitiin {iriinii izlemek miimkiin
hale gelebilecektir, buna bagh olarak da diizenleyici faaliyetlerde daha hizli isleme

girebilmektedir.

KKN’lariin izlenmesi i¢in kullanilacak ekipman, gozetimi yapilacak 6zellige bagh

olarak farklilik gosterir. Izleme ekipman &rnekleri asagidadir:

- Termometre

- Saat

- Terazi

- PH-metre

- Su aktivite sayaglari

- Kimyasal analitik ekipman

3.7.5. Prensip 5: Diizeltici faaliyetlerin olusturulmasi

Diizeltici faaliyetler kritik kontrol noktalarinda olusan sapmalar1 kaynaklandiklar
yerlerden diizeltmek amaciyla yapilan islemlerdir. Diizeltici faaliyetler uygulanmaya
baslandiktan sonra izleme igsleminin daha sik yapilmasi gerekmektedir. Uygulamada
diizeltici faaliyet olarak secilen yontem, kritik kontrol noktasini kesin kontrol altinda

tutabilmeyi icermelidir.

Diizeltici faaliyetler bir sapma meydana geldiginde takip edilmesi gereken
prosediirler olarak tanimlanabilirken, sapmay1 da bir kritik limiti karsilamadaki

basarisizlik olarak tanimlayabiliriz [42].

Diizeltici faaliyetlere su 6rnekler verilebilir [10]:
- Tekrar 1sitma veya tekrar isleme

- Isleme sicakliginin arttirilmasi



54

- Isleme siiresinin uzatilmasi

- PH’nin azaltilmasi

Genel olarak diizeltici faaliyetlerin amaglart sapmanin nedeninin tanimlanmasi ve
ortadan kaldirilmasi, kritik kontrol noktalarinin kontrol altina alinmasi ve yeniden

olusabilecek olaylara olmadan 6nlemler alabilmektir [53].

3.7.6. Prensip 6: Dogrulama prosediirlerinin olusturulmasi

Dogrulama, planlanan HACCP sisteminin calisip calismadigini tespit etmek igin
kullanilan metodu, prosediirleri ve buna ilaveten kullanilan izleme yoOntemini
kapsamaktadir. Dogrulama sistemi sadece kritik kontrol noktalarinin degil ayni

zamanda HACCP sisteminin dogrulanmasini gerektirmektedir.

HACCP sistemi liretimde tehlikeleri kontrol etmek i¢in mantikli ve bilimsel bir
yaklagimdir. HACCP gida iiriinlerinin giivenli iiretimini garanti eden Onleyici bir
sistemdir. HACCP’in uygulanmas1 gida giivenligini saglayan bilimsel ve teknik

prensiplere dayanmaktadir [54].

Dogrulama islemi tiim sistemin ¢alisip ¢calismadigindan emin olmak i¢in izlenmesi
gereken yoldur. Periyodik olarak gozlem yapilmasini, sistemde kullanilan
makinelerin ayarlanmasi ve sicakligin 6l¢iimii gibi konular1 igermektedir. Biitiin bu
faaliyetler sistemin dogrulugunu kontrol etmeyi saglar ve sistem icerisinde herhangi
bir gelistirilmesi veya degistirilmesi gereken bir faaliyete ihtiyag duyuldugunda

bunlarin kontrol edilmesini saglar.
3.7.7. Prensip 7: Kayit tutma ve dokiimantasyon prosediirlerinin hazirlanmasi
Kayit tutma iglemi iiriiniin izlenebilirligini yani {riiniin nereden geldigini, hangi

asamalardan gectigini ve kimlere ulastirildigini gézleyebilmemiz agisindan onem

tasimaktadir.
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HACCP sisteminin basarist agisindan kayit sistemi Onemli bir noktay1
olusturmaktadir. Bunun nedeni ¢esitli amaglarla HACCP prensiplerinin dogru olarak
uygulandiginin gosterilmesinin gerekli olmasidir [37].Kayit tutma islemi prensiplerin
dogru olarak uygulandiginin kamuoyuna ve yetkililere gosterilmesi agisindan kanit

niteligi tagimaktadir.

Kayit tutma ve dokiimantasyonun yararlari:

- Isletmelerin HACCP planma uygun bir sekilde isledigini yazili belge olarak
gostermeleri

- Gida bilesenlerinin veya tamamlanmig {riiniin ge¢misinin takibine olanak
saglamasi

- Belirli bir islem sirasinda meydana gelen sapmalar1 tanimlamaya yardimei1 olmalari
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4. GENCAY HAZIR YEMEK FiRMASINDA HACCP SiSTEMININ
OZGUN UYGULAMASI

HACCEP sistemi gidanin temin edilmesinden sonra baslanilan ve tiiketilene kadar tiim
asamalarinda planl olarak kalite kontroliine ve her noktada izlenen hijyen iizerine
kurulmustur. Bu ¢aligmada bir gida firmasi tizerinde HACCP uygulamasi yapilmis ve
her asamas1 kontrol edilerek dokiimante edilmistir. Bu ¢alisma HACCP sisteminin

sistematik olarak uygulanmasini amaglamaktadir.

4.1. On Kosul Programlarimin Sistematik Gelistirilmesi

Gida Isleme Yerlerinin Tasarimi ve Yapim Malzemesi Ile Ilgili Gereksinimler:
GENCAY Gida Ltd. Sti. tarafinca liretim yerlerinde revizyona giderek gerekli
yerlerde yeniden bir tesis insa etmistir. Tesisin kurulmasi asamasinda kullanilan
malzeme ve yapim malzemeleri gidaya ve insana zarara vermeyecek sekilde
secilmigtir. Gida isleme yerlerinin tasarimi ve yapim malzemesi ile ilgili
gereksinimler alt yapi1 ve calisma ortami formuna gore uygulamaya gecilmesi

onerilmektedir (EK-3).

Tasima, Depolama lle Iigili Gereksinimler: Uriinlerin sevki ve depolanmast sirasinda
kullanilan malzemeler paslanmaz ¢elik ve plastik niteliktedir. Depolama alanlar
irlinlin yapisina uygun sicakliga ayarlanmaktadir. Depolama ile ilgili gereksinimler

depo kontrol formuna gore takip edilmelidir (EK-4).

Ekipman ve Makine Ile Ilgili Gereksinimler: 1sletmede kullanilan biitiin ekipman ve
makineler bulasma olmasina imkan vermeyecek sekilde tasarlanmistir ve paslanmaz
celikten imal edilmislerdir. Ekipman ve makinelerin kalibrasyonu siirekli ve iiriine
gore degistirilerek yapilmalidir. Bunun i¢in kalibrasyon takip formu (EK-5) 6lgme ve

test cihazlarinin kontrolii prosediiriine (EK-6) gore doldurulmalidir.
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Personelle Ile Iigili Gereksinimler (Kisisel Hijyen): Isletmenin gida isletmesi olmasi
sebebiyle personele hijyen ve temizlik konularindaki egitim, yapilan egitim plan
cercevesinde verilmelidir (EK-7). Ayrica personelin istegi dogrultusunda kendi gorev
alanlaryla ilgili egitimler de verilmelidir. HACCP sisteminin kurulmasi sirasinda
biitiin personele HACCP egitimi egitim prosediiriine gore verilmesi zorunludur (EK-

8).

Kimyasal Madde, Sanitasyon ve Hasere Kontrolii Ile Ilgili Gereksinimler:
Sanitasyon faaliyetleriyle ilgili olarak her boliimiin kendine ait bir plam
bulunmalidir. Goézle goriilebilecek alanlarda hijyen talimatlari yer almalidir. Hijyen
ve sanitasyon formuna gore isletme kontrol takip edilmelidir (EK-9). Hasere kontrolii
ise ilag¢ firmasi veya sirket tarafindan yapilan ilaglama ile yapilmali ve ilaglama takip

formu ile hasere ve kemirgen miicadele formu kullanilmalidir (EK-10, EK-11).

Lzlenebilirlik ve Uriin Geri Cekmesi Ile Ilgili Gereksinimler: Uygun olmayan iiriiniin

kontrolii izlenebilirlik prosediiriine gére yapilmalidir (EK-2).

4.2. Hazirhk Prensipleri

4.2.1. HACCP takiminin olusturulmasi

HACCP takimi, isletme igerisinde yer alan kisilerin segilmesiyle olusturulmalidir.
Ekip igerisinden gida miihendisi olan personel HACCP ekip lideri olarak atanmali,
gorev, yetki ve sorumluluklari belirlenmelidir (EK-3). Kurulan HACCP takimi
HACCP sisteminin kurulmasini, HACCP planinin olusturulmasi, yiiriitiilmesi,
dogrulanmasi ve izlenmesi islemlerinin gergeklestirilmesini saglamali ve belirlenen

gorev, yetki ve sorumluluklarina gére hareket etmelidir .

4.2.2. Uretilecek iiriiniin tammlanmasi

Uriiniin tanimlanmasi islemi iiretime giren hammadde ve biitiin bilesenlerin bilinmesi

amactyla yapilan bir iglemdir. Uriiniin tanimlanmasi ig¢in iiriin tanittm formlari
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kullanilmali ve Ttriiniin adi, o6zellikleri, kullanim sekli, etiketleme bilgileri gibi

bilgilere yer verilmelidir (EK-14 ).

4.2.3. Uriinii tiiketecek gruplarinin belirlenmesi

Uriinlerin  tiiketilmesinden zarar gorebilecek hassas gruplar ve tiiketiciler
belirtilmelidir. Hassas gruplar yaslilar, hamileler, bebekler olarak siniflandirilmali ve

alerji olabilecek gidalar belirtilmelidir.

4.2.4. Uriinii tiiketecek gruplarmin belirlenmesi

Akis diyagramlar isletme icerisindeki her bir basamag1 icermektedir. Isletmenin ve
ekipmanlarin 6zellikleri, depolama ve dagitim kosullar1 gibi biitiin konular akis
semalarinca gosterilmektedir. Hazirlanan akis semalar1 isletme icerinde kontrol

edilerek HACCP ekibince dogrulanip gerekli diizenlemeler yapilmalidir.

4.3. Temel Prensipler

4.3.1. Tehlike ve risk analizlerinin olusturulmasi

HACCEP sistemi icerisinde HACCP ekibi tarafindan fiziksel, kimyasal ve biyolojik
tehlikeler belirlenerek tehlike analizi formunda kayit altina alinmalidir (EK-15).
Belirlenen tehlikeler i¢in tek tek Gida Kodeksinde belirtilen risk analizi tablosuna

gore risk analizleri yapilarak kritik kontrol noktalar1 belirlenmelidir.

4.3.2. Kritik kontrol noktalarinin ve Kkritik sinirlarin belirlenmesi

Tehlike analizleri yapilarak potansiyel tehlikeler belirlendikten sonra her agamanin
her tehlikenin karar agaci ¢izilerek kritik kontrol noktast olup olmadigi
belirlenmelidir. Kritik kontrol noktalarinin  belirli  kritik sinirlara  ¢ekilip

cekilemeyecegi arastirilmalidir.



59

4.3.3. Izleme prosediirlerinin olusturulmas

Her bir kritik kontrol noktasi i¢in bunlarin kabul edilebilir limitleri, sapmalar1 ve olus

sikliklar1 gozlem ve 6l¢iim yapilarak izlenmeli ve HACCP ekibince kaydedilmelidir.
4.3.4. Diizeltici faaliyetlerin olusturulmasi

Her bir kritik kontrol noktasi igin gergeklesebilecek sapmalara karsi diizeltici
faaliyetler belirlenmelidir. Bu diizeltici faaliyetlerin yerine getirilmesinde diizeltici
ve Onleyici faaliyetler prosediirii kullanilmalhidir (EK-16, EK-17).

4.3.5. Dogrulama prosediirlerinin olusturulmasi

Her bir kritik kontrol noktasi i¢in sistemin dogru olarak isleyip islemedigini tespit

etmek amaci ile dogrulama prosediirleri uygulanmalidir (EK-18).

4.3.6. Kayit tutma ve dokiimantasyon prosediirlerinin hazirlanmasi

Dokiiman ve verilerin yeterli sekilde kontrol edilebilmesi i¢in dokiiman ve veri

kontrolii prosediirii uygulanmalidir (EK-19).

4.4. HACCP Planinin Olusturulmasi

On kosul programlarinin, hazirlik prensiplerinin ve temel prensiplerin tespit edilmesi,
kaydedilmesi ve bunlarin bir araya getirilmesi ile HACCP plani olusturulmalidir
(EK-20).

4.5. HACCP El Kitabinin Hazirlanmasi

HACCP El Kitab1 tiim iiriinler i¢in hazirlanmis HACCP Plan1 ile 6n kosul

programlarinin isleyisini ve birbirleri ile iligkilerini, gida giivenligi politikasi ve

hedeflerini icermelidir (EK-21).
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5. SONUC VE ONERILER

5.1. Sonug

Uzun yillardir ekolojik g¢evre, isletmelerin karsilikli iliskide bulundugu bir
kavramdir. Cevre sorunlarinin ortaya cikisi 6zellikle sanayi devrimiyle hizlanma
gostermistir. Zamanla teknolojide, liretimde, sehirlesmede ve niifus miktarinda artig
gbzlenmigtir. Bunlara bagli olarak tiikketim hizla artmistir. Asiri tiikketim gelecek
nesilleri tehlikeye atacak bigimde kaynak tahribine ve c¢evre kirlenmesine yol
acmistir. Bugiin diinya, kaynaklarin etkin kullanilamamasi, yonetilememesinden

dolay1 gida yoksullugu ile kars1 karsiyadir.

EUREPGAP Protokolii ile tohumun topraga atilmasindan hasat asamasina kadar
izlenmesi saglanmakta iken HACCP sistemi ile hasattan son tiiketiciye kadar her
asamada izlenmesi saglanmaktadir. Ozellikle son yillarda gevre ve saglia olan
duyarliliginin isletmeler arasindaki rekabet giiciinii artirmasi, toplum goziindeki
imajin iyilestirilmesi ve gida giivenligini saglamasi1 bakimindan HACCP biiyiik 6nem

tasimaktadir.

HACCP gidaya kars1 tehlikeli olabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik faktorleri yok
etmek veya en az seviyeye indirmek amaciyla uygulanan bir sistemdir. Bu sistem ile
irlinlin islenmesinden, depolanmasi, tasinmasi ve tiiketimine kadar her satha tek tek
kontrol altina alinmaktadir. Boylece olusan hata bir sonraki asamaya geg¢ilmeden

giderilebilmektedir.

HACCEP sistemin saglayacagi faydalar ise su sekilde 6zetlenebilir:

1. Giivenli olmayan {irliniin iiretimini en aza indirir.

2. Diger kalite ve gida yonetim sistemleri arasinda gecis kolaylig1 saglar.

3. Olusabilecek tehlikeleri yerinde belirler ve 6n tedbir alir.

4. izleme programiyla hem son iiriiniin giivenilirligi saglanmis olurken ayn1 zamanda
kullanilan tedarik¢inin de kontrolii saglanmis olur.

5. Uriin kaybin1 azaltarak kaynak kullanimimni denetler
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6. Uriin geri toplama riskini azaltir.
7. HACCP sisteminde alinan onlemler ve yapilan izlemelerle sadece tiiketiciye
saglikli tirtinler sunulmasini degil ayn1 zamanda iireticiye de fire azalmasini sagladig:

icin mali kazang saglamakta ve kaynak sarfiyatin1 engellemektedir.

Bu calismada HACCP sisteminin etkililigi, yani gida giivenliginin saglanabilirliginin
oOl¢iitli olan prosediirler, kayit sistemleri, formlar,6rnek akis semalari ile saglanmaya
calisilmigtir. HACCP sistemini kurmus ve stirekli olarak isleten bir firma hem sosyal
sorumlulugunu yerine getirmis hem de etkili kaynak kullanimi ile ¢evreye olan
baskisini azaltmis bulunmaktadir.Ayrica bu calismada Gida ve Gida ile Temasta
Bulunan Madde ve Malzemeleri Ureten Isyerlerine Ait Kontrol ve Denetim
Formunda belirtilen gida giivenligi, personel hijyeni, alet ekipman hijyeni, isyeri
hijyeni gibi hususlara dikkat edilerek 6nlemler alinmaya ¢alisilmig,alinan 6nlemlerle
giivenli olmayan iiretime engel olunarak hem gida giivenligi saglanmis hem de
hijyenik ve giivenilir olmayan tiretimden dogan atik miktar1 da azaltilarak cevreye

verilen zarar azaltilmaya calisilmustir.

Goriildiigl tizere uygun sistem, uygun teknoloji ve uygun kaynak kullanimi gida
giivenilirliginin ve gilivenliginin saglanabilmesi bakimindan bir basamaktir. Gida
giivenligi uygun teknolojinin secilmesi ve kaynak kullanimi {izerinde -etkili
olmaktadir. Gida giivencesi ve gida giivenligi iirliniin hayat boyu analizi olarak

adlandirilan izleme yontemiyle gergeklestirilebilmektedir.

5.2. Oneriler

Gida giivencesi ve gida giivenliginin saglanmasi i¢in su onerilerde bulunulabilir:

1. Hammaddeden baslayarak gidanin kimler tarafindan, nasil ve hangi iretim
faktorleri kullanilarak tiretilecegi yetkili makamlarca belirlenmelidir.

2. Hammaddenin topraga atilmasi asamasindan itibaren son tiiketiciye kadar takip

edilmesini saglamak amaci ile kodlama islemine gecilebilir.
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3. Dogal kaynaklardan saglanan faydanin esit dagilimini gerceklestirmek ve boylece
gida giivencesini saglamak amaciyla ¢evre dostu teknolojilerin kullanilmasi
yayginlastirilmalidir.

4. Hizli niifus artig1, gida ihtiyacindaki artis ve bunlara bagl olarak su ve toprak
kirlenmesi, ¢ollesmeyle karsi karsiya olunmasi, dogal kaynaklarin azalmasinin
farkina varilarak toplumda egitim, biling arttirilmalidir. Bu durumda sadece
goniilliiliikle saglanabilmektedir.

5. Gida isletmeleri HACCP sistemine bagh olarak tuttugu kayitlar yani sira enerji
kullanimini, kaynak kullanimini ve cgevresel kayitlarini (liretim sirasinda olusan
atiklar, bunlarin bertaraf edilme yontemleri vb.) raporlamaya tabi tutulmalidir. Bunu
yapmaktaki amag; bir gida firmasinin iiretim sirasindaki kaynak kullanimi tespit
ederek cevreye olan baskisini belirlemek ve buna uygun olarak yasal diizenlemeler
yapmak olmalidir.

6. Gida isletmeleri iirlinii almadan once treticiden tirlinle ilgili liretim kayitlar
talebinde bulunmalidir.

7. Gida isletmeleri friinlerin ambalajlanmasi esnasinda geri doniistimlii ve
¢Oziinebilir olmasi gibi 6zellikleri gz 6niinde bulundurmasi gerekmektedir.

8. Gida islemesi sirasinda miimkiin oldugu kadar iiretim kayiplarinin engellenmeye
calisilmasi ve boylece kaynaklarin dolayisiyla atiklarin azaltilmasi saglanmalidir.

9. Gida giivenligi ve gilivencesi sadece isletmelerin alacagi 6nlemlerle degil gidanin
tiretiminden tiiketimine kadar her basamaktaki {iretici ve tiiketicinin bilgilendirilmesi,
bilinglendirilmesi ve duyarliliklarinin artirilmasi ile saglanabilecektir.

10. Gida isletmeleri iirlinii almadan Once iireticiden iriinle ilgili iiretim kayitlar
talebinde bulunmalidir ki bu gidanin baslangicina gitmek i¢in gereklidir.

11.Gida igletmelerinin iiriinlerin ambalajlanmasi esnasinda ambalajin geri doniigiimlii

ve ¢oziinebilir olmasi gibi 6zellikleri g6z 6niinde bulundurmasi gerekmektedir.
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EK-1 Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri iireten isyerlerine ait

kontrol ve denetim formu

ISYERI HAKKINDA BiLGILER SEKTORU:
CALISMA iZNi VE GIDA SIiCILi NO’SU:
ISYERININ UNVANI:

ADRESI:

TELEFON:

ISLETME SAHIBININ ADI SOYADI:

KONTROL VE DENETIM
TARIHI:

KONTROL VE DENETIMIN
AMACI:

CALISMA IZNi VE GIDA SIiCILi
URETIM iZNi

SORUMLU YONETICI ADI SOYADI: RUTIN KONTROL VE
DENETIM
IHBAR VE SIKAYET
BILDIRIM KONTROLU VE
DENETIMi
[ZLENEBILIRLIK KONTROLU
VE DENETIMi
DIGER

Agirlik | Verilen
Puani Puan

A) ISLETME CEVRESI

1. Bulagmaya yol agacak ¢op ve atik yiginlari, su birikintileri, 3

zararlilarin yerlesmesine yol acacak ortamlar bulunmamali

B) ISLETME iCi

1. Tuvaletler gidalarin islendigi yerlerden ayr1 olmali ve {iretim 4

alanina direk a¢ilmamali

2. Isletme giris kapisi direk iiretim alanina acilmayacak sekilde 3

diizenlenmis olmali

3. Duvarlar diiz ylizeyli, su ge¢irmez, yikanabilir, hagere

yerlesmesine izin vermeyen, plriizsiiz ve agik renkli 3

malzemelerden yapilmis olmali, ¢atlak olmamali, kolay

temizlenebilir ve iiretime uygun olmal

4. Tavan yogunlasma, damlama, kir birikmesi ve kiif olugsmasina 3

izin vermeyecek sekilde diizenlenmis olmali

S. Zemin su gecirmez, kirik, catlak ve kaygan olmayan,

yikanabilir, temizlik ve dezenfeksiyona uygun malzemeden 3

yapilmis, sivilarin giderlere kolayca akabilecegi bir egimde

olmali

6. Duvar ve zeminin birlesim yerleri yuvarlatilmis veya hijyeni

saglayacak benzeri yapida ve toz birikmesini dnleyecek tarzda 3

yapilmis olmali

7. Drenaj sistemi istenilen amaca uygun, bulagma riskini ortadan

lkaldiracak bi¢cimde tasarlanmis, drenaj kanallarinin tamamen 3

veya kismen agik olmasi halinde, atiklarin bulasik alandan temiz

alana akmasi saglayacak sekilde olmali
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8. Pencereler ve benzeri agik yerler kirlenmeye izin vermeyecek
bicimde yapilmali, pencere esikleri raf olarak kullanilmamali,
tiretim alanindaki cam pencereler kirilma sonucu olusacak
bulagmalara karsi korumali olmali, 3

9. Kap1 ve pencereler sinek, hasere ve diger zararlilarin girisini
engelleyecek sekilde olmali, kafes kullanimi halinde kafesler
ince gozenekli, kolay temizlenebilir, sokiiliip takilabilir 6zellikte
olmal1 ve diizenli bakimlar1 yapilmali,

10. Merdivenler, asansor kabinleri ve bosaltma oluklar1 gibi
yardimci yapilar gidalarin kirlenmesine yol agmayacak konum 3
ve yapida olmali (*)

11. Kapular, diizgiin yiizeyli, stvi emmeyen malzemeden,

gerektiginde kendi kendine kapanabilir olmali 3
12. Yakit depolar1 uygun yerlerde, liretim yerine dogrudan 3
acilmayan sekilde yerlesik ve mevzuatina uygun olmali

13. Tesisin temiz ve kirli boliimleri arasinda is akigini

engellemeyecek yapida uygun ayirma yapilmali ve bu gegis 3
yerinde uygun bir dezenfeksiyon sistemi bulundurulmali

14. isyeri igerisinde uygun yerlerde uyarici yazilar bulunmali 3
15. Sicaklik kontroliine dair giincel kayit tutulmali (*) 3
16. Isletmede laboratuvar var ise, hijyenik kosullara uygun ve

diger tinitelerden tam bdlme ile ayrilmis olmali, iiretim 3
boliimlerine dogrudan agilmamali

17. Mikrobiyolojik olarak hassas iiretim bolgelerinde gerektigi )
hallerde pozitif hava basinci saglanmis olmali (*)

18. Isyeri yemekhanesi iiretim ortamindan ayr1 ve hijyenik )

kosullara uygun olmali

19. Tuvalet, dus odalar1 ve soyunma odalari tiretim ortamindan
ayr1, temiz ve yeterli sayida olmali ve bu alanlarda hijyen 3
kurallarini hatirlatict uyari levhalari bulundurulmali

20. Uygun bir sekilde yerlestirilmis ve el temizligi i¢in

tasarlanmig lavabolarda ellerin hijyenik bir sekilde yikanmasi, 3
lkurulanmasi i¢in yeterli imkanlar saglanmali
21. Isyerinde ilkyardim malzemeleri ve dolab1 bulunmali 1

C) TEMIZLIiK VE DEZENFEKSIYON

1. Makina,ekipman temizligi giiclestirecek sekilde direk zemine

oturtulmamali 3
2. Isyerinde temizlik ve dezenfeksiyon program dahilinde
diizenli olarak yapilmali, hijyen kontrol programlari isyerinin 3

ilgili boliimlerine asilarak veya dosyada bulundurularak yapilan
temizlik ve dezenfeksiyon islemleri kaydedilmeli

3. Kurulus i¢inde temizlik kontroliinden sorumlu bir kisi olmali 3
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4. Gida isletmelerinde, yetkili merci tarafindan kullanimina izin
verilmis gida endiistrisine uygun deterjan, kimyasal ve/veya 3
dezenfektanlar veya bunlarin etken hammaddeleri kullanilmali

5. Su, deterjan ve/veya dezenfektan ve bunlarin ¢ozeltileri
araciligiyla isletmenin, malzeme, alet ve ekipmanin temizlenmesi
ve dezenfekte edilmesi sirasinda gida maddesinin kirlenmesi ve
bulagsmasini engelleyecek dnlemler alinmali (*)

6. Malzeme, alet, ekipman ve yerler temizlikten sonra miimkiin
oldugu kadar ¢cabuk kurutulmali, temizlikte kullanilan arag ve
gerecler yipranmis ve kirli olmamali, zemin ve alet ekipman
temizliginde kullanilan malzemelerin ayrimi yapilmali

7. Uretim alani giris ve ¢ikislarinda dezenfektanli paspas
bulunmali1 ve/veya galos, terlik, 6zel ayakkabi ile liretim
alanlarina girilmeli veya dezenfeksiyon islevi bulunan tertibat
bulunmali

8. Gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri lireten
isyerlerinde iiretim hattinda ¢alisan personel galos, terlik, 6zel 3
ayakkabi ile tiretim alanlarina girmeli

9. Uretim alanlari ve gida ile temasta bulunan tiim makina , alet
ve ekipman i¢in temizlik talimatlari olmali ,bu talimatlarda

deterjan tipi, konsantrasyonu, sicaklik, siire, siklik ayr1 olarak 3
belirtilmeli, temizligin etkinligi isletme tarafindan belirlenen
eriyotlarda analizlenerek 6l¢iilmeli ve kayitlar1 tutulmali (*)

10. Temizlik ve dezenfeksiyon iiriinleri etiketlenerek agikca
tanimlanmali ve iiretim alanlarindan bulagmaya sebep olmayacak 3
uzaklikta tutulmal,

11. Gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri iireten
isyerlerinde s1vi ve kat1 atiklar teknigine uygun olarak 3
uzaklagtirilmali

12. Cop ve atiklar i¢in uygun sayida kapali ve kolay
temizlenebilir kaplar bulunmali, ¢6p posetleri kullanilmali

D) ZARARLI MUCADELESI

1. Isyerinde zararli miicadelesi, program dahilinde diizenli olarak
yapilmali, tim yemleme ve fiziksel 6nlem noktalari i¢in isletm4e
ici yerlesim plani olmali ve siirekli kontrol altinda tutulmal,
lkullanilan kapan, elektrikli sinek tutucu ve fiziksel onlemler i¢in
diizenli temizlik ve bakim faaliyetleri yiiriitiilmeli ve tiim bu
faaliyetler kayit altina alinmali

2. Zararli miicadele ilaglar1 veya saglig1 tehlikeye sokabilecek
diger maddeler, iizerlerinde toksik etkileri ve kullanimlar1
acisindan uyarilar bulunan uygun etiketler tasimali, sadece bu 3
amag i¢in kullanilan kilitlenebilir odalar veya dolaplarda
saklanmali, personel tarafindan nakledilmeli ve kullanilmali
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3. Kurulus i¢inde zararli miicadelesi programindan sorumlu bir
lkisi olmal1

4. Zararhlarla miicadelede, ilgili Bakanliklarca izin verilen
ilaclar, amacina ve genel halk sagligina uygun olarak
kullanilmali, zehirli ilaglardan sadece isletme disinda
yararlanilmali

S. Glivenlikle ilgili boliimlerin disinda, isyerinde gida maddeleri
ve insanlarla temas edebilecek hayvan bulundurulmamali

E) HAM MADDE, YARDIMCI MADDE, KATKI
MADDELERI

1. Tiirk gida mevzuatina uygun olmayan hammadde, gida
bilesenleri veya gida ile temas eden madde ve malzemeler 4
tiretimde kullanilmamali ve satisa sunulmamali

2. Ham maddenin tozlanmaya kirlenmeye, bozulmaya, ¢capraz
bulagsmaya yol agmayacak sekilde isletmeye kabulii saglanmali

3. Katki maddeleri ve aromalar orijinal ambalajlarinda muhafaza
edilmeli (*)

4. Isyerinde iiretilen iiriinle ilgisi olmayan (taklit ve tagsis
amaciyla kullanilabilecek) maddeler bulunmamali

5. Isletmeye kabul edilen ham, yardimc1 madde ve gida ile
temasta bulunan madde ve malzemeler yada katki maddeleri,
isletmenin veya tedarik¢inin belirledigi parti/seri no’su ile
tanimlanmali ve isleme silirecinde izlenebilirligi saglanmali

6. Uretim alaninda iiretimin gerektirdiginden fazla miktarlarda
ham, yardimc1 madde, ambalaj materyali yada katki maddeleri
muhafaza edilmemeli, liretim alan1 depo olarak kullanilmamali

)

F) ISYERINDE KULLANILACAK SU, BUZ VE BUHAR

1. Isletmede kullanilan su icilebilir nitelikte, Tiirk gida
mevzuatina uygun, siirekli ve yeterli olmali

2. Gida ile temas edecek sekilde kullanilan buz, Tiirk gida
mevzuatina uygun, i¢ilebilir nitelikte sudan iiretilmis olmali ve
isletme icinde hijyen kurallarina gore depolanmali ve taginmali

()

3. Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerle
dogrudan temasta bulunan ylizeylerde kullanilan buhar, Tiirk 3
g1da mevzuatina uygun, i¢ilebilir nitelikteki sudan elde edilmeli

4. Buhar iiretiminde, sogutmada, yangin sondiirmede ve benzeri
islerde kullanilan su gidalar ile temas etmemeli, tamamen ayr1
hatlarda tasinmali, bu hatlar belirlenmis standartlara gore degisik 3
renklerle belirtilmeli ve igme suyu tasiyan sisteme geri doniis
yapmamali
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G) TEKNIK DONANIM, ALET-EKIiPMAN

1. Isyeri gerekli asgari teknik donanima sahip olmali ve teknigine
gore ilgili boliimlerinde basing, sicaklik akis gostergeleri
bulunmal1 ve gerektiginde kaydetme islemi yapilmali ve kayitlar
saklanmali

2. Isletmede kullamlan tiim alet ve ekipmanlar, teknik
donanimlar, 1s1, buhar, asit, alkali, tuz ve benzerlerine kars1
dayanikli ve gidaya bulasmay1 6nleyecek sekilde olmali, 3
koruyucu ve Onleyici bakimlar: diizenli olarak yapilmali ve kayit
altina alinmal1 (*)

3. Alet-ekipmanin tasarimi ve yerlesimi isleme uygun olmali,

giivenlik acisindan korumali olmal 3
4. Olgiim ekipmani ve teghizatlarinin kalibrasyonu yapiliyor ve 3
kayitlari tutuluyor olmali

5. Kullanilan makine, alet ve diger ekipmanlar uygun

malzemeden yapilmali, temizlik ve dezenfeksiyona uygun ve 3

bulagsmaya yol agmayacak 6zellikte olmali, kaynak yerleri
arlatilmis olmali

6. Kullanimi1 zorunlu olmayan durumlar disinda islenmis tahta
gibi yeterince temizlenemeyen ve dezenfekte edilemeyen 3
materyaller kullanilmamali

7. Kablo ve borular kir birikmesi, yogusma ve sizdirma gibi
muhtemel bulagma risklerine sebep olmayacak sekilde tanklarin,

ekipmanlarin, iirlin girislerinin ve son iirlinleri tizerinde 3
gecmemeli (*)

8. Arizali ekipmanlar {izerine bilgilendirici tabela asilarak
tanimlanmali, tamir edilmeli veya {iretim ortamindan 3
uzaklastirilmali

9. Kullanilmiyor durumdaki tiim boru ve baglant1 pargalari 3

erden yiiksekte ve agzi kapatilmis olarak tutulmali

10. Sicaklik 6l¢iimlerinde civali termometre kullanilmamali 3

H) SIVI ATIK HATLARI VE KATI ATIKLARIN
DEPOLANMASI VE UZAKLASTIRILMASI

1. Isyerine ait s1v1 atik sistemi korozyondan etkilenmeyen,
temizlik ve bakimlar1 kolayca yapilabilecek sekilde
diizenlenmeli, kapakl1 ve sivi atik miktarini kargilayabilecek
lkapasitede olmali
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2. Isyerinin dzelligine gore, kat1 ve sivi atiklar, iiriinde basta
lkoku olmak iizere bulasmaya sebep olmayacak sekilde
depolanmali ve mevzuatina uygun olarak uzaklastirilmali, kati
atik depolama ve naklinde kullanilan malzeme, alet ve ekipman
tek kullanimlik veya kolayca yikanabilir, temizlenebilir ve
dezenfekte edilebilir malzemeden olmals, {izerleri isaretlenerek
tretimi etkilemeyecek yerlerde bulundurulmali ve gida
maddeleri iiretimi ile ilgili islerde kullanilmamali (*)

3. Sosyal tesise ait siv1 atiklar kapali sistemde kanalizasyona,
lkanalizasyon bulunmayan yerlerde uygun yapilmis foseptiklere 3
baglanmali

1) PERSONEL HIJYENI

1. Isyerinde ¢alisan personelin saglik raporlar1 olmali ve
lkontrolleri periyodik olarak yapilmali

2. Gidalarla taginabilecek hastaliklara veya hastalik belirtilerine
(sar1lik, ishal, kusma, ates, atesli bogaz agrisi, buruda veya gozde
veya kulakta akint1 vb.) sahip oldugu bilinen veya sahip
olmasindan siiphelenilen veya tastyicist olan personelin gida
depolama ve iliretim alanlarina girmesine izin verilmemeli, yara,
ciban gibi cilt problemlerinde yara uygun sekilde kapatilmal,
g1da ile direk veya dolayli temasini engelleyecek sekilde onlem
alinmali

3. Kisisel temizlik kurallarina uyulmali 3

4. Uretim alaninda ve depolarda sigara i¢ilmemeli, yiyecek ve
icecek tiiketilmemeli

5. Personel; kolay temizlenebilir, temiz ve tercihen agik renkli;
baslik, ¢izme veya 0zel ayakkabi, cepsiz ve diigmesiz ¢alisma
kiyafetleri veya gorevinin gerektirdigi koruyucu kiyafetler
giymeli, kiyafetlerin temizligi siirekli olarak saglanmali

6. Uretim ve depolama alaninda ¢alisan personel saat ve tak1
takmamali1 ve yaninda bulundurmamali

7. Uriinle direk temas halindeki tiim ¢alisanlarin sag, bryik, sakal
ve kollari, bulagsmaya sebep olmayacak sekilde ortiilii olmali,
liretim alanina girmeden dnce eller temizlenerek, dezenfekte
edilmeli

8. Disaridan iiretim alanina girecek ziyaretciler i¢in koruyucu
kiyafet (galos, bone, 6nliik, vb.) bulundurulmali

9. Isletmede personel hijyeninden sorumlu, gérevli bir eleman
bulunmali

10. Personele ait kisisel esya ve giysi, gidalarin tretildigi
alanlara konulmamali
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) AMBALAJLAMA/PAKETLEME VE ETIKETLEME

1. Gida ambalajlanmasi ve paketlenmesinde kullanilacak madde ve

malzemeler Tiirk gida mevzuatina uygun olmali 4
2. Yeniden islenmis plastikler ve capaklar tekrar gida ambalaji 4
olarak kullanilmamali

3. Ambalaj ve paketleme malzemelerinin ambalajlama ve 3

aketleme alanina getirilmesinde hijyenik kosullar saglanmali (*)

4. Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler,
depolama ve tagima sirasinda dis etkenlerden zarar gérmeyecek, 3
bozulmayacak sekilde korunmus olmali

5. Ambalajlama ve paketleme islemleri gidaya bulagsmay1
Onleyecek sekilde olmali (*)

6. Gidalar i¢in bir defadan fazla kullanilmak amacryla iiretilmis
olan ambalajlama malzemeleri temizlenebilir ve gerektiginde
dezenfekte edilebilir olmali ve temizlik ve dezenfeksiyon islemleri
icin uygun tesise sahip olmali (*) 3

J) AYDINLATMA VE HAVALANDIRMA

1. Aydinlatma yeterli miktarda ve giin 15181na esdeger olmali 3

2. Ampuller kirilmadan kaynaklanacak cam bulagmalarina karsi
lkorunakli olmal

3. Uriin ve islem ihtiyacina gore sicakligin kontrolii, nem kontrolii
,toz olusumunu dnlemek ve kirli havay1 degistirmek i¢cin mekanik
ve/veya dogal havalandirma sistemi saglanmali, havalandirma
acikliklarinin tizerinde bir 1zgara veya asinmayan malzemeden
yapilmis koruyucu diizenek bulunmali, 1zgaralar kolayca
sOkiilebilir nitelikte olmal

4. Isletme alanindaki sicaklik iretilen iiriine gdre uygun olmali (*) 3

5. Isletmede buhar ve nemden olusabilecek bulasmay1 énleyecek

oOl¢iide havalandirma yapilmali 3
6. Gida ile temasta bulunan materyal {ireten igyerlerinden

ekstriider, enjeksiyon, baski makinesinde olusan zararli havay1 3
emecek havalandirma sistemi bulunmali

7. Havalandirma girisleri filtreli veya korumali olmali 2
K) NAKLIYE VE DEPOLAMA

1. Deponun kapi, pencere ve diger kisimlar1 her tiirlii zararlinin 3

girigini onleyecek uygun donanima sahip olmali

2. Depolarda zemin piiriizsiiz, duvarlar diizgiin, kolay
temizlenebilir nitelikte, sivasi1 dokiilmemis, liriinlere olumsuz 3
etkide bulunmayacak nitelikte olmali

3. Depo iistii tavan ve gatilar akmayi, sizmay1 6nlemeli, sicaklik
degisimlerinden etkilenmeyi 6nleyecek sekilde yalitimli olmali
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4. Depolarda ve tasima arag ve gereglerinde kullanilan alet,
ekipman ve malzemeler temiz, saglam ve hijyenik amacina 3
uygun olmali

5. Ham madde, diger iiretim girdileri, islenmis gidalar, yedek alet
ve ekipmanlar, temizlik ve dezenfektan malzemeleri ayri 3
yerlerde depolanmali

6. Ambalaj materyalleri ve paket malzemeleri bulagmaya yol
acmayacak sekilde ambalajli ve etiketli olarak depolanmali

7. Ham madde, gida bilesenleri, gida ve gida ile temasta bulunan
madde ve malzemeler, bozulmalarini, zarar gérmelerini ve
kirlenmelerini 6nleyecek, duvar ve zeminle temas etmeyecek 3
sekilde, palet yiiksekliginde ve rutubet gecirmeyen uygun
malzeme lizerinde muhafaza edilmeli

8. Depolar igletme kapasitesine uygun biiyiikliikte ve temiz

olmali 3
0. Gida maddeleri birbirinin 6zelligini bozmayacak sekilde 3
depolanmali (*)

10. Gidalarin tasinmasi i¢in kullanilan ara¢ ve/veya kaplar,

yeterli temizlik ve dezenfeksiyona izin verecek sekilde 3

tasarlanmali, temiz tutulmali, gerektiginde bakimi yapilmali ve
iyi muhafaza edilmeli

11. Depolar ve tagima araglarinda havalandirma, sicaklik ve
rutubet diizeyi, hammadde, yardimec1 madde, aroma ve katki
maddesi iiriin 6zelliklerine uygun olmali, depolar ve tasima 3
araclarinda sicaklik ve gerekli hallerde rutubet dlcer cihazlar
bulundurulmali, bilgiler siirekli kaydedilmeli (*)

12. Arag ve/veya konteynir i¢indeki kaplar, gida disinda baska
bir maddenin taginmasinda kullanilmamali (*)

13. Gidalar, arag ve/veya konteynir/ kaplar icerisine bulagsma
riskini en aza indirecek, ¢apraz bulasmay1 engelleyecek bicimde 3
yerlestirilmeli, ambalajlanmali/paketlenmeli ve korunmali

14. Gida maddeleri ile birlikte baska bir maddenin veya farkli
g1da maddelerinin ayn1 anda birlikte taginmasi durumunda, 3
iiriinler birbirinden tamamen ayrilmis olmali (*)

15. Farkli gida maddelerinin taginmasinda kullanilan
konteynir/kaplar, farkli yiiklemeler arasinda ¢apraz bulagsmayi
engelleyecek bicimde temizlenmeli ve gerektiginde dezenfekte
edilmeli (*)

16. Tagimada kullanilan araglar, gida maddelerinin uygun
sicakliklarda muhafaza edilmesine ve s6z konusu sicakliklarin
izlenmesine imkan verecek nitelikte olmali, konteynir/kaplarin 3
tizerinde agikca goriilebilecek ve silinmeyecek bir sekilde
“yalniz gida maddesi i¢in” ibaresinin bulunmasi saglanmali (*)
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L) EGITIM

1. Hijyen kurallarina uygun iiretim ve kisisel hijyen konularinda
diizenli egitim saglanmali

2. HACCP uygulayan isletmelerde, HACCP ve iyi uygulama
rehberlerinin uygulanmasindan sorumlu kisilerin, HACCP
ilkelerinin uygulanmasi ile ilgili yeterli egitimi almalari
saglanmali

3. Calisan personelin, calisma konusu ile ilgili mevzuat hakkinda
bilgilendirilmesi saglanmali

(*) Bu hiikiimler gida maddeleri ile temas eden madde ve malzemeleri iireten
igsyerlerinde zorunlu degildir.

Isyeri Yetkilisi ve/veya
Kontrol ve Denetim Ekibinin Sorumlu Yoneticinin
Adi Adi Adi
Soyadi Soyadi Soyadi
Meslegi Meslegi Gorevi
Imza Imza Imza
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MEVCUT]

UYGULANIYOR

DIGER

INCELENECEK HUSUSLAR

Evet

Hayir|

Evet

Hayir

ACIKLAMALAR|

A) GENEL

1. Isyeri teknik ve hijyenik acidan bu
yonetmelikte belirtilen kosullara sahip
mi?

2. El kitab1 6n gereksinim programini
lkapsiyor mu?

3. On gereksinim programlar1 Tiirk]
gida mevzuatinda belirtilen hususlara
uygun mu?

4. HACCP yoOnetim sisteminin
stirdliriilmekte olan amaca
uygunlugunu ve etkinligini goézden|
gecirmek i¢in bir prosediir bulunuyor
mu?

5. Bir HACCP el kitabt hazirlanmag|
mi1?

El kitabinda igyeri/sirketin tanimi ve
0zellikleri tam olarak bulunuyor mu?

Firma politikasi bulunuyor mu?

Uriin bilgisi bulunuyor mu?

[slem bilgisi var m1?

HACCP  planinin  kapsami, ilgili
mevzuatin gerektirdigi iirlin ve iiretim|
asamalarini igeriyor mu, istisnalar
belirtilmis mi?

Tehlike analizi ve Onleyici tedbirler
yer altyor mu?

Kritik kontrol noktalar1 yer aliyor mu?

Normlar, hedef seviyeler ve kritik
limitler ve kontrol siklig1 var m1?

Kritik limitlerin izlenmesi yer aliyor
mu?

GoOzlemlenen sapmalarin kaydi veyal
sapmalar1 bildiren dokiiman 6rnegi var
mi1?

Diizeltici faaliyetler yer aliyor mu?

Dogruluma faaliyetleri yer aliyor mu?

Destekleyici genel bilgiler,
dokiimantasyon ve kayit sistemini
iceriyor mu?

[s/gbrev tanimlart var mi ?
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B) HACCP EKIBININ
OLUSTURULMASI

1. Bir HACCP ekibi olusturulmus mu?

2. Ekibin 06grenim ve deneyim diizeyi
isletmede yliriitiilen faaliyetlerin timinij|
kapsayacak nitelikte mi?

3. Bir HACCP koordinatorii atanmig mi1?

4. HACCP ekip elemanlar1 ve koordinatoriin|
adlar el kitabinda acik¢a belirtilmis mi, gorev,
tanimlar1 yapilmis, yetkiler ve sorumluluklar
belirlenmis mi?

5. HACCP ekibi toplantilarinin giindemi ve
zamani glincel tutulmus mu?

6. Her liriin tipi veya iirlin grubu ig¢in bir
HACCP plan1 gelistirilmis mi?

7. HACCP planinin kapsami tanimlanmig m1?

8. Kapsam, gida zincirinin hangi bdliimiiniin|
dahil edilmesi gerektigini ve ele alinmasi
gereken tehlike siniflarini tantmlamig m1?

C) URUNUN TANIMLANMASI

1. Uriiniin ilgili giivenlik bilgilerini kapsayan|
eksiksiz bir tanim1 yapilmig mi?

2. Bitun kriterler urin o6zelliklerinde
belirtilmis mi?

3. Satin alma prosediirii, girdi kontrol plani,
tedarik¢i  degerlendirme kriterleri, varsaj
tedarikgilerle s6zlesmeler ve ilgili kayitlar var
mi ve etkin mi?

4. Hammadde ve son iirlin spesifikasyonu var
mi?

5. Son firiin kontrol planlar1 ve/veya kayitlari
var m1?

D) HEDEFLENEN KULLANIMIN
TANIMLANMASI

1. Uriin 6zelliklerinde amagclanan kullanim|
tarzi anlatilmis mi1?

2. Hedef tiiketici grubu (genel, 0Ozel) ve
tiikketim sekli belirlenmig mi?

3. Duyarh tiiketici gruplar (yashlar, bebekler,
diyabetikler vb) ve diger uyarilar yer aliyor

mu?
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E) AKIS SEMASININ OLUSTURULMASI

1. Her durin ve islem igin, tim iiretim
asamalarin1  kapsayan ana islem semasi ve
ayrintili bir akis semast hazirlanmig mi1?

2. Akis semalarinda tekrar kullamim, atik ve
ambalaj malzemesi belirtilmis mi?

3. Isyeri/fabrika cevresinin, miilklerin, tiim
boliimlerin yerlesim plani var mi?

4. Herhangi bir c¢apraz bulast kaynagi
tanimlanmis veya belirtilmig mi?

5. Her bir islem basamaginin amacini agikga
belirten kisa bir tanim1 var mi1?

F) AKIS SEMASININ YERINDE
DOGRULANMASI

1. HACCP ekibi, akis semalarinin yerinde
dogrulanmasini gergeklestirmis mi?

2. Dogrulamalarin siklig1 prosediirde belirtilmis
mi?

3. Akis semasinin yerinde dogrulanmasi
sirasinda bir farklilik tespit edilmis mi?

G) TEHLIKE ANALIZININ YAPILMASI

1. Her iiriin tipi veya {iriin grubu icin tehlike
analizi gerceklestirilmis ve kayit altina alinmig
mi1?

2. Potansiyel tehlikelerin listesi var mi?

3. Belirlenen potansiyel tehlikeler yeterli mi?

4. Kontrol 6nlemleri tanimlanmis mi?

5. Risk degerlendirmesi yapilmis mi?

6. Uretim, dagitim ve satisin tiim asamalarinda
biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikeler
belirtilmis mi?

7. HACCP ekibi plan1 hazirlarken kendi bilgi ve
kaynaklarinin disinda yardim aliyor mu?

8. Her bir tehlikeyi kontrol altina alacak onleyici
faaliyetler belirlenmis mi? Onleyici faaliyetleq
tehlikeleri Onlemekte, gidermekte veya kabul
edilebilir diizeye indirmekte mi?

9. Tehlikelerin Onlenmesi, giderilmesi veyal
kabul edilebilir bir diizeye indirilmesi i¢in uygun|
yontem yok ise; isleme yontemi, iirliin veya iyi

liretim uygulama 6nlemleri degistirilmis mi?
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10. Hammadde, iiriin formild, isleme]
metotlar, dagitim, satis, hedeflenmis
[kullanim alan1 veya hedef tiiketici degisti ise
tehlike analizi yeniden degerlendirilmis mi?

11. Onaylamalar yapilmis ve kaydedilmis
mi?

H) KKN TESPITI

1. Her tehlike i¢in KKN belirlenmis mi?

2. KKN’lar1 belirlenirken, bir yada daha
fazla karar agaci kullanilmis mi1?

3. KKN’lar1 gergekten de tehlikeyi kontrol
altina alabilecek dogru noktalar olarak m
secilmis?

4. KKN’lari, tanimlanmis gida giivenligi
tehlikelerinin kontrol altina alinabilmesi i¢in
yeterli mi?

5. KKN’lar1 bilimsel verilerle desteklenmis|
mi?

I) KRITIK LIMITLERIN
BELIRLENMESI

1. Her KKN igin kritik limitler belirlenmig
mi?

2. Bu limitler nasil belirlenmis?

-literatlir  kaynaklarindan ise dokiimante
edilmig mi?

-Bizzat denemeyle ve/veya istatistiksel bir
metot kullanilarak ise kayitlar1 var mi?

3. Belirlenen kritik limitler bir tehlikenin
Onlenmesini, giderilmesini ve azaltilmasini
saglamak icin yeterli mi?

4. Kritik limitler dogrulanmig m1?

) IZLEME SISTEMININ
UYGULANMASI

1. KKN’larmin etkili ve verimli bir sekilde]
lkontrol edilmesini saglayacak bir izleme]
sistemi var m1?

2. lzleme prosediirleri, kimin, neyi, ne
zaman ve ne siklikla, nerede ve hangi
yontemle izleyecegini agikca belirtiyor mu?

3. Belirlenmis olan izleme siklig1 tehlikeyi
kontrol altinda tutmak icin yeterli mi?

4. Mevcut cihazlar ve kullanilan yontemler
belirlenen kritik limitleri izlemek i¢in yeterli

mi?
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5. Olgiimlerin ve/veya ekipmanlarm giivenilirliginin]
belirlenmesine (kalibrasyon programi vb.) yonelik
rosediirler ve uygulama kayitlar1 var mi1?

6. 1zleme sisteminde diizeltici faaliyetler belirtilmis
mi?

7. izleme kayitlari ve dokiimanlar siirekli olarak
sorumlu kisi tarafindan imzalanmig mi1?

8. Izleme kayitlar1 belirli bir siklikla dogrulanmis
mi1?

J) DUZELTICI FAALIYETLERIN
UYGULANMASI

1. Uygunsuzluk prosediirii ve kayitlar: var mi1?

2. Diizeltici faaliyet prosediirii var mi1?

3. Her KKN i¢in gerekli diizeltici faaliyet ve siiresi
belirlenmis mi?

4. Kayitlarda KKN’da kritik limitlerinin  disina
cikildig1 olmus mu?

5. Gozlenen sapmalar i¢in uygulanan diizeltici
faaliyetler yeterli mi ve uygulama kayitlari var mi?

6. Diizeltici faaliyetlerin gecikmeden yerine
getirilmesini  saglayacak  yetkilendirme — ve
sorumluluk hiyerarsisi prosediirde acik¢a belirtilmis
mi?

7. Belirlenen diizeltici faaliyetler siireci, kontrolden
cikan KKN’ni1 tekrar kontrol altina alabilecek
nitelikte mi?

8. Belirlenen diizeltici  faaliyetler  slipheli
liriin/uygun olmayan iirlin partisinin tiimiinii tespit
etme ve diizeltebilme 6zelligine sahip mi?

0. Belirlenen diizeltici faaliyetler, istenmeyen
durumun tekrar olugsmasini dnleyecek nitelikte mi?

10. Uygun olmayan triinler i¢in, iirlin geri ¢agirma
prosediirii ve uygulama kayitlar: var mi1?

11. Uygun olmayan iiriin imha prosediirii ve
uygulama kayitlari var mi1?

12. Izlenebilirlik prosediirii var mi1?

13. Acil durumlar prosediirii var m1?

14. Miisteri sikayetleri prosediirii var m1?
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K) DOGRULAMA VE GECERLI KILMA

1. Tarafs1zlig1 saglayacak sekilde bir dogrulama ekibi
olusturulmus mu?

2. Dogrulama ve gecerli kilma prosediirii var m1?

3. Dogrulama Prosediirli; uygunsuzluk raporlari,
sanitasyon sonuglart ve kritik limitlerin gecerli
kilimmasi, i¢ ve dis tetkik sonuclarinin goézden|
gecirilmesi, misteri  sikayetleri, acil = durum|
uygulamalar1 ve piyasadan geri ¢ekme uygulamalary
konularini i¢ceriyor mu?

4. Dogrulama ve gecgerli kilma prosediirleri,
tehlikelerin eksiksiz ve dogru olarak saptanmasini ve
oOnerilen plan kapsaminda etkin bicimde kontrol
edilmesini sagliyor mu?

5. Dogrulama faaliyeti, HACCP sistemi ve
kayitlarinin incelenmesini igeriyor mu?

6. Dogrulama faaliyetleri, sapmalarin ve {iriin
imhalarinin incelenmesini i¢eriyor mu?

7. Dogrulama faaliyetleri KKN’lerin kontrol altindal
tutuldugunu teyit ediyor mu?

8. Dogrulama faaliyetleri, HACCP planmin tiim|
unsurlarinin  yararlarin1  teyit edecek onaylama
faaliyetlerini iceriyor mu?

9. Her dogrulama faaliyeti i¢in kayit tutulmus mu?

10. Dogrulama sikligi, HACCP sisteminin etkin bir
sekilde calisip calismadiginin teyidi igin yeterli
seviyede mi?

11. Dogrulama, HACCP planinin bilimsel ve teknik
girdilerinin degerlendirilmesini hedefliyor mu ve
HACCP planim1  destekleyen bilgilerin  dogru
oldugunu gosteriyor mu?

12. HACCP ekibi yonetim sisteminin siirmekte olan
amaca uygunlugunu ve etkinligini gdzden gecirmekte
mi?

13. Gozden gecirme sonuglarinin kayitlar1 tutulmaktaj
mi?

14. HACCP plan1 giincellestirme yada revizyonlarin|
lkaydina esas teskil edecek bir sistem var mi1?
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15. HACCP plani dogrulama faaliyetleri sonucuy|
hic revize edilmis mi, sayet Oyleyse, bu konuda
lkayitlar ve dokiimanlar var m1?

16. Isletmede tiim calisanlar HACCP konusundal
egitim almiglar mi1 ve egitim kayitlar1 var m1?

L) DOKUMANTASYON VE KAYIT
TUTMA SISTEMI

1. HACCP dokiiman ve kayitlarin yonetimi igin|
bir prosediir var m1?

2. HACCP sisteminin uygulanmasinda etkin ve|
dogru dokiimantasyon ve kayit tutma sistemi var
mi1?

3. Dokiimantasyon ve kayit tutma, operasyonun|
Ozelliklerine ve biiyiikliigiine uygun mu?

4. Dokiiman ve kayitlar onayli m1?

5. HACCP dokumani ve kayitlart kolay elde
edilebilir mi?

6. HACCP el kitabinin igerigi bir indekste]
Ozetlenmis mi?

7. Her KKN i¢in kayitlar muntazam olarak]
tutulmakta m1?

8. Personel egitim programlarinin kayitlart var
mi?

9. Tetkik i¢in tim HACCP kayitlar1 ve
dokiimanlar1 mevcut mu?

10. Tiim dokiiman ve kayitlar en az iki y1l siire
ile saklantyor mu?

Isyeri Yetkilisi ve/veya Sorumlu
HACCP Tetkik Ekibinin Y Oneticinin
Adi
Ad1 Soyadi : Ad1 Soyadi Soyadi
Meslegi : Meslegi Gorevi
Imza : Imza Imza
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1. ISLETME CEVRESI m) Buhar iiretiminde, sogutmada,

Bulagsmaya yol acacak ¢op ve atik yiginlari yangin sondiirmede vb. islerde 4

su birikintileri zararli canlilarin kullanilan ve gidalarla temas etmemesi

yerlesmesine yol acacak ortamlarin gereken sularin tamamen ayr1 hatlarda

olmamasi tasinmasi

2. ISLETME ICI n) Tuvaletler ve el yikama yerlerinde

a)Duvarlarin su gecirmez, yikanabilir,hasere devamli sicak ve soguk su, sivi sabun, 2

yerlesmesine izin vermeyen piiriizsiiz ve el kurutma cihazi veya kagit havlu

acik renkli malzemeden yapilmig olmasi bulunmasi.

b)Pencerelerin ve agik yerlerin ince 0) Tuvaletlerin , gidalarin islendigi

gozenekli kolay temizlenebilen tel yerlerden ayr bir yerde olmasi, isletme | 5

kafeslerle kapatilmis olmasi icinden gec¢is olmamasi

c)Kapilarin su gegirmez ve piiriizsiiz p) Yeterli sayida tuvalet, el yikama, dus

malzemeden yapilmig olmasi odalariin bulunmast 1

d)Zemin su gegirmez, catlak ve kaygan r) Soyunma odalarinin ayr ve temiz

olmayan, yikanabilir, temizlik ve olmast 1

dezenfeksiyona uygun malzemelerden

yapilmig olmasi.

e)Zeminin temizlik atiklarinin atilabilmesi s) Isyerinde ilkyardim yapilabilecek

i¢in yeterli egime sahip olmasi malzemelerin bulunmasi 2

f) Tavanin yogunlasma, damlama, kir t) Isyeri yemekhanesinin hijyenik

birikmesi, kiif olugmasina izin vermeyecek kosullara uygun olmasi 2

sekilde ve kolay temizlenebilir olmasi.

g) Havalandirmanin duman, koku, is ve u) Laboratuarlarin hijyenik kosullara

buharlagsmaya engel olacak 1s1y1 muhafaza uygun ve gidalarin islendigi yerlerden | 2

edecek toz , kir ve hasere girigini 6nleyecek uzak olmast

sekilde diizenlenmis olmasi

h) Bodrum ve ¢at1 aralarinin periyodik v) Isletme iginde uyaric1 yazilarin

olarak temizlenmesi ve ilaglamaya uygun bulunmast 1

olmast

1) Aydinlatmanin giin 1s181na esdeger bir 3. HAMMADDE

sekilde yapilmis olmasi, ampullerin a) Hammaddelerin igyeri girisinde 4

muhafaza i¢inde olmasi tozlanmaya, kirlenmeye, bozulmaya yol
acmayacak sekilde kabul edilmesi

J) Cop ve atiklar i¢in uygun sayida kapali ve b) Hammaddelerin ve katki maddeleri

kolay temizlenebilir kaplarin olmast stoklarinin fabrika i¢inde dagitiminin 2
hijyenik kosullarda yapilmasi

1) isletmede kullanilan suyun Tiirk Gida ¢) Gida igyerlerinde kullanilan

Kodeksine uygun siirekli ve yeterli olmast makineler, alet ve diger ekipmanin 1
kolay temizlenebilir 6zellikte olmasi
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¢) Alet ve ekipmanin piiriizsiiz ve Bulagsma

f) Uretim esnasinda taki takilmamasi

yol agmayacak materyalden yapilmig 1
olmasi.
d) Temizlenmis alet ve ekipmanlarin i¢ g) Personel gozetiminden sorumlu bir
kisimlaria el degmeyecek sekilde elemanin olmasi. 1
tagimmasi.
e) Kullanim1 zorunlu durumlar diginda 6. PAKETLEME VE DEPOLAMA
islenmemis tahta gibi yeterince a) Zararli canlilarin girmesine izin 4
temizlenemeyen ve dezenfekte edilemeyen verilmeyecek sekilde dizayn edilmis
materyallerin kullanilmamasi. olmasi.
f) Bigak, spatula gibi maddelerin steril b) Hammadde, diger iiretim girdileri,
olmas. mamul maddeler, yedek alet ve 4
ekipmanlar, ambalaj materyallerinin
temiz ve ayri yerlerde olmasi.
g) Atik maddelerin depolanmasi ve ¢) Cabuk bozulabilecek gidalarin
uzaklastirilmasi i¢in kullanilan alet ve depolarda uygun 1silarda tutulmasi. 1
ekipmanlarin isaretlenmesi.
h) Isyerinin gerekli boliimlerinde basing, 7.GENEL TEMIZLIK
sicaklik, akis gostergelerinin ve kaydetme a) Her parti liretimden sonra genel 2
cihazlarimin bulunmasi. temizlik yapilmasi.
i) Alet ve ekipman bakiminda kullanilan b) Genel temizlikten sorumlu is¢ilerin,
madeni yaglarin gida ile temasinin iiretim hatti is¢ilerinden ayr1 olmast. 2
olmamasi.
j) Isyerinde kullanilan alet ekipmanin ¢) Isletmede temizligi kontrol eden bir
yapilacak temizlik ve bakimimni sorumlu bulunmasi. 1
engellemeyecek sekilde yerlestirilmesi.
5. PERSONEL d) Temizlik i¢in kullanilan ara¢ ve
a) Personele ait saglik kontrol raporlarinin gerecin hijyenik olmasi, isin 6zelligine | 2
olmast gore iiretim yeri girislerinde
dezenfektan iceren kiivet bulunmasi.
b) Saglik agisindan uygun olmayan ¢) Mikrobiyolojik bulagmanin dnem
personelin gida isleme sahasinda tagidig1 yerlerde oda havasinin 1

caligtirilmamasi.

sanitasyonunun gdstergesi olan petrinin
her hafta belli yerlere konularak kontrol
edilmesi.

¢) Kisisel temizlik kurallarina uyulmasi.

d) Calisirken baslik, ayak giysisi, temiz ig
elbisesi, eldiven giyilmesi.

e) Personele ait kisisel egyalarin, giysilerin
gidalarin islendigi alanlara konulmamasi.
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Sicaklik

Nem
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kullanma
tarihi

Gelis tarihi

Uriin/Hammadde
Uygunlugu
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ON WIS Zeyr)

Cihaz
Ad1

ON BIIS

Yiiriirliikk Tarihi:

Gida Giivenligi Ekip Lideri: :
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6. 1. Amacg

GENCAY GIDA LTD.STi.’DE kullanilan 6lgme ve test cihazlari ile dogru ve
giivenilir dl¢limler yapilmasini saglayarak gidanin uygun kosullarda hazirlanmasini
saglamak, bu cihazlarin dogruluklarimi periyodik olarak kontrol etmek ve aksi
durumlarda uygun olmayan cihazi kullannomdan uzaklastirmak igin bir sistem

olusturmaktir.

6.2. Kapsam

Kullanilan cihazlarin kalibrasyonlarinin ve dogrulamalarinin takip edilmesinden ve

ilgili kayitlarin tutulmasindan Gida Giivenligi Ekip Lideri sorumludur.

6.3. Prosediir Ayrintilari

6.3.1 Olcme ve Test Cihazlar

Kullanilan 6l¢me ve test cihazlari; Yonetim Temsilcisi tarafindan listelenmistir.
6.3.2. Kalibrasyon Takibi

Olgme ve test cihazlarinin kalibrasyon tarihi, bir sonra yapilacak kalibrasyon tarihi,
kalibrasyon siklig1 gibi bilgiler yonetim temsilcisi tarafindan kalibrasyon takip

formuna kayit edilir ve yapilmasi gereken kalibrasyon ve dogrulamalar takip edilerek

yapilir yada yapilmasi saglanir.
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6.3.3. Dogrulama Yontemi

Sirket icinde dogrulamalar1 yapilacak cihazlar yonetim temsilcisi tarafindan yilda iki
kez kalibre edilmis olan cihazlarla karsilastirilarak yapilir. Dogrulama sonuglari

yonetim temsilcisi tarafindan cihaz sicil formu kayit edilir.

6.3.4. Kalibrasyon/Dogrulama Sonuc¢larinin Degerlendirilmesi

Kalibrasyon/dogrulama sonucu 6l¢gme ve test cihazlari listesinde belirtilen toleranslar
disinda ¢ikan cihazlar ilgili kisilerle degerlendirilerek;

Cihaz kullanimdan alinir.

Cihaz alternatif (daha genis tolerans gerektiren Olclimlerde yada baska amach)
kullanima sunulur.

Ilgili cihaz ile yapilan gegmis 6l¢iim sonuglar1 degerlendirilir.

6.3.5. Olgme ve Test Cihazlarimn Isaretlenmesi

Kalibrasyon/dogrulama sonuglar1 toleranslar i¢inde olan cihaz ve aygitlar etiket ile
etiketlenirler. Kalibrasyon/dogrulama sonuglar1 toleranslar disinda olanlar ise

iizerinde “Ol¢iim i¢in kullanilmaz” yazan kirmiz etiket ile etiketlenirler.

6.3.6. Kayit ve Sertifikalarin Muhafazasi

Kalibrasyonlar1 yaptirilan cihazlarin sertifikalar1 Gida Giivenligi Ekip Lideri
tarafindan dogrulamalar1 yapilan 6lgme ve deney cihazlarinin dogrulama raporlari
kalibrasyon ve dogrulama dosyasinda cihaz kullanimda oldugu siirece muhafaza

edilir.
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Egitimin ad1

i¢/dis
katilimci

sayisl

egitimi
verecek
kisi

ocak

subat

Mart

nisan

mayis

haziran

temmuz

agus

tos

eylil

ekim

kasim

aralik

HACCP
EGITiMI

HIJYEN VE
SANITASYON

YENI GIDA
MEVZUATI

YANGIN
SONDURME

LK YARDIM

CiG GIDA
DEPOLAMA

PISMIS
URUNLER
DEPOLAMASI

CAPRAZ
BULASMA
KAYNAKLARI

EL TEMIZLIGi
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8.1. Amag

GENCAY GIDA LTD.STI.’de calismakta olan ve yeni ise baslayacak personelin
HACCP, gida giivenligi, teknik bilgi ve kalite kiiltiirliniin gelistirilmesi i¢in egitim
ihtiyaclarin tespit edilerek uygulanmasint ve bu sekilde kalite anlayisinin siirekli
gelisimini saglamaktir.

8.2. Kapsam

Firmada calismakta olan ve yeni ise alinacak biitiin personeli kapsar. Ilgili
boliimlerdeki egitim ihtiyaglarinin belirlenmesinden ve {ist yonetime bildirilmesinden
yonetim temsilcisi, belirlenen egitim ihtiyaclarinin degerlendirilip uygulamaya
alinmasini saglamaktan genel miidiir sorumludur.

8.3. Prosediir Ayrintilari

8.3.1. Egitim Thtiyaclarinin Belirlenmesi

GENCAY GIDA LTD.STI. de egitim ihtiyaclarmin belirlenmesi iki grupta toplanir.

- Calismakta olan personelin egitimi

- Yeni ige basglayan personelin egitimi
Calismakta olan personelin egitim ihtiyaclari;
- Yida iki kez (Aralik ve Haziran) yonetim temsilcisi tarafindan boliim

sorumlularmma gonderilen egitim istek formu ile verilmesi gerekli egitimlerin

aragtirmasi yapilir.
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- Boliimlerden gelen egitim istek formlarindaki bilgiler yonetim temsilcisi tarafindan
gerekli On aragtirmalar yapilarak rapor haline getirilir ve bir sonraki yonetimin
gozden gegirmesi toplantisinda giindeme getirilir.

- Alt1 ayda bir yonetim temsilcisi tarafindan yapilan egitim ihtiyaclari aragtirmasinin
disinda ilave egitim talepleri olursa ilgili bolimler yine egitim istek formu ile
yonetim temsilcisine taleplerini iletirler. Ilave egitim ihtiyag talepleri yonetim
temsilcisi tarafindan genel miidiiriin onayina sunulur.

- Yeni ise baslayan personelin egitim ihtiyagclari;

- Yeni ise baglayan personel boliim sorumlularinin gbzetiminde oryantasyon egitimi

alir.

8.3.2. Egitim Planimin Hazirlanmasi ve Uygulanmasi

Yonetimin gézden gecirmesi toplantisinda degerlendirilen egitim ihtiyaglarina gore
i¢ ve dis egitimlerin belirlendigi 6 aylik (yilda iki donem) egitim plani taslagi
olusturulur. Gerekli aragtirmalar (kurum dis1 egitim kuruluslarinin arastirilmasi)
yonetim temsilcisi tarafindan yapildiktan sonra egitim plani, genel miidiir onayina
sunulur ve egitim ihtiyaclarinin goriisiildiigii toplantidan sonraki aybasinda (Ocak ve

Temmuz) yaymlanir.

Boliimlerden gelen ve genel miidiiriin onayladig: ilave egitim taleplerinde egitim

plan1 yonetim temsilcisi tarafindan revize edilir.

Egitim planinda hangi egitimlerin nerede ( kurum i¢i yada kurum dis1 ) verilecegi,
kurum i¢i egitimlerin kim tarafindan verilecegi, kurum disinda verilmesi gereken

egitimlerin hangi kurulustan alinacagi ve egitim tarihleri belirlenir.
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Kurum ici Egitimler

Kurum i¢inde verilmesi planlanan egitimler i¢in gorevlendirilen kisilere en az 15 giin
onceden yonetim temsilcisi tarafindan egitimin konusu, tarihi ve katilacak kisilerin
listesi bildirilir.

Egitimi verecek kisi tarafindan hazirlanan egitim notlarinin bir kopyasi ve katilanlar
tarafindan imzalanmis egitim katilim formu egitim dosyasinda saklanmak iizere

yonetim temsilcisine teslim edilir.

Kurum Dis1 Egitimler

Kurum diginda verilmesi planlanan egitimlerle ilgili 6n arastirma yonetim temsilcisi
tarafindan yapilir. Bu arastirma sonucunda egitimin hangi kuruluslardan
alinabilecegi, fiyat kiyaslamasi, egitim yeri ile ilgili bilgiler toplanir ve egitim
ihtiyaclarimin goriisiilecegi toplantida iist yOnetimin bilgisine sunulur. Toplanan

bilgiler 151g¢1nda egitim plan1 hazirlanir ve yayinlanir.

8.3.3. Oryantasyon Egitimi

Yeni baglayan biitiin personel kisa bir igyeri tanitim1 ve kalite anlayisinin agiklanmasi

icin en az iki saatlik bir 6n egitimden gegirilir.

Calisacak her personel i¢in ise baglamadan once oryantasyon egitim raporu yonetim
temsilcisi tarafindan diizenlenir. Bu raporda yeni baslayan personelin ilgili boliimde

ne kadar siire ile is bas1 egitimi alacagi, liretim sorumlular1 tarafindan belirlenir.

Oryantasyon egitim raporunun en son kisminda , iiretim sorumlularinin goriisii ve

genel miidiir onay1 ile personel calisacagi boliimde ise baslatilir.
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8.3.4. Egitim Kayitlar:

GENCAY GIDA LTD.STi. de calismakta olan biitiin ¢alisanlar igin personel egitim
kart1 hazirlanir. bu kartta kisinin daha 6nce almis oldugu ve kurumda aldig1 egitimler

ile ilgili bilgiler vardir.

Eger varsa alinan egitimlerin sertifikalarinin birer fotokopisi ve oryantasyon egitim

raporu personel egitim kart1 ile birlikte egitim dosyasinda muhafaza edilir.
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KABUL BOLUMU

CEVAP

PUAN

Gidalarin kabul sicakliklar: var ve asili.

Gidalarin sicaklik kontrolii i¢in termometre ve agirlik kontrolii
i¢in terazi var.

Kabul i¢in kullanilan ekipmanlar temiz. (termometre, terazi
vb.)

Uriinlerin sicaklik kontrolii yapiliyor ve uygunsuzluk
oldugunda kaydediliyor.

Sicaklig1 uygun olmayan gidalar reddediliyor.

Gidalarin geldigi araclarin ve tastyicilarin sicakliklar kontrol
ediliyor.

Kabulde kullanilan terazinin muayene islemi yapiliyor ve
kayitlar saklaniyor.

Kabulde kullanilan termometrenin dogrulama islemi yapiliyor
ve uyumsuzluk oldugunda kayitlar tutuluyor.

Uriinle ilgili irsaliyeler kalite kaydi olarak tutuluyor.

Siparisler onayli tedarikgi listesine gore yapiliyor.

Siparigler 2 giin 6ncesinden veriliyor.

Kontrol formu diizenli olarak dolduruluyor.

KURU DEPOLAR

Temizlik programi var ve uygulaniyor.

Depolarin temizligi uygun.

Malzemelerin son kullanim tarihleri kontrol ediliyor.

Uriinler siniflaria gore yerlestirilmis.

Kalitesi kotii tirtinler ( Ciirtik, yirtik ambalajli vb.) depoda
mevcut degil.

Depo sicaklig 6l¢iiliiyor ve kayit altina alinyor.

Uriinler iizerinde etiket bilgisi var.

Depoda istenmeyen maddeler mevcut degil.( Tahta
malzemeler, kirli malzemeler, personel kiyafeti vb.)
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UYGUN 0
UYGUN DEGIL | 1
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CEVAP

PUAN

SOGUK DEPOLAR

Temizlik programi var ve uygulaniyor.

Depolarin temizligi uygun.

Malzemelerin son kullanim tarihleri kontrol ediliyor.

Uriinler simflarina gore yerlestirilmis.

Kalitesi kotii trtinler ( Ciirtik, kotli ambalajli vb.) depoda
mevcut degil.

Uriinler iizerinde etiket bilgisi var.

Soguk depolarda istenmeyen maddeler mevcut degil.( Tahta
malzemeler, kirli malzemeler, personel kiyafeti vb.)

Mutfak tarafindan dondurulan riskli gida grubu yok.

Ornek numuneler diizenli olarak aliniyor.

Depo sicakliklar dlciiliiyor ve kayit altina alintyor.

PERSONEL HiJYENI, SOYUNMA ODALARI VE
TUVALETLER

Temizlik programlar1 var ve uygulaniyor.

Tuvaletler temiz ve kokusuz.

Soyunma dolaplar1 diizenli.

Yerler temiz.

Ayak paspaslari mevcut ve i¢inde dezenfektani var.

S1v1 sabun var

Tuvalet kagidi ve kagit havlu var.

Personel portér muayeneleri diizenli yapiliyor.

HAZIRLIK BiRIMLERI

Temizlik programi var ve uygulaniyor.

Personel kiyafeti, eli ve davranislart hijyen kurallarina uygun.

Personel gerekli durumlarda ellerini yikiyor.

Biitiin birimlerdeki tezgahlar temiz ve dezenfekte edilmis.

Bigaklarin ve diger ekipmanlarin temizligi uygun.

Tahtadan yapilmis malzemeler mevcut degil.( kesim tahtalari)

Cop kovalari diizenli temizleniyor ve dezenfekte ediliyor.

Sebzelerin dezenfeksiyonu hijyen kuralina gdre yapiliyor.

Mutfakta bocek, sinek gibi zararli hagereler mevcut degil.
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DENETIM TARIHI VE SAATI:

UYGUN 0
UYGUN DEGIL | 1

| CEVAP | PUAN |

Diizenli ilaglama yapiliyor ve kayitlari saklaniyor.

Direk yere birakilmisg iiriin yok.

PISIRME VE SERVIS BIRIMLERI

Temizlik programi var ve uygulaniyor.

Personel kiyafeti, eli ve davraniglar1 hijyen kurallarina uygun.

Personel gerekli durumlarda ellerini yikiyor.

Biitiin birimlerdeki tezgahlar temiz ve dezenfekte edilmis.

Bigaklarin ve diger ekipmanlarin temizligi uygun.

Tahtadan yapilmis malzemeler mevcut degil.( kesim tahtalari)

Cop kovalari diizenli temizleniyor ve dezenfekte ediliyor.

Mutfakta bocek, sinek gibi zararli hagereler mevcut degil.

Diizenli ilaglama yapiliyor ve kayitlar1 saklaniyor.

Ocak, firin ve davlumbazlarin temizlikleri uygun.

Direk yere birakilmis {iriin yok.

Pisen yemekler oda sicakliginda uzun siire bekletilmiyor ve
min. 65 °C de korunuyor. Soguk yemekler 10 °C’nin altinda
korunuyor.

Servis dncesi yemeklerin sicakliklar1 dl¢iilityor ve kayitlart
muhafaza ediliyor.

Servis personelinin kiyafeti, davranislari hijyen kurallarina
uygun.

Servis bolimu temiz.

Servis ekipmanlari temiz ve hijyen kurallarina uygun
yerlestirilmis.
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UYGUN 0

UYGUN DEGIL |1
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BULASIKHANE

CEVAP

PUAN

Temizlik programi var ve uygulaniyor.

Bulagik makinesinin i¢ ve dig yiizeyleri temiz.

Sicak su mevcut.

Evyeler temiz.

Elle bulagik yikamada eldiven kullaniliyor.

Ekipmanlarin, tepsilerin temizligi tatmin edici.

Yeterli raf mevcut.

Mazgal temizlikleri uygun.

Yer, raf ve duvarlarin temizligi yeterli.

Yerlerde bulasik artig1 yok.

Cop kovalari diizenli temizleniyor ve dezenfekte ediliyor.

Cop kovalarinda poset var.

Cop kovalarinin kapagi var.

Biitiin ¢Op kovalari temiz ekipmanlardan uzak tutuluyor.

DENETIMI YAPAN:
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10.1. Amaci, Konusu ve Uygulama Alanm:

Bu prosediir yiiriitmek, muayene etmek, kontrol etmek, dogrulamak i¢in gerekli olan
aktivitelerin bir tanimin1 verir veya biitiin isletmenin temiz ve sanitasyon sisteminde
cesitli konularin dikkate alinmasi i¢in dogrulama ve kalibrasyon prosediirlerine atifta
bulunur. Bu prosediirii hangi aktivitelerin sirketin sorumlulugu altinda uygulandigini

ve hangilerinin disariya ihale edildigini belirler.

10.2. Tammmlama ve Kavram

Islem yapilan alanlarin depolarin ve bakim béliimlerinin temizlik ve sanitasyon
sistemleri igletmenin sorumlulugu altindadir. fabrika binalarinin, ofislerin, klikti
odalarin, yikanma odalarinin ve giris koridorlarinin temizligi ve bakimi {igiincii
sahislara ihale edilir.

10.3. Sorumluluk ve Yetkili

Uretim miidiirii bu prosediiriin uygulanmasindan sorumludur ve bdliim baskanlari
kendi ilgili bolimlerindeki uygulamalardan sorumludur. Kalite giivence midiirii bu
prosediiriin dogrulanmasindan sorumludur.

10.4. Metodoloji

Isletmede iiretilen iiriiniin giivenligini saglamak amaciyla temizlik ve sanitasyon

sistemi i¢in asagidaki konular 6nemlidir:

10.4.1. Temizlik ve Sanitasyon Hizmetlerinin Yerine Getirilmesi

- Isletme icerisindeki biitiin temizlik ve sanitasyon hizmetleri isletmenin yetkisi

altindadir.
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- Temizlik ve sanitasyon hizmetlerini yiiriitmek, izlemek ve kontrol etmek i¢in

asagidaki destekleyici dokiimanlar uygulanir.

a) Bir temizlik ve sanitasyon semasi

Bu sema isin sikligi, kullanilan deterjan, %, sicaklik, temizleme metodu ve zaman
cizelgesi bakimlarindan temizligin nasil yapildigi hakkinda cesitli boliimlere ve
ekipmanlara genel bir bakis saglar.

b) Temizlik ve sanitasyon zaman ve olay cizelgesi

Bu dokiiman hem planlama hem de iiretim boliimleri i¢cin planlama ve izleme

amaglarini giider.

¢) Giivenlik veri sayfasimi iceren bir kullanma kilavuzu

Deterjanlar1 temin eden firmalar bu iriinlerin gida sanayinde kullanilabilirligini
kanitlamak ic¢in kayit numaras1 da dahil olmak iizere bu iirlinlere ait glivenlik veri
sayfasini vermek zorundadir.

d) Temizlik ve sanitasyon talimatlar:

Bu talimatlar her temizlik aktivitesinin adim adim metodolojisini igerir.

10.4.2. Temizlik ve Sanitasyon Kontrolii

Ekipmanlar her giin calisir hale getirilirken gida gilivenligi ekip lideri tarafindan
gorsel kontrol yapilir. Biitiin pargalarin kontrolden gecirildigi belirtilerek, bu

kontrollerin sonuglar1 bir kontrol listesine kaydedilir. Gida giivenligi ekip lideri

kontrol ettigi her par¢a i¢in o ekipmanin diizgiin ¢alismaya hazir veya temiz



102

EK-10 (Devam) GENCAY Gida Ltd. S$ti temizlik-sanitasyon prosediirii

oldugunu onaylamak {izere bir isaret koymak suretiyle imzalar. Temizleme
talimatlar1 takip edilmek suretiyle sapmalar i¢in tedbirler belirlenir ve rapor edilir.
Gida giivenligi ekip lideri, herhangi bir sapmayi, su kalitesindeki kalintilar1 kontrol

etmek icin PH bantlar1 gibi diger yontemlerden yararlanir.

10.4.3. Onaylama, Kalibrasyon ve Dogrulama

a) Onaylama: Yerinde temizlik sistemi, uygun zaman, sicaklik ve konsantrasyon

tespitinin onaylanmasini gerektir.

b) Kalibrasyon: Deterjanlarin konsantrasyonunun kalibre edilmesi ve sicaklik ile
basing gostergelerinin kalibre edilmesi, Onleyici bakim sisteminin Kalibrasyon

baslig1 altindaki kisminda agiklanir.

¢) Dogrulama: Hijyen kontroliiniin periyodik olarak dogrulanmasi dogrulama

prosediiriinde agiklanir.



EK-11 GENCAY Gida Ltd. $ti ilaglama takip formu

Tarih

[laglanan
Alan/Alanlar

[laclama
Yapan
Kurulus/Kisi

Kullanilan
flag

Kontrol
Eden
Onay

Planlanan
[laglama
Tarihi

Agiklama
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EK-12 GENCAY Gida Ltd. S$ti hasere ve kemirgen miicadele programi

Hammadde | Uretim | DOepo | Giris-Cikislar | Servis | Bulasikhane
Kabul

Yapiskan
Tuzak

Metal Tuzak

Kuru
Yemleme

Sinek
Lambasi

Kimyasal
Ilaglama

Aciklamalar

1. Yapiskan tuzaklar, metal tuzaklar ve zehirli kuru yemleme belirtilen yerlerde
kemirgenler karst uygulanacak; her giin kontrol edilecek, haftada bir veya
gerektiginde yenilenecek.

2. Sinek lambalari, belirtilen yerlerde etkin c¢aligmasi siirekli kontrol edilecek,
gerektiginde degistirilecek.

3. Kimyasal ilaclama, hagerelere kars1 belirtilen yerlerde ortalama alt1 ayda bir veya

sorunlu donemlerde uygulanacak.
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13.1. Amag

Bu prosediiriin amaci, bir siparisin projelendirmeye alinip sirketten ¢ikisina kadar

gectigi tim asamalarin izlenebilmesini, kontroliinii ve tanimlamasini saglamaktir.

13.2. Kapsam

Tanim ve izlenebilirlik prosediirii ihaleden baglayarak, yemek hizmeti islemleri ve

tutulan kayitlari, ilgili kuruma yada miisteriye sunumunu igermektedir.

Sirketimizde yapilan hizmetin tiim asamalarin kurallara uygun sekilde islemesinden
ve kayitlarin tutulmasindan {retim sorumlulari, kayitlarin tam ve dogru olarak

tutuldugunun kontroliinden yonetim temsilcisi sorumludur.

13.3. Prosediir Ayrintilari

13.3.1.Tanim

3.1.1. Sirket icerisinde kullanilan ve gida giivenligini dogrudan veya dolayl1 olarak
etkileyen biitlin iirlinlerin tanimlamalar1 gerekli dokiiman ve isaretlemelerle

yapilmigtir.

3.1.2. Malzemeler ile ilgili kontroller gida giivenligi ekip lideri ve {iretim sorumlulari
tarafindan sartnameye uygunluk acisindan yapilir, gelen malzemeler girdi kontrol

formuna ve ambar giris fisine islenir kabul yada ret edilir.

3.1.3. Gelen malzemelerde gerekli kontroller yapildiktan sonra uygun bulunanlar
etiketlenmez, uygun bulunmayanlar kirmiz1 (red) etiket veya sartli kabul edilmis ise

sar1 (sartli kabul) etiket ile tanimlanir.



106

EK-13 (Devam) GENCAY Gida Ltd. Sti tanim ve izlenebilirlik prosediirii

13.3.2. izlenebilirlik

3.2.1. GENCAY GIDA LTD.STI.’de herhangi bir hizmetin, sunumundan malzeme
girigine kadar geriye doniik her tiirlii takibinin tam ve dogru olarak yapilabilmesini

saglayacak sekilde diizenli olarak tutulan kayitlarla diizenlenmistir.

3.2.2. YoOnetim temsilcisi alinan ihalelerin sartnamelerini iiretim sorumlularina
vererek duyurur. Uretim sorumlular, ilgili ¢alismalarin kimler tarafindan

yapilacagina ve isleyisine karar verir.

3.2.3. Girdi kontrolleri yapilan malzemelerin teslim alindigini1 gosteren faturalar
muhasebeye teslim edilir. Sartname ile satin alimi yapilan malzemelerin girdi kontrol

sonuglar1 girdi kontrol formuna kayit edilir.

3.2.4. Herhangi bir sebeple iptal edilen dokiimanlar GECERSIZDIR kelimesi ile
baslayan dosya adi verilerek bilgisayar ortaminda yada kirmizi GECERSIZDIR

kaseli olarak argsivde saklanir.
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GOREV UNVANI : HACCP EKIP LIDERI

BAGLI OLDUGU MAKAM : Yonetim Temsilcisi
KENDISINE BAGLI OLAN ALT KADROLAR : HACCP Ekibi
TASIMASI GEREKEN NiTELIiKLER : HACCP ve uygulamalari

hakkinda bilgi sahibi olmak

GOREV YETKI VE SORUMLULUKLARI

e (Gorev sahasina giren tiim caligsmalari, sirketin kalite politikas1 ve tespit edilen
hedefleri dogrultusunda HACCP standardi geregince kurulan ve yiiriirliige
konulan sisteme uygun sekilde yiiriitmek,

e HACCP Sisteminin olusturulmasini saglamak, gerekli durumlarda disardan
yardim alinmasini saglamak,

e HACCP Sisteminin uygulanmasini ve siirdiiriilmesini saglamak,

e (Gozden gecirilmek ve HACCP Yonetim sisteminin gelistirilmesine esas
olmak tizere, HACCP Y 6netim sisteminin etkinligine, uygunluguna ve gerekli
kaynak ihtiyaglarina iligkin yonetime rapor vermek,

e HACCP Ekibinin ¢aligmalarmi belirli araliklarla gézden gegirerek gerekli
diizenlemeleri ve iyilestirmeleri yapmak,

e Kiritik kontrol noktalarinin kontrollerini yapmak,

e Firma caligmalarinin hijyen ve sanitasyon gerekliliklerine uygun sekilde
gerceklestirmek,

¢ Bu kisinin olmadigi durumlarda Y6netim Temsilcisi atama yapar.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
GIDA GUVENLIGI EKiP LIDERI GENEL MUDUR
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CORBALAR ICIN URUN TANIMI

URUN ADI

On hazirlik yemekleri ( Corbalar )

KULLANILAN HAMMADDE VE
INGREDIENTLER

Regetede yer alan malzemeler.

ONEMLI OZELLIKLERI

] Servis sicakligi en az 80 C
olmali

] Yaninda tiiriine goreli
mon, karabiber,
kirmizibiberle servis
edilmeli

KIMLER TARAFINDAN KULLANILACAK

Tum tiuketiciler

HAMMADDEDEN ITIBAREN NASIL
[ZLENILECEGI

*Satin alma,
*Uretim ,
*Sevkiyat kayitlar

PAKETLEME VE ETIKETLEME BILGISI

Uriin ambalajsiz tiiketilir.

DEPOLAMA Depolanmaz, gerekirse +4 C de bir
giin saklanabilir
RAF OMRU Hazirlamisindan en geg bir giin sonra

tiketilmeli.

AMAC DISINDA KULLANIMI
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ANA YEMEKLER ICIN URUN TANIMI

Ana yemekler

URUN ADI (sicaklar,dolmalar,makarnalar,pilavlar kofte
ler,kebaplar)

KULLANILAN HAMMADDE VE | Regetede yer alan malzemeler.

INGREDIENTLER

ONEMLI OZELLIKLERI ] Servis sicakligi en az 80 C olmali

| Fiziksel goriintiisii bozuk
olmamali

KIMLER TARAFINDAN Tim tiiketiciler

KULLANILACAK

HAMMADDEDEN ITIBAREN *Satin alma,

NASIL iZLENILECEGI *Uretim ,
*Sevkiyat kayitlart

PAKETLEME VE ETIiKETLEME
BILGISI

Uriin ambalajsiz tiiketilir.

DEPOLAMA Depolanmaz, gerekirse +4 C de bir giin
saklanabilir
RAF OMRU Hazirlanisindan en geg bir giin sonra

tuketilmeli.
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NO |Islem Tehlike Kategori | Sebep RD | Koruyucu Diizeltici Ne Zaman | Kim Dokiiman
Basamagi Faaliyetler Faaliyetler Tarafindan

1 Uygunsuz tagima M Araglarda sicaklik | 4
sicakligindan kontroliiniin
dolay1r mikrobiyal yapilmamast
gelisme
Uriinlerin M Ambalaj 4 -Tedarik¢i — Uygun olmayan 3

Mal Kabul | ambalajsiz kontroliiniin denetimleri tirtinlerin g

taginmasindan yapilamamasi — Tedarikgilerin alinmamasi Té = Depo Girdi kontrol
dolay1r mikrobiyal bilgilendirilmesi — Tedarikgilerin = g Sorumlusu | formu
bulagma — Siirekli Personel | bilgilendirilmesi £
Son kullanma tarihi | M Son kullanma 4 Egitimi — Personel egitimi & i;
gecmis riinlerin tarihi kontroliiniin § =
alinmast yapilmamast 2 Q

2 Uzun depolama M S.K.T. kontrolii 4 —Depo Hijyen-
siiresi sonunda yapilmamasi sanitasyon
mikrobiyal planinin
bozulma uygulanmasi
Uygun olmayan M Temizlik kontrolii —Soguk havalarin | — Personel - Hijyen-

Depolama | hijyenik kosullara yapilmamasi bakimi, cihazlarin | Egitimi Her giin sanitasyon

bagli mikrobiyal kalibrasyonu — Uygun olmayan Depo kontrol formu
bulagma —{lk giren ilk gikar | iriinlerin imha Sorumlusu | — Depo
Kimyasal K Depodaki iiriin — Personel egitimi | edilmesi sicakliklar
maddelerle gida gruplarini —Depo yerlesim takip formu
maddelerinin kontroliiniin prosediirii
beraber yapilmamast _ Siirekli Personel
depolanmast Egitimi
sonucunda
zehirlenmelerin
olmasi.

Orl
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NO |Islem Tehlike Kategori | Sebep Koruyucu Diizeltici Ne Kim Dokiiman
Basamagi Faaliyetler Faaliyetler |Zaman | Tarafindan
3 Et ve et iiriinlerinde ortam M Sicaklik- siire
sicakligina baglh Ol¢limiiniin
mikroorganizma tiremesi yapilamamasi
Meyve —sebzelerin iyi M Meyve-sebze .
yikanmamasina bagli dezenfeksiyon _igfzrr:; li)kir\i/rili - ?:rzlolfl éfﬁio‘rlzfll
On Hazirlik | mikrobiyal bulagma k;)nltlrr(r)ll;r?;ls]l phijyen sanitasyon P 1 Gida . kontrol formfly

- yap program ersone Her giin | Giivenligi —Hijyen-
Uygun olnlayan. hljygmk M Ekipman ve egiumi Ekip Lideri sanitasyon aylik
kosullar bagli mikrobiyal persone} hl] yeni — Et ve tavuk isleme Kkontrol formu
bulagma kontroliiniin talimatt — Hazirlik

yap{lmamas1 - — Meyve ve sebze Kontrol formu
Koliform ve . yikama talimati
toplam bakteri
kontroliiniin
yapilmamasi
4 Hatal1 sicaklik- siire M Sicaklik-siire
uygulamasi Ol¢iimiiniin
sonucu patojen ve sporlu yapilmamast —Cig iiriine —Hijyen-
mikroorganizmalarin canli dokunduktan sanitasyon aylik
kalmasi sonra pismis tirtine kontrol formu
Pisirme Pigmis iiriiniin yeterince | M Sicaklik dokunma. Gida —Personel
sogutulmadan Ol¢iimiiniin —Hazirlik ve Personel Her giin | Giivenligi hijyen kontrol
buzdolabina konulmasi yapilmamasi pisirme birimi egitimi Ekip Lideri | formu
sonucu mikrobiyal iireme hijyen sanitasyon — Analiz
S O F Koliform ve programi raporlart
Pigmis iiriine ¢ig tiriinden, .

o toplam —Personel hijyen —Son Kontrol
pe.rsonelden ve kirli alet bakteri kontrol formu Raporu
ekipmanlardan ¢apraz -

kontroliiniin
bulagsma
yapilmamasi
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NO |Islem Tehlike Kategori | Sebep RD | Koruyucu Diizeltici Ne Zaman | Kim Dokiiman
Basamagi Faaliyetler Faaliyetler Tarafindan
5 Servis-sevkiyat M Servis- 4
stiresinin uzun olmasina sevkiyat
bagli bakteriyel tireme stiresinin
kontroliiniin
yapilmamasi
Sevkiyat sirasinda yan | F Sevk edilen |4 -Termoboxlarin
yana konulan iiriinlerin iiriinlerin etiket bilgileri —Servis
Servis ve | kokularinin birbirine agizlarinin —Servis prosediirii Servis kontrol
Sevkiyat | sinmesi kapal1 — Tasima yemek | Personel egitimi | Her giin Elemanlar1 | formu
olmasinin talimati — Servis
kontrol sicakliklari
edilmemesi kontrol formu
Yeniden 1sitmanin M . 4
. Yeniden
yetersiz olmasindan
. . 1sitmada
dolay1 patojenlerin veya
< sicaklik
sicaga dayanikli Sleiimiiniin
bakterilerin artma ¢
< yapilmamast
olasiligi
6 M Koliform ve |4
S toplam B —Hijyen-
Uygun olmayan hijyenik bakteri —Bulagikhane VPGFI'S(.)IIEI sanitasyon
kosullar - .. egitimi
kontroliiniin hijyen aylik kontrol
. —Bulagiklarin -
Bulasikhane yapilmamasi sanitasyon Her giin Mutfak formu
tekrar yitkanmasi . .
.. M Yikanmig 4 programi Sefi — Analiz
Bulagiklarim iyi —Bulagiklarin
bulagiklarin — Bulagik yikama raporlart
yikanmamast - . tekrar
. . kontroliiniin talimati
sonucu mikrobiyal durulanmasi
. yapilamamas
iireme ;

RD: Risk Degerlendirme

41!
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EK-17 GENCAY Gida Ltd. Sti diizeltici- 6nleyici faaliyetler prosediirii

17.1. Amag

Bu prosediiriin amaci, HACCP sisteminin siirekli gelisebilmesi ve hatasiz hale
getirilebilmesi i¢in, mevcut, tekrar eden veya potansiyel olarak olusabilecek kritik
hizmet, proses ve sistem uygunsuzluklarinin énlenmesi ,HACCP faaliyetleri sirasinda
meydana gelen uygunsuzluklarin nedenlerini belirlemek ve ortadan kaldirmak igin bir
yontem  belirlemektir  yoniinde gerekli diizeltici faaliyetleri baslatmak ve

sonuclandirmaktir.

17.2. Kapsam

Diizeltici ve 6nleyici faaliyetlerle (DOFI) ilgili kalite calismalari, uygunsuzluklar,
proses ve sistem hatalari, miisteri sikayetleri gibi potansiyel uygunsuzluk alanlarinin
biitiiniinti kapsar. Tiim ¢alisanlar uygunsuzluklarin belirlenmesi, diizeltici ve dnleyici
faaliyetlerin bagslatilmas1 ve faaliyetlerin belirlenen siirelerde tamamlanmasi
calismalarina katilirlar. Diizeltici ve Onleyici faaliyetlerin koordinasyonu, takibi,
kayit altina alinmasi, sonuglarinin dogrulanmasi ve yonetimin gbzden gecirme
toplantilarinda sunulmak iizere raporlanmasi yonetim temsilcisinin = gorev

alanindadir.

17.3. Prosediir Detaylar:

17.3.1.Diizeltici Faaliyetler

Diizeltici faaliyetler, yeni olusan ve/veya siklikla tekrar eden gida giivenligi
problemlerinin tekrarina izin vermeyecek sekilde ortadan kaldirilmasi i¢in alinan
onlemlerden ibarettir. Faaliyet adimlari, uygunsuzlugun belirlenmesiyle baslar ve
kalic1 olarak diizeltilmesine kadar devam eder. Adimlar, ilgili DOFI formu iizerine
kaydedilir ve yonetim temsilcisi tarafindan takibe alinirlar. Adi gegen faaliyet

adimlan ve kayit yontemi asagidaki siray1 izlemelidir.



114

EK-17 (Devam) GENCAY Gida Ltd. Sti diizeltici- 6nleyici faaliyetler prosediirii

Uygunsuzluklarin belirlenmesi

Gida giivenliginin biitiiniinii ilgilendiren uygunsuzluklar asagidaki noktalarda

belirlenebilir:

- Girdi malzeme uygunsuzluklar

- Verilen hizmet sirasindaki uygunsuzluklar

- Proseslerle ilgili uygunsuzluklar

- Gida giivenliginin isleyisi sirasinda kaynaklanan uygunsuzluklar
- Miisteri sikayetleri

- I¢ ve dis denetim uygunsuzluklari

Malzeme ve hizmet uygunsuzluklar, girdi, proses ve son kontroller sirasinda, isi
yapanlar yada kalite kontrol planlarinda belirtilen kontrol sorumlular tarafindan
belirlenirler. Bu uygunsuzluklarin ilgili iiriin bazinda kontrol altina alinmasi ve
diizeltilmesi, iiriin uygunsuzlugu prosediiriine gore ve yine aym ilgililer tarafindan

gerceklestirilir.

Malzeme ve hizmet uygunsuzluklarindan kritik 6neme sahip olanlar ve 6zellikle de
tekrar olusma riski bulunanlar yonetim temsilcisi tarafindan ayhik kalite

toplantilarinda degerlendirilerek diizeltici faaliyetler kapsamina alinirlar.

Proseslerle ilgili uygunsuzluklar arasinda, parametre kontrolsiizliigii, ayar bozulmast,
personel ve cevre sartlar ile ilgili uygunsuzluklar, sik tekrar eden makine arizalar
gibi prosesi kesintiye ugratan ve hizmet sartlarini kontrol disina iten uygunsuzluklar
yer almaktadir. Bu tiir problemlerin tespiti ve diizeltici faaliyetlerinin baglatilmas,

oncelikle iiretim sorumlularia bagl personelinin gorev alanindadir.

Giinliik isleyis sirasinda karsilagilan sistem hatalar1 (dokiiman ve kayit sistemindeki

aksamalar, iletisim eksiklikleri, yontem ve isleyislerle ilgili hatalar v.b) icin gereken
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diizeltici faaliyet biitin GENCAY GIDA LTD.STI. calisanlari tarafindan talep

edilebilmeli ve baslatilmalidir.

I¢ denetimler sirasinda belirlenen kalite sistemi uygunsuzluklar1 kalite i¢ denetimi,
miisteri sikdyetleri kapsamindaki uygunsuzluklar ise miisteri memnuniyeti prosediirii
kapsaminda degerlendirilir ve c¢oziilir. Denetim ve sikyetlerle ilgili
uygunsuzluklarin kritiklik ve tekrarlama diizeyleri olgiisiinde kapsamli diizeltici

faaliyetlerin baslatilmasi konusunda karar, yonetim temsilcisine aittir.

Diizeltici faaliyetin baslatilmasi, takibi ve kaydedilmesi

Yukarida belirtilen uygunsuzluklar neticesinde talep edilen diizeltici faaliyet, DOFI

formuna, uygunsuzlugu belirleyen kisi tarafindan kaydedilerek baslatilir.

Belirtilen form iizerinde baslatilmis olan faaliyet, Yonetim Temsilcisi tarafindan da
kabul edildigi takdirde, sira numarasit verilerek DOF lizleme Tablosu’na
kaydedildikten sonra, diizeltici adimlar1 uygulamaktan birince derecede sorumlu
boliim sorumlusunun dikkatine sunulur ve gerek faaliyet sorumlusunun belirlenmesi,

gerekse de faaliyetin gerceklesme kosullar tizerinde goriis birligine varilir.

llgili boliim sorumlusu planlanan diizeltici faaliyeti, varsa faaliyetten dogrudan
sorumlu personelini ve tahmini bitig siiresini formun iizerinde belirterek formun
ashimt alir ve fiili faaliyeti baglatir. YOnetim temsilcisi, formun bu asamadaki
kopyasini takibe alir ve ilgili personelle bitis tarihlerini de izleme tablosu iizerinde
belirtir. Yonetim temsilcisi uygunsuzlugu belirleyen personele gerekli bilgiyi

aktarmakla da gorevlidir.

Diizeltici faaliyeti uygulamakla sorumlu personel, planlanan siire 6ncesinde yada
sonunda faaliyetin fiili sonucunu ve bitis tarihini kayit altina aldiktan sonra, bagh

oldugu bolim sorumlusunun da onayim alarak yonetim temsilcisi’ne bilgi verir.
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Alinan diizeltici faaliyetin yeterliligi ve etkinligi, yOnetim temsilcisi ve
uygunsuzlugu belirleyen tarafindan dogrulama siizgecinden gecirilir ve uygunluk

halinde faaliyet kayit altina alinarak kapatilir.

Planlanan tarihinde bitirilemeyen veya eksik kalan faaliyetler igin yeni bir DOFI
baslatilmasi karari YONETIM TEMSILCISI’NE aittir. Aym faaliyetin ikinci kez de
zamaninda tamamlanamamas1 yada yetersiz bulunmasi halinde konu yOnetim
temsilcisi vasitasiyla genel miidiire aktarilir ve ¢oziimlenmesi icin iist yonetimin

karar olugturmasi saglanir.

17.3.2 Onleyici Faaliyetler

Onleyici kalite faaliyetleri, mevcut uygunsuzluklardan farkli olarak, heniiz
olusmamig fakat potansiyel olarak olusma ihtimali bulunan uygunsuzluklar igin

baslatilir ve gergeklestirilir.

Kalite sistemlerinin temel amaci, hatasizlagtirma faaliyetlerinin diizeltmeden ziyade
onlemeye yonelik olmasidir. Onleyici faaliyet adimlari, potansiyel uygunsuzlugun
cesitli yontemlerle tahmin edilmesiyle baslar ve ortaya ¢ikmadan giderilmesine kadar
devam eder. Admmlar, yukarida oldugu gibi, DOFi formu iizerine kaydedilir ve
yonetim temsilcisi tarafindan takibe alinirlar. Adi gecen faaliyet adimlar1 ve kayit

yontemi agagidaki siray1 izlemelidir.

Onleyici faaliyet kaynaklari

Onleyici faaliyetleri baslatmak iizere yararlanilmas: gereken kaynaklar asagidakiler

kapsamindadir:

- Diizeltici faaliyet sonuglar

- Miisteri sikayetleri



117

EK-17 (Devam) GENCAY Gida Ltd. Sti diizeltici- 6nleyici faaliyetler prosediirii

- Uygunsuz Hizmetler

- I¢i ve dis denetim sonuglar
- Kiyaslama ¢alismalart

- Personel onerileri

- Kalite toplantilar

Sonuglandirilan diizeltici faaliyetlerin, miisteri sikayetlerinin, uygunsuz hizmet ve
benzer alanlarda olusma riski tasima olasiliklar1 yonetim temsilcisi ve iiretim
sorumlulan tarafindan yatay kiyaslama yontemiyle analiz edilir ve gereken Onleyici
faaliyetler baglatilir. Yatay kiyaslama, bir boliimde yada bir hizmet veya hizmet
asamasinda cikan ve diizeltilen uygunsuzlugun bagka boliim, hizmet yada hizmet
asamasinda cikip c¢ikmayacaginin analiz edilmesi ve heniiz ortaya c¢ikmadan

giderilmesidir.

Gerek i¢ denetim, gerekse bagimsiz kuruluslarca yapilan dis denetim sonuglarinda
ortaya c¢ikan uygunsuzluklar da yukarida bahsedilen kiyaslama yontemiyle onleyici
faaliyetlere temel olusturabilirler. Bu c¢alismalar, yoOnetim temsilcisinin

degerlendirmesi kapsamindadir.

Personelin, uygunsuzluklart olusmadan Onleme amacli, Ozellikle de kaynak
gereksinimi (makine, ekipman, techizat, insan vb.) igeren Onerilerini, yOnetimin
gdzden gecirmesi toplantilarina tasiyarak, olanaklar dahilindeki onleyici faaliyetleri

baslatmak tiim boliim sorumlularimin gorevleri arasindadir.

Yukaridaki kaynaklar vasitasiyla baslatilan onleyici faaliyetler, diizeltici faaliyetlerde

bahsedilen akis dahilinde takip ve kayit edilir ve dogrulanir.
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17.3.3. Paylasim ve Yonetimin Gozden Ge¢irmesi

GENCAY GIDA LTD.STi. ¢alisanlarinin, kalite sisteminin diizeltilmesi ve hatalarin
olusmadan  Onlenmesi  amaciyla  gergeklestirilen  faaliyetler =~ konusunda
bilgilendirilmesi, faaliyet sonuglarimin aylik raporlar halinde yayinlanmasi ve

duyurulmasi ile saglanir.

Diizeltici ve Onleyici faaliyetlerin gerek nicelik, gerekse de nitelik yOniinden
degerlendirilmesi amaciyla yOnetim temsilcisi tarafindan yapilan raporlama,

yonetimin gézden gecirmesi toplantilarina da sunulur.
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DOFI NO:
KALITE SISTEM FAALIYETi :  DUZELTICI [} ONLEYICi[ |
UYGUNSUZ URUN RAPORU

Uygunsuzluk Tamm

Uretim hanede bulunan camlarin sinekliklerin tellerinin yirtilmasi ve iiretim
icin uygunsuzluk yaratmasi

Tarih : DOF Talebini Yapan:

Mgili Boliim : Uretim temsilciligi
Boliim Sorumlusu :

Sorumlu Atama : Planlanan Bitis: Tarihi :

Yapilan Calismalar

Sinekliklerin tellerlinin degistirilmesi isleminin yapilmasi i¢in bir firmayla
anlasildi ve teller degisti

Tarih : Sorumlu :
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KKN ve Limit degerin | Limit degerin disina Dogrulama Dogrulamadan | HACCP
kritik disina cikinca | ¢cikinca iiriinde alinacak | prosediirii ve |sorumlu Kkisi kayitlariin
Limit iiretim diizeltici faaliyet ve sikhig nerede
Nosu hattinda sorumlu Kisi tutulacagi
alinacak ve sorumlu
diizeltici kisi
faaliyet ve
sorumlu Kisi
KKN-1 Uriiniin Uriin farkl1 bir sekilde Gelen her parti | KGM KGM
Hammadde | reddedilmesi degerlendirilebiliyorsa icin Girdi Kontrol
Tart1 ve Sorumlu kisi: kullanilir. Formu
Kontrol KGM Degilse tagerona iade
edilir yada
Imha edilir.
Sorumlu kisi: KGM
KKN-2 Depo Bozulan yada ciiriiyen Her giin depo | KGM KGM
Depolama | sicakliklarinin | tiriinlerin imhast. sicaklig ve Depo kontrol
kontrol Hagsere goriildiigii an ilag, |hasere formu
edilmesi. lamanin yapilmasi. kontrolii
Kalibrasyonlar1 | Ambalaji deforme olmus | yapilir.
n takip edilmesi. | irtiniin imhasi Haftada bir
Hagere kontrolii | kullanilabiliyorsa bir an | depolardaki
yapilmasi. once kullanilmasi. tiriinlerde

Ambalaj ve raf
omrii kontrolii
yapilmasi.
Sorumlu kisi:
KGM

Raf 6mrii ge¢gmis olan
iiriinlerin atilmasi, son
kullanma tarihi yaklagan
varsa bir an dnce
kullanilmasi.

Sorumlu kisi: KGM

ambalaj ve raf
omrii kontrolii
yapilir.
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20.1. Amac

Bu prosediiriin amact dokiimanlarin ve verilerin yeterince kontrol edilmesini,
HACCEP sistemini olusturan dokiimanlarin hazirlanmasi1 yada temini, onaylanmasi,
revizyonu, dagitimi, toplanmasi, gecerli baskilarin ilgili yerlerde bulundurulmasi ve

muhafazasi i¢in bir kontrol sistemi olusturmak ve siirekliligini saglamaktir.

20.2. Kapsam

Kalite sistemi icerisinde yer alan tiim i¢ (el kitaplari, prosediirler, talimatlar, formlar,
planlar v.b) ve dis kaynakli (standartlar, yonetmelikler, kitaplar gibi) dokiimanlarin

kontrol yontemlerini kapsar.

20.3. Genel

Kalite el kitabi, Prosediirler, kalite planlari, Isveren sozlesmeleri, proje teknik
resimleri ve kalite kaydir niteligi tasiyan tiim evraklar kontrol gerektiren
dokiimanlardir. Tim boliimlerin  kontrollii olarak  yayinlanmasi  gereken

dokiimanlarin1 Yonetim Temsilcisi belirler

Kontrollii olarak yayinlanan dokiimanlara, yonetim temsilcisi tarafindan mavi
“kontrollii” kasesi vurularak dagitilir. Kontrollii dokiimanlar, revizyonlari haber
vermek zorunda oldugu kisi yada kurumlara yani yonetimde yer alan kisilere ve
belgelendirme kurumu gibi kuruluslara dagitilir. Kontrolsiiz olarak yayinlanan
dokiimanlara, yonetim temsilcisi tarafindan kirmiz1 “kontrolsiiz ” kasesi vurularak
dagitilir. Kontrolsiiz dokiimanlar, revizyonlar1 haber vermek zorunda olmadigimiz
kisi yada kurumlara yani tanitim yada rekldm amaci ile dagitim yapilan kisilere ve

kuruluslara dagitilir.
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Kalite El Kitabi, prosediirler, kalite planlari, standartlar, kalibrasyon durum kayaitlari,
malzeme ve muayene ve deney kayitlari, hizmet kalite performansini belgeleyen
diger dokiimanlarin orijinalleri yonetim temsilcisi tarafindan muhafaza edilir.
Bunlarin disinda kalan sartname, proje teknik resimleri, talimat, plan, program,
rapor, vb. dokiimanlarin orijinalleri ilgili boliim dosyalarinda ve yonetim temsilcisi

dosyasinda muhafaza edilir.

Yukarida bahsedilen dokiiman guruplarinin disinda kalan genel ve idari amach
dokiimantasyonun (sirket i¢i duyurular, birimler arasi yazismalar, dis yazismalar,

dergi, brosiir, vb.) kaydi ve muhafazas1 yonetim temsilcisi tarafindan yapilir.

Uzerinde kontrollii kopyadir kasesi olmayan evrak kontrollii dokiiman sayilmaz.
kontrollii dokiimanlarin sadece kopyalar1 yaymlanir ve “kontrollii ” kasesi belge

izerinde belirtilir.

Kalite sisteminin isleyisinin ve iiretilen hizmetlerin igveren isteklerine uygunlugunun
objektif delilleri olan kalite kayitlarinin derlenmesi ve muhafazasi, genel evrak kayit
muhafaza ve yayin yontemleri “kalite kayitlar1 kontrol prosediiriine” uygun olarak

yapilir.

20.4.Uygulama

GENCAY GIDA LTD.STI. kalite sisteminin oOzet bilgilerini iceren Kalite-
organizasyon el kitabinin hazirlanis yOntemi, revizyon ve degisiklik uygulama
yontemi, el kitab1 yazim formatlar1 ve yazim kurallar1 TS EN ISO 9001: 2000:2000
Standardi kapsaminda tanmimlanmstir. Kalite el kitab1 bu standart referans alinarak

hazirlanir.

GENCAY GIDA LTD.STi. Prosediirlerinin hazirlanmasina iliskin yontem, prosediir

degisiklik ve revizyon kosullari, prosediir hazirlama sorumluluklar, prosediir yazim
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formatlari, prosediir kodlamalari ve kullanilan kisaltmalarin anlamlart asagida
tammlanmistir. GENCAY GIDA LTD.STi. prosediirleri bu prosediir referans

alinarak hazirlanir.

llgili bolim personeli tarafindan hazirlanan dokiimanlar onaylanmadan ve
yaymlanmadan o©nce bolim sorumlusu tarafindan gozden gecirilerek format
uygunluk kontrolii yapilir. Ilgili boliim sorumlusu incelemesi sonucunda uygun
bulunarak yaymn izni verilen dokiimanlar icerigine uygun olarak kaydedilir ve
yaymlanir. Kontrollii olarak yaymlanmasi gereken dokiimanlar kontrol kayit damgasi

ile damgalanir ve onay sonrasinda yayinlanir.

Herhangi bir nedenle revizyona ugrayan dokiimanlara ilgili sorumlu bolim
tarafindan yayin Oncesinde bir revizyon numarasi verilir. Revizyona ugramig
dokiiman belirli sayida ¢ogaltilarak son revizeli hali ile gereken yerlere yayinlanir.
En az iki kez revizyona ugrayan dokiimanlarin bir 6nceki revizyon kopyalar1 sorumlu
boliim tarafindan muhafaza edilir. Revizyona ugramis dokiimanlar1 bulunduran diger

ilgili boliimler ise s6z konusu dokumalarin eski kopyalarin1 imha ederler.

llgili bolim personeli hazirlama ve revizyon sorumlulugunu iistlendigi kalite
giivenligi sistem dokiimantasyonunun son revizyon durumunu dokiiman revizyon
isleme formuna kaydeder. Revizyon isleme formlarinda dokiiman numaralari, konu,
degisiklik nedeni, degisiklik numaralari, degisiklik sayfa numaralar1 ve kaginci baski
olduguna dair bilgiler bulunur. Sistem dokiimantasyonunun her on degisiklik

isleminden sonra bir sonraki basim1 yapilir ve yayinlanir.

Di1s kaynakli dokiimanlar (sartname, standart, mevzuat, tiizikk vb.), ve diger yonetim
birimlerince hazirlanan veya onaylanan dokiimanlarin giris - ¢ikis kaydi dis kaynakli

dokiiman listesi ile birlikte tutulur.
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20.4.1. Gorev, Yetki ve Sorumluluklar

Kalite yonetim sistemi dokiimantasyonunun hazirlanmasi, degisikligi, dagitim oncesi
onay yetki ve sorumluluklari, bu prosediir dahil diger ilgili prosediir ve talimatlarda

tanimlanmastir.

Kalite Yonetimi sistem dokiimantasyonu kullanicilar1 ve bunlarin dagitimin1 yapan
boliim ve kisiler ellerinde bulundurduklar bu tiir dokiimanlarin gecerli kopyalarinin

kullanilmasini saglamaktan sorumludur.

Dis kaynakli evrakin kaydi, muhafazas1 ve gerekli oldugu durumlarda GENCAY
GIDA LTD.STI. genelinde dagitimu ile ilgili faaliyetlerin koordinasyonu ilgili boliim
yoneticilerinin sorumlulugundadir. Dis kaynakli dokiimanlarin listesini yOnetim

temsilcisi tutar, ilgili béliime bir kopyasini verir.

20.4.2. Dokiimanlarim Kodlanmasi

Dis kaynakli dokiimanlar disindaki her dokiimana kod numaras: verilir. kalite el
kitabi, organizasyon el kitab1 disinda kalan dokiimanlarin kodlanmasinda kisaltmalar

kullanilir. Bu kisaltmadan sonra da sira numarasi gelir.

20.4.3. Kalite Planlamas1 Yapilis Yontemi

Verilecek hizmetlere/islere yonelik hazirlanacak olan genel kalite planlari; sadece
GENCAY GIDA LTD.STI. nin kalite politika ve hedeflerine, kalite uygulamalarma
uygun olarak hazirlanir. Kalite planlan1 firmanin. kalite yonetim sisteminin diger
biitiin kosullar ile tutarh, firmaya Ozgiin ¢alisma metotlarina ve HACCP modeli

icerigine uygun olarak hazirlanir ve uygulamaya konur.



EK-21 HACCP plam

Islem KKN No. Tehlike tanim Kritik simirlar izleme prosediirleri ve Sapma HACCEP kayitlari
adimi izleme Sikhg1 prosediirleri
Et ve et iirlinlerinde ortam '
CCP1IM N smakhgma b%gll . Tolerans Yok lade Uygun Olmayan Uriin
mikroorganizma tiremesi
Mal Kabul Gozlem/ Her Partide Formu
Meyve —sebzelerin iyi ‘ fade Tutanag:
CCP1M yikanmamasina bagli Tolerans Yok lade
mikrobiyal bulagma
Uzun depolama siiresi | Depolama siiresi olarak Raf 6mrii gegen {iriin
CCP2M sonunda mikrobiyal belirlenen zaman Siire Takibi/Her Giin | kullanilmaz ve ilk Hii .
- . . . — Hijyen-sanitasyon
bozulma dilimleri giren ilk ¢ikar
kontrol formu
Depolama — kuralina uyulur.
Uygun olmayan hijyenik Deno Hiiven Planlarmml|  Hifven kontrolii - Depq sicakliklar
CCP2M | kosullara bagl mikrobiyal Tolerans Yok PO HIY! < Jyen takip formu
Takibi/Her Giin giinliik olarak
bulagsma
yapilir.
Meyve —sebzelerin iyi Meyve-sebze — Meyve ve sebze .
. ) . — Analiz raporlari
yikanmamasina bagli dezenfeksiyonu yikama talimati/ Her .
CCP3M . . . . . — Personel hijyen
mikrobiyal bulagma maksimum seviyede Gilin I
Imal Hazirlik .. Giinliik Uretim Plan1 kontrol formu
On Hazirhk — yapiimaZ — HazInie Ve PISITNE | e Kontrol Formu —Hijyen-sanitasyon
Uygun olmayan hijyenik  birimi Takip Edilir kontrol formu
CCP3M kosullara bagli mikrobiyal Tolerans Yok hijyen sanitasyon _ Hazirlik Kontrol
bulasma programi formu
Her Giin

Sl



EK-21 (Devam) HACCP plani

GENCAY GIDA LTD. STI. HACCP PLANI
Islem KKN No. Tehlike tanimi Kritik sinmirlar izleme prosediirleri ve Sapma HACCP
adimi I1zleme Sikhgi prosediirleri kayitlari
e 54,4°C 121 dakika Pisirme siiresinin ve Uriin kontrol
Yemeklerin yetersiz pisirme siire vele 60 °C 12,1 dakika sicakliginin 6l¢giilmesi edilir gerekirse| Mutfak Pisirme
CCP4M sicaklik nedeniyle zararl ® 62,2 °C 3,83 dakikal pisirme Sicakliklar
mikroorganizmalarin canli kalmasi fe 71,1 °C 7,26 saniye| Kizartma yagmin 2seferden |islemine devam| Takip Cizelgesi
e 73,8°C 2,3 saniye fazla kullanilmamasi edilir.
Pisirme
Pigmis yemeklerin uygun olrnay:an Uriin sicakliginin kontrol .
sartlarda ve sicakliklarda uzun siire 5C°-65C° arasinda edilmesi Sicaklik ve Siire
CCP4M bekletilmesi sonucu zararl Imha Kontrol
bakterilerin ¢ogalarak gida max 4 saat bekleme Cizelgesi
598 & 2 Saatte bir sicaklik dl¢limii &
maddesini bozmasi
Servis kontrol
Servis ve Servis-sevkiyat siiresinin uzun Servis Kontrol formu takibi ve formu
CCP5K Y . Tolerans Yok Servis Sicaklik Kontroliiniin Imha Servis
Sevkiyat olmasina bagli bakteriyel {ireme -
yapilmast/ Her Giin sicakliklar

kontrol formu

9Tl
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22.1. Amacg

GENCAY GIDA LTD.STi.’de kurulan HACCP planmin ve el kitabinin

gelistirilmesi, yenilenmesi ve gézden gecirme yontemini agiklamaktir.

22.2. Kapsam

GENCAY LTD.STI. de ¢alisan biitiin personel HACCP planinin dogru ve eksiksiz
olarak uygulanmasindan sorumludur. Kalite giivence miidiirii ilgili ¢alismalar
yapmak ve gerekirse yOnetimin gozden gecirmesi toplantilarinda goriisiilmesini

saglamakla yiikiimliidiir.

22.3. Prosediir Detaylari

HACCP Plan1 gida giivenligi yaninda iiriin kalitesinin saglanmas1 ve kontrolii i¢in
gerekli kalite planlarinin gelistirilmesinde de kullanilabilir. Bu durumda HACCP
plan kalite plani olarak adlandirilir.

22.3.1. HACCP Planinin Gelistirilmesi

HACCEP plan ve el kitabinda su bilgiler yer alir;

On kosul programlari:

HACCEP planiyla ilgili 6n kosul programlarini/sanitasyon standart isleme talimatlari
belirlenir.

Ornek 6n kosul programlari asagida belirtilmistir;

- Uretim alanlar1 ve gidayla temas eden yiizeyler icin sanitasyon ve temizleme

programlari (iiretim oncesi ve iiretim sirasinda)
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- Kisisel hijyen (is elbiseleri, kisisel esyalarin kullanimi vb.)
- Hijyenik tiretim teknikleri (iiretim teknikleri ve talimatlari)
- Ekipman bakim ve temizleme talimatlari

- Kimyasallarin kontrolii

- Hagerelerin kontrolii

- Atiklarin kontrolii

- Tedarikgi kontrolii

- Soguk depolama yontemleri

- Uygun olmayan iiriinlerin kullanimi, kontrolii

- Tlgili standartlar, yasal diizenlemeler ve izinler

- Calisanlarin egitimi

HACCP planimin kapsamai:
HACCP planinin kapsami belirlenir.

- HACCP uygulamasi

-Gida giivenligi/iiriin kalitesi
- Uriin

- Siireg

- Kavramlari dikkate alinir.

Uriin tanimi ve kullanim amact:
Son iiriin, kullanicilar ve kullanim sekli tarif edilir. Ozel gida giivenligi

gereksinimleri belirlenir. Uriin tanim1 formu ile ispatlanr.

Proses akis ve yerlesim plani diyagrama:
Proses akig diyagrami olusturulmus ve dogrulanmis, bu asamalardaki tehlikeler

HACCEP planinda tanimlanmustir.
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Is talimatlar

Her bir proses i¢in is talimatlarn olusturulmus ve uygulaniyordur.

Tehlike analizi ve KKN lerin belirlenmesi:
Hammadde ve diger girdilerle ilgili tehlike analizi yapilmis. Tehlike analizi sonunda

KKN’ler belirlenmistir.

Onaylanmuig gida giivenligi hedefleri:
GENCAY LTD.STI. gida giivenligini saglamak igin hedeflerini belirler bu hedefleri
kalite hedefiyle birlikte olusturur yada HACCP el kitabinda yayinlar.

Kritik limitlerin belirlenmesi:

Her iirtin i¢in kritik limitler belirlenmistir ve dokiimante edilmistir.

Diizeltici faaliyetlerin belirlenmesi:
Her KKN i¢in olusturulan limitlerin asilmasi durumunda hangi faaliyetlerin

yapilacagi belirlenmistir.

HACCP plaminin dogrulanmasi:

Olusturulan plan dogrulama faaliyetleri ile desteklenmistir

Dokiimantasyon ve kayit tutma:
HACCEP sistemi igerisinde izleme, dogrulama ve diizeltici faaliyetler konusunda

kayit tutulmaktadir.
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ICINDEKILER
Sayfa Boliim Adi Rev.
No No
GENEL 00
Icindekiler 00
Genel 00
Sirket Tanimi1 00
Genel Sartlar 00
Yonetimin Kararlilig 00
Gida Giivenligi Politika ve Hedefleri 00
ON KOSUL PROGRAMLARI 00
Sorumluluklar 00
HACCEP Sistemi Yo0neticisi 00
Kaynaklar 00
TEHLIKE ANALIZI 00
Uriin ve Kullaniminin Seklinin Tanimlanmasi 00
Prosesin Tanimlanmasi 00
Tehlikelerin Tanimlanmast 00
Uriinle Ilgili Tehlikeler 00
Prosesle Ilgili Tehlikeler 00
Tehlike Degerlendirme 00
Kontrol Onlemlerinin Alinmasi 00
KONTROL SISTEMLERININ KURULMASI 00
Tehlikelerin Bulunabilecegi Yerlerin Saptanmasi 00
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Sayfa Bolim Adi Rev.
No No
Kontrol Onlemlerinin Belirlenmesi 00
KKN’larin Belirlenmesi 00
KKN’larin Y6netimi 00
HACCEP Sistemi Yonetiminin Unsurlart 00
Dogrulama Faaliyetleri 00
Diizeltici ve Onleyici Faaliyetler 00
Diizeltici Faaliyetler 00
Onleyici Faaliyetler 00
Personelin Egitim ve Yetkinlikleri 00
HACCEP Sisteminin Gozden Gegirilmesi 00
HACCP Sisteminin Dokiimantasyonu ve Kayitlari 00
HACCP Plam 00
Kayitlar 00
Uriin Tanimi 00
Gida Zehirlenmeleri Tablosu 00
Karar Agaci 00
23.1. Giris

GENCAY LTD.STi.’ye ait olan bu HACCP gida giivenligi yonetim sistemi el kitabi
(HACCP sistemi), Codex Alimentorius, Avrupa Toplulugu 43/93 nolu direktifi,
Danimarka HACCP standardi, TS 13001 ve Tirk Gida Kodeksi esas alinarak

hazirlanmagtir.

Firma dahilindeki tiim boliimler, gida giivenligi politikasina destek vermek, gida
giivenligi hedeflerine ulasmak ve gida giivenligi yonetimi HACCP sisteminin
siirekliligini saglamak icin gayret gostermekle yiikiimliidiirler. Her boliim, bu kitapta

atifta bulunan prosediirleri kullanmak ve gelistirmekten sorumludur. Calisanlarimizin
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bu sorumlulugu yerine getirmesinde ihtiya¢ duyduklari kaynaklari gecikmeden

saglamak icin gerekli ¢cabay1 gdstermeyi iist yonetim olarak taahhiit ediyoruz.

Bu kitapta tarif edilen kalite yonetim sisteminin uygulanmasi ve gelistirilmesi tim

calisanlarin ortak ¢abalar ile olacaktir.

Bu el kitabinin biitiin haklar1 sakli olup, herhangi bir boliimii yada tamami kopya
edilmez, cogaltilamaz. kalite el kitabi, genel miidiiriin izni olmaksizin {i¢iincii
sahislara verilmez. GENCAY LTD.STI. bu konudaki kanuni haklarim gerektiginde

kullanmak tizere sakli tutar.

23.2. Sirket Tanimm

Unvani:

Adres:

Telefon

Fax

Faaliyet Alam

GENCAY GIDA LTD.STI, iirin kalitesi ve hizmetleriyle, sektoriinde, kendisine
seckin bir yer bulmustur. Gelisen ve degisen diinya sartlart dogrultusunda, Tiirk
Gida Kodeksine, HACCP ve TS EN ISO 9001: 2000:2000 sartlarina uygun iiretimi
yapabilmek icin gerekli yatirimlar baglatilmistir. Uriinlerine Tarim Bakanlhiginda
Gida Sicili ve Uretim Izni alan firma Tiirk Gida Kodeksine, Tiirk Standartlari ve

Diinya Standartlarina uygun iiretim yapmaktadir.

GENCAY LTD.STI., iiriin ve hizmet kalitesini siirekli gelistirerek, miisteri istek ve
beklentilerini karsilayabilmek i¢in faaliyetlerini, hedef pazarini, iirlin ¢esitlerini

belirlemis ve yeterli kaynaklarin1 ayirrmistir. HACCP gida giivenligi yonetim sistemi
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kapsamindaki HACCP Sistemi kalite el kitabi bu kaynaklarin dogru, etkili ve verimli

bir bicimde kullanilarak kalitenin yonetilmesi i¢in hazirlanmistir.

23.3. Genel Sartlar

Codex Alimentorius, Avrupa Toplulugu 43/93 nolu direktifi, Danimarka HACCP
standardi1 ve Tiirk Gida Kodeksinin beklentilerine uygun olarak kurulmus olan
GENCAY LTD.STi. HACCP gida giivenligi yonetim sistemi ile asagida tamimlanan
faaliyetlerin yerine getirilmesi giivence altina alinmistir. Bunlar:

- Gida giivenligi politikasinin belli periyotlarda gdzden gegirilerek, gelismeler ve
ihtiyaglar dogrultusunda yenilenmesi,

- Gida giivenligi ile uyumlu, somut ve Olciilebilir hedeflerin olusturulmasi, hedeflere
ulagilip ulasilmadiginin gézden gegirilmesi, gelismeler ve sonuglar dogrultusunda
yenilenmesi.

- Politikanin uygulanmasi, hedeflere ulasilmasi ve sistemin siirekli geligsiminin
saglanmasi i¢in gerekli faaliyet plan/programlarimin hazirlanmasi, uygulanmasi,
kontrolii ve iyilestirilmesi.

- Tanimlanan siireglerin etkin olarak calistirilmasi, izlenmesi ve gelisimi icin gerekli
olan tiim kaynaklarin saglanmasi.

- Maliyetlerinin diisiiriilmesi, verimliligin arttirllmasi ve miisteri memnuniyetinin
saglanmasi yoluyla pazar payinin kalici olarak arttirilmasi.

- Sistemin tamimlanan sekilde uygulanip uygulanmadiginin kontrolii igin ic

denetimlerin yapilmasi.

23.4. GIDA GUVENLIGIi POLITiKASI Ve HEDEFLERI

23.4.1. Gida Giivenligi Politikas1

Ulusal-Uluslararas1 mevzuata uygun olarak ve miisterilerimizin talepleri

dogrultusunda iiriiniimiizii, islemlerimizi ve isletmemizi siirekli gelistirerek,
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miisterilerimize saglikli ve kalite iriinler sunmak ve kalite politikasi ile gida

emniyetini saglamaktir.

23.4.2.Gida Giivenligi Hedefleri

- Mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal a¢idan yasal mevzuata ve spesifikasyonlara
uygun iirlin temin edilmesi.

- (Sarth kabulle) temin edilmis iiriinlerde tehlikelerin belirlenmis limitlere
indirilmesi.

- Firma ekipman ve bina temizligi hijyeni ile ¢calisan hijyeni kurallarina uygun
faaliyette bulunmak ve hedeflerine ulagsmak.

- Firma hammadde ve mamul madde depolama kurallarina uygun faaliyette

bulunmak ve hedeflerine ulasmak.

23.5. On Kosul Programlari

Sorumluluklar

GENCAY LTD.STIi., HACCP sisteminin kurulmasiyla ilgili planlama, uygulama,
sirdirme ve gelistirmeyle ilgili c¢esit operasyonel seviyedeki sorumluluklar

tanimlanmis ve dokiimante etmistir.

Gida giivenligi politikasinin ve hedeflerinin gerceklestirilmesi yoniinde calisan
bolim sorumluluklarinin ve {iriin kalitesini dogrudan etkileyen personelin asagida
Ozetlenen yetki ve sorumluluklari gorev tamimlar igerisinde detayli olarak

tanimlanmastir:

- Gida {iretiminin tiim siire¢lerinde, hatalarin olusumunu engelleyecek her tiirlii
onleyici tedbiri alma ve gerektiginde iiretimi/islemi durdurma serbestligi ve

sorumlulugu,
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- Gida iiretim zincirinin tiim siire¢lerde olusan hatalar1 tanimlama ve kayit altina
alma serbestligi ve sorumlulugu,

- Tanimlanmis kanallardan ¢oziim yollarimi baglatma, Oneri getirme ve gelistirme
serbestligi ve sorumlulugu,

- Acil kaynak ihtiyaglarini iist yonetime dogrudan iletme serbestligi.

- Sorumluluk ve yetkiler boliim yoneticileri tarafindan alt kadrolara aktarilir.
Gerektiginde planl egitimler ile de yetki ve sorumluluklarin paylagimi konularinda

bilin¢lendirme egitimleri yapilir.

HACCP Koordinatorii

GENCAY GIDA LTD.STI. iist yonetimi, sirketin HACCP sisteminin y&netimi
gorevini yiirliten {iyesini, diger sorumluluklarin disinda asagida tanmimlanan
konulardan sorumlu olarak “HACCP Koordinatorii” unvamyla atamis ve

yetkilendirmistir.

- HACCEP sistemini giincellestirmek ve gelistirmek icin gerekli kaynaklar1 belirlemek
ve saglanmasi i¢in ¢aba sarf etmek.

- HACCEP sisteminin siirekliligini takip etmek ve saglamak,

- Faaliyet planlarimin uygulanmasi ve takip edilmesi ¢alismalarma katilmak ve {iist
yonetime faaliyet planlarinin sonuglar1 hakkinda rapor vermek,

- Misteriler, belgelendirme kuruluslari ve tedarik¢iler ile isletme arasinda
koordinasyonu saglamak,

- HACCEP sisteminin performansi konusunda yonetimi bilgilendirmek.

HACCEP sistemi yoneticisi verilen bu yetki ile sirket uygulamalarinda veya iiretim
siirecinde ortaya cikan hatalarin ortadan kaldirilmasi ve diizeltilmesi ile siireclerin

siirekli gelisimi i¢in saglanan kaynaklar kullanarak caligmalar baslatabilir.
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Kaynaklar

GENCAY GIDA LTD.STI. ,Ust yonetimi adina, genel miidir ve HACCP
koordinatorii, HACCP sisteminin uygulanmasi ve gelisimi, miisteri sartlarin
saglayarak miisteri tatminini gelistirmeyi giivence alacak organizasyonu olusturmus

ve kaynaklar1 saglamistir.

Firma kendine 6zgii HACCP sisteminin kurulmasi icin disiplinler aras1 ve yiiksek
kalitede yetkinliklere sahip HACCP ekibi kurulmug ve ekibe asagidaki kaynaklar

saglamistir:

Kurulus Dus1 Kaynaklar: Fakiilteler, gida giivenligiyle ilgili kamu kurumlarn ve
danmisman kurum yardimiyla her bir iiriintiyle ilgili tehlikeleri ve bu tehlikelerinin

ciddiyetini tanimlanmastir.

Kurulus Ici Kaynaklar: Prosesin analizinde ve prosesten kaynaklanabilecek
tehlikelerin tanmimlanmasi ve yonetiminde kullanilmak {izere kurulus i¢i kaynaklar

saglamistir.

Bu amagcla bina ve altyapisi, yardimer tesisleri (lavabolar, dinlenme ve soyunma
odalar1, aydinlatma vb.) ve kisisel hijyen gibi genel hijyen sartlariyla ilgili uymakla
yiikiimlii oldugu biitiin kurallar, kanunlar ve diizenlemelere uygun olarak tadilattan

gecirmistir.

Ayrica faaliyet planlarinin uygulanabilmesi i¢in gerekli kaynaklar, yonetimin gdzden
gecirme toplantilarinda gozden gegirilmekte, organizasyonun belirlenen hedeflere
ulasmas1 ve siirekli gelisimi icin gerekli olan kaynaklar tanimlanarak temin

edilmektedir. Bunlara ek olarak siire¢ performanslarinin degerlendirildigi
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toplantilarda, siireclerin istenen performansi yakalayabilmesi icin kaynaklarin

kullanimi ve ihtiyaclarin belirlenmesi igin kararlar alinmaktadir.

23.6. Tehlike Analizi

23.6.1. Uriiniin ve Son Kullanim Seklinin Tamimlanmasi

Tehlike analizi kapsaminda {iriin, son kullanicisi ile kullanim sekli “Uriin tanim1 ve
kullanim yeri” boliimiinde tanmimlanmistir. “Tehlike analizi” boliimiinde tehlikeler
bilesim, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik karakteristikler ve kullanim sekline
bagh olarak ifade edilmistir. Bu kapsamda iiriiniin kullanim 6ncesi 1s1l iglem goriip

gormeyecegi, tagima sartlar1 ve raf 6mrii dikkate alinmistir.

23.6.2. Prosesin Tanimlanmasi

Acikca ve detayh bir sekilde, satin almadan satis/dagitimi da icerecek sekilde tiretim
siireclerini tanimlamigtir. Tanimlama icin “Proses Akis Diyagrami” kullanilmig ve

sahada dogrulanmistir.

Bu asamada ayrica asagidaki konularda bilgi toplanmis ve bunlarin yonetimi igin
“HACCP plam gelistirme prosediirii” ne bagh talimatlar, planlar ve kayit tutma i¢in

formlar olusturulmustur.

- Bina Cevresi: Kurulusun bulundugu bélge, giris, yiikleme/bosaltma bolgeleri,
tiretimle ilgili atiklarin bulundugu bolge ve islemden gecirilmesi,

- Binanmin yapisinin, makineleri ve baglantilarinin, biitiin yardimci tesislerinin
(lavabolar, dinlenme ve soyunma odalari, aydinlatma vb.) 6zellikle bulundugu bolge
ve islemden gecirilmesi,

- Satin alma yontemleri ve gida, hammaddeler ve sarf malzemelerin 6zellikleri

- Personelin hijyeni, yeterlilik ve becerileri
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- Islem siras1 veya akig semasi

- Uretim kosullar

23.6.3. Uriin ve Prosesle ilgili Tehlikeler

Uriinle Ilgili Tehlikeler

Uriinlerin tiiketimi sonucu miisterinin zarar gérmesine neden olabilecek tehlikeler

belirlenmistir.

Tehlikelerin belirlenmesinde asagidakiler kullanilmistir.

- Gida tiiketimiyle iliskilendirilmis tehlikelerle ilgili genel bilgi;

- Uriinlerle ilgili (fiziksel, mikrobiyolojik ve kimyasal) tehlikeler hakkinda detayli
bilgi

Uriinlerin ge¢misi, iiriinlerden kaynaklanan hastaliklarin var olup olmadigimi ve
varsa sorumlu ajanin (fiziksel, mikrobiyolojik ve/veya kimyasal etkenin) ne oldugu
arastirilmistir. Bu amagla iiriinle ilgili degisik gida kuruluglart ve iilkeleri de
kapsayacak sekilde epidemik vaka veritabanlarina, bulasma verilerine kanit
olusturacak bilimsel makale ve yaymlara ulasilmaya ¢alisilmis ve degerlendirmeye
tabii tutulmustur. Bu aragtirmada Codeks Alimentarius’un uluslararasi kurallar1 da
dikkate alinmistir. Bu arastirma da ayrica Tiirk gida kodeksinin tebligleri ve ilgili

ulusal tiriin standartlar1 temel alinmustir.

Prosesle Ilgili Tehlikeler

Uretim, tasima, dagitim ve depolama gibi proseslerin degisik asamalarinda
olusabilecek diger tehlikeler, bu asamalardaki calisma kosullar1 dikkate alinarak
belirlenmis ve bu tehlikelerin kurulusca kontrol edilmesi gerekli kontrol onlemleri

uygulamaya alinmigtir.
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23.6.4. Tehlikelerin Degerlendirilmesi

Tamimlanan tehlikeler nemlerine gore degerlendirilmistir. Bu degerlendirme nesnel
olarak ve miimkiin oldugunca sayisal olarak yapilmaya calisilmistir. Her tehlike i¢in
iki degerlendirme parametresi kullanilmistir. Ciddiyet ve risk. tehlikenin
ciddiyetinde, degerlendirilen ajan ve {iriiniin kullanim sekli dikkate alimistir.
Tehlikenin ciddiyetinin degerlendirilmesinde varsa yayinlanmis makalelerdeki

veriler ile yaratabilecegi potansiyel hasarlar da dikkate alinmistir.

23.7. Kontrol Sistemlerinin Kurulmasi

23.7.1. Tehlikelerin Bulunabilecegi Yerin Saptanmasi

Uriiniin tiiketilmesiyle olusabilecek tehlikelerin belirlenmesinden sonra, akis
diyagramim kullanarak her bir tehlikenin olusabilecegi iiretim asamalar1 “Tehlike

Analizi ve KNN Belirleme” boliimiinde tanimlanmastir.

23.7.2. Kontrol Onlemlerinin Belirlenmesi

Her bir tehlike icin alinan kontrol Onlemlerini “HACCP Plan1” boliimiinde
tanimlanmigstir. Bir tehlikeyi yok etmek veya kabul edilebilir seviyelere indirebilmek
icin, birden fazla kontrol ihtiya¢ duyabilecegi gibi bir kontrol 6nlemi birden fazla

tehlikeyi kontrol altina alabilmektedir.

23.7.3. KKN’lerin Belirlemesi

KKN’lerin belirlenmesi asamasinda yapilan daha iyi bir planlama daha basit ve etkili
bir sonucun olugsmasim sagladigindan, planlama agsamasina 6zel onem verilmistir.
Tehlikelerin bulunabilecegi proses asamalar ve ilgili kontrol 6nlemleri “Tehlike

Analizi ve KKN Belirleme” ve “HACCP Plan1” boliimlerinde belirtilmistir.
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KKN’lerin belirlenmesinde karar agact kullanilmistir. KKN’lerin belirlenmesi
caligsmasi her bir iiriin (veya iiriin grubu i¢in), her bir proses asamasi ve iiretim yeri
icin ve her bir tehlike i¢in ayr1 ayr1 tasarlanmis tiim proses agamalarinin (1511 islem,
sogutma, ekipmanlarin sanitasyonu vb.) KKN’s1 olabilecegi g6z Oniinde
bulundurulmustur. KKN her zaman prosesin belirli bir asamasi/uygulamasi/bolgesiyle
iliskilendirilmistir. Bir KKN birden fazla tehlikeyi kontrol edebilecegi veya bir
tehlike birden fazla KKN’s1yla kontrol edilebilecegi dikkate alinmistir. Herhangi bir
tehlikenin KKN’lar1 ile kontrol edemedigi durumlarda, proses gozden gegcirilmis

veya yeterli kontrol dnlemlerini igerecek sekilde gelistirilmistir.

23.7.4. KNN’larmn Yonetimi

Her bir KNN i¢in kalite yonetiminin temel ilkeleri kullanmlarak dokiimante edilmis

bir yonetim sistemi kurulmustur.

Her bir KNN i¢in asagidakiler belirlenmistir:

- KNN’sinin kontroliinii saglayan parametreler: Genellikle fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik duyusal, gorsel ve laboratuar olugsan ortaminda parametrelerden,
gercek zamanda veya zamaninda degerlendirebilecek ve diizeltici faaliyetlerin
baslatilmasini saglayabilecek olanlardir.

- Belirlenen parametrelerin kritik limit ve 6l¢iilmesi.

- Her bir KKN icin belirlenmis parametreleri izleme sistemleri: izleme sikliginin
belirlenmesinde, parametrenin kritik limiti astig1 noktadan 6nceki son olumlu dl¢iim
arasinda iretilen {iriinlerin  uygun olmayan {riin olacagi goz Oniinde
bulundurulmustur.

- Izleme verilerinin kritik limitlerinin asildigim1 gostermeye basladiginda prosesin

yeniden kontrol altinda olmasin saglayacak yeterli faaliyetler belirlenmistir.
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[zleme sistemi, zamamnda degerlendirebilecek ve diizeltici faaliyetlerinin

baslatilmasini saglayabilecek parametrelere dayanarak kurulmustur.

Uygun olmayan iiriiniin yonetimi: Izleme verilerinin kritik limitlerinin asildigini
gostermeye basladiginda ve dolayisiyla KKN’sinin kontrol dig1 oldugunu gostermeye

basladiginda, iiriine yapilacak islemler tanimlanmistir.

KKN’ndaki kontrol énlemi tanimlandiktan sonra, bu onlemin tehlikeyi yok etme
veya azaltmadaki etkinligi dogrulanmistir. KKN’larin yonetimiyle ilgili “HACCP
Plan1”, “HACCP plan1 gelistirme prosediiriine” bagli teminat ve planlar, “Uygun
olmayan iiriiniin kontrolii prosediirii” ve “Diizeltici ve Onleyici Faaliyetler

Prosediirii” dokiimante edilmis uygulamalar mevcuttur.

23.8. HACCP Sistemi Yonetiminin Unsurlari

23.8.1. Dogrulama Faaliyetleri

GENCAY LTD.STi.,, HACCP sisteminin dogru olarak uygulandign ve etkin
oldugunu dogrulayacak prosediirleri olusturmustur. Bu prosediirde asagidakiler

bulunmaktadir:

- Kritik limitlerin asilmadigindan emin olmak icin izleme verilerinin gézden
gecirilmesi ve kontrol edilmesi
- Sistematik Ol¢iimlerle (lirlin ve proseste yapilacak kontrol ve testler) HACCP

sisteminin iiriine 6zgii sartlarin saglandiginin garanti altina alindiginin kanitlanmasi.

Dogrulama faaliyetleri, “HACCP Plami”na uygun olarak yiiriitiilmekte olup,
sonuclar1 kayit edilmekte olup, bu kayitlar KKN’lerinde amaclanan sonuglarin elde
edildigini ve bu sonuglarin siirdiirebildigi gosterebilmektedir. Ayrica sistemli ve

bagimsiz i¢ tetkiklerle, firmanin faaliyetlerinin ve elde ettigi sonuclarin HACCP
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sisteminde planlanan faaliyetlere ve planlanan sonug¢lara uygunlugunu garanti altina
almakta ve kurulan sistemin hedeflere ulagmada yeterli oldugunu gosterebilmektedir.
Bu i¢ tetkikler yetkin personel tarafindan ve denetlenen boliimdeki personelle
isbirligi ile yapilmaktadir. Bu i¢ tetkikler, “I¢ Tetkik Prosediirii” ne uygun olarak
yiiriitiilmekte, kayit altina alinmakta ve tetkik raporu ve gerekleri denetlenen

boliimiin sorumlusuna bildirilmektedir.

23.8.2. Diizeltici ve Onleyici Faaliyetler

Diizeltici Faaliyetler

Varolan uygunsuzluklart bulmak ve nedenlerini yok etmek i¢in faaliyetler
yiiriitiilmektedir. Bir diizeltici faaliyet, bir KKN ilgili uygunsuzluktan sonra veya
tekrarlanan uygunsuzluk gruplarinin riski ve degerlendirilme bigcimleriyle (uygun
olmayan triinlerin yonetimi, maliyetleri vb.) ilgili olarak baslatilabilir.

Diizeltici faaliyetlerin yiiriitiilmesiyle ilgili olarak bir prosediir uygulamadadir. Bu
prosediir uygun olmayan iiriin ve/veya prosesteki nedenlerin arastirilmasini, bu
arastirmanin  sonucglarinin  kayit altina alinmasim ve uygulanan faaliyetlerin

etkinliginin dogrulamasini icermektedir.

Onleyici Faaliyetler

Olas1 uygunsuzluklart bulmak ve nedenlerini yok etmek icin faaliyetler
yiiriitiilmektedir. Bu faaliyetler kurulusun iyilestirme faaliyetlerine karsilik
gelmektedir. Yeterli bilgi kaynaklarimin  kullanilmasi, gerekli asamalarin
tanimlanmast ve uygulanmasim ve faaliyet(ler)in etkililigini (dogrulamalarin
sonuglari, izleme sonuglarinin kayitlari, sistem gézden gecirilmesi vb.) garanti alacak

gerekli kontrollerin yiiriitiilmesini saglayan bir prosediir uygulanmaktadir.
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23.8.3. Personelin Egitim ve Yetkinlikleri

HACCEP sisteminde gorev alan personelin egitim ihtiyact belirlenmis ve egitim bir
plan dahilinde gerceklestirilmektedir. KKN’larin yonetiminde dogrudan gorev alan
personel gerekli egitim ve/veya tecriibeye yeterli diizeyde sahip olmalar1 saglanmis
ve becerileri dogrulanmistir. Personelin katildigi egitimlerin ve sahip oldugu

niteliklerin kayitlar1 tutulmaktadir.

23.8.4. HACCEP Sisteminin Gozden Gecirilmesi

HACCP sisteminin kurulmasindan sorumlu personel, HACCP sistemini belirli
araliklarla gozden gecirmektedir. Sistem veya prosesteki degisiklikler iiriiniin
giivenligini etkileyebileceginden HACCP sistemi gozden gecirilmektedir. Gozden
gecirmenin amact HACCP sisteminin belirlenmis sartlart saglamadaki siirekli
yeterliligi ve etkililiginden emin olmak ve kurulusun kaynaklarina uygun olarak
gerceklestirmek istedigi iyilestirme hedeflerini (iiriin  kontrolii faaliyetleri,

ekipmanlar ve 6l¢iim cihazlar1 alaninda vb.) tanimlamaktadir.

Gozden gecirme faaliyeti sirasinda asagidaki faaliyetlerden ilgili bilgiler dikkate
alinmaktadir:

- Izleme Faaliyetleri,

- Dogrulama Faaliyetleri,

- Uygunsuzluklar,

- Diizeltici ve Onleyici Faaliyetler,

- D1s Denetim Faaliyetleri (miisteri ve kamu kuruluslarinin denetimler)

Gozden gecirme faaliyetlerinin sonuglar dokiimante edilmekte ve saklanmaktadir.
HACCP sisteminin gozden gecirilmesi faaliyetleri “HACCP Plam1 Gelistirme”,
“Diizeltici ve Onleyici Faaliyetler Prosediirii” ve “I¢ Tetkik Prosediirii” ne gore

yapilmaktadir.
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23.8.5. HACCP Plam ve kayitlar

144

GENCAY LTD.STi."DE HACCP Sistemi dokiimante edilmistir. HACCP sisteminin

dokiimante edilmesi biitiin bilgilerin yazili olmasimi ifade eder. Bu faaliyetler,

kurallar ve prosediirlerin tanmimlanmasi ve dokiimante edilmesini ve bunlarin

sonuglarinin kayit altina alinmasim kapsar.

HACCP Plan

HACCP Plani en az asagidakileri icermektedir:

-Sorumluluklar

-HACCP Sisteminin yiiriitilmesinde gorev alan personel hakkinda bilgi
-Uriin ve kullanim seklinin tanimlanmasi

-Tehlikelerin belirlenmesi ve degerlendirilmesi

-Belirlenen tehlikelerin bulunabilecegi yerlerin tespit edilmesi ve
onlemlerinin saptanmasini

-KKN’lerin belirlenmesi

-KKN’lerinin yonetimi

-Diizeltici faaliyetler

-Dogrulama faaliyetleri

-HACCEP sisteminin gozden gegirilmesi

-HACCEP sistemi unsurlarinin yonetimi

Kayitlar

kontrol

HACCEP sisteminin etkinligini gosterebilmek i¢in sorumluluklar, saklama siireleri ve

kayitlarin doldurulma sistemi tanimlanmistir. Tutulan kayitlar asagida belirtilmistir:

- HACCP Sisteminde gorev alan personelin egitim ve tecriibesi ile ilgili kayitlar
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- Personelin egitim kayitlar

- Izleme faaliyetlerinin kayitlari

- Dogrulama faaliyetlerinin kayitlari

- Uriin ve proses uygunsuzluklarina yapilan islemlerin kayitlari
- Diizeltici ve Onleyici faaliyetlerin kayitlar

- HACCP sistemini gézden gecirme kayitlari

- Miisteri Sikayetleri

Uriin Tanimi

Uriin tanimi en az asagidakileri icermektedir

- Uriin ad1

- Kullanilan hammadde

- Onemli 6zellikleri

- Tlgili yasal yonetmelikler ve tiiziikler

- Kimler tarafindan kullanilacak

- Spesifik proses basamaklari

- Hammaddeden itibaren nasil izlenilecegi

- Paketleme ve etiketleme bilgisi
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Is Alim1

|

ihale is alim1

Pazar aragtirmasi

Miisteriden talep

Hayir

d
-

yoluyla is alimi yoluyla is alimi
Uygun Miisteriden is
A Aragtrma miisterinin talebi gelmesi
belirlenmesi ‘
[
Is bilgisi Is bilgisi temini
Smfl?lne temini
temini
‘ Haylr Kontrol ) Hayir-
Sartnamenin
incelenmesi
Evet
‘ Hay1r
Evet
“Hayir Uygun mu?
!1 <
Elet
Teklif
r' hazirlanmas1 | ———
Hayir @
Evet Evet
Teklif verme
o eni tekli
Miisteri onayr |—Hayir isteniyor mu?
Evet
Sozlesmenin S?zlesmenm Sozlesmenin ise
H g6zden s -Evety . -
hazirlanmasi .. . imzalanmast baslama
A gecirilmesi |
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