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OZET

Yiiksek Lisans Tezi

SIYAH ZEYTIN EZMESI URETIMINDE
BRC (BRITISH RETAIL CONSORTIUM, V8) UYGULANMASI
irem KARTANER

Bursa Uludag Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Damsman: Dog. Dr. Arzu AKPINAR BAYIZIT

Toplumlarin en 6nemli gereksinimlerinin basinda, saglikli gida maddelerini temin
etmek gelmektedir. Diinya niifusunun hizla artmasi, gelisen teknoloji ile birlikte ortaya
cikan cevre kirliligi, ekonomi ve egitim konularindaki yetersizlikler gibi sebepler,
beslenme ile ilgili sorunlar1 daha da arttirmakta ve giivenli/saglikli gida teminini
zorlastirmaktadir. Gelisen teknoloji ile birlikte gida ve tarim {riinlerinde artan riskler ve
ortaya cikan tehlikeler daha net anlasilmaya baslanmistir. Global marketlerin gelismesi,
tilkketicinin biling seviyesinin artmasi, gida iiriinleri ile satin alma taleplerindeki ¢esitlilik
ile birlikte saglik ve ¢evre konularindaki hassasiyetin yiikselmesi, iireticileri tehlikeler
hususunda daha hassas ve bilingli davranmaya sevk etmektedir.

Sofralik zeytin kalitesinde olmakla birlikte, tanesinin kiiciik olmasi sebebiyle satisi
yapilamayacak durumda olan zeytinler daha ¢ok yaglik olarak islenmektedir. Son
yillarda ekonomik kayiplarin ve bazi ¢evre sorunlarinin onlenebilmesi/azaltilabilmesi
i¢in sofralik zeytin kalitesinde olmakla birlikte, tane biiyiikligi uygun olmayan/standart
dis1 siyah zeytinler zeytin ezmesi iiretiminde degerlendirilmektedir.

BRC (Ingiliz perakendecilik Konsorsiyumu Standardi)’nin temel amaci, uluslararasi
kabul gormiis gida giivenligi standartlarimi kapsayict bir ¢erceve olusturarak gida
giivenliginin gelismesine yardimci olmaktir. Zeytin ezmesi ile ilgili standartlar, {irtinde
mevcut olan fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik risk unsurlari ve ekonomik sebepler
g6z Oniinde bulunduruldugunda {iriiniin tarladan tiiketicinin sofrasina ulasana kadar her
asamada gida gilivenligi ve kalite agisindan belirli standartlar ¢ercevesinde iiretilmesi,
depolanmasi ve sevk edilmesi biiyiik 6nem tagimaktadir. Bu baglamda, GFSI onayli,
diinya capinda en gelismis standartlardan biri olan BRC standardinin zeytin ezmesi
liretim tesisine uygulanmasinin lreticiler agisindan 6nemli bir avantaj saglayacagi
ongoriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Zeytin ezmesi, kalite, gida giivenligi, BRC, HACCP
2019, x+156 sayfa.



ABSTRACT

MSc Thesis

BRC (BRITISH RETAIL CONSORTIUM, V8) APPLICATION IN BLACK OLIVE
PASTE PRODUCTION

irem KARTANER

Bursa Uludag University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor: Assoc.Prof. Dr. Arzu AKPINAR BAYIZIT

Providing healthy food is one of the most important requirements of the societies. The
rapid increase of the world's population, the environmental pollution that emerges with
the developing technology, the inadequacies in the economy and education issues
increase the problems related to nutrition and make the supply of safe / healthy food
more difficult. With the developing technology, the risks and emerging hazards in food
and agricultural products have become into light. The development of global markets,
increased awareness of consumers’ perception and sensitivity for healthy/safe foods,
and environmental issues along with the diversity in the demands for food products and
purchasing leads the producers to act more sensitive and conscious about the health
hazards.

In olive paste industry the raw material has the same quality with table olive except the
piece count. Using small olives in olive paste production has the advantage for industry
to minimize environmental problems and help companies to have a tasteful, healthy
economical products.

Although having the same the quality parameters with table olives, small-size olives are
generally processed to olive oil. In recent years to prevent/minimise economic losses
and environmental problems, black olives with understandart-graded are preffered for
olive paste production.

The main purpose of the BRC (British Retail Consortium Standard) is to help to
improve food safety by providing an inclusive framework for globally-recognized food
safety standards. When the standards related to olive paste, physical, chemical and
microbiological risk elements and economic reasons are taken into consideration, it is of
great importance that the product is produced, stored and transported according to
certain standards in terms of food safety and quality all along farm-to-table. In this
context, the application of the GFSI approved BRC standard, one of the most advanced
global standards, to olive paste production could provide a significant market advantage
for the producers.

Key Words: Olive paste, quality, food safety, BRC, HACCP

2019, x+156 pages.



TESEKKUR

Basta, bana inanarak ve kendime inanmami saglayarak yiiksek lisans egitimime devam
etmeme vesile olan, bilgi ve tecriibeleri ile bana her anlamda yol gosteren, kendisi ile
calismaktan mutluluk, onur ve gurur duydugum, degerli tez danismanim Sayin Dog. Dr.
Arzu AKPINAR BAYIZIT e, tiim destegi, ilgisi ve sabr1 icin tesekkiirlerimi sunarim.

Egitim ve c¢alisma hayatim siiresince, farkli konularda hayatima dokunmus, basta
baslanan isin bitirilmesi olmak {izere, basarili olma yollarin1 gostermis tiim
Ogretmenlerim, hocalarim, ailem ve arkadaglarima tesekkiirlerimi sunarim.

Tiim hayatim boyunca, her konuda her tiirlii desteklerini esirgemeyen, bana inanglari ve
sevgileri ile her zaman yanimda, arkamda olduklarindan emin oldugum canim annem
Fahriye YILMAZ ve babam Naim YILMAZ’a tesekkiirlerimi sunarim.

Yaklagik yedi yildir destegi, inanci ve sevgisi ile yanimda olan ve ayrica bu tezin
hazirlanmasinda bilgi ve deneyimleri ile yardimer olan sevgili esim Ilker
KARTANER e tesekkiirlerimi sunarim.

Dort yildir hayatimda olan, bana igimdeki potansiyeli gosteren, sevgisini tiim ruhumla

hissettigim, bu ¢alismanin hazirlanmasi esnasinda oyun zamanindan ve belki bir parga
hayatindan aldigim biricik kizim sevgili Bilge KARTANER ’e tesekkiirlerimi sunarim.

Irem KARTANER
10/09/2019
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SIMGELER ve KISALTMALAR DiZiNi

Simgeler Aciklama

°C Santigrat derece

% Yiizde

m/m Kiitlece oran

g gram

mg miligram

kg kilogram

C18:1 Oleik asit

C18:2 Linoleik asit

C 18:3 Linolenik asit

C 16:0 Palmitik asit

C18:0 Stearik asit

meq Miliekivalan

Np Kirilma indeksi

Kisaltmalar Aciklama

A. flavus Aspergillus flavus

A. parasiticus Aspergillus parasiticus

A. ochraceus Aspergillus ochraseus

Ar&Ge Aragtirma & Gelistirme

BAP Best Aquaculture Practice — Iyi Su Uriinleri Uygulamalar1

BRC British Retail Consortium — Ingiliz Perakenciler Birligi

BRC V8 BRC Sertifikas1 8. Versiyonu

DF Diizeltici Faaliyet

FSSC Food Safety System Certification — Gida Giivenlik Sistemi
Sertifikasyonu

GAP Good Agricultural Practice — Iyi Tarim Uygulamalari

GFSI Global Food Safety Initiative — Uluslararas1 Gida Giivenligi
Insiyatifi

GGYS Gida Giivenligi Yonetim Sistemi

GHP Good Hygiene Practices — Iyi Hijyen Uygulamalari

GMP Good Manufacturing Practices — Iyi Uretim Uygulamalar

GVP Good Veterinary Practices — Iyi veterinerlik Uygulmalar

HACCP Hazard Analysis Critical Control Points — Tehlike Analizleri
ve Kritik Kontrol Noktalar1

IFS International Food Standart — Uluslararas1 Gida Standard:
(Almanya)

ILT Insect Light Trap — Isikli Bocek Tuzagi

IPM Integrated Pest Management — Entegre Hagere Y Onetimi

ISO International ~ Organization  for  Standardization —
Uluslararas1 Standartlar Teskilati

KKN Kritik Kontrol Noktas1

KYS Kalite Yonetim Sistemi
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Kisaltmalar
MSDS

Non- GMO

Oleaeropaea L.

0O0OGP
OGP
pH
SQF
TKY
TS
TSE
uv
WHO
YGG

Aciklamalar

Material Safety Data Sheet — Malzeme Giivenlik Bilgi

Formu

Non-Genetically  Modified  Organism
Degistirilmemis Organizma

Oleo europea sativa Hoffg Link varyetesi
Operasyonel On Gereksinim Programi

On Gereksinim Programi

Power of Hydrogen — Hidrojenin Giicii
Safe Quality Food — Giivenilir Kalite Gida
Toplam Kalite Yonetimi

Tiirk Standartlart

Tiirk Standartlar1 Enstitiisti

Ultra Violet — Mor 6tesi

—  Genetigi

World Health Organisation — Diinya Saglik Orgiitii

Yonetim Gozden Gegirme

viii



SEKILLER DiZiNi

Sayfa
Sekil 3.1. Zeytin ezZmesi akis diyagramil .........cccueeeerieiieereeriesieeseesiesee e eeeseesseeeesee s 20
Sekil 3.2. HACCP Karar QZacl.........coccviiiiiiiiiiiiieiiicie e 21
Sekil 4.1. Isletme Organizasyon SEMASI........ceevevererererererereresereseesesesesesesesesesesesesesesesesens 25
Sekil 4.2, YerleSim PIant ......c.cooeeiuiiiiiiieiie et 31



CIZELGELER DiZiNi

Sayfa
Cizelge 2.1.Zeytin ezmesinin kimyasal 6zellikleri (TS7630).........ccoovviveveienencninennnn 6
Cizelge 2.2. Zeytin ezmesi mikrobiyolojik dzellikleri (TS7630) .......cooovvviiiniiiiiiiis 7
Cizelge 4.1. Uretim alanlari karar agact 1 — soguk ve donuk Griinler..............coccoceees 36
Cizelge 4.2.Uretim alanlar1 karar agac1 2 — ambient ortam kosullarindaki tiriinler ........ 37



1. GIRIS

Bir toplumu meydana getiren her bireyin biiyiime, zihinsel ve bedensel gelisimlerini
saglama ve yasamlarmi siirdiirebilmeleri beslenme ihtiyaclarina baglhidir. Beslenme,
saglikli toplumun devamliliginin yani sira, ayni zamanda {ilkelerin ekonomik agidan
kalkinmasi i¢in temel gerekliliklerin basinda gelmektedir. Siire¢ incelendiginde “gida
Ogeleri” beslenme fonksiyonunu saglarken; “gida” gida ogelerini kapsayan, islem
gormils ve/veya natiirel olarak hayvansal, bitkisel ve yapay kokenli tiiketilebilir
maddeler olarak diisiiniilebilir. 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saglhigi, Gida ve
Yem Kanunu’na gore; dogrudan insani tiiketime sunulmayan canli hayvan, yem, hasat
edilmis bitkiler, tedavi amacgl kullanilan tibbi iirlinler, kozmetikler, tiitiin ve tiitiin
tiriinleri, narkotik maddeler ile kalint1 ve bulasanlar hari¢ olmak iizere, insani tiiketime
sunulan, iglenmis, yar1 islenmis ya da ham her tiirli madde, icki, sakiz ve gida tiretimi
esnasinda kullanilan su veya maddeler “gida maddesi” olarak kabul edilmektedir
(Anonim 2010a).

Topluluklarin temel gereksinimlerinin baginda, giivenli gida maddelerini temin etmek
gelmektedir. Giin gectikge artan diinya niifusu ve ayni paralelde artmakta olan
teknolojik gelismeler ile birlikte ortaya ¢ikan cevre kirliligi, ekonomi ve egitim
konularindaki yetersizlikler gibi sebepler, beslenme ile ilgili sorunlart daha da
arttirmakta ve giivenli/saglikli gida teminini zorlastirmaktadir (Halag 2002). Gida
giivenligi kriterlerini karsilamayan bir gida maddesinin iiretilmesi ve tiiketilmesi gida
kaynakli hastaliklara neden olabilmekte ve toplumun genel sagligini da olumsuz

etkilemektedir.

Zeytin (Olea europeae), zeytingiller (Oleaceaea) familyasi igerisinde meyvesi
tilkketilebilen, Akdeniz iklimine 6zgili bir agag tiiriidiir. Akdeniz Uygarligi’nin sembolii
olarak kabul edilen zeytin agaci, tarih boyunca Akdeniz Bolgesi’nde kurulan tiim

medeniyetlerin temelini olusturmustur (Kayguluoglu ve ark. 2014, Anonim 2016) .

Siyah zeytin bitkisi, Sofralik Zeytin Tebligi’nde “Olgunlasmanin bir 6nceki doneminde

hasat edilen, kara ya da siyaha ¢ok uzak olmayan, mor, yesilimsi siyah, koyu-



kahverengi veya kirmizi siyahtan menekse siyahina kadar olan meyveler” olarak
tanimlanmaktadir (Anonim 2014). Zeytin ezmesi ise TS7630 Zeytin Ezmesi
Standardi’na gore, “Olea europeae L. ¢esidine tabi olan kiiltiire entegre edilmis verimli
siyah zeytin tiirlerinin yetisme devresinde hasadi gergeklestirilerek, yemeklik ve saglam
olanlarin ransiditesi uygun teknik ile giderilmis, yabanct maddeleri (¢ekirdek ve kabuk)
palper vasitasi ile ayrilmis ezme haline getirilmis irtin” olarak nitelenmektedir (Anonim

1989).

Zeytin ezmesi ile ilgili yasal standartlar, tirinde mevcut olan fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik risk unsurlar1 ve ekonomik sebepler goz oniinde bulunduruldugunda,
iriiniin tarladan tiiketicinin sofrasina ulagana kadar her asamada gida giivenligi ve kalite
acisinda belirli standartlar cergevesinde liretilmesi, depolanmasi ve sevk edilmesi biiyiik
onem tasimaktadir. Bu baglamda, GFSI onayli, diinya ¢apinda en gelismis
standartlardan biri olan BRC standardinin zeytin ezmesi liretim tesisine uygulanmasi
tireticiler agisindan 6nemli bir avantaj saglayacagi ongoriilmektedir. BRC, Global Gida
Giivenligi Standardi, 1998 yilinda gelistirilerek yayinlanmis ve giivenli gida
tiretimindeki giincel gelismelerin uygulanabilmesi i¢in belirli araliklarla revize edilerek
giinimiizde diinya c¢apinda bir kullanima ulasmistir (Anonim 2018a). Son {iriin
kalitesinin, hammadde kalitesi ve proses kosullarima baglh oldugu diisiiniildiigiinde
tiketiciye gilivenli ve yiiksek kaliteli zeytin ezmesi sunulabilmesi i¢in tehlike
olasiliklarini yaratan “kritik kontrol noktalarmin” belirlenmesi ve gerekliliklerin yerine

getirilmesi 6nem kazanmaktadir (Zorpas ve Tzia 2008, El-Sayed ve ark. 2015)

Bu tez calismasi ile isletmelerde HACCP sisteminin kurulumunu ve devamliliginin
saglanmasini, dokiimante edilmis ve etkin bir kalite yonetim sisteminin uygulanmasini
ve fabrika ¢evre standartlarinin, iriinlerin, proseslerin ve personelin etkin bir sekilde
kontrol edilmesini sart kosan BRC standardinin zeytin ezmesi tiretimi yapan bir tesiste
uygulanmasi amaglanmistir. Bu uygulamanin, fonksiyonel 6zelligi ile Akdeniz tipi
beslenmede nemli yeri olan zeytin ve zeytin iirlinleri agisindan iireticilerin giivenilir ve
alternatif bir {retim yapmasimma ve tiiketicilerin de tercih edebilecekleri {iriin

yelpazesinin genislemesine olanak saglayacagi diistiniilmektedir.



2. KURAMSAL TEMELLER ve KAYNAK ARASTIRMASI

2.1. Siyah Zeytin ve Uriinleri

Zeytin (Olea europeae), zeytingiller (Oleaceaea) familyasindan meyvesi tiiketilebilen,
Akdeniz iklimine 6zgii bir agag tiiriidiir. Zeytin agaci, Akdeniz Uygarligi’nin sembolii
ve bu boélgede yasamis tiim medeniyetlerin sembolii ve temel tasi olarak kabul
edilmektedir. Son donemde yapilan calismalar, Hatay, Kahramanmaras ve Mardin
hattinda zeytin bitkisinin baslangica en yakin tiiriine rastlanmis olmasi, zeytinin
anayurdunun ve gen merkezinin Gilineydogu Anadolu oldugu yargisini kesinlestirmekte
oldugu belirtilmektedir (IOOC 2004, Efe ve ark. 2013, Kayguluoglu ve ark. 2014
Anonim 2016).

Sofralik zeytin, yliksek oranda yag, miktar1 az olmasina ragmen kalitesi yiiksek protein,
mineraller ve vitaminler ile istah acici Ozellik gosteren oleuropein maddesi
icermektedir. Oleuropein, glikozit yapida, antiviral, antifungal ve antibakteriyel
Ozellikte bir madde olup (Briante ve ark. 2001, Aka 2009, Omar 2010, Ozdemir ve ark.
2014), zeytine ac1 bir tat vermektedir. Zeytin meyvesi, acilik maddesi oleuropeinin yant
sira, yiiksek yag ve diisik seker kompozisyonu igermektedir; bu nedenle zeytin
meyvesi, dalindan koparildig1 gibi tiikketilememekte, olgunluk evresine gore (yesil ve
siyah) farkli islemlerle muamele edilerek tiiketilebilir hale getirilmektedir (Garrido-
Fernandez ve ark. 1997, Kailis ve Harris 2007, Susamci ve ark. 2011, Kara ve Ozbas
2013, Medina-Paradas ve Arroyo-Lopez 2015).

Zeytin igerdigi lif, esansiyel aminoasitler (glutamik asit, aspartik asit, 19sin), vitamin
gruplari, temel maddeler ve doymamis yag asitleri ile besleyici degeri yiiksek bir gida
maddesi olarak beslenmede énemli bir yere sahiptir (Anonim 2018b). Bununla birlikte,
zeytin meyvesinin kimyasal bilesimi, temel olarak ¢esidine, igerdigi yag miktarina,
olgunlagsma derecesine, yetistirme sekline, toprak tiiriine ve iklim gibi faktorlere bagl
olarak farklilik gosterebilmektedir. Karbonhidrat dagilimi, zeytin meyvesinin ¢esidine
bagli olarak degismekle birlikte genel olarak glikoz, fruktoz ve sakkaroz bulunmaktadir.

Bunlarin yani sira yapisinda bulunan mannitol ve polisakkaritler ise fermente edilebilen



temel maddelerdir. Zeytinin igerdigi protein miktar1 ise agacin yetistigi bolgeye bagh
olmakla birlikte %1,5-3,0 oraninda degismektedir. Organik asit olarak sitrik asit, malik
asit ve okzalit asit igermektedir. Zeytin meyvesinde linoleik asit (C18:2) ve oleik asit
(C18:1) doymamis yag asitlerinin oran1 %55-83 arasinda degismektedir. Diger yandan
linolenik asit (C18:3) %1,5, palmitik asit (C16:0) %7,7-20,0 ve stearik asit (C18:0) ise
%0,5-5,0 oranlarinda bulunmaktadir (Blekas ve ark. 2002, Garrett ve Grisham 2010,
Alverenga ve ark. 2012). Sofralik zeytin, yiiksek yag igerigi (yaklasik %20-25) ile
yiiksek kalorili olarak degerlendirilmekte ve ayn1 zamanda diisiik protein oranina sahip
olmasina ragmen tiim esansiyel amino asitleri icermesi sebebiyle yiiksek besin
kalitesinde oldugu belirtilmektedir. Kalsiyum, magnezyum, potasyum, sodyum, demir,
bakir gibi minerallerin yani sira provitamin A, vitamin C ve tiamin igerdigi
belirtilmektedir (Marsilio ve ark. 2001, Gouvinhas ve ark. 2017, Guo ve ark. 2018,
Kayguluoglu 2018). Igerdigi fenolik maddelerin antioksidatif, antimutajenik,
antikarsinojenik ve antiglisemik 6zellik gdstermesi sebebiyle, Akdeniz diyetinde dnemli
bir yeri olan zeytin fonksiyonel gida (besleyici degerinin yani sira bireyin sagliginda,
fiziksel ya da ruhsal durumunda olumlu etkiye sahip gida ya da gida bileseni) olarak
tanimlanmaktadir (Ddlekoglu ve ark. 2015, Martinez-Gonzalez ve Martin-Calvo 2018).

Olgunlagsmanin bir 6nceki doneminde hasat edilen, kara ya da siyaha ¢ok uzak olmayan,
mor, koyu-kahverengi, yesil-siyah, ya da kirmizimsi siyahtan meneksemsi siyaha kadar
olan meyveler “zeytin meyvesi” olarak ifade edilmektedir (I00C 2004, Anonim
2014). Sofralik zeytin Sofralik Zeytin Tebligi’ne gore; “kiiltiire alinmis zeytin agaci
(Olea europeae L.) bitkisinin uygun sekilde ransiditesinin giderilip, fermente edilerek
laktik asit ya da diger maddeler ilave edilen, sterilizasyon ya da pastorizasyon islemi ile
ya da bu islemler olmadan {iretilen iiriin” olarak tanimlanmaktadir. Bu teblig

kapsamindaki tiriinlere ait 6zellikler asagidaki sekilde belirtilmistir;

Sofralik Zeytin;
- Yabanci tadi ve kokusu yoktur.
- Yenme olgunlugu kendine 6zgili olmalidir.
- Kokma, kiiflenme, bocek ya da pargasi, parazit bulunmamalidir.

- Uretiminde insani tiikketime uygun su kullanilmalidir.



Sofralik zeytinlerde kalitenin hammaddeye, hammadde kalitesinin ise ¢esit ve
olgunluga bagl oldugu bilinmektedir. Kaliteli sofralik zeytin ¢esitleri, temel olarak iri
taneli, etli kisitm ve ¢ekirdek orani yiiksek, %20-25 oranli yag ve seker iceren, sert yapili
tanelere sahip, kolay c¢ekirdek ayrimi olan, esnek ve ince yapili kabuga sahip olmalidir.
Bunlarin yani sira, kalite iizerine bir diger dnemli etkenin ise igleme teknigi oldugu
bildirilmektedir (Kailis ve Harris 2007, Anonim 2013, Efe ve ark. 2013, Kayguluoglu
2018, Guo ve ark. 2018).

Sofralik zeytin tretimi, saglikli beslenmenin onemli yapi1 taslarindan biri olmakla
birlikte, ayn1 zamanda kaynaklarin etkin kullanimi, is imkani1 saglanmasi ve diger is
kollarma girdi temininin saglanmasi gibi nedenlerle {ilke ekonomisinde degerli bir yere
sahiptir. Diinya ¢apinda, 6zellikle sofralik siyah zeytin {iretiminde 6nemli bir paya sahip
olan {ilkemizin uluslararasi pazarda rekabet edebilmesi ve market sansina sahip
olabilmesi i¢in ihracatta gozlenen sorunlarin ¢oziilmesi gerekmektedir. Bunun igin
tiretim ve hammadde kalitesinin iyilestirilmesinin yani sira, yeni isleme metotlarinin
gelistirilmesi ve denenmesi ile, bu yontemler hakkinda iireticilerin bilgilendirilmesi
devletin yetkili organlar1 tarafindan faaliyetleri onem arz etmektedir. Kiiciik ya da orta
Olcekli firmalarda yetersiz enformasyon ve giincel teknolojilerin kullanilmamasi, verim
ve kaliteyi diistirerek maliyetleri arttirabilmektedir (Tuna 2006, Bulu ve ark. 2007,
Sahin ve ark. 2010, Ozdestan ve ark. 2011).

Endiistriyel sofralik zeytinler, islemeye uygun hacim, sekil, et/¢ekirdek orani ile iyi et-
tat-sikilik durumunda ve ¢ekirdekten ayrilabilen tiirlerden se¢ilmektedir. Sofralik zeytin
kalitesinde olmakla birlikte, tanesinin kiiciik olmasi sebebiyle satigi yapilamayacak
durumda olan zeytinler daha ¢ok yaglik olarak islenmektedir. Ancak bu durumda, hem
bliylik ekonomik kayiplar hem de bazi g¢evre sorunlari meydana gelebilmektedir.
Meydana gelen bu olumsuzluklarin 6nlenebilmesi/azaltilabilmesi i¢in son yillarda,
sofralik zeytin kalitesinde olmakla birlikte, tane biiyiikligii uygun olmayan/standart dist
siyah zeytinler zeytin ezmesi tretiminde degerlendirilmektedir (Aka 2009, Anonim
2015). Yani, sofralik zeytin hasadindan sonra yapilan boylama isleminde sofralik
zeytin Uretiminde kullanilamayacak kiiclik taneli zeytinler fermentasyon havuzlaria

konularak acilik giderme islemi yapilir. Bununla birlikte sofralik olarak fermentasyon



havuzlarina konulmus zeytinlerin boylanmasi esnasinda ayrilan kiiciik taneli zeytinler

de zeytin ezmesi tiretiminde kullanilabilmektedir (Anonim 2018c).

TS7630 Zeytin Ezmesi Standardi’na gére ezme zeytin “Olea europeae L.” tiiriine ait
kiiltiirlenmis verimli siyah zeytinlerin olgunlasma siirecinde hasadi, yemeklik ve uygun
olanlarin ransiditesinin uygun kosullarla giderildigi, ¢ekirdek ve kabuk gibi yabanci
maddelerden palperler yardimiyla arindirildigi ve ezme haline getirildigi bir {iriin”
olarak tamimlanmaktadir. Buna gore zeytin ezmesi, zeytinin kendine has tat ve
kokusuna, meyve etinin ezilmis goriiniis ve kivamina sahip olmali, yabanci madde

icermemelidir (Anonim 1989). Zeytin ezmesinin kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri

Cizelge 2.1 ve 2.2°de verilmistir.

Cizelge 2.1. Zeytin ezmesinin kimyasal 6zellikleri (Anonim 1989)

Parametre Birim Limit

Nem %, m/m Enaz: 30
En cok: 55

Kiil %, m/m En ¢ok: 5

Tuz %, m/m En ¢ok: 6

Yag %, m/m Enaz: 20
En ¢ok: 30

Eksrakte edilen yagda;

Mineral yag Bulunmamali

Iyot sayis1 Wijs metodu ile 78-88

Sabunlagma sayisi 20°C 184-196

Kirilma indeksi Np 1,4677-1,4700

Peroksit sayisi meq.g/kg En ¢ok: 20

Serbest yag asitleri Oleik asit cinsinden En ¢ok: % 5

Metalik Maddeler (Kontaminasyon)

Arsenik (As) En cok; mg / kg 0,2

Bakir (Cu) En ¢ok; mg / kg 5

Cinko (Zn) En cok; mg / kg 5

Demir (Fe) En ¢ok; mg / kg 150

Kalay (Sn) En ¢ok; mg / kg 250

Kursun (Pb) En cok; mg / kg 1




Cizelge 2.2. Zeytin ezmesi mikrobiyolojik kriterler (Anonim 1989)

Parametre Birim Limit

Fekal koli Bulunmamali
Total Mezofilik Aerobik Bakteri sayisi En ¢ok 100000

Kiif ve maya sayisi En ¢ok 100

Zeytin ezmesi genel olarak kahvaltilarda, kanepe tarzi aperatiflerde ekmek {izerine
siiriilerek ya da sandvi¢ seklinde tiiketilmektedir. Ezme zeytin {iretiminde siklikla
kullanilan ¢esitler; Ayvalik, Memecik, Uslu ve Gemlik olarak bilinmektedir (Anonim
1994, Aka 2009, Nieto ve ark. 2017).

Ulkemizde zeytin ezmesi iiretiminde genel olarak, sofralik zeytin islenmesi sirasinda
zedelenmis ya da pazarlamaya uygun 6zelligini kaybetmis zeytinler kullanilmaktadir.
Bu sekilde uygun 6zellikte olmayan hammadde kullanimi sonucunda son iiriin kalitesi
de olumsuz etkilenmekte, tiiketici tarafindan begenilmemekte ve sonug¢ olarak da
tiretimin artmadig goriilmektedir. Degerli bir besin maddesi olan zeytinden elde edilen
zeytin ezmesi Uretiminin arttirtlmas1 ve tiiketiminin yayginlastirilmas: zeytin ve
zeytinyagia benzer sekilde tiiketici sagligi ve lilke ekonomisi agisindan Snemlidir.
Ancak kalitenin ve gilivenilirligin de arttirilmasi gerekmektedir (Kivrak 1995, Sahin ve

ark. 2010, Altinbas Ozdemir 2013).

Zeytin ve {riinlerinde karsilagilan zeytin hastaliklari, oksidasyon ve yabanci
mikroorganizma kokenli bozulmalar temel olarak, tiretimde kullanilacak hammaddenin
uygun olmayan sartlarda bekletilmesi ya da {iretim basamaklarindaki yetersiz hijyen

uygulamalarindan kaynaklanmaktadir (Karaca ve Yemis 2008).

Zeytin ve iriinlerinin yiiksek lipit igeriklerinin yan1 sira su igeriklerinin diigiik olmasi ve
biyoaktif maddelerin varligi mikroorganizma ve toksin gelisimi i¢in uygun substrat
olmadiklarmi diistindiirmektedir. Bununla birlikte, zeytinlerin uzun siire toprak ile
temas etmeleri, teknolojik yetersizlikler nedeniyle klasik {retim yOntemlerinin
uygulanmas1 ve havalandirma olmayan ortam kosullarinda depolanmalar1 sonucunda
salamura yiizeyinde ve tane lizerinde toksijenik kiif gelisiminin ve buna bagli olarak da

mikotoksin tiretimin riskinin arttig1 ifade edilmektedir. Mikotoksinler, kiifler tarafindan




tiretilen ikincil metabolitler olup, insan sagligi {izerine, kanserojenik, teratojenik,
mutajenik, etkilerinin yanisira, bobrekte ve kanda toksik etkilere sebebiyet veren
maddelerdir (Sismanoglu 2003). Yapilan arastirma sonuglarina goére salamura
yiizeyinde Penicillum, Aspergillus ve Rhizopus tiirlerinin gelistigi raporlanmistir
(Zorlutuna 2006, Kailis ve Harris 2007). Zeytinde kiifiin meyve etine gegisi sonrasinda
misel gelisimi ve kosullara bagli olarak mikotoksin olusumu goézlenmektedir
(Weidenborner 2001, Finoli ve ark. 2005, Fernandez-Cruz ve ark. 2010, Fotopoulus ve
ark. 2011, Fung ve ark. 2018). Ham zeytin iizerinde bulunan ve bozulma etkeni olan
mikroorganizmalarin  ¢ogu yikama iglemleri ile wuzaklagtirnlmaktadir. Klasik
fermentasyon yoOntemiyle iiretilen zeytinlerde salamura yiizeyinde olusan filmde
Penicillium, Aspergillus, Rhizopus gibi kiifler ile mayalar tespit edilmistir. Ozellikle
aflatoksin B1/B2/G1, okratoksin A, sitrinin, patulin ve penisillik asit tireten A. flavus,
A. parasiticus, A. ochraceus, P. citrinum, P. roquefortii gibi kiiflerle kontamine
olduklar1 belirtilmistir (Gourama ve Bullerman 1988, Yassa ve ark. 1994, Yassa 1995,
Oral ve Heperkan 1999, Sahin ve ark. 1999, Korukluoglu ve ark. 2000, van Egmond
2004, Adlouni ve ark. 2006, Ghitakou ve ark. 2006, Heperkan ve ark. 2006, Kabak ve
ark. 2006, van Egmond ve ark. 2007, Tokusoglu ve Bozoglu 2010, Wild ve Gong 2010,
Shepard 2011, Ismaiel ve Papenbrock 2015, Medina—Paradas ve Arroyo—Lopez 2015,
Smith ve ark. 2016).

Kiif sporlar1 uygun kosullar buldugunda geliserek sekonder metabolitleri olan
mikotoksin {iretmenin yani sira iiriinde yumusamaya ve kiiflii tat/goriintii olusumuna
neden olarak da iirlin kalitesinin azalmasina, kabul edilebilirlik diizeyinin
sinirlanmasima ve raf Omriiniin kisalmasina neden olmaktadirlar. Gida zincirinde
mikotoksin varliginin belirlenmesi diisiik doz seviyelerinde dahi ciddi toksisite
problemlerine ve saglik riskine neden olmaktadir (Mahjoub ve Bullerman 1987,
Leontopoulus ve ark. 2003, Omaye 2004, Bhat ve ark. 2010, Bryden 2012, Omotayo ve
ark. 2019).

2.2. Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri
Giliniimiizde, gelisen/gelismekte olan gida teknolojisi ve tiiketicilerin bilinglenmesi,

iriin kalitesini iyilestirme gayretlerini de arttirmaktadir. Gida giivenliginin ve kalite



giivencesinin saglanmasi ¢abalart da tliketici ve toplum saglig1 agisindan biiyiik 6nem
tagidig1 bilinmektedir. Diinya niifusunun hizla artmasi, gelisen teknolojiye bagli ¢evre
kirliligi, ekonomik zorluklar ve egitim yetersizligi beslenme sorunlarini arttirmakta ve
giivenli gida teminini zorlastirmaktadir (Anonim 2019a). Gida giivenligi yOnetim
sistemlerine gore gida giivenligi *“ gidalarin amaglanan kullanimina gore hazirlandiginda
ve /veya tiiketildiginde tiiketiciye zarar vermeyeceginin garantisi olarak
tamimlanmaktadir (Anonim 2018a) Yani giivenli gida, fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik 6zellikleri ile tiiketime uygun ve besin degerini kaybetmemis gida

maddesidir (Akabanda ve ark. 2017).

Gida sektoriinde, uluslararasi ticarette mevcut olan rekabetci yapi glinlimiizde artan bir
sekilde gelisim gostermektedir. Bazi gelismis ve gelismekte olan {ilkeler, tarife ve
kotalar: ticari engeller olarak kaldirmakta ancak giivenli gida temininin saglanabilmesi

icin daha kat1 kistaslar uygulamaktadir.

Gelisen teknoloji ile birlikte gida ve tarim iirlinlerinde artan riskler ve ortaya ¢ikan
tehlikeler daha net anlasilmaya baslanmistir. Global marketlerin gelismesi, tiiketicinin
biling seviyesinin artmasi, gida tirlinleri ile satin alma taleplerindeki ¢esitlilik ile birlikte
saglik ve cevre konularindaki hassasiyetin yiikselmesi, lreticileri tehlikeler hususunda
daha hassas ve bilin¢li davranmaya sevk etmektedir. Gida iiretimi esnasinda, gida
giivenliginin saglanmasi amaciyla geleneksel yontem olan son iiriiniin kontrolii siireci,
bazi olumsuzluklara yol agabilmektedir. Bu nedenlerle son yillarda iireticiden tiiketiciye
kadar olan agamalarda uygulanmakta olan kalite kontrol sistemi yerine toplam kalite
yonetimi, GMP (Iyi Uretim Uygulamalar1), GHP (iyi Hijyen Uygulamalar1), GAP (lyi
Tarim Uygulamalari), GVP (Iyi Veterinerlik Uygulamalar1), ve HACCP (Kritik Kontrol
Noktalar1 Risk Analizi) gibi tehlike olasiliklarinin belirlenmesi ve siirecin baslangicinda
Onlenebilmesi i¢in bastan ¢alisma yapma prensibine dayali sistemler uygulanmaktadir

(Giuseppe ve ark. 2010, Sahin ve ark. 2010, Tunalioglu ve ark. 2011, Zimon 2017).

Gidalarin, hammadde tretiminden son tiiketici tarafindan tiiketimine kadar olan tiim
islem asamalarinda gerekli hijyen ve sanitasyon kurallarina uyulup uyulmadigi son

derece dnemli bir konudur. Gida giivenliginin en 6nemli tarafi, ¢iftlikten ya da tarladan



catala biitiinsellik gerektiren bir konu olmasi gerektigidir. Gidalar, tarladan son
tilkketiciye ulasincaya kadar pek c¢ok farkli isleme tabi tutulmaktadir ve her islem
basamag1 gida giivenligi ve kalitesini etkilemektedir. izlenebilirlik, tarladan hatta
tohumdan baslamaktadir. izlenebilirlik, s6z konusu iiriin hakkindaki bilgilere iireticiden
tiiketiciye kadar ulasma sistemidir (Anonim 2005, Bucak 2012, Hlali 2018).

Tiiketime sunulan her gida maddesinin sadece kiigiik bir kisminin analiz edilebilme
durumu goz Oniine alinirsa, siirekli analiz sistemlerinin insan sagligi agisindan tek
basina yeterli olmayacagi bilinmektedir. Bu sebeple tiim islem agamalarin1 kapsayan ve
Onleyici yaklagimli metotlara ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu metotlarin temelinde HACCP
sistemi (Hazard Analysis Critical Control Points = Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol
Noktalar1) bulunmaktadir (Anonim 1998, Nicolaides 2000, Knaflewska ve Pospiech
2007, Anonim 2018d). Ayrica belirtilmesi gerekir ki, 5996 sayili “Veteriner Hizmetleri,
Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu 29. Maddesi geregi gida isletmecileri, tehlike
analizi ve kritik kontrol noktalar1 bazli gida giivenirligi sistemi kurmakla ytikiimliidiirler

(Anonim 2010a, Ajidarma ve ark. 2018).

GMP ise (Good manufacturing practice = lyi iiretim uygulamalar1) gida, ilag, kozmetik,
medikal cihaz gibi insan sagligin1 dogrudan etkileyen iirtinlerin giivenilir kosullarda ve
sistemlerde tretilmesi i¢in hazirlanmig, Uriinin hazirlanmasindan dagitimina her
asamasinda kontaminasyon olasiligini 6nlemek ve giivenilirligi artirmak amaciyla
hazirlanmis koruyucu Onlemler dizisi olarak Ozetlenebilir (Meghwal ve ark. 2016,
Anonim 2018e).

Gida giivenliginin saglanmasi ve uygulanmasi i¢in iilkemizde ve diger gelismis
iilkelerde uygulanan bazi uluslararasi standartlar bulunmaktadir. Bunlara 6rnek olarak
BRC, IFS, FSSC 22000, ISO 22000 ornek gosterilebilir. Kiiresel bir gida giivenligi
standardi olusturarak firmalarin kendi pazarlarinda daha giivenli gidalar piyasaya
strmeleri; gida gilivenligi risklerinin, tekrar denetimlerinin ve gilivenilir tedarik
zincirinin olusturulmasindaki harcamalarin azaltilmasi ve boylelikle siirekli iyilesmeyi
desteklemek amaciyla goniilliiliik esasina dayanarak 2000 yilinda Kiiresel Gida

Giivenligi Insiyatifi (GFSI-Global Food Safety Initiative, “Gida Giivenligi i¢in Kiiresel
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Gida Giivenligi Girisimi” olarak da ifade edilebilmektedir) toplulugu olusturulmustur
(Filipovic ve ark. 2008, Bertolini ve ark. 2007, Anonim 2019b, Anonim 2019c). Bu
baglamda GFSI (Global Food Safety Initiative = Gida Giivenligi icin Kiiresel Gida
Giivenligi Girisimi) onayl1 gida giivenligi standartlarini asagidaki sekilde 6zetleyebiliriz

(Anonim 2019d):

- BAP —lyi Su Uriinleri Uygulamalari

- BRC Global Acenteler ve Aracilar Standardi

- BRC Global Gida Standardi

- BRC Global Ambalajlama ve Ambalaj Maddeleri Standard:

- BRC Global Depolama ve Dagitim Standardi

- FSSC 22000 (Gida Giivenligi Sistem Belgelendirmesi)

- Kiiresel GAP (Iyi Tarim Uygulamalari)

- IFS Gida (International Food Standards — Uluslararasi Gida Standartlar1)
- IFS Lojistik Sertifikas1

- SQF (Safe and Quality Food — Giivenilir Kalitede Gida)

20. yilizyiln ilk yarisinda yasanan iki diinya savasi, tarimsal liretimde, 6nemli derecede
gerilemeye ve sonug olarak da diinya iizerinde bir¢ok lriiniin iiretiminde ciddi oranlarda
azalmaya yol agmistir. Yiizyilin ikinci yarisinda ise yine tiim diinya genelinde, 6zellikle
gelismekte olan iilkelerde teknik gelismelerin tarimsal faaliyetlerde kullanilmasi
tarimsal Uretimde artisa destek olmustur. 20. yiizyilin son ¢eyreginde ise tarimsal
tiretimde meydana gelen fazlaliklar sebebiyle, gelismis tilkelerde sorunlar yasanmaya
baslamistir. Ayn1 donemde, sosyal, ekonomik ve kisisel 6zelliklerinin degismesi sonucu

tiiketici profilinde de degisikler meydana gelmistir.

Diinyada kisi basina diisen gelirin ve ortalama egitim seviyesinin ylikselmesi, kadinlarin
calisma hayatinda rol almaya baslamasi, oOzellikle gida {iriinlerinde beklentinin
degismesine yol agmistir. 1980°1i yillarla birlikte, tiiketiciler {iriinlerin fiyatlarinin yani
sira saglik, kalite, gida giivenligi, diyet ve beslenme kavramlar: ile de ilgilenmeye
baslamiglardir. Gidalardan kaynakli tehlikelerin ve tiiketicilerin kalite algisinin

degismesi, Ozellikle diinya pazarlarinda 6nemli rol oynayan gelismis iilkelerde gida
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giivenligi ile ilgili yasalarin diizenlenmesi gerekliligini ortaya c¢ikarmistir. Gida
giivenliginin eksik olmas1 ulusal ve kiiresel capta sorunlara sebebiyet verebilmektedir;
kamu saghgim tehdit eden durumlarin tedavi masraflarini arttirmasi, kisilerin is
verimliligini diiglirmesi, saglik ve sosyal giivence sistemlerinin verimli ¢alismasin
engellemesi gibi. Diinya Saglik Orgiitii'ne (WHO) gore kiiresel gida ticareti her yil
artmaktadir, bu durum ise patojenlerin ve kontaminantlarin global alanda yayilma riski
arttirmakta ve gida giivenligi ile ilgili bilgilerin kiiresel anlamda paylasimini gerekli
kilmaktadir. Ayrica, iklim degisiklikleri sonucu, mikroorganizmalarin gidalarda daha
hizli tiremesi ve yiiksek su sicakliklar1 gibi faktorler, gida kaynakli hastalik oranlarinda

artisa neden olmaktadir (Anonim 2010b, Pozo ve ark. 2018).

Toplum sagliginin devamliliginin saglanmasi ve arttirilmasi, dengeli beslenmenin
saglanmasi, insanlarin yiiksek fayda saglayabilecekleri tiikketim maddelerini uygun
kosullarda elde etmesi gibi sebeplerle gida iirlinleri, sosyal, ekonomik ve c¢evresel
boyutlar tasimaktadir (Délekoglu 2003, Naresh ve ark. 2006, Shivachi 2014, Bellido ve
ark. 2017). Tim bu sistemler 1s18inda Ozetle, gida giivenligi ve kalite giivencesi, gida
tiretim zincirinin her asamasinda tarladan-sofraya “toplam kalite yonetim sistemleri”nin
uygulanmasi ile saglanabilmektedir (Spiegel 2004, Aquilani ve ark. 2017, Bajaj ve ark.
2018).

2.3. Kalite ve Toplam Kalite Yonetimi

Kalite kavrami, Latince nasil olustugu anlamina gelen “qualis” kelimesinden tiiremis ve
“qualitas” kelimesi ile ifade edilmistir. Kalite kelimesinin en yaygin kullanilan
tanimlanmasi “belirlenen sartlar altinda ve belirlenen bir zaman dilimi igerisinde
istenilen fonksiyonlar1 yerine getirebilme kabiliyeti” olmakla birlikte ¢esitli kaynaklarda
gecen kalite tanimlamalar1 bulunmaktadir. Ornegin Avrupa Kalite Organizasyonu “Bir
mal ya da hizmetin tiiketicilerin taleplerine uygunluk derecesidir”, ingiliz Standartlar
Enstitiisii “Mal veya hizmetin belirlenen veya ima edilen ihtiyaglarn karsilama
yetenegiyle ilgili, mal veya hizmeti digerlerinden ayiran o6zellik ve vasiflarin
toplamidir" seklinde tanimlarken, farkli bir kaynakta, bir organizasyonda degisik

gruplarin kalite gelistirme, kaliteyi koruma ve iyilestirme ¢abalarinin miisteri tatminini
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de g6z Onilinde tutarak iiretim ve hizmeti en ekonomik diizeyde ger¢eklestirebilmek i¢in
birlestirildigi etkili bir sistem olarak ifade edilmektedir (Taner ve Kaya 2005). Ayrica
kalite triiniin tiiketicinin ihtiyaglarini karsilayan ve kabul edilen bazi objektif (enerji
degeri, vitamin, mineral, toksik madde icerigi ve tazeligi gibi) ve subjektif (renk, sekil,
tat ve kokusu gibi) 6zelliklerinin bilesimi olarak tanimlanabilmektedir (Trienekes ve
Zuurbier 2008).

Bir iirtiniin / hizmetin Kisilerin taleplerini karsilayabilme derecesi olarak nitelenen kalite
temelde, tretimin belirlenen spesifikasyonlar ve/veya standartlara gore yapilmasidir
(Savran ve Demirbas 2011).

Amac ve hedefleri belirlenmis, tiim calisanlar seviyesinde benimsenmis, i¢ ve dis
misteri memnuniyeti ile siirekli iyilestirmeyi 6n planda tutarak iyi kurulmus bir kalite
sistemi, verimliligi arttirmasi, tamir, bakim, yeniden {iretim, iade gibi maliyetleri de

azaltabilmektedir (Cakar ve Serdar 2002, Godfray ve ark. 2010).

Toplam Kalite Yonetimi (TKY) “bir organizasyon igerisinde kaliteyi odak alarak
kalitenin olusturulmasini, devamliligini ve ilerlemesini saglayan, organizasyonun biitiin
tiyelerinin katilimina dayanan, miisterilerin mevcut ve gelecekteki beklentilerinin tespit
edilerek, eksiksiz ve ekonomik sekilde karsilanmasini hedefleyen miisteri memnuniyeti
yoluyla uzun vadeli basarty1 amaglayan ve sonug olarak organizasyonun biitiin {iyelerine
ve topluma yarar saglayan bir yonetim anlayisi olarak tanimlanabilmektedir (Yusof
2000, Dayton 2001, Das ve ark. 2006, Das ve ark. 2008, Lakhal ve ark. 2006, Grigg ve
Walls 2007, Kocamis 2016, Aquilani ve ark. 2017).

TKY, bir yandan kalitenin yonetimi bir yandan da yonetimin kalitesini biitlinsel olarak
ifade eden bir anlayis olarak degerlendirilebilir. Bu alanda yapilan faaliyetler birbiri ile
aktif etkilesim halinde oldugundan, kalite iizerine yapilan ¢alismalar yonetim alanina,
yonetim alanindaki ¢aligmalar da kalite alanin1 dogrudan etkilemektedir (Uryan 2002,
Grover ve ark. 2004). TKY ’nin temel ilkeleri asagidaki sekilde siralanabilir:

1- I¢ ve dis miisteri memnuniyeti

2- Siirekli iyilestirme
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3- Verilere dayanma
4- Yonetimin kararlilig

5- Herkesin katilmasi

Gida iiretimi yapan isletmelerde tedarik¢iden miisteriye teslime kadar olan asamalarda
asagida siralanmis olan problemler etkin kalite yonetimi ile en aza indirilebilir:

- Yonetsel sorunlar

- Miisteri ihtiyaglar

- Tedarikgi 6zellikleri

- Mali kaynaklar

- Uretim teknolojileri

- Uretim siireci

- Calisma ortam1/Alt yap1

- Insan kaynaklar

- Olgme, analiz ve degerlendirme

- Rekabet ve yasalar

Hammadde olarak hayvansal ve bitkisel kokenli tirlinlerin kullanilmakta oldugu gida
isletmeleri kaliteli ve devamli, uygun fiyata sahip hammadde teminindeki giigliikler,
kisithi raf omrii, tiretimde meydana gelebilecek taklit ve tagsis riskine ya da 6zel fiyat
korumalarina bagli olarak pazarda yaratilan haksiz rekabet ortami gibi pek c¢ok
olumsuzlukla karsilasabilmektedir. Tiim bu olumsuzluklarla birlikte gida isletmeleri,
triinlerinin insan saglig1 iizerine higbir olumsuz etki yaratmamasi adma gerekli tiim
tedbirleri almakla ylikiimliidiir. Bu baglamda iiretim, satis ve pazarlama asamalarini
kontrol altinda tutmak durumundadirlar. Son {irlin kontroliiniin etkin gida giivenligini
saglayamadigr ve garanti altina alamadigi, kontrollerin {iretimin her asamasinda
yapilmasi1 gerekliligi ve tehlikelerin Ongoriilerek kaynaginda onlenmesinin kaynak
tiiketiminin minimize edilmesinde dnemli rol oynadigi belirtilmektedir. Bu gergevede,
hammadde ve son {iriiniin mevcut standartlara uygunlugu, isletme ve ekipman dizayni,
tiretim hatti diizenlenmesi gibi ¢ok genis bir alanda uygunluk kontrolleri yapilarak
tamamlayict uygulamalar (ISO 9001 Kalite Yonetim Sistemi ve Gida Giivenligi

Yonetim Sistemlerinin (GMP, HACCP, BRC gibi) kombine edilerek uygulanmasi) bir
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arada kullanilmaktadir (Beatty 2006, Dalgi¢ ve Belibagli 2006, Filipovic ve ark. 2008,
Karipidis ve ark. 2008, Demir6zii 2010, Paiva 2013, Hagen ve ark. 2014).

2.4. BRC (British Retail Consortium) Standardi

2.4.1. Tarihgesi ve Entegrasyonu

BRC Global Gida Giivenligi Standardi, ilk olarak 1998 yilinda gelistirilmis ve
yayimlanmistir. Gida giivenligindeki son gelismelerin yansitilmasi igin belirli araliklarla
giincellenen standart su anda diinya ¢apinda bir kullanima ulagmistir (Anonim 2018a).
BRC (Ingiliz Perakendecilik Konsorsiyumu Standardi)’nin temel amaci, uluslararasi
kabul gormiis gida giivenligi standartlarini kapsayict bir ¢erceve olusturarak gida
giivenliginin gelismesine yardimci olmaktir (Filipovic ve ark. 2008, Bucak 2012). BRC
Standardi yasal uyum ve miisterinin korunmasi ile ilgili ylkiimliliiklerinin yerine
getirilmesi amaciyla gida lreticilerinin catis1 altinda olmasi1 gereken giivenli, kaliteli
tiretim kosullarin1 ve operasyonel gereklilikleri belirlemek tizere gelistirilmistir.
Boylelikle gida tireticilerine giivenli gida tiretimi ve miisteri gerekliliklerinin saglanmasi
icin 6nemli bir kaynak saglamaktadir. BRC Global Standardi Agustos 2018 tarihinde

versiyon 8’1 yayimlayarak mevcut uygulamalarini gelistirmistir (Anonim 2018a).

BRC Standardi’nin kapsami {iretimi, islemesi ve paketlemesi yapilan asagidaki tirlinler
icin gereklilikleri belirlemektedir:
- Islenmis gidalar, firma ya da miisteri markali {iriinler
- (Gida sektoriine hizmet veren firmalar, yemek iireticileri ve/veya gida iireticileri
girdi veya katkilar
- Meyve ve sebzeler gibi temel {irtinler

- Evcil hayvan yemleri

BRC Standardi’nin isletmelere sagladigi yararlardan bazilar agsagidaki gibidir:
1- GFSI — karsilastirmali olmasi sebebiyle zaman ve maliyetleri diistirmektedir
(uluslararas1 kabul goren, miisteriler tarafindan kabul edilmis ve isletmelerin

kendi yapmis olduklar1 denetim yerine gegen bir belge sunmaktadir).
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2- Ugiincii taraf sertifikasyon kurulusu tarafindan akredite bir denetime izin veren
tek bir standart ve protokol saglamaktadir, boylelikle kurulusun gida giivenligi
ve kalite sistemlerinin bagimsiz degerlendirilmesine imkan vermektedir.

3- Sertifikal1 firmalarin BRC Global Standart Rehberinin ilgili kisminda halka agik
olarak yer almasinin saglanmasi ve firmalarin basarilarinin goriilmesinin
saglanmasi ve logolarin pazarlama amagli kullanimina olanak vermektedir.

4- Uriin giivenligi, kalitesi, yasalara uyum ve iiriin biitiinliigii konularini
kapsamaktadir.

5- Firma tedarikgilerinin iyi gida giivenligi yoOnetim uygulamalarmi takip
etmelerini ve isletmelerine entegre etmelerine yonlendirmektedir.

6- Kismi olarak gida iireticileri ve miisterinin yasal gerekliliklerine yer
vermektedir.

7- Haberli ve habersiz denetimler ile misteri beklentilerini karsilamak ve
firmalarin gida giivenligi sistemleri ile operasyonlarinin yetkinliklerini en uygun
sekilde gosterebilmeleri i¢in denetim segenekleri sunmaktadir.

8- Standarda uygun olmayan durumlarda diizeltici faaliyetlerin tamamlanmasi ve
sertifikasyon oncesi Onleyici faaliyet belirlenmesi i¢in kok neden arastirilmasi

gerekliligi sunarak, misteriler i¢in denetim takibi gerekliligi azaltmaktadir.

Standart bir siire¢ ve iriin belgelendirme programidir. Basarili bir denetim sonrasi
isletmenin gecerli bir belge alabilmesi icin BRC Global Standartlar: tarafindan onayl
bir sertifikasyon kurulusu se¢gmeleri gerekmektedir (Anonim 2018a).

2.4.2. BRC Standardinin istedigi Dokiiman ve Prosediirler
BRC Global Standardi dokuz gereklilikten olugsmaktadir;
1. Ust Yonetim Taahhiidii : Gida giivenligi sirket icindeki herkesin sorumlulugu
altindadir. Kurulug st yonetimi Gida Gilivenligi Global Standardi
gerekliliklerinin ve gida giivenligi ve kalite yOnetim sistemlerinin siirekli

tyilestirilmesine imkan taniyacak proseslerin uygulanmasina bagli oldugunu

gostermelidir. Ust ydnetim taahhiidii ve iyilestirme ve Organizasyon yapisi,
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sorumluluklar ve yoOnetim yetkisi olmak {izere iki ana baglik altinda
Ozetlenmektedir.

Gida Giivenligi Plam (HACCP): isletme, uluslararasi kabul gérmiis Codex
Alimentarius HACCP prensipleri ile birlesik uygulanan ve etkili bir gida
giivenligi planma sahip olmalidir. HACCP gida giivenligi ekibi, On gereksinin
programlar1 (OGP), iiriin tanimlari, tehlike analizleri, {iriniin tasarlanan
kullannminin  belirlenmesi, akis  diyagramlarinin  olusturulmasi,  akis
diyagramlarinin  dogrulanmasi, KKN’lerin (kritik kontrol noktalari) ve
limitlerinin belirlenmesi,  izleme sisteminin olusturulmast ve kayitlarin
tutulmasi, dogrulanmasi, diizeltici faaliyet planinin olusturulmasi ve HACCP
planlariin gézden ge¢irilmesini kapsamaktadir.

Gida Giivenligi ve Kalite Yonetim Sistemi: Bu boliimde kurulus, standardin
gerekliliklerini karsilamak igin olusturdugu proses ve prosediirleri diizenli/
strekli uygulama, egitim ve tretimde 6zen gostererek gilivenli {iriin liretmek
adma dokiimante etmelidir. Kalite el kitabi, dokiiman kontrolii, i¢ denctimler,
tedarik¢i ve girdi onaylama ve performans izleme, spesifikasyonlar, diizeltici
faaliyetler, uygunsuz iiriin kontroli, izlenebilirlik, sikayetlerin ele alinmasi, vaka
yonetimi-iiriin geri gekme-iiriin geri toplama bu boliim kapsamindadir.

. Alan Standartlari: Bu boliim, dis alan standartlari, tesis emniyeti ve gida
savunmasi, yerlesim ve {rlin akigi, bina yapisi — hazirlama-isleme-paketleme-
depolama alanlari, iiretim destek hizmetleri, ekipmanlari, personel tesislerini
iirtine kimyasal ve fiziksel bulagsma kontroliinii, yabanc1 madde tespiti ve ayirma
ekipmanlarini, temizlik ve hijyen, atiklar-bertaraf edilmesi, hasere yonetimi,
depolama alanlari, sevk ve nakliye konularindaki beklentileri kapsamaktadir.

. Uriin Kontrolii: Uriin tasarimi, etiketlenmesi, alerjen yoOnetimi, otantisite/
tagsis, paketleme, {riin kontrolii ve laboratuvar testleri, liriin serbest birakma
konularindaki gereklilikleri kapsamaktadir.

. Proses Kontrolii: Giivenli islem kontrolleri, agirlik/hacim kontrolii, ekipman
kalibrasyonunun saglanmasi ve bakimi ve belgelenmis HACCP planinin
uygulanmasini saglamaktadir.

Personel: Bu boliim personel egitimi, koruyucu kiyafetler ve kisisel hijyen i¢in

gerekli standartlar1 ortaya koymaktadir.
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8. Yiiksek — Risk, Yiiksek — Dikkat ve Ortam Kosullarinda Yiiksek — Dikkat

Uretim Risk Alanlari: Uretim risk alanlarini belirlenmesi, risk alanlarna gére
bina gereklilikleri, bakim, personel tesisleri, temizlik ve hijyen gereklilikleri ve
atik yonetimi gerekliliklerini kapsamaktadir.

Ticari Uriinler Icin Gereklilikler: Tesis denetimi sirasinda Standart
kapsaminda olan ancak tesiste Tlretilmeyen, ileri islenmeyen veya
paketlenmeyen gida iirlinleri satin alip satiyor ve tesis depolarinda depolanmasi

halinde uygulanacak gereklilikleri kapsamaktadir (Anonim 2018a).

Standart bazi1 gereklilikleri “temel” gereklilik olarak tanimlamakta ve bunlar

“TEMEL” kelimesi ve * sembolii isaretlenmistir. Bu temel maddeler asagidaki

gibidir;

Ust yonetimin taahhiidii ve siirekli iyilestirme (madde 1.1)

Gida giivenligi plani — HACCP (madde 2)

I¢ tetkikler (madde 3.4)

Girdi ve paketleme malzemesi tedarik¢ileri yonetimi (madde 3.5.1)
Diizeltici ve Onleyici faaliyet (madde 3.7)

[zlenebilirlik (madde 3.9)

Yerlesim, iiriin akigi ve ayirma (madde 4.3)

Temizlik ve hijyen (madde 4.11)

Alerjen yonetimi (madde 5.3)

Operasyonlarin kontrolii (madde 6.1)

Etiketleme ve paketleme kontrolii (6.2)

Egitim: Girdi muamelesi, hazirlama, isleme, paketleme ve depolama alanlar

(madde 7.1) (Anonim 2018a)
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Arastirma materyalini Bursa’da 1954 yilinda kurulmus sofralik zeytin ve zeytin tirlinleri
isleyen bir tesis olusturmustur. Tesis 550 doniim toplam alan i¢inde 155 doniim kapali
alan1 ve 70 400 ton depolama ve olgunlastirma kapasitesi ile bu arazi {izerinde
kurulmustur. Giinliikk 150 ton zeytin ambalajlama kapasitesi ile 220 ton zeytinyagi ve

dolumu yapmaktadir.

3.2. Yontem

Bu calismada yontem olarak BRC Global Standard for Food Safety (V8) sisteminin
gereklilikleri ve siyah zeytin ezmesi iiretim yontemi kullanilmistir. Bu amagla Sekil
3.1°de verilen “Zeytin Ezmesi Akis Diyagrami” iizerindeki tiim proses basamaklari,
“HACCP Karar Agac1” (Sekil 3.2) kullanilarak degerlendirilmistir. Tehlikeler, Kkritik
kontrol noktalar1 ve diger kontrol noktalari ile bu noktalarda yapilmasi1 gerekenler tespit
edilmistir. Bu baglamda HACCP ve OOKP planlar1 olusturularak yapilmas: zorunlu
kontroller, kontrol noktalarina ait limitler ve diizeltici faaliyetler basta olmak tizere tiim
parametreler belirtilmistir. Ayrica igletme Tirkiye’de faaliyet gostermekte oldugu ve
zeytin ezmesini ulusal pazarda tiiketime sundugu i¢in TS 7630 Zeytin Ezmesi Standard:
ve 5996 sayil1 Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghigi, Gida ve Yem Kanunu gibi ulusal
kanun ve standartlarda istenilen gereklilikleri de gozden gegirilerek ilgili kontrol

noktalarina eklenmistir.
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Sekil 3.1. Zeytin ezmesi akis diyagrami
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Soru-1: Kontrol énlemlen var nu?

!

| EVET ' @:&E Proses basamaf: tirin veya

prosesi degistir

v
Uriin givenlif: agismdan bu
proses basamagmda tehlike [——>[ EVET |
kontroli lenkh mi?

HAYIR [ KRN degl }——>[ DUR |

s 4

Soru-2: Bu proses basama: tehlikey: giderebilir
veya kabul edilebilir limitlere indirebilir mi? “|LEVET I

|

HAYIR

Soru-3: Bir kontammnasyon olabilir mu veyva tehlike
kabul edilemeyecek seviveye ulagabilir mi?

!

EVET [__KKNdegl |—> DUR |

Soru-4: Bir sonraki proses basamaj: belirlenen
tehlikey: yvok edebilir veya kabul edilebilir limitlere
mndirebilir mi?

! )

lﬁTlJ HAVIR KKN

T e T

Sekil 3.2. HACCP karar agaci1 (Anonim 1998)
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4. BULGULAR VE TARTISMA

BRC V 8 standardi dokuz ana basliktan olugsmakta olup, bu basliklar igerisinde TEMEL
maddeler olarak gegen ve “*” ile isaretlenmis toplamda 12 madde bulunmaktadir.
Uretim alanlar1  fabrika iiretimi, depolama, sevkiyat, miihendislik, tesisteki
laboratuvarlar ve tesis giivenligi gibi dig alanlar1 da kapsamaktadir. Bu baglamda tim

akis ve fabrika ¢evresi goz onlinde bulundurularak standart maddeleri uygulanmaistir.

4.1. Ust Yonetim Taahhiidii

Gida giivenligi sirket igindeki herkesin sorumlulugu altindadir. Kurulug {ist yonetimi
Gida Giivenligi Global Standardi gerekliliklerinin ve gida giivenligi ve kalite yonetim
sistemlerinin stirekli iyilestirilmesine imkan tantyacak proseslerin uygulanmasina baglh
oldugunu gostermelidir. Ust yonetim taahhiidii ve iyilestirme ve Organizasyon yapist,
sorumluluklar ve yonetim yetkisi olmak tizere iki ana baslik altinda 6zetlenmektedir. Bu
maddenin alt bagliklarindan olan 1.1 “Ust ydnetim taahhiidii ve siirekli iyilestirme

99 ¢C 399

maddesi maddedir.
Bu madde kapsaminda asagidaki prosediirler olusturulmustur:
- Sirket politikas1 (madde 1.1.1) (EK 1)
- Gida giivenligi ve kalite kiiltiiriiniin gelisimi prosediirii (madde 1.1.2) (EK 2)
- Hedefler ve Hedeflerin degerlendirilmesi prosediirii (madde 1.1.3) (EK 3/EK 4)
- YGG prosediirii (madde 1.1.4) (EK 5)
- Aylik gida giivenligi toplantilar1 prosediirii (madde 1.1.5) (EK 6)
- Calisanlarmn {iriin giivenligi kaygilarmi raporlama prosediirii (madde 1.1.6) (EK
7)
- Ust ydnetimin taahhiidii prosediirii (madde 1.17 ve 1.1.8) (EK 8)
- Organizasyon semasi (madde 1.2.1) (EK 9)
- Gorev tanimlar1 (madde 1.2.2) (EK 10)
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Bu prosediirlere bagli olarak ise asagidaki formlar olusturulmustur:

Forml — Gida giivenligi ve kalite kiiltiirii gelisim plan1 aksiyon tablosu (EK 11)
Form2 — Aylik toplant1 takip tablosu (EK 12)

Form3 — Uriin giivenligi kaygilarii raporlama formu (EK 13)

Form4 — Gorev tanimi (EK 14)

Sirketin gida giivenligine genel bakist EK 1 — Sirket politikasi ile belirtilmektedir. Bu

politikada gegcen maddeler Ozetlenecek olursa, sirket giivenli gida iiretimini ve

devamliligin1 saglayabilmek adina, tiim yasal mevzuatlara tam uyum saglayacagini,

gerekli finans, personel ve egitim kosullarini temin edecegini taahhiit etmektedir.

Boylelikle, BRC gerekliliklerini bu maddede karsilamaktadir.

EK 2’de yazili olan “Gida giivenligi ve kalite kiiltiiriiniin gelisimi prosediiri” ile sirket,

hammadde kabul asamasindan baslamak iizere, organizasyonun tiim asamalarinda

gerekli teknik destek, egitim, bakim ve temizlik proseslerinde alinacak aksiyonlari

planlamistir. Bu baglamda;

Ezmelik zeytin, baharat karisimlari, yardimci malzemelerin aliminda ve
kullaniminda gida giivenligini ve iriin kalitesini etkileyen noktalar belirlenerek
ilgili aksiyonlar alinmig ve termin tarihleri belirlenmistir.

Uretim hatlarinda kullanilan ekipmanlarin periyodik bakim ve kalibrasyonlart
ilgili dokiimanlarda anlatilmistir. KKN lerde kullanilan 6l¢iim ve kontrol
cthazlarmin kalibrasyonu da bu plan dahilinde raporlanmaktadir. Periyodik
bakimlarin ardindan makinelerin tekrar iiretime alinmasi ile ilgili prosediirler
hazirlanmis ve uygulamaya alinmigtir.

Zeytin hammaddesinin yikanmasinda kullanilan suyun kalitesi ve klorlamanin
aktif bir sekilde Olciilmesi i¢in kalite planlari olusturulmustur. Bu noktalarda
yapilan Olclimlerde yasanan uygunsuzluklar ile ilgili diizeltici faaliyet ve
diizeltmeler yapilarak kayit altina alinmaktadir. Makine ekipman ve alan
temizlikleri i¢in de temizlik planinda detayli bir sekilde her nokta igin

kullanilacak kimyasal dozaj, siiresi ve talimati belirlenmistir.
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e Uretim, teknik ekip, lojistik, temizlik, kalite ve arge personeline yillik egitim
plan1 dahilinde egitimler planlanmakta ve yetkin personel ya da dis firma
tarafindan egitimler verilmektedir.

e Yillik plan dahilinde kapsam dahilindeki tiim bdéliimlere yapilan i¢ tetkiklerin
sonucunda ¢ikan uygunsuzluklar ile ilgili aksiyonlar diizeltici faaliyet formlar
ile takip edilmektedir.

e Tim alinan bu aksiyonlar YGG toplantis1 ile goézden gecirilmekte, takip

edilmektedir.

Alinan bu 6nlemlerle BRC’nin 1.1.2 maddesi karsilanmaktadir.

EK 3’te belirtilmis olan “Hedefler ve hedeflerin degerlendirilmesi prosediirii” ile,
isletmede gida giivenligi ve kalite hedeflerinin nasil belirlendigi, nasil Sl¢iildiigii ve
degerlendirildigini kolay ve anlasilir bir sekilde ifade edilmesi amaclanmistir. Bu
prosediir ile ayn1 zamanda, verilen hedeflerin GGYS, KYS sistemleri ile uyumlu olacagi
ve ilgili yasal mevzuata kesinlikle aykiri olmamasi gerekliligi, boylelikle, hedeflerin
ilgili kalite ve gida gilivenligi sistemlerinin gelisimi ve siirekli iyilestirmesini
destekleyici olmasi gerektigi belirtilmektedir. Bu prosediir 1s1ginda olusturulmus olan
hedefler ile isletme genel ve birim hedefleri belirlenmis ve BRC’nin ilgili maddesi
karsilanmistir (EK 4).

BRC V8 madde 1.1.4’1 karsilamak tizere hazirlanmis olan YGG prosediirii ile isletmede
yilda bir kez, GGYS ve KYS gereklilikleri kapsamindaki tiim siireglerin ve {ist
yonetimin katilimi ile yonetim gbzden gecirme toplantisinin hangi maddeler ile
yapilacag agiklanmistir (EK 5). Bu prosediir ile BRC standardinin ilgili maddesinde
bahsi gegen gereklilikler saglanmaktadir.

BRC standardi 1.1.5 maddesi, gida giivenligi, yasalara uyum ve kalitesi gibi maddeleri
iceren, en az aylik olarak toplanti planlanmasi ve yapilmasi gerekliligini belirtmektedir.
Bu kapsamda, aylik gida giivenligi toplantilar1 prosediirii olugturulmus, isletmede her ay

birim amirleri ve isletmedeki tepe yoneticinin katilimi ile aylik gida giivenligi
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toplantilart yapilacagi, yapilan toplanti ¢iktilarinin Form 2 ile kayit altina alinacagi ve

diizenli olarak iist yonetime sunulacagi belirtilmistir (EK 6).

Ust ydnetimin taahhiidii, iist yonetimin taahhiidii prosediirii ile tanimlanmis ve iist

yonetimin GGYS ve KYS sistemleri i¢in ekiplerine nasil destek olacagi anlatilmistir
(EK 8).

Organizasyon semasi ise Sekil 4.1°de belirtildigi sekilde olusturulmus ve gore tanimlari

belirlenmistir (EK 9 ve EK 10).

Yonetim Kurulu

Baskani

Insan Kaynaklari

Fabrika Mudard B Miidiirii

Kalite Glivence

Midrd Uretim Miidirii
Haccp Takim Lideri

Teknik Mdur Satinalma Muddiri

Sekil 4.1. Isletme organizasyon semas1

Olusturulan tiim bu prosediirler ve formlar ile madde 1 “Ust ydnetim taahhiidii” ve bu
madde altinda bulunan ve temel maddeler arasinda olan madde 1.1 “Ust y&netimin

taahhiidii ve siirekli iyilestirme” maddeleri karsilanmaktadir.
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4.2. Gida Giivenligi Planm1 - HACCP

Isletme, uluslararas1 kabul gormiis Codex Alimentarius HACCP prensipleri ile birlesik
uygulanan ve etkili bir gida giivenligi planina sahip olmalidir. HACCP gida giivenligi
ekibi, On gereksinin programlar1 (OGP), iiriin tanimlari, tehlike analizleri, iiriiniin
tasarlanan kullaniminin  belirlenmesi, akis diyagramlarinin olusturulmasi, akis
diyagramlarinin dogrulanmasi, KKN’lerin (kritik kontrol noktalar1) ve limitlerinin
belirlenmesi, izleme sisteminin olusturulmasi ve kayitlarin tutulmasi, dogrulanmasi,
diizeltici faaliyet planinin olusturulmasi ve HACCP planlarinin gézden gecirilmesini

kapsamaktadir. Bu madde tiim alt bagliklari ile birlikte “*”” maddedir.

Bu madde kapsaminda asagidaki dokiimanlar olusturulmustur;
-  HACCP gida giivenligi ekibi (madde 2.1.1) (EK 15)
- HACCP plan1 kapsami prosediirii (madde 2.1.1) (EK 16)
- On gereklilik programlari plan1 (madde 2.2.1) (EK 17)
- Uriin tanim1 (madde 2.3.1 — 2.3.2) (EK 18)
- Uriiniin tasarlanan kullanim1 belirleme talimat: (madde 2.4.1) (EK 19)
- Akig diyagrami (madde 2.5.1) (EK 20)
- Akis diyagrami dogrulanmasi (madde 2.6.1) (EK 21)
- Tehlike analizi (madde 2.7 — 2.13) (EK 22)
- HACCP plani (madde 2.7 — 2.13) (EK 23)
- HACCP plan1 gbzden gecirme prosediiric (madde 2.14) (EK 24)

Madde 2.1.1°i karsilamak iizere hazirlanmig olan “HACCP plani kapsami prosediirii”
ile, hazirlanmig olan HACCP planinin, hammadde kabul, iiretim, teknik, depolama,
sevkiyat, satin alma siireglerini kapsadig belirtilmektedir (EK 16). Aym sekilde EK
15’te detayll anlatilmis olan “Gida giivenligi ekip” lideri kalite giivene miidiirii olarak
atanmigtir. Boylelikle standardin geregi olarak gida giivenligi faaliyetleri, yetkin kisiler

tarafindan yonetilmektedir.

Olusturulan “6n gereklilik plan1” ile temizlik ve sanitasyon, hasere yonetimi, ekipman

ve alt yapi, personel hijyeni, personel egitimleri, satin alma, lojistik ve alerjen gibi
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konular siralanmis ve dolum makinesindeki temizlik ve hijyen agamasinda olasi tehlike,
limit, kontrol oOl¢iimii, Sl¢lim sikligi, kayit yeri, diizeltme, diizeltici faaliyet ve
dogrulama asamalar1 Ornek olarak verilmistir (EK 17). Bu sekilde madde 2.2

karsilanmustir.

Yapilan tehlike analizi ile (EK 22), siyah zeytin ezmesi iiriiniinde olabilecek
mikrobiyolojik, fiziksel, kimyasal/radyolojik, hile, sabotaj ve alerjen tehlikeleri
degerlendirilmis ve mikserleme, metal dedektorii, dolum, kapak kapama ve
pastorizasyon asamalarinda olmak tizere 5 adet kritik kontrol noktasi tespit edilmistir
Tespit edilen bu kritik kontrol noktalarinin mikserleme asamasinda kimyasal (kullanimi
siurli katki maddelerinin limit dis1 kullanim riski), metal dedektér asamasinda fiziksel
(tiretim bantlar1 ve son triine metal bulasi riski), dolum asamasinda fiziksel (cam
kavanozlarin kirilmasi sebebiyle son tirline cam bulas riski), kapak kapama asamasinda
mikrobiyolojik (iiriine kapak ylizeyinden mikrobiyal bulasi riski) ve pastorizasyon
asamasinda ise mikrobiyolojik (hedeflenen pastorizasyon siire ve sicakligina
ulagilamamasi kaynakli mikrobiyal {ireme riski) tehlike oldugu goriilmiistiir. Alinan
onlemler ile bu tehlikeler 6nlenebilir ya da kabul edilebilir seviyeye cekilebilmektedir
(EK 23).

Olusturulan HACCP plani, “HACCP plan1 gozden gecirme prosediirii” kapsaminda
asagidaki kosullarin gerceklesmesi durumunda, ya da bu durumlar gerceklemese dahi
yilda 1 kez gozden gecirilerek, degisiklik yapilmasi durumunda, degisiklik yapilan
noktanin gecerli kilmasi yapilarak kayit altina alinmasi gerekliligi belirtilmektedir (EK
24):

. Hammadde ve hammadde tedarik¢isi degistiginde

. Uriin recetesi degistiginde

. Ortam kosullari, bina ekipman, akis degistiginde

. Paketleme sekli, teknolojisi, depolama ve sevkiyat teknikleri degistiginde
. Tiiketici kullanim1 ve beklentilerinde bir degisiklik oldugunda

. Daha 6nce bilinmeyen yeni bir risk olustugunda

. Geri cagirma sonrasinda

. Bilimsel referanslarda degisiklikler oldugunda
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Bu madde kapsaminda olusturulmus olan tiim bu prosediir ve semalarin BRC madde 2

“Gida giivenligi ve HACCP” maddesini karsiladigi goriilmektedir.

4.3. Gida Giivenligi ve Kalite Yonetim Sistemi

Bu béliimde kurulus, standardin gerekliliklerini karsilamak i¢in olusturdugu proses ve
prosediirleri diizenli/siirekli uygulama, egitim ve {liretimde 6zen gostererek giivenli iiriin
tiretmek adina dokiimante etmelidir. Kalite el kitabi, dokiiman kontrolii, i¢ denetimler,
tedarik¢i ve girdi onaylama ve performans izleme, spesifikasyonlar, diizeltici faaliyetler,
uygunsuz lriin kontrolii, izlenebilirlik, sikayetlerin ele alinmasi, vaka yoOnetimi-iiriin
geri gekme-iiriin geri toplama bu boliim kapsamindadir. Bu alt basliklardan “3.4 — I¢
tetkikler; 3.5.1 — Girdiler ve ambalaj tedarik¢ilerinin yonetimi; 3.7 — Diizeltici ve

Cesk

onleyici faaliyetler; 3.9 — izlenebilirlik” maddeleri maddelerdir.
Bu madde kapsaminda asagidaki dokumanlar olusturulmustur;
- Gida giivenligi el kitabi (madde 3.1) (EK 25)
- Dokiiman kontrolii prosediirii (madde 3.2.1) (EK 26)
- Kayit tutma ve siirdiirme prosediirii (madde 3.3.1 — 3.3.2) (EK 27)
- g tetkik prosediirii (madde 3.4) (EK 28)
- Hammadde, paketleme malzemeleri risk analizi (madde 3.5.1.1) (EK 29)
- Tedarikg¢i onaylama prosediirii (madde 3.5.1.2) (EK 30)
- Tedarikgi performansi degerlendirme prosediirii (madde 3.5.1.3) (EK 31)
- Hammadde ve paketleme malzemeleri kabul prosediirii (madde 3.5.2) (EK 32)
- Dis kaynakli proseslerin yonetimi prosediirii (madde 3.5.4) (EK 33)
- Cam Kavanoz spesifikasyonu, Etiket spesifikasyonu, Ezmelik Zeytin
spesifikasyonu, Karton Kutu spesifikasyonu, Kavanoz Kapagi spesifikasyonu,
Zeytin Ezmesi Final Uriin spesifikasyonu — sablon (madde 3.6) (EK 34)
- Diizeltici ve Onleyici faaliyetler prosediirii (madde 3.7) (EK 35)
- Uygun olmayan iiriin kontrolii prosediirii (madde 3.8) (EK 36)
- Izlenebilirlik prosediirii (madde 3.9) (EK 37)
- Sikayetlerin ele alinmasi prosediirii (madde 3.10) (EK 38)
- Vaka yonetimi, {irlin geri ¢gekme ve geri toplama prosediirii (madde 3.11) (EK

39)
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I¢ tetkikler prosediiriinde, isletmede planlanan i¢ tetkiklerin, isletme havuzunda bulunan
i¢ tetkikgiler tarafindan, tretim, teknik ekip, kalite giivence, lojistik, satin alma
boliimlerini kapsayacak ve yilda 1 kez olacak sekilde yapilmasi gerekliligi
belirtilmektedir (EK 28). Bdylelikle temel maddeler arasinda bulunan 3.4 i¢ tetkikler

maddesi karsilanmaktadir.

Yapilmis olan hammadde, paketleme malzemeleri risk analizi ile, isletmede
kullanilmakta olan tiim gida hammaddeleri ve ambalaj malzemeleri, alerjen, yabanci
madde, mikrobiyolojik bulasma, kimyasal bulasma, cinslerin ¢apraz bulasmasi, hile ya
da ikame ve yasal gereklilik tehlikeleri agisindan degerlendirilmis, alinmasi gereken
onlemler, diizeltme ve diizeltici faaliyetler belirlenmistir (EK 29). Tedarik¢i onaylama
prosediiriinde belirtildigi {izere, isletmeye alinan zeytin ve baharat hammaddelerinin
tedarikgileri yilda 1 kez denetime tabi tutularak onay siiregleri gézden gegirilmektedir.
Denetim esnasinda GGYS bas denetgisi, tedarik¢i denetim checklistini kullanarak ilgili
tedarik¢iyi denetlemektedir. Denetim sonucunda 100 iizerinden 80 puan alan tedarikgi
onayli tedarikei statiisiine alinir. 80 puanin altinda kalan tedarik¢ilerden alim yapilmaz
ve onaylanmaz. Bu tedarikgilere tekrar denetim yapilana ve tedarik¢i 80 puan alana
kadar onayli tedarikgi listesine alinmamaktadir. Kavanoz ve kapak tedarikgileri yapilan
risk analizi sonucunda diisiik riskli olarak degerlendirildikleri i¢in 2 yilda 1 kez
denetime tabi tutulmaktadir. 100 puan {izerinden 80 puan alan tedarik¢i onayl tedarik¢i
listesine eklenir ve alim yapilir. 80 puan altindaki tedarik¢ilerden alim yapilmamaktadir
(EK30). Tedarik¢i performansi degerlendirme prosediiriinde belirtilmis olan kriterlere
gore denetim sonrast 75 puan ve iizeri almis tedarik¢iler basarili sayilmakta ve alima
devam edilmektedir (EK 31). Hammadde ve paketleme malzemeleri kabul
prosediiriinde belirtildigi lizere onayh tedarikgilerden gelen hammadde ve paketleme
malzemeleri girdi kontrol analiz planina gore bir dizi analizden gectikten ve Kalite
Giivence ekibi tarafindan incelendikten sonra kabul ya da ret karari verilerek isleme
alimir. Onayli spektlerde yazili olan analizler girdi kontrol asamasinda kalite giivence
laboratuvarinda yapilarak iiriin hakkinda bir rapor hazirlanir. Ilgili raporda spekte
limitler dahilinde uyum saglayan malzemeler kabul edilerek iiretime alinirlar. Eger limit
asimi1 goriilen ve gida gilivenligini etkileyen parametreler var ise tirlin kabul edilmez ve

tedarik¢iye DF formu ile birlikte iade edilir. Tiim malzemelerin spesifikasyonlar: her yil
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gozden gegirilerek kayit altina alinir. Verilerin gilincelligi ve yasal gerekliliklerin
giincelligi kontrol edilerek kayit altinda tutulur (EK 32). Tiim bu prosediirler sayesinde
BRC standardi madde 3.5.1 girdiler ve ambalaj tedarik¢ilerinin yonetimi temel maddesi

karsilanmaktadir.

Yildizli temel maddeler arasinda bulunan bir diger madde 3.7 diizeltici ve Onleyici
faaliyetler, diizeltici ve onleyici faaliyetler prosediiriinde belirtildigi tizere takip edilerek

ve kok neden analizleri yapilarak isletme tarafindan karsilanmaktadir (EK 35).

3. bolimde bulunan temel maddelerden 3.9 izlenebilirlik maddesi ise izlenebilirlik
prosediirii ile karsilanmaktadir (EK 37). Bu prosediirde isletmede uygulanmakta olan
izlenebilirlik sistemi anlatilmakta olup, standardin ilgili maddesini kapsayacak detaylar

icermektedir.

4.4. Alan Standartlan

Bu boliim, dis alan standartlari, tesis emniyeti ve gida savunmasi, yerlesim ve iiriin
akis, bina yapist — hazirlama-igsleme-paketleme-depolama alanlari, iiretim destek
hizmetleri, ekipmanlari, personel tesislerini iirtine kimyasal ve fiziksel bulasma
kontroliinii, yabanc1t madde tespiti ve ayirma ekipmanlarini, temizlik ve hijyen, atiklar-
bertaraf edilmesi, hasere yonetimi, depolama alanlari, sevk ve nakliye konularindaki
beklentileri kapsamaktadir. Bu maddelerden “ 4.3 — Yerlesim, {iriin akis1 ve ayirma;

4.11 — Temizlik ve hijyen” maddeleri “*” temel gereklilikler arasindadir.

Bu boliim kapsaminda asagidaki dokiimanlar hazirlanmistir:
- Biyogiivenlik ve gida savunmasi tehlike analizi (madde 4.2.1) (EK 40)
- Biyogiivenlik audit formu (madde 4.2.2) (EK 41)
- Yerlesim plan1 (madde 4.3.1) (EK 42)
- Drenaj plan1 (madde 4.4.3) (EK 43)
- Su Kalitesi ve glivenligi prosediirii (madde 4.5.1) (EK 44)
- Suplan1 (madde 4.5.2) (EK 45)
- Bakim plani prosediirii (madde 4.7) (EK 46)

30



- Bakim plani1 (madde 4.7.1) (EK 47)

- Personel tesisleri kullanim prosediirii (madde 4.8) (EK 48)

- Kimyasal yonetimi prosediirii (madde 4.9.1) (EK 49)

- Metal kontrolii prosediirii (madde 4.9.2) (EK 50)

- Cam, kirilgan plastik malzeme kontrolii prosediirii (madde 4.9.3) (EK 51)
- Tahta kontrolii prosediirii (madde 4.9.5) (EK 52)

- Metal dedektor kullanimi prosediirii (madde 4.10.3) (EK 53)

- Ambalaj temizligi kontrolii prosediirii (madde 4.10.6) (EK 54)
- Temizlik ve hijyen prosediirii (madde 4.11) (EK 55)

- Temizlik plan1 (madde 4.11.2) (EK 56)

- Ortam kontrolleri prosediirii (madde 4.11.8) (EK 57)

- Atiklarin bertaraf edilmesi prosediirii (madde 4.12) (EK 58)

- Hasere miicadele yonetimi prosediirii (madde 4.14) (EK 59)

- Depolama alanlar1 prosediirii (madde 4.15) (EK 60 )

- Sevk ve nakliye prosediirii (madde 4.16) (EK 61)

4. boliim kapsaminda olan, temel maddeler arasinda sayilan 4.3 yerlesim, iirlin akis1 ve
ayirma maddesi geregince, sekil 4.2 ile gosterilmis olan yerlesim plani olusturulmus ve
tirtin, personel ve atik ¢ikis trafigi bu planda gosterilmistir. Bu plan ile, 4.3 maddesinde
beklenen gereklilikler (personel giris yerleri, hammaddelerin isletmeye giris noktalari,

personel trafigi, girdi trafigi, atik ¢ikis noktalar1 gibi) karsilanmustir.

Yerlesim Plani (Uriin, personel ve atik ik plani)

Giivenlik Giivenlik
noktast Su deposu noktast
Kolileme ve shrinkleme ala
otfeme ve siriceme ¢ Final iiin depolaa ve sevk alam
Arag ¢ikist
{01 lislem ala
storizasyon ve ssilislem alani Yemekhane
| Ofisler idari alanlar
Kapak kapama ve dolum Ana gis kapsst Ana giivenlik binast
alant
Temizlik
Palperleme alans kimyasallar1 | Soyunma odalal.n ve hijyenik
odagi gecis
s
Ambalaj akist Hammadde akisi
Arag i
On islem ve ykama alanlart Hammadde depolama alant Uriin akigt
==
Personel akist
Giivenlik Atik alani ve atk kg Giivenlik
noktast noktast noktast Atik gikist

Sekil 4.2.Yerlesim plani (iiriin, personel ve atik ¢ikis plani)
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Bu bdliimde bulunan bir diger temel gereklilik olan 4.11 temizlik ve hijyen maddesi ise,
temizlik ve hijyen prosediirii, temizlik plant ve ortam kontrolleri prosediirii ile
karsilanmistir. Bu kapsamda, temizlik ve hijyen prosediiriinde belirtildigi tizere, zeytin
ezme tesisinde iiretim alanlari, depolar, yardimci tesisler, personel tesisleri, iiretim
ekipmanlari, soyunma odalari, iiretim ortami, lavabo ve tuvaletlerin nasil ve hangi
siklikta temizlendigi temizlik ve hijyen planinda anlatilmistir. Temizliklerde onayli
kimyasal listesindeki kimyasallar kullanilmaktadir. Temizlik islemi egitimli personel
tarafindan iiretim yapilmazken yapilir. Temizlik zamanlamasi haftalik iiretim plani ile
belirlenir ve aksatilmadan uygulanir. Her temizlikten sonra ve 6nce SWAP analizleri
yapilarak temizlik etkinligi takip edilir. Temizlikten sonra gorsel olarak da yapilan
gbzlemler kayit altina alinir ve tespit edilen uygunsuzluklar i¢in DF formu yazilir.
Temizlikte kullanilan firca, bez, faras, hortum gibi yardimci malzemeler alanlara gore
kodlanmistir. Gida ile temas eden yiizeyler i¢in mavi, gida ile temas etmeyen yiizeyler
icin kirmizi malzemeler kullanilmaktadir. Zemin temizligi i¢in zemin temizleme
makineleri bulunmaktadir. Bu makineler de her temizlik sonrasi temizlenmekte ve
numune alma planina gére SWAP analizi ile temizligi kontrol edilmektedir. Lavabo ve
tuvaletlerin temizligini yapan ofis temizligi personeli iiretim alanlar1 temizligi
yapmamaktadir (EK 55). Temizlik planinda 6rnek olarak palper makinesinin
temizliginin nasil, hangi siklikla yapilacagi detayli olarak anlatilmistir (EK 56). Ortam
kontrolleri prosediiriinde ise, zeytin ezmesi {iretim tesisinden ortam kontrollerinin nasil
yapilacagi OGP plam ve kalite planinda anlatildigr belirtilmektedir. Ilgili planda analiz
sikliklar, metotlari, numune alim noktalari, hedef mikroorganizmalar belirtilmistir.
Ortam kontrol plan1 yilda en az bir kez gézden gegirilir. Yeni hammadde, ekipman, yeni

tirlin gibi degisikliklerde kapsamin genigletilmesi ve revizyon saglanir (EK 57).

4.5. Uriin Kontrolii

Uriin tasarimi, etiketlenmesi, alerjen yonetimi, otantisite/tagsis, paketleme, iiriin
kontrolii ve laboratuvar testleri, iirlin serbest birakma konularindaki gereklilikleri

129 €6k

kapsamaktadir. Besinci boliim alt basliklarindan “5.3 — Alerjen yonetimi isaretli

temel gereklilikler arasindadir.
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Bu boliim kapsaminda asagidaki dokiimanlar hazirlanmistir:
- Uriin tasarim1 ve gelistirme prosediirii (madde 5.1) (EK 62)
- Uriin etiketleme prosediirii (madde 5.2) (EK 63)
- Alerjen yonetimi prosediirii (madde 5.3) (EK 64)
- Otantisite koruma, taklit ve tagsis dnleme prosediirii (madde 5.4) (EK 65)
- Uriin paketleme prosediirii (madde 5.5) (EK 66)
- Uriin kontrolii, iiriin serbest birakma ve laboratuvar testleri prosediirii (madde
5.6 ve 5.7) (EK 67)

Bu boliim kapsaminda bulunan temel madde olan 5.3 alerjen ydnetimi maddesi,
hazirlanmis olan alerjen yonetimi prosediirii ile karsilanmistir. Bu prosediir ile, zeytin
ezmesi {iretim tesisinde yapilan tehlike risk analizinde hammaddeler, yardimci
malzemeler, personel, iiretim ortami, tedarik¢iler ve yardimci tesisler
degerlendirilmistir. Bu degerlendirmede alerjen riski her basamakta degerlendirilmistir.
Yapilan analiz ve degerlendirmeler sonucunda isletmede alerjen madde iiretim sahasi ve
depolarda bulunmamaktadir. Ayni sekilde alimi yapilan malzemelerin alerjen
deklarasyon formlar1 ve tedarik¢i denetimleri sonucunda herhangi bir alerjen riski
tasimadigr  kayit altma almmustir. Onayli tedarik¢i listesi disinda bir alim
yapilmamaktadir. Girdi kontrolde onaysiz tedarik¢i ya da malzeme geldiginde depoya
alinmamas ile ilgili net kurallar konulmustur. Malzemelerin ¢apraz bulasi sonucu
tedarik¢ilerden alerjen bulastirmasi riski de degerlendirilmis ve alerjen deklarasyon
formlar ile kayit altina alinmistir. Personel liretim alanlarinda giymis oldugu kiyafetler
ile sosyal tesislere, yemekhaneye ¢ikamamaktadir. Kartli gegis sistemi ve hijyen talimati
ile kiyafet degisimi yaparak ilgili iiretim alanlarma gegis saglanmaktadir. Uretim ortami
ve depolar, nakliye ve sevk araglarinin da alerjen riskleri tanimlanmis arag¢ kontrolleri,

ortam kontrolleri, GMP checkilistleri ile kontrol altina alinmistir (EK 64, EK 80).

4.6. Proses Kontrolii

Giivenli iglem kontrolleri, agirlik/hacim kontrolii, ekipman kalibrasyonunun saglanmasi

ve bakimi ve belgelenmis HACCP planinin uygulanmasini saglamaktadir. Bu bdliime
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ait bagliklardan “6.1 — Operasyonlarin kontrolii; 6.2 — Etiketleme ve ambalaj kontrolii”,

«“*°]; gereklilikler arasindadir.

Bu baslik kapsaminda asagidaki dokiimanlar olusturulmustur;
- Dolum talimati (madde 6.1) (EK 68)
- Operasyonlarin kontrolii prosediirii (madde 6.1) (EK 69)
- Etiketleme ve ambalaj kontrolii prosediirii (madde 6.2) (EK 70)
- Etiketleme ve kodlama talimati (madde 6.2) (EK 71)
- Miktar — agirlik, hacim ve sayisal kontrol prosediirii (madde 6.3) (EK 72)
- Olgme ve izleme cihazlari kontrolii ve kalibrasyon prosediirii (madde 6.4) (EK
73)

Bu boliim kapsamindaki temel gerekliliklerin saglanabilmesi igin, operasyonlarin
kontrolii prosediirii, etiketleme ve ambalajlama kontrolii prosediirii ve etiketleme ve
kodlama talimati olusturulmus ve 6rnek olarak dolum islemini anlatan dolum talimati
olusturulmustur. Operasyonlarin kontrolii prosediiriinde belirtildigi iizere, zeytin ezmesi
irlinline ait recetede bulunan parametrelere uygunluk operatorler ve kalite giivence
ekibinin yaptig1 analizlerle periyodik olarak kontrol edilir. Kontrol sikligt OOGP
planinda ve kalite planinda (EK 81) belirtilmistir. Ekipmanlarda olusabilecek sapmalar
ile ilgili HACCP plam, OOGP plani, tehlike risk analizlerinde alinmasi gereken
onlemler belirtilmistir. Boylelikle 6.1 temel gerekliliginde bulunan HACCP gida
giivenligi planina uygun devamli, belirlenen kalite ve giivenirlikte tiretim prosediirleri/
1§ talimatlar1 olusturulmustur (EK 69). Zeytin ezmesi etiketleme hattinda etiketleme ve
kodlama talimatina uygun bir sekilde islem yapilir. Talimatta belirtilen siklikta ve
sekilde tirtinlerden numune alinarak kontrol edilir. Kontrol sonucunda uygun olmayan
etiketleme ve kodlamaya sahip iirlinler iiretim hattindan uzaklastirilir ve etiketlerin
degistirilerek dogru etiketlemenin yapilmasi saglanir. Kontrol sonucunda uygunsuzluk
kaynagi hakkinda DF baglatilir. Ambalaj kontrolii talimatinda da dogru ambalaj
malzemesinin ve dogru etiketin kullanildiginin da nasil kontrol edilecegi anlatilmistir.
Uretimi biten ambalaj malzemelerinin de nasil ydnlendirilecegi aktarilmistir (EK 70).
Bu sekilde, 6.2 etiketleme ve ambalaj kontrolii temel gerekliligi, etiketleme isleminin

kontroliiniin saglanmaktadir.
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4.7. Personel

Bu boliim personel egitimi, koruyucu kiyafetler ve kisisel hijyen i¢in gerekli standartlari
ortaya koymaktadir. Bu kapsamda hazirlanmis olan dokiimanlar asagidaki sekilde
stralanmuistir;

- Egitim prosediirii (madde 7.1) — “*” temel gereklilik (EK 74)

- Personel hijyeni prosediirii (madde 7.2) (EK 75)

- Medikal izleme prosediirii (madde 7.3) (EK 76)

- Koruyucu kiyafetler prosediirii (madde 7.4) (EK 77)

Bu boliimde bulunan temel gereklilik olan, isletmede bulunan ve fiiriin giivenligi,
yasalara uyum, kalitenin saglanmasi1 gibi noktalarda bulunan tiim personelin yetkinligi,
egitimler, tecriibe veya Ozellikleri ile kanitlanabilir olmali maddesi, egitim
prosediiriinde, isletmede iirlin giivenligi, yasalara uygunluk ve kaliteyi etkileyen isleri

yapan personelin nasil egitildigini anlatilarak karsilanmistir (EK 74).

4.8. Yiiksek Risk, Yiiksek — Dikkat ve Ortam Kosullarinda Yiiksek — Dikkat
Uretim Risk Alanlar:

Uretim risk alanlarmin belirlenmesi, risk alanlarina gore bina gereklilikleri, bakim,
personel tesisleri, temizlik ve hijyen gereklilikleri ve atik yonetimi gerekliliklerini
kapsamaktadir. Bu madde kapsaminda Yiksek risk, yiiksek — dikkat ve ortam
kosullarinda ytiksek — dikkat iiretim risk alanlar1 prosediirii ve risk alanlar1 belirleme
plan1 olusturulmus, yapilan degerlendirme sonucunda zeytin ezmesi iiretim alaninin

“diistik risk alan1” oldugu goriilmistiir (EK 78).
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Cizelge 4.1. Uretim alanlar1 karar agac1 1 — Soguk ve donuk iiriinler (Anonim 2018a)

Nihai tirtinler ortam kosullarmda m, soguk mu yoksa dont

Basamak 1 mu depolanmaktadir?

Ortam Kosullari Uretim alam karar agac1 2'ye geginiz |

Donuk veyasoguk

Uriinler veya girdiler ortam ile temas ettikleri bir alandalar
Basamak 2| mi?(Or:Ambalajsiz veya boru veya tanklar iginde kapal
olarak degil?)

Kapalt iiriin alant - Or: Depolar, borulu hatlardaki swilar (Or: siit,
meyve suyu, sarap)

i

Uriin soguk veya donuk depolanmazsa normal kullanim ya
Basamak 3| da depolama kosullarmda yasayan patojenlerin geligimini ve
yasamasini desteklemekte midir?

Diisiik risk alan-Or:Taze meyve ve sebzeler, raf omriiniin
uzatimast i¢in soguk veya donuk saklanan iiriinler (Or:donuk
meyve Ve sebzeler)

i
1111

Alan pisirme talimatlarmi ve bilinen kullanim sekline* gore
Basamak 4| tilketim Gncesi tam pisirme™®* islemi goren {irlinler mi
icermektedir?

Diisiik risk alan-Or: Ham etler, sebzeler (Or:patates) Ham protein
i¢eren hazrr yiyecekler, donuk pizza, pismemis donuk pastalar

Yiiksek 6nem alani-Or: Taze salatalar, sandvigler, soguk tiitsii
somon, kiirlenmis et, pismemis girdiler igeren siitlii tathlar,
garnitlirli*** hazir yemekler, soguk pizza

Savunmasiz {iriinler alanmna girmeden 6nce 70 C 2 dakika
veya dengi isil islem gérmekte mi?

Basamak 5|

Yiiksek risk alani-Or:Pigmis etler, pate, humus, garnitiirsiiz
hazir yemekler, pismis girdiler iceren siitlii tathlar

*Urdin tiiketime hazir ya da istmaya hazrr bir {irtin ise biline bir
tiiketici kullanm seklinde ise yeterli pisirimeden tiiketilebilir,
basamak 5'e geginiz

**70 C de 2 dakikaya denk 1s1l islem

***Ham ya da pH/aw si stabilize edilmemis bu sebeple Listeria
monocytogenes gelisimine izin veren
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Cizelge 4.2. Uretim alanlar1 karar agac1 2 — Ambient ortam kosullarindaki iiriinler
(Anonim 2018a)

Nihai tirlinler ortam kosullarmda nu soguk mu yoksa

Basamak 1 donuk mu depolanmaktadir?

Sogukveyadonuk Uretim alani karar agac1 1'e geginiz

i

hilll

Urtinler veya girdiler ortam ile temas ettikleri bir
Basamak 2| alandalar mi? (Or: Ambalajsiz veya boru veya tanklar
icinde kapal olarak degil agik olarak)

Kapal iiriin alani-Or:Depolar,borulu hatlardaki swilar(Or:
Siit, meyve suyu, sarap)

i

Alan pisirme talimatlarma ve bilinen kullamm sekline*
Basamak 3| gore tiiketim Oncesi tam pisirme** islemi goren tiriinler
mi igermektedir?

Diisiik risk alan-Or:Sebzeler, (Or-patates), kuru
adalar(Or: tahillar, piring, kuru bakliyatlar)

Gida zehirlenmesine sebep olan vejetatif patojenler (Or:
salmonella) {iriiniin normal kullanim ve depolanmast
sirasinda yasayaip gelisebiliyorlar mi? Uriiniin dogal

matriksi (Or: yiksek yag) iiriinii koruyor ve patojelerin
asgarisini zehirlenme olusturmasmi ve yagamasmi nu

saglyor?

Dsiik risk alani-Or:K onserve iiriinler, kuru gorbalar, unlu
mamiiller, biskiiviler,cipsler,kahvaltilik tahillar, un, kuru
baharat, seker, cay, kahve

Basamak 4|

Diisiik risk alan -Or: Miisli, ham ¢ikolata, (isletmede ham
kakao olmamasi) ileri iglenmis {iriinlerde kavrulmus fistik
Kkullanm (Or:igletmede ham fistik olmamasi)

Dsiik risk alan-Or:Konserve iiriinler, kuru gorbalar,
Basamak 5| unlu mamiiller, biskiiviler,cipsler,kahvaltilik tahillar, urgll
kuru baharat, seker, ¢ay, kahve

Ortam kosullarmda yiiksek nem-Or:Taze kakao
¢ekirdeklerinden ¢ikolata tiretini, taze fistktan fistik yag
tretimi, 1sil gormiis un

*Uriin tiketime hazrr ya da 1stmaya hazr bir iiriin ise biline
bir tiketici kullanimu seklinde ise yeterli pisirilmeden
tiketilebilir, basamak 5'e geginiz

**70 C de 2 dakikaya denk 1l islem

***Ham ya da pH/aw si stabilize edilmemis bu sebeple
Listeria monocytogenes gelisimine izin veren

Zeytin ezmesi Urtinii ilgili karar agaclarinda degerlendirildiginde, Karar Agaci 1
(Cizelge 4.1)’de ortam kosullarinda depolanmasi sebebiyle, ilk basamakta karar agaci
2’ye yonlendirilmekte, karar agacit 2 (Cizelge 4.2)’de ise ortam ile temas etmesi,
tilkketim esnasinda pisirilmemesi, ancak gida zehirlenmesine sebep olabilecek patojenler
ilgili iiriinde raporlanmadigi igin (ayrica iiriin pastorize edilmektedir) diisiik risk alani
olarak tespit edilmistir. Bu baglamda da 8. Boliimde bulunan 8.2 Yiiksek — risk ve
yiksek — dikkat alanlarinda bina yapisi, 8.3 Yiiksek — risk ve yiiksek — dikkat

alanlarinda bakim, 8.4 yiiksek — risk ve yiiksek — dikkat alanlarinda personel tesisleri,
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8.5 yiiksek — risk ve yiiksek — dikkat alanlarinda temizlik ve hijyen, 8.6 yiiksek — risk ve
yiiksek — dikkat alanlarinda atik/atiklarin bertarafi ve 8.7 yiliksek — risk ve yiiksek —

dikkat alanlarinda koruyucu kiyafet maddelerinden muaf tutulmustur.

4.9 Ticari Uriinler I¢in Gereklilikler

Tesis denetimi sirasinda Standart kapsaminda olan ancak tesiste tUretilmeyen, ileri
islenmeyen veya paketlenmeyen gida iiriinleri satin alip satiyor ve tesis depolarinda
depolanmasi halinde uygulanacak gereklilikleri kapsamaktadir. Ancak olusturulmus
olan “Ticari iriinler igin gereklilikler prosediirii” baglaminda, tezin konusu zeytin
ezmesi tesisinde lretilmeyen, islenmeyen, paketlenmeyen {iriinlerin alim satimi ve
depolanmasi ile ilgili hi¢bir uygulama bulunmamaktadir. 2025 yilina kadar herhangi bu
tarz bir ticari faaliyet ongoriilmemektedir. Bu nedenle de 9. Boliim ticari {iriinler igin

gereklilikler maddesi bu tesiste aranmamaktadir.

Zeytin ezmesi isletmesi sadece kendi markas: altinda rutin {iretim faaliyetini

gerceklestirmekte ve iiriinlerini pazarlamaktadir (EK 79).
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5. SONUC

Giliniimiizde siyah zeytin ezmesi kahvaltilik olarak tiiketiminin yani sira endiistriyel
anlamda da oOzellikle firincilik {iriinlerinde tercih edilen, besleyici degerinin yani sira
ekonomik agidan zeytin {iriinleri igerisinde Onemli bir yere sahip olan bir gida
maddesidir. Gida maddelerinin giivenilir ve saglikli olmasi, toplumlarin temel
gereksinimlerinin basinda gelmektedir. Giivenilir, saglikli gida maddeleri {iretiminin
saglanabilmesi i¢in, isletmelerde, gida glivenligi yonetim sistemi bulunmasi ya da

kurulmasi gerekliligi kabul edilmektedir.

BRC Global Standard: temel olarak, HACCP tabanli yaklagim, yani basamak — basamak
gida giivenligi risklerinin belirlenmesi ve yonetilmesi prensibine dayanmaktadir.
1 Subat 2019 tarihi ile yiirtirlige giren 8. versiyonu ile 9 ana baglik altinda toplanmis
gerekliliklerden 12 tanesi “TEMEL” gereklilik olarak belirtilmigtir. Ayrica yasal
gereklilikler ve miisteri gereklilikleri bazli maddelerin de bulunmasi, gida iireten bir
isletmede, glivenli/saglikli liretim yapilabilmesi i¢in 6nemli bir alt yap1 olusturmaktadir.
Bununla birlikte “*”’11 maddeler arasinda bulunan “Egitim” maddesi ile tlim personelin
giivenli gida iiretiminin 6nemini anlamasi ve devam ettirmesini amaglamakta, boylelikle

stirecin devamliligini saglamaktadir.

Arastirma konusu olan zeytin ezmesi iiretiminde BRC V8 standardiin isletmelere
entegre edilmesi ve uygulanmasi sonucunda giivenilir iirlin elde edilmesinde siireklilik
saglanacagi, yasal gerekliliklere tam uyumluluk olacagi goriilmektedir. Bunlarin sonucu
olarak ise BRC V8 standardi uygulayan ve belgeleyen zeytin ezmesi {ireticilerinin,
pazarda  giivenilirliginin  artmasit  sonucu  pazar paylarinin  genisleyecegi
diistiniilmektedir. Ayrica prosesteki problemlerin ilk asamada tespit edilmesi ve
¢oziimlenmesi sonucunda zeytin ezmesi lireticilerinin, ekonomik agidan kayiplari da
azalacaktir. Bununla birlikte, GFSI onayli ve uluslararast kabul gormiis bir sistem olan
BRC standardinin belgelendirilmesi sonucunda farkli gida giivenligi sistemlerine ait

denetim gerekliligi azaltilarak denetim sayist, siiresi ve maliyeti de diismektedir.
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Yapilan bu ¢alismada bir zeytin ezmesi iiretim tesisinde BRC V8 kurulumu standartda
belirtilen tiim maddeler ile ele alinarak olusturulmustur. Tedarik¢iden son tiiketiciye
kadar olan siiregte insan sagligini tehdit eden etmenlerin ortadan kaldirilmasi igin
standardin Oongordigi riskler ve bu riskleri ortadan kaldirmak ya da kabul edilebilir
seviyelere indirmek icin OGP, O-OGP ve KKN’ler belirlenmistir. Bu noktalarda
yapilmasi gereken Olglimler ve degerlendirme kriterleri netlestirilerek dokiimante

edilmistir.

Zeytin ezmesi akis diyagrami iizerinden yapilan tehlike risk analizinde “mikserleme
asamasinda kullanimi sinirh katki maddelerinin yiiksek oranda kullanim riski” Kritik
kontrol noktas1 olarak tespit edilmistir. Kullanimi sinirli katki maddelerinin yiiksek
oranda kullanilmasi, kimyasal tehlike olusturmasi ve son {iriinde yasal mevzuata aykir
oranda kimyasal igermesine yol agabilmektedir. Bu tehlikenin onlenebilmesi i¢in bu
noktada, kullanim1 smirli katkilarin ayr terazi kullanilarak hazirlanmast ve karisim

hazirlama takip formuna kayit edilmesi kontrol dnlemi olarak belirlenmistir.

Proseste tiretim hatlar1 ve hammadde kaynakli metal riski oldugu goriilmiis ve sisteme
metal dedektor entegre edilmistir. Bu noktada kontrol olmamasi ya da yetersizligi metal
bulasist i¢in metal dedektorii kullanimi KKN olarak belirlenmis ve periyodu ilgili
planda yapilan olasilik/siddet analizine gore degerlendirilmistir. Metal riskinin, tiriinlere
capraz bulasma ile bulastiktan sonra miisteri sikayeti olarak hem insan sagligini tehdit
eden boyutu hem de sirketlerin giivenilirligini zedeleyen unsur olmasi BRC V8
kurulumunda da 6nem arz etmektedir. BRC V8 gida giivenligi standardi olmakla
birlikte uygulama ve risk analizleri sayesinde firmalarin kalitesizlik maliyetlerini
diistirmektedir. BRC VS8, firma itibar1 ve giiveninin sistematik yaklasim ve HACCP
sistemi iskeletine sadik kalarak yliriittiigli icin yasal gerekliliklerin de uygulanmasi i¢in
zemin hazirlamakta ve iirliniin satilacagi her iilkenin yasal mevzuatina uyumu zorunlu

kilarak {ist yonetimin destegini kapsamaktadir.
Dolum agsamasinda “kullanilan cam kavanozlarin kirilmasi ve iirline karisma tehlikesi”

bir diger KKN olarak tespit edilmistir. Kontrol 6nlemi olarak ise dolum bashigi ve

kavanoz besleme alaninin kontrolii 6nerilmistir. Ayrica kapak takma asamasi da, “kapak
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yiizeyinden iiriine mikrobiyel bulasi tehlikesi” ile bir diger KKN olarak tespit edilmis

olup, girdi kontroliinde yapilacak analizler ile denetlenmesi gerekliligi belirtilmistir.

KKN olarak belirlenen diger bir nokta da “pastorizasyon” olarak gozlenmistir.
Pastorizasyon islemi gida sanayinde raf dmriiniin uzatilmasi ile gidada bulunan saprofit
ve patojenik bazi mikroorganizmalarin inaktive edilmesi i¢in uygulanan bir islemdir.
Fakat BRC V8 bu islem asamalari i¢in kontrol sikligi, gecerli kilinma, dogrulanma, i¢
tetkik ve aylik toplanti rutinlerinde sapmalarinin giindem yapilabilmesi gibi
zorunluluklar getirerek maksimum seviyede giivenligi 6n plana ¢ikarmaktadir.
Pastorizasyon etkinliginin olmadigi durumlarda tiiketici sagliginin olumsuz etkilenme
riski basta olmak iizere firmanin itibar ve maddi kayiplarinin olusabilecegi agikca
ortadir. Yapilan risk analizlerinde ortam kosullarinin, hammadde kalitesinin ve diger
etmenlerin  (personel, ekipman) pastorizasyon etkinliginde Onemli oldugunu
gostermektedir. Sicaklik ve siire kontroliinii hedefleyen bu KKN raf démriiniin uzatilmasi
ve stabilizasyon ile kalitesizlik maliyetlerinin ortadan kaldirilmasi igin sistemin ana
kritik basar1 faktorlerinden biri olarak 6n plana c¢ikmaktadir. Olgiimlerde kullanilan
ekipmanlarin kalibrasyonu ve dogrulugu ile de sapma ve hata paylart minimize edilerek

gercekei sonuglara ulasma imkani olugmaktadir.

Sonug olarak, zeytin ezmesi iiretiminde kendini siirekli yenileyen ve gida sektoriinii
gida giivenligi anlaminda dinamik tutmaya g¢alisan BRC V8 standardinin entegre
edilmesiyle, getirmis oldugu siipheci, sorgulayici ve risk analizi ile kok neden analizi
gibi gelismis tekniklerin kullanim1 gibi sebeplerle sektordeki gida kalitesinin artmasini,
kalitesizlik maliyetlerinin disiiriilmesini ve galisan personelin yetkinliginin artmasi ile
egitim seviyesinin ylikselmesinde biiylik 6nem arz ettigi goriilmiistiir. D1s alan, i¢ alan,
tiikketici, yasal otorite, tedarik¢i ve diger departmanlar arasinda baglar1 saglamlastirarak
gida gilivenligi zincirini gida giivenligi ve kalite kiiltiirii yayilimi ile saglamay1
hedefleyen BRC V8’in zeytin ezmesi iretiminde uygunlugu galisma sonucunda

anlagilmistir.
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EK1-

EKLER

SIRKET POLITiKASI ORNEGI

GIDA GUVENLIGIi POLITIiKASI

Zeytin ezmesi Uireten igletme iiretim tesislerinde;

Ilgili yasal mevzuata tam uyumun saglanacagini,

Gida giivenligini tehdit eden tiim unsurlarin kontrol altina alinarak bertaraf
edilecegi ve insan sagligini tehdit etmeyecek boyuta indirgenecegini,

Uriine ait kalite standartlarmin korunacagmn,

Miisteri beklentilerinin karsilanacagini,

Gida giivenligini artirmak i¢in gerekli ihtiyag dogrultusunda yatirimlarin
yapilacagini,

Siirekli iyilestirme ¢ergevesinde ilgili personele egitim, kurs ve teknik/teknolojik

destekte bulunacagini,

Taahhut etmektedir.

Yo6netim Kurulu Bagkani

Tarih:
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EK 2 — GIDA GUVENLiIGIi VE KALITE KULTURUNUN GELISIiM
PROSEDURU ORNEGI
GIDA GUVENLIGI VE KALITE KULTURU GELIiSiM PLANI
1. Hammadde Kabul
Ezmelik zeytin, baharat karisimlari, yardimer malzemelerin aliminda ve
kullaniminda gida giivenligini ve iiriin kalitesini etkileyen noktalar belirlenerek
ilgili aksiyonlar alinmis ve termin tarihleri belirlenmistir. Bu aksiyonlar aylik
toplantilarda takip edilmekte ve iist yonetime sunulmaktadir. Ayni sekilde

YGG’lerde de alinan aksiyonlar degerlendirilerek efektiflikleri ele alinmaktadir.

2. Ekipman Kullanimi ve Periyodik Bakimi
Uretim hatlarinda kullanilan ekipmanlarin periyodik bakim ve kalibrasyonlart
ilgili dokiimanlarda anlatilmistir. Aylik toplantilarda yaklasan periyodik bakim
ve kalibrasyonlarla ilgili planlamalar ele alinmakta ve iiretim planlart ile
eslestirilmektedir. KKN lerde kullanilan 06l¢iim ve kontrol cihazlarinin
kalibrasyonu da bu plan dahilinde raporlanmaktadir. Periyodik bakimlarin
ardindan makinelerin tekrar iiretime alinmasi ile ilgili prosediirler hazirlanmis ve
uygulamaya alinmigtir. Makine serbest birakma formlarimin kullaniminin

etkinligi de aylik toplantilarda ele alinmaktadir.

3. Temizlik Uygulamalar
Zeytin hammaddesinin yikanmasinda kullanilan suyun kalitesi ve klorlamanin
aktif bir sekilde o6lgiilmesi icin kalite planlar1 olusturulmustur. Bu noktalarda
yapilan Ol¢limlerde yasanan uygunsuzluklar ile ilgili diizeltici faaliyet ve
diizeltmeler yapilarak kayit altina alinmaktadir. Makine ekipman ve alan
temizlikleri i¢in de temizlik planinda detayli bir sekilde her nokta icin

kullanilacak kimyasal dozaji, siiresi ve talimat1 belirlenmistir.

4. Egitim
Uretim, teknik ekip, lojistik, temizlik, kalite ve arge personeline yillik egitim
plan1 dahilinde egitimler planlanmakta ve yetkin personel ya da dis firma

tarafindan egitimler verilmektedir. Egitim etkinligi egitim sonrasi yapilan sinav
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ve iretim alaninda yapilan gozlemler ile degerlendirilmektedir. YGG
toplantisinda egitim ihtiyaci ve egitim etkinliginin iriin kalite ve gida

giivenligine etkisi degerlendirilmektedir.

I¢ Tetkikler, GMP Turlan

Yillik plan dahilinde kapsam dahilindeki tim boliimlere yapilan i¢ tetkiklerin
sonucunda ¢ikan uygunsuzluklar ile ilgili aksiyonlar diizeltici faaliyet formlari
ile takip edilmektedir. Aylik yapilan GMP turlar1 sonunda ¢ikan kritik
aksiyonlar hemen, major aksiyonlar 3 giin i¢inde, mindr aksiyonlar ise 1 hafta
icinde kapatilmaktadir. Bu aksiyonlar ve terminleri de diizeltici faaliyet formlar1
ile takip edilmektedir.

Gida giivenligi ve kalite kiiltiirli gelisim plani ile ilgili boliimler bazinda aksiyon

plani formati olusturulmus ve takip edilmektedir (Form1).
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EK 3 - HEDEFLER VE HEDEFLERIN DEGERLENDIRILMESi PROSEDURU
ORNEGI

GIDA GUVENLIGI VE KALITE HEDEFLERI DEGERLENDIRME
PROSEDURU

1. Amacg
Bu prosediiriin amaci isletmede gida giivenligi ve kalite hedeflerinin nasil

belirlendigi, nasil 6lgiildiigii ve degerlendirildigini kolay ve anlasilir bir sekilde
ifade etmektir.

2. Kapsam
Isletmede GGYS kapsamindaki tiim birim ve personeli kapsamaktadir.

3. Uygulama
YGG toplantisinda yillik olarak bir onceki yilin verilerinden yola ¢ikilarak,

isletmenin giincel ve gelecekteki ihtiyaclar1 belirlendikten sonra ortak karar
aliarak genel hedefler ve birim hedefleri belirlenir. Yilda dort kez hedeflere
uyum ve degerlendirme siiregleri gozden gegirilerek {ist yonetime sunulur.
Personele ya da birimlere verilen hedefler hedef belirleme formlar ile ilgili
birim amirine ve ilgili personele yazili olarak aktarilir ve karsilikli imzalanir.
Hedefler 6lgiilebilir (SMART), net ve gercekei ve zorlayici olarak belirlenir.
Verilen hedefler GGYS, KYS sistemleri ile uyumlu olacak ve ilgili yasal
mevzuata kesinlikle aykir1 olmayacaktir. Ilgili mevzuat ve sistemlerdeki
giincellemeler hedeflere de yansitilacaktir. Hedeflerin ilgili kalite ve gida
giivenligini sistemlerinin gelisimi ve siirekli iyilestirmesini destekleyici olmasi
gerekmektedir.

4. Sorumluluklar
Hedefler iist yonetim tarafindan ilgili birim amirlerine, ilgili birim amirler

tarafindan da ilgili personele iletilir.

Hedefi yazili olarak kendisine iletilen personel bu hedefi yil sonunda
gerceklestirmek ile sorumludur. Yapilan ara degerlendirmelerde hedefte
revizyon yapilmasi gerekirse iist yonetimin de bilgisi dahilinde kayit altina alinir

ve revizyon yapilir.
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EK 4 - HEDEF ORNEGI
GIDA GUVENLIGIi VE KALIiTE HEDEFLERI
Isletme Genel Hedefleri

1.

Gida giivenligi kaynakli miisteri sikayetlerini bir 6nceki yila gére %25 azaltmak.

. D1s ve ig tetkiklerden gelen bulgular1 zamaninda ve eksiksiz olarak kapatmak.

2
3.
4

Kalitesizlik maliyetlerini bir 6nceki yila gore %10 oraninda azaltmak.

Iskarta {irlin oranini iyilestirme ¢alismalar1 yaparak %5 oraninda azaltmak.

Birim Hedefleri

1.
2.
3.

Egitim planina %100 uyum saglamak.

Kalite analiz planina %100 uyum saglamak.

Boliim bazinda yapilan GMP turlarindan 100 iizerinden min.85 almak (y1l sonu
ortalamast).

Boliim bazinda agilan Df formlarint maksimum 3 giin i¢inde kapatmak.

Onayli tedarikgilerden alim yaparak tedarik¢i denetim planma %100 uyum

saglamak.
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EK 5- YGG PROSEDURU ORNEGI
YONETIMIN GOZDEN GECIRME TOPLANTISI PROSEDURU

1. Amag

Yonetimin gézden gecirme toplatisinin isletmede nasil, hangi siklikta, kimlerin

katilim1 ve hangi giindem maddeleri ile yapilacagini anlatmaktir.

2.

Kapsam

Isletmenin GGYS ve KYS gereklilikleri kapsamindaki tiim siiregleri ve iist

yonetimin katilimin1 kapsar.

3.

Uygulama

Isletmede yilda 1 kez iist ydnetimin katildigi yonetimin gdzden gegirme

toplantis1 yapilir. Yillikk yapilan bu toplantida asagidaki konular giindem

maddeleri olarak degerlendirilir;

VI.

VII.

Bir 6nceki YGG toplantisindaki aksiyon planlar1 ve termin siireleri

I¢ ve dis tetkik sonuclart

Hedeflerin degerlendirilmesi, ulasilamamis hedefler, ulasilamama
sebebinin aktarilmasi. Yeni hedeflerin bu bilgiler dogrultusunda
verilmesi

Miisteri  sikayetlerinin  degerlendirilmesi ve diger miisteri geri
beslemelerinin raporlanmasi

Diizeltici faaliyetler, limit agimi olan olaylar, geri ¢ekme ve geri
cagirmalarin degerlendirilmesi, spesifikasyon dis1 {iriinler ve uygun
olmayan tiriinlerin degerlendirilmesi

HACCP, gida savunmasi ve otantisite sistemlerinin etkinliginin
degerlendirilmesi

Yatirim ihtiyaclari, kaynak gereksinimlerinin aktarilmasi

Toplantiya yukarida bahsi gegen giindem maddeleri girdi olarak sunulur.
Alnan kararlar kay1t altina alinarak yaymlanir ve alinacak aksiyonlar termin
tarihleri ile birlikte sorumlularina iletilir. Termin tarihlerinin asilmamasi tist

yonetimin de destegi ile saglanir.
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4. Sorumluluklar

YGG toplantilarina {ist yonetim ekibi, birim sorumlulari, HACCP takim lideri

katilim1 zorunludur.
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EK 6 — AYLIK GIDA GUVENLIGI TOPLANTILARI PROSEDURU
ORNEGI

AYLIK GIDA GUVENLIGI TOPLANTILARI PROSEDURU

1. Amag

Isletmede aylik olarak {ist yonetim dikkatine sunulacak olan gida giivenligi
toplantilarinin nasil yapilacagini anlatmaktir.

2. Kapsam

Isletmenin GGYS ve KYS gereklilikleri kapsamindaki tiim siiregleri kapsar.

3. Uygulama

Isletmede her ay birim amirleri ve isletmedeki tepe ydneticinin katilimu ile aylik
gida gilivenligi toplantilar1 yapilir. Yapilan toplanti ¢iktilar1 Form 2 de kayit
altina alimir ve diizenli olarak iist yonetime toplanti sonrasi sunulur. Termin
tarihleri belirli fakat tamamlanmamis aksiyonlar bir sonraki toplantida ele alinir.
Tamamlanmis aksiyonlarin etkinligi de yine bu toplantilarda degerlendirilir.

4. Sorumluluklar

Aylik gida giivenligi toplantilarina isletme tepe yoneticisi, birim sorumlulari,

HACCP takim lideri katilimi zorunludur.
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EK 7 — CALISANLARIN URUN GUVENLiIGIi KAYGILARINI
RAPORLAMA PROSEDURU ORNEGI

CALISANLARIN URUN GUVENLIiGIi KAYGILARINI RAPORLAMA
PROSEDURU

1. Amacg

Isletmede calisanlarin iiriin giivenligi, biitiinliigli, kalitesi veya yasalara
uygunlugu konusundaki kaygilarini raporlayabilecekleri sistemin anlatilmasidir.
2. Kapsam

Isletmenin GGYS ve KYS gereklilikleri kapsamindaki tiim siiregleri kapsar.

3. Uygulama

Isletmede calisanlar {iretim, depolama, sevkiyat, bakim, dis alan, yasal
gerekliliklere uyum, miisteri beklentilerinin karsilanmasi gibi konularda
duyduklar1 kaygiy1 diledikleri zaman rahat ve istedikleri zaman gizli bir sekilde
iletmeleri saglanmistir. Dilek & Sikayet kutularina isim belirtmeden hazirlanan
Form 3 kullanilarak, soyunma odalari, yemekhane, iiretim alanina yerlestirilen
kutucuklara bu formu doldurup atarak kaygilarini dile getirebilmektedirler. Ayn
sekilde lcretsiz ulasabilecekleri bir telefon hatti ile kaygilarini sozlii olarak
aktarabilmeleri saglanmustir. Ilgili telefon numarasini arayrp kaygilarmi dile
getirdikten sonra sesli kayit sistemi ile bu goriismeler Kalite Giivence ekibi
tarafindan dinlenmekte ve aksiyon alinmasi gereken durumlarda aksiyon
alinmaktadir. Yazili yapilan doniislerde duyuru panolarinda isim verilmeden
personelin kaygi duydugu konularda agiklamalar yapilmakta ya da aksiyon plam
paylasilmaktadir. Personelin bu sistemi 6zgiirce kullanabilmesi i¢in gizlilikleri
korunmakta ve isim belirtmeden bildirimde bulunmalara saglanmaktadir.
Verilen egitimlerde de bu sistemi personelin 6zgiirce kullanmasi anlatilmakta ve
ist yonetim de bunu desteklemektedir.

4. Sorumluluklar

Isletmedeki tiim ¢aliganlar bu sistemi kullanarak kaygilarm dile getirme hakkina
sahiptirler. Kaygilarin degerlendirilmesi kalite glivence boliimii tarafindan
yapilmakta ve iist ydnetime sunulmaktadir. Ust yonetimin de onayi ile gerekli

aksiyonlar alinmakta ya da bildirimler personele yapilmaktadir.
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EK 8 - UST YONETIMIN TAAHHUDU PROSEDURU ORNEGI

UST YONETIMIN TAAHHUDU PROSEDURU

1. Amag

Ust yonetimin GGYS ve KYS sistemleri i¢in ekiplerine nasil destek olacaginin
anlatilmasidir.

2. Kapsam

Isletmenin GGYS ve KYS gereklilikleri kapsamindaki tiim siiregleri kapsar.

3. Uygulama

Isletme iist yonetimi GGYS ve KYS sistemlerinin devamliligi, giivenli gida
tiretimi, yasal zorunluluklara uyum konularinda yetkin personeli uygun
kosullarda istihdam etmektedir. Personelin istihdamindan sonra teknik ve
teknolojik gelismelere bagl kalarak ilgili kurs, seminer, egitim destegini de
yillik olarak biit¢eleyerek giivence altina almaktadir.

Ust yonetim YGG toplantilarinda ve gida giivenligi toplantilarinda; bilimsel ve
teknik gelismeler, ilgili endiistriyel uygulamalar, yeni girdilerin otantisite
riskleri, Uiriiniin satildig: tilkeye ait ilgili tim yasal zorunluluklar hakkinda hem
bilgi sahibi olmakta hem de bu bilgiyi organizasyon i¢inde duyurmaktadir.

4. Sorumluluklar

Ust yonetim bu bilgilerin paylasimi ve gerekli isgiicii/finansal kaynaklari
saglamay1 taahhiit etmektedir. Politikada da yazildigi iizere yonetim kurulu

tarafindan da imza altina alinmistir.
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EK 9 — ORGANIZASYON SEMASI ORNEGI

ISLETME ORGANIZASYON SEMASI

Yonetim Kurulu
Baskani

Fabrika Mudri e eyl il
Mudird

l |
Uretim Mudiirii Teknik Madur Satinalma Muduri

Organizasyon semasinda yonetici pozisyonlar1 gosterilmistir. Her yOneticiye

Kalite Glivence
Madari

Haccp Takim Lideri

bagli bir uzman miihendis kadrosu bulunmaktadir. Yonetim kurulu basgkani
olmadiginda yerine fabrika miidiirii vekalet edebilir. Diger orta diizey yoneticiler
olmadiginda uzman miihendisleri ilgili makamlar1 {ist yonetime karsi vekalet
edebilmektedirler. Kalite Gilivence Miidiiri HACCP Takim Lideri oldugu i¢in
yoklugunda yerini fabrika miidiiri vekaleten idare etmektedir. Fabrika

miidiriiniin gérev taniminda da belirtilmistir.
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EK 10 - GOREV TANIMLARI ( PROSEDURU ) ORNEGI
GOREV TANIMLARI OLUSTURMA VE BELIRLEME PROSEDURU
1. Amag
Isletmede gorev alan tiim personelin is tanimlarinin nasil belirlendigini ve nasil
kayit altina alindigin1 anlatmaktir.
2. Kapsam
Isletmede gorev alan tiim personeli kapsamaktadir.
3. Uygulama
Insan kaynaklar1 boliimii tarafindan her boliim amirine kendi birimlerinde
calisan personelden beklentileri alinarak ¢agdas ¢alisma kosullarina uygun ve
isin nasil yapildigini anlatan, personelden ne beklenildigini net bir sekilde ifade
eden Form 4 formatinda hazirlanarak ilgili bolim yoneticisi ve personele
imzalatilir. Giincellenen standartlar, degisen is kosullar1 gz Oniine alinarak
gorev taniminda degisiklikler yapilabilir. Bu degisiklikler {ist yonetimin de
onay1l almarak devreye alinir. Her bolim i¢in ve her c¢alisan i¢in Form 4
hazirlanmis olup yiiriirliige konulmustur.
4. Sorumluluklar
Insan kaynaklari bdliimii ilgili birimlerden gelen talepler dogrultusunda gerekli
formu olusturup {iist yonetimin de onayi ile ilgili personele imzalatarak kayit

altina alir.
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EK 11 — GIDA GUVENLIGI VE KALITE KULTURU GELISIM PLANI

-

AKSIYON TABLOSU ORNEGI (Form 1)
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EK 12 - AYLIK TOPLANTI TAKIP TABLOSU ( Form 2)
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EK 13 - URUN GUVENLIGi KAYGILARINI RAPORLAMA FORMU ORNEGI
(Form 3)

Form 3 - Gida & Uriin Giivenligi Kaygilanm Bildirme Formu

Tarih :
Konu Yasal () Uriin Giivenligi ( )|Uriin Kalitesi ()|Gida Savunmasi ()| Uriin Biltiinliigii ()
Aciklama :
(Gozemlediginiz ya da
kayg1 duydugunuz konuyu
liitfen detayh bir sekilde bu
boliime yazniz)
Problemin Coziimii icin
Oneri
(Konunun ¢oziimii ya da
iyilestirilmesi icin bir
Oneriniz var ise liitfen bu
Degerlendirme
(Bu béliim Kalite Giivence
Birimi tarafindan
doldurulacaktir)
Aksiyon
(Iyilestirme ya da diizeltme
aksiyonlan iist yonetim
tarafindan onaylanip
uygulamaya aliacaktr)

Kontrol Eden
Onaylayan
Form Aciklamas1 Bu form isletmedeki iirlin giivenligi, biitiinliigii, kalitesi veya yasalara uygunlugu
(Liitfen aciklamay dikkatli konularindaki siz ¢alisanlarmizin kaygilarm: aktarmak i¢in olusturulmustur. Kayitlar
bir sekilde okuyunuz. Form | tamamen gizlilik ilkelerine bagh kalnarak isleme almacaktr. Sizler icin olusturdugumuz
amaci disinda XXXXXXXXXX nolu iicretsiz telefon hattimizdan da dilediginiz zaman bu kaygilan dile

66



EK 14 - GOREV TANIMI ORNEGI ( Form 4 )

Form 4 - Gorev Tanim

Pozisyon Adi : Kalite Giivence Miidiirii (Gida Giivenligi Ekip Lideri)

Bagh Oldugu Yonetici : Fabrika Miidiirii

Yerine Vekalet Edebilecek Pozisyon : Fabrika Miidiirii

Sirketin bu pozisyondan beklentileri ‘GGYS ve KYS sistemlerinin yiirtitimesi.
Kalite Giivence ve Laboratuvar ekiplerinin idare ve yonetimi.

I¢ ve dis tetkiklerin planianmas, organizasyonu ve raporlanmast.
YGG toplantilarinda liderlik edilmesi.

Diizeltici faaliyet sisteminin takip edilmesi.

Siirekli iyilestirme ve egitim faaliyetlerinin yiiriitilmesi.

: Universitlerin Gida Miihendislig Boliimlerinden mezun olmak.

Sektorde minimum 5 yil kalite giivence alanlarinda tecriibe sahibi olmak.
GGYS ve KYS sistemleri igin akredite firmalardan egitim almig olmak.
Zeytin kalitesi konusunda deneyim sahibi olmak.

Personelin sahip olmasi gereken yetkinlikler

Personelin yetki ve sorumluluklart Uretimde uygunsuziuk ¢iktiginda {iretimi durdurup gerekli diizeltici faaliyet
ve diizeltmeleri yaptrmak.
Gida giivenligini tehdit eden tiim unsurlari risk analizi ile degerlendirmek

ve raporlamak gerekli yerlerde miidahale etmek.

67



EK 15 — GIDA GUVENLIGI EKIiBI ORNEGI

GIDA GUVENLIGI EKiBi

Isletmenin gida giivenligi ekibi asagidaki gibidir;

HACCP takim lideri — Kalite giivence miidiirii
HACCP takim tiyesi — Fabrika miidiirii
HACCP takim iiyesi — Uretim miidiirii
HACCP takim tiyesi — Teknik miidiir

HACCP takim tiyesi — Satinalma miidirii
HACCP takim iiyesi — Lojistik miidiirii
HACCP takim iiyesi — Uretim miihendisi
HACCP takim tiyesi — Teknik miihendis
HACCP takim iiyesi — Satinalma uzmani
HACCP takim iiyesi — Lojistik uzmani
HACCP takim iiyesi — Kalite giivence miihendisi
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EK 16 —- HACCP PLANI KAPSAMI PROSEDURU ORNEGI
HACCP PLANI KAPSAMI PROSEDURU

1.

Amacg

Isletmenin HACCP plani kapsamini anlasilir bir sekilde ifade etmektir.

Kapsam

Isletmenin GGYS ve KYS ye bagl tiim siireclerini kapsar

Uygulama

HACCP plan1 hammadde kabul, iiretim, teknik, depolama, sevkiyat, satin alma
stireglerini kapsamaktadir. Her YGG toplantisinda revizyon ihtiyaci olan slirece
ait kapsam bilgisi tizerinden ge¢ilmektedir.

Sorumluluklar

HACCP planinin kapsamimi revize etmek HACCP Takim Liderinin

sorumlulugudur. Ust ydnetimin onayi ile kapsam revize edilebilir.
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EK 17 — ON GEREKLILIK PLANI ORNEGI
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EK 18

— URUN TANIMI FORMU ORNEGI

URUN TANIMI
Uriin Adx: Siyah Zeytin Ezmesi

Icindekiler: Fermentasyon ile acilig1 giderilen siyah zeytinlerin palperden gegirilerek

cekirdek ve kabuklari tamamen ayrildiktan sonra ezme haline getirilmis katki maddeleri

disinda herhangi bir yabanci madde igermeyen iiriin

GDO/Alerjen Bilgisi: Genetigi degistirilmis organizma i¢cermez. Ceviz igeren tiriinlerle

ayni1 hatta tiretilmektedir.

Orijin:

Tiirkiye

Tasarlanan Kullanim: Her yas grubu tarafindan giivenle tiiketilebilir. Saglik agisindan

risk teskil etmez.

Gida Giivenligine Etki Eden Fiziksel ve Kimyasal Ozellikler:
Fiziksel;

Tat: Zeytinin kendine has tad1 (Baharatli {iriinlerde baharat ilaveli zeytin tad1)

o Koku: Zeytinin kendine has kokusu (Baharath iirlinlerde baharat ilaveli zeytin
kokusu)
e GOrilinlim: Zeytin etinin ezilmis goriiniis ve kivami
Kimyasal;
pH 4,00-4,50
Tuz Max. % 6,0
Rutubet % 30 - %65
Yag % 20 - %30
Arsenik Max. 0,2 mg/kg
Bakir (Cu) Max. 5 mg/kg
Agir metaller Clnk'o (Zn) Max. 15 mg/kg
Demir (Fe) Max. 150 mg/kg
Kalay (Sn) Max. 250 mg/kg
Kursun (Pb) Max. 1,0 mg/kg
Migrasyon Degerleri (40°C,10 giin) Max. mg/dm?
Toplam Migrasyon Miktari (Yaglh Gida, Gida Benzeri D2, Bitkisel Yag) 10
Toplam Migrasyon Miktari (Yagh Gida, Gida Benzeri D1, %50 Etanol) 10
Toplam Migrasyon Miktari (Sulu Gida, Gida Benzeri A, %10 Etanol) 10
Toplam Migrasyon Miktari (Asitli Gida, Gida Benzeri B, %3 Asetik Asit) 10

Gida Giivenligine Etki Eden Mikrobiyolojik Ozellikler:

| Aerobik mezofilik bakteri (kob/g) Max. 1,0 x 102
Kuf (kob/g) Max. 1,0 x 102
Maya (kob/g) Max. 1,0 x 102
Koliform (kob/g) Olmamali
E.coli (kob/g) Olmamali
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Yasal Gereklilikler: TS 7630 Zeytin Ezmesi Standardi, TGK Gida Katki Maddeleri
Yonetmeligi 30 Haziran 2013 Say1:28693, TGK Bulasanlar Yonetmeligi 29 Aralik 2011
Say1:28157, TGK Pestisitlerin Maksimum Kalint1 Limitleri Yonetmeligi 25 Agustos
2014 Say1:29099, TGK Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi 29 Aralik 2011
Say1:28157, TGK Etiketleme Yo6netmeligi'ne (29 Aralik 2011 Say1:28157) uygun olarak
tiretilmigtir.

Uriin ile Ilgili Standartlar: TS 7630 Zeytin Ezmesi Standard

Ozel Miisteri Gereklilikleri:-

Uriine Ait Bilinen Taklit, Tagsis ve Tehlikeler: Cekirdek parcalari igerebilir. Sogukta
muhafaza edildiginde ezme icerisindeki zeytinyagi donar.

Uygulanan islemler: Pastdrizasyon

Paketleme Sistemi: Cam kavanoz (175¢g, 3409)

Depolama ve Dagitim Sekli: Son ambalajlama sonrasi igletme igerisinde belirlenen
depo alaninda palet iizerinde istifleme talimatina uygun sekilde, cam kavanozda tiretilen
ezmeler tava igerisinde shrinklenerek ve ortam sicakliginda. Dagitim sirasinda 6zel
kontrol gerekli degildir.

Raf Omrii: Oda sicakliginda ve kuru yerde 175g, 340g cam kavanoz ambalajlarda 2 y1l
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EK 19 — URUNUN TASARLANAN KULLANIMI BELIRLEME TALIMATI
ORNEGI
URUNUN TASARLANAN KULLANIMINI BELIRLEME TALIMATI
1. Amag
Isletmede iiretilen iiriinlerin tasarlanan kullanimlarinin, hangi tiiketici kitlesine
hitap edecek oldugunun anlatilmasidir.
2. Kapsam
Isletmede iiretilen tiim iiriinleri kapsar.
3. Uygulama
Isletmede iiretilen iiriinlere ait alerjen bilgisi, {iriiniin dogas1 kaynakl1 gelebilecek
yabanci maddelerin degerlendirilmesi (zeytin ¢ekirdegi parcasi), bebek, yasl
beslenmelerine uygun olup olmadigi degerlendirilir. Uriine ait besin degeri
tablosu, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri ele alinarak hedef kitle
belirlenir. Uriinii tiikketmesi uygun olmayan tiiketicilerin tiikketmemeleri i¢in {iriin
ambalaj ve etiketlerine gerekli bilgilendirmeler yapilir.
Uriiniin nasil tiiketilecegi icin Oneriler de ambalaj iizerinde ve iiriin tamminda
belirtilir. Ozel kullanimlar igin de ayrica bilgilendirme yapilir.
4. Sorumluluk
Ar & Ge ve Kalite Giivence boliimleri, tasarlanan kullanimai, literatiir ve yasal
bilgiler 1s131nda derleyerek hazirlarlar. Ust yonetimin onay ile de yiiriirliige

alinir.
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EK 20 — AKIS DiYAGRAMI ORNEGI

ZEYTIN EZMESI AKIS DIYAGRAMI

Klor dozajlama EZMELIK ZEYTIN
Kuyu Suyu Coktirme, Su TUZ ORANININ Atk Su LAGIN
Klor dozajt DUSURULMESI
i i
Yabanci madde \ Su YIKAMA |Atik Su, LAGUN
Klor [Yahancy Madde Evsel Atk
PALPERLEME Cekirdek ve kabuk
l Pup
e ISITMA ve YAG ALMA [Roimaly Zeyiinzd
Baharat, Sarimsak, Laktik asit, Lesitin )
MIKSERLEME | (Sade iiriinlerde baharat ve sarmsak ilave
edilmez)
KKN 1-K
KKN 2-F
METAL DEDEKTOR ~ [—rethi RAFINAILIK
bulasikh ezme | Z.YAGI URETIMI
Cam kavanoz teneke
— DOLUM KKN 3E
Kapak
— KAPAK KAPAMA KKN 48
PASTORIZASYON KKN 5.8
KODLAMA
Etiket ETIKETLEME (sadece cam kavanoz iretiminde)
Tava, Shrink Naylony SHRINKLEME
Barkod efiketi BARKOD YAPISTIRMA
.
PALETLEME
DEPOLAMA & SEVKIYAT
REVIZYON KAYDI:
Haarlayan Onay
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EK 21 — AKIS DiYAGRAMININ DOGRULANMASI TALIMATI ORNEGI
AKIS DiYAGRAMININ DOGRULANMASI TALIMATI
1. Amag

Isletmede mevcut olan akis diyagramlarinin nasil dogrulanacagmni ve kimler

tarafindan hangi siklikta dogrulanacaginin anlatilmasidir.
2. Kapsam
Isletmede bulunan tiim akislar1 kapsar.

3. Uygulama

Isletmede mevcut olan tiim iiriinlere ait akis diyagramlar1 yilda en az bir kez

Gida Giivenligi Ekibi tarafindan sahada iiretim hatlarinda iiretim devam ederken

dogrulanir.

Bunun disinda hammadde, paketleme malzemesi, yardimct malzeme, ekipman,

proses degisikligi, iiretim ortami degisikligi, regete degisikligi gibi her durumda

akiglar dogrulanir.

Dogrulama akis diyagraminin ¢iktis1 alinarak yapilir. Dogrulama yapanlar akig

diyagraminin alt kismina dogrulama tarihini yazarak imzalar ve kayit altina

alirlar.

4. Sorumluluk

Gida giivenligi ekibi dogrulamalar1 yapar ve gida giivenligi ekip liderine

raporlar. Dogrulanmis akis diyagrami yayinlanir.
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EK 22 - TEHLIKE ANALIZI ORNEGI
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EK 23 — HACCP PLANI ORNEGI
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EK 23 ( Devam )
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EK 24 - HACCP PLANI GOZDEN GECIiRME PROSEDURU ORNEGI
HACCP PLANI GOZDEN GECIRME PROSEDURU
5. Amag
Isletmede mevcut olan HACCP planmi hangi durumlarda ve nasil gdzden
gecirilecegini anlatmaktir.
6. Kapsam
Isletmede bulunan HACCP planlarin1 kapsar.
7. Uygulama
Isletmede mevcut olan HACCP planlari;

e Hammadde ve hammadde tedarikgisi degistiginde

e  Uriin recetesi degistiginde

e

e Ortam kosullari, bina ekipman, akis degistiginde

e Paketleme sekli teknolojisi, depolama ve sevkiyat teknikleri degistiginde
e Tiiketici kullanimi1 ve beklentilerinde bir degisiklik oldugunda

e Daha 6nce bilinmeyen yeni bir risk olustugunda

e Geri cagirma sonrasinda

e Bilimsel referanslarda degisiklikler oldugunda

Gida giivenligi ekibi tarafindan gozden gegirilir. Bu degisikliklerden higbiri
olmasa bile yilda 1 kez HACCP plan1 gézden gegirilir. Gzden gecirme gida
giivenligi ekip lideri tarafindan kayit altina alinarak {ist yonetime sunulur.
Degisiklik yapildig: taktirde degisiklik yapilan noktanin gecerli kilmasi
yapilarak kayit altina alinacaktir.
8. Sorumluluk
Gida giivenligi ekibi yapar ve gida giivenligi ekip liderine raporlar. Gozden

gecirilmis HACCP plan1 yayinlanir.
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EK 25- EL KiTABI ORNEGI
GIDA GUVENLIGIi VE KALITE EL KiTABI

Zeytin ezmesi iretim tesisinde Gida giivenliginin nasil saglandigi, yasalara uyum ve

tirtin kalitesinin nasil siirdiirebilir oldugu hakkinda prosediirler, politikalar, talimatlar,

formlar, i¢ tetkikler, dis tetkikler ve sorumlular belirlenmis ve yayinlanmistir.

BRC ver 8 uyarinca Gida Giivenligi El Kitab1 asagidaki maddelerden olusmakta ve her

madde i¢in ayrica prosediirler bulunmaktadir.

Bu el kitab1 BRC’nin her revizyonunda, yilda en az bir kere ve her YGG toplantisinda

gozden gegirilmektedir.

1. Ust Yonetimin Taahhiidii

Ust yonetimin taahhiidii prosediirii yaymlanmustir.

111

1.1.2

1.13

114

1.1.5

1.1.6

1.2.1

1.2.2

Politika

Zeytin Ezmesi isletmesine ait Politika yayinlanmistir.

Gida Giivenligi ve Kalite Kiiltiiriiniin geligimi

Gelisim plan1 yayinlanmistir.

Hedefler

Gida giivenligi hedefleri belirlenmis ve prosediirii yayimnlanmastir.
YGG

Y GG nin nasil yapilacagi YGG prosediiriinde yayinlanmistir.
Aylik Gida Giivenligi Toplantilar:

Aylik gida giivenligi toplantilar1 prosediirii yaymlanmustir.
Calisanlarin Uriin Giivenligi Kaygilarini Raporlamasi
Calisanlarin  iirtin -~ glivenligi  kaygilarint  raporlama  prosediirii
yayinlanmustir.

Organizasyon Yapisi sorumluluklari ve yonetim yetkisi
Organizasyon semasi yaymlanmistir.

Gorev Tanimlari

Gorev tanimlar1 yayinlanmistir.
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EK 26 - DOKUMAN KONTROLU PROSEDURU

1. Amag
Isletmede dokiiman kontroliiniin nasil yonetildigini anlatmaktir.

2. Kapsam
GGYS ve KYS sistemlerindeki tiim dokiimanlari kapsamaktadir.

3. Uygulama
Her dokiimana ait bir form numarasi, revizyon tarithi ve numarasi
bulunmaktadir. Tiim dokiimanlara ait giincel dokiiman listesi mevcuttur.
Dokiimanlar ilgili bolimler tarafindan hazirlandiktan ya da revize edildikten
sonra Kalite Giivence bolimii tarafindan incelenerek yaymlanir. Asil
dokiimanlar bilgisayar ortaminda yedekleme sistemi ile kayit altinda tutulur.
llgili dékiimanlara erisim sadece o dokiimana ihtiyaci olan personel ya da
boliimlere verilmistir. Bu izinler Bilgi islem departmami aracihig: ile Kalite
Gilivence boliimii tarafindan verilir.
Ilgili dokiimanlarda bir degisiklik ya da revizyon yapildiginda dékiimanlarin alt
kisimlarina revizyon sebepleri de yazilmakta ve kayit altina alinmaktadir.
Bir dokiimanda giincelleme yapildiginda bir Onceki versiyon sistemden
kaldirilarak giincel hali yayinlanir. Yapilan degisiklik de kayit altinda oldugu
icin istenildigi takdirde revizyon geri alinabilir. Ayni sekilde bilgisayar
ortaminda tiim verilerin yedekleri alindig1 i¢in istenen dosya 5 yil siireyle
ulasilabilir olmaktadir.

4. Sorumluluklar
Dokiiman kontrolii yayimnlanmasi ve revizyonu siiregleri Kalite Giivence bolimii

kontrolii altinda yapilir. Her boliim kendine ait dokiimantasyondan sorumludur.
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EK 27 - KAYIT TUTMA VE SURDURME PROSEDURU

1. Amag
Isletmede kayitlarin nasil tutuldugu ve nasil siirdiiriildiigiinii anlatmaktir.

2. Kapsam
GGYS ve KYS sistemlerindeki tiim kayitlar1 kapsamaktadir.

3. Uygulama
Bilgisayar ortaminda tutulan ve saklanan kayitlar i¢in her kullanicinin elektronik
olarak takibi saglanmaktadir. Hangi kullanicinin ne zaman ilgili dosyaya ulastigi
ve degisiklik yaptig1 izlenebilmektedir.
Bir kayitta degisiklik yapmak sadece ilgili bolimiin yoneticisine verilen bir
yetkidir. Bu yetkiyi ise, iist yonetimin bilgisi dahilinde ilgili alana agiklama
yazarak ve paraf atarak kullanabilir.
Kagit olarak tutulan kayitlar, tanimlanmig raf ve dolap sistemleri iginde
klasorlenerek saklanmaktadir. Gizli dosyalar ve 6nemli kayitlar kilitli dolaplar
icinde tutulmaktadir. Dolaplarin anahtarlar1 sadece ilgili boliimiin yoneticisi ve
yerine vekalet edecek personelde bulunmaktadir.
Kayuitlar toplam 24 ay siireyle saklanir.

4. Sorumluluklar
Kayaitlarin tutulmasi ve siirdiiriilmesi ilgili boliimlerin sorumlulugundadir. Kalite

Giivence boliimii periyodik olarak bu siirecin denetimini yapmaktadir.
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EK 28 - iC TETKIiK PROSEDURU
5. Amag
Isletmede ic tetkiklerin nasil yapildig: ve planlandigini anlatmaktir.
6. Kapsam
GGYS ve KYS sistemlerindeki tiim boliimleri kapsamaktadir.
7. Uygulama
Isletmedeki iiretim, teknik ekip, kalite giivence, lojistik, satinalma béliimleri
yilda 1 kez olacak sekilde i¢ tetkik planinda bulunmaktadir. Isletmenin ig
tetkikci havuzundaki i¢ tetkikgiler tarafindan yapilir.
Mgili i¢ tetkikci, kendi bagl oldugu boliimii hari¢ plan dahilinde diger boliimleri
denetleyebilir.
Raporlar ve ilisik Df formlar1 ile birlikte {ist yonetime sunulur. Her i¢ tetkik
sonrast aksiyon planlari ilgili bolimler tarafindan tamamlanarak aksiyonlar
kapatilir. Raporlarda uygunsuz durumlarin yani sira uygun durumlar da
yazilacaktir.
Aksiyonlar karsilikli olarak hem fikir kalinarak tamamlanir. Tamamlanmis
aksiyonlarin daha sonrasinda dogrulamasi yapilir.
I¢ tetkiklerden farkli olarak her ay her operasyon boliimiine GMP checklisti (
kontrol listesi ) uygulanir. Bu checkliste gore de ¢ikan uygunsuzluklar ilgili
boliim tarafindan tamamlanir. Bu checklistte her boliime 6zgiin olarak temizlik,
sanitasyon uygulamalari, ekipman ve ortam riskleri gozden gecirilerek
raporlanir.
I¢ tetkik checklistine gore denetimler yapilir. Denetim esnasinda ilgili boliimiin
yoneticisi hazir bulunur. Ig tetkik esnasinda asagidaki konular irdelenir;
e HACCP veya gida giivenligi plant ve plan1 gerceklestirmek i¢in yapilan
aktiviteler (tedarik¢i onaylari, diizeltici faaliyetler ve dogrulama)
e  On gereklilik programlari
e (ida savunmasi ve gida hileleri 6nleme planlar
e Standart gereklilikleri i¢in uygulanan prosediirler
8. Sorumluluklar
I¢ tetkik plan1 her yil Kalite Giivence boliimii tarafindan yaymlanir. I¢ tetkikgi

planlamas1 da yine Kalite Giivence boliimii tarafindan teblig edilir.
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EK 29 - HAMMADDE, PAKETLEME MALZEMELERI RiSK ANALIZi

Girdiler Tehlike Tehlikenin Tanmi | Olasilik | Siddet| Risk Limit Kontrol Olgiimii | Oliim Sikligt Kayt Diizeltme Diizeltici Faaliyet
Uriin tedarkgiye
H;::txszlflfl? G]Idlkl:l:z(li"e m? Her girdide. Girdikabul form Deﬂnefjt?n:e S:)"r:ﬁcu Tet)r;:ﬂi::rmm
Alerjen 1 3 [ 3] Olmamal. v " | Tedarkgi deneti ’
! kaynakh alerjen e Tedarikgi onay Her yil e raql)rjne i uygunstzolan | Tedarikgiye Df
bulagist denetimleri. " tedarikgiden alm yazilr.
yapilmaz.
P Uriin tedarkgiye
Uriin d . o .
i Cogast Girdi kabulde arag - iade edilir. Tekrar denetim
kaynakl, hasat, . . Girdi kabul formu )
. kontrolii. Her girdide. R . | Denetimsonucu planlanr.
Yabancimadde | tagima ve islem 1 3 3 Olmamal. A Tedarikgi denetim R
Tedarikgi onay Her yll. uygunsuzolan | Tedarikgiye Df
kaynakh yabanct denetineri raporu edarikciden alm vazir
madde bulagist ) edarkeien & ’
yapiimaz.
. - Uriin tedarkgiye
Uriin dogast Periyodik . " .
| Kaynakd, hasat, mikrobiyolojik | Gidikabulfornu | _ B e | Tedarksiye DF
Mikrobiyel . f Her girdide. S " Denetim sonucu yazilr.
tagima ve islem 1 3 (3 Olmamaly analiz. Periyodik analizler .
bulagma . Her yil . uygunstzolan | Tekrar denetim
kaynakh Girdi kabul takip formu tedarikciden alm ol
mikrobiyel bulast analizlri coankgriena panianr.
yapiimaz.
Hammaddenin
islenmesi
esnasnda, hasatt Uriin tedarkgiye
esnasmda kulanian iade edilir. Tedarikgiye DF
. pestisit, tarmsal TGK bulaganlar |Periyodik kalinti ve Periyodik analizler | Denetim sonucu yazilr.
K | bula 1 313 . . H . .
Tyasat Uy ilag kalmtilarmm tebligi kimyasal analizler. e i takip formu uygunsuz olan | Tekrar denetim
belirtilen limitlerden: tedarikgiden alm planlanr.
yitksek olmast yapilmaz.
Zeytin,, baharatlar sonucunda final
iiriine gapraz bulast
Hasat ve ekim
asamasnda farkli
tiirlerin ayni alanda Uriin tedarkgiye
bulunmasi ve iade edir. Tedarikgiye DF
Cinslerin ¢apraz sevkiyat 1 3 |3 Olmamal. Girdi Iforrt.rol Her girdide. Girdikabul formu Denetim sonucu yazilr. )
bulagmast asamasinda analizleri uygunstzolan | Tekrar denetim
isletmeye tedarikgiden alm planlanir.
godnerilmesi yapiimaz.
sonucu final tirline
capraz bulast.
Tz:f?w dka:illz] Uriin tedarkgiye
0 apm"‘:‘“ae 0 deedii. | Tedarikgiye DF
¥ ¥ - - .
' . Girdi kontrol Her girdide. - Denetim sonucu lr.
Hieyadaikame | kamedn | 1 | 3 |3 | Ohamab o 9 Girdikabul formu yazl:
i analizleri uygunsuz olan | Tekrar denetim
v [,),n?Sl sonueu tedarik¢iden alm planlan.
final iiriine gapraz aniaz
bulagt yapimaz.
TGK ya gore
uygun olmayan Uriin tedarkgiye
paranetiekre Girdikontol | Girdikabulformy, | _ B¢ €4 | Tedarksive DF
- sahip A Her girdide. L X Denetim sonucu yazlr.
Yasal gereklilik i 1 3 | 3| TGmevaati analizleri. Periyodik analizler .
hammaddenin Perivodik analizke Her yil. takio formu uygunsuzolan | Tekrar denetim
satmalnmast vo ' P tedarik¢iden alm planian.
sonucu final iiréine yapilmaz.
capraz bulagt
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EK 29 (Devam)

Cam Kavanoz,
kapak, karton kutu
Ve etiket Girdi kontrol L )
{ireticisinin etkin analizeri Periyodik Girdi kabul form, | TR tedarkee .
temizlk yapmamas| tedarikgi - Alerjen Iad? edilr Tedarksiye DF
Alerjen ve alerjen yonetimi Olmamal. denetimleri. Her girdide. deklarasyon formu. Denetim sonucy ezl .
olmamasi sonucu Alerjen Her yil. Tedarikei denetim uygyns.uz olan | Tekrar denetim
final {iriine deklare deklarasyon formu. tedarikgiden alm planlan.
edilmeyen formlart, yapimaz
alerjenlerin gapraz
bulagist.
Cam Kavanoz,
kapak, karton kutu
ve etiket
tireticisinin yabanci Uriin tedarkgiye
madde kontrol Girdi kontrol Girdi kontrol iade edilir. Tedarikgiye DF
sisteminin etkin analizleri. Her girdide. formu. Denetim sonucu yazlr.
Yabanct madde olmamas kaynakli Olmarz Periyodik tedarikgi Her yil. Tedarikgi denetim | uygunsuzolan | Tekrar denetim
kavanoz ile birlikte denetimleri. formu. tedarikgiden alm planianrr.
yabanci madde yapiimaz.
gelmesi ve final
iiriine ¢apraz bulagi|
olmast.
Cam Kavanoz,
kapak, karton kutu Uriin tedarkgiye
ve etiketiireticisinin Girdi kontrol Girdi kontrol iade edilir. Tedarikgiye DF
Mikrobiyel etkin temizlik Olmamal analizleri. Her girdide. formu. Denetim sonucu yazilr.
bulagma yapmamast sonucu " |Periyodik tedarikei Her yil. Tedarikgidenetim |  uygunsuzolan | Tekrar denetim
final {irtine denetimleri. formu. tedarikgiden alm planianrr.
CamKavanoz, mikrobiyel ¢apraz yapilmaz.
kapak, karton kutu bulagi olmas.
ve etet Cam Kavanoz,
kapak, karton kutu Uriin tedarkgiye
Ve etiket Girdi kontrol Girdi kontrol iade edilir. Tedarikg¢iye DF
Kimyasal bulasra ireticisinin etkin Olramal. analizleri. Her girdide. formu. Denetim sonucu yazlr.
temizlk yapmamasi| Periyodik tedarikgi Her yil. Tedarikgi denetim | uygunsuz olan | Tekrar denetim
sonucu final iiriine denetimleri. formu. tedarikgiden alm planianr.
kimyasal gapraz yapiimaz.
bulagi olmasi.
Cinslerin ¢apraz : } i a } :
Cam Kavanoz,
kapak, karton kutu
Ve etiket
retisinm Uriin tedarkgiye
spesifiasyon dis Girdi kontrol Girdikontrol iade ediir. | Tedarikgiye DF
malzeme kullanimi - - X
Hie ya da kame | sonucu uygunsuz Olmamal. ‘ argllzlen. o Her girdide. forrﬁu. . Denetim sonucu yazilr. )
. . Periyodik tedarikei Her yil Tedarikgi denetim | uygunsuz olan Tekrar denetim
rn gelmes1 ve denetimleri. formu. tedarikgiden alm plananir.
final {iriiniin
saklama kogulu yapilmaz.
kurallarmmn
degismesi sonucu
iiriinde hile.
TGK ya gore
uygun olmayan Uriin tedarkgiye
parametrekre Girdi kortrol | Gidikebulformy, | _ PO el ] Tedariksive DF
- sahip - Her girdide. - . Denetim sonucu yazilr.
Yasal gereklilik i TG mevzuatt analizleri. Periyodik analizler .
hammaddenin Periyodik analizk. Her ylL takip formy uygunsuz olan | Tekrar denetim
satmalnmast tedarikgiden alm planlanr.
sonucu final iiriine yapimaz.
capraz bulast
Alerjen
Yabanci madde
Mikrobiyel
bulagma
Kimyasal bulagma
Cinslerin capraz
Hile ya da ikame
Yasal gereklilik
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EK 30 - TEDARIKCi ONAYLAMA PROSEDURU

1. Amag
Isletmede kullanilan hammadde ve paketleme malzemelerinin tedarikgilerinin,
hizmet tedarikg¢ilerinin onayinin nasil yapildigini anlatmaktir.

2. Kapsam
Isletmeye alman tiim hammadde, paketleme malzemesi ve hizmet tedarikgilerini
kapsamaktadir.

3. Uygulama
Isletmeye alinan zeytin ve baharat hammaddelerinin tedarikgileri yilda 1 kez
denetime tabi tutularak onay stirecleri gozden gecirilir. Denetim esnasinda
GGYS bas denetgisi, tedarike¢i denetim checklistini kullanarak ilgili tedarik¢iyi
denetler. Denetim sonucunda 100 tizerinden 80 puan alan tedarik¢i onayli
tedarik¢i statlisiine alinir. 80 puanin altinda kalan tedarik¢ilerden alim yapilmaz
ve onaylanmaz. Bu tedarik¢ilere tekrar denetim yapilana ve tedarik¢i 80 puan
alana kadar onayli tedarikgi listesine alinmazlar.
Kavanoz ve kapak tedarikgileri yapilan risk analizi sonucunda diisiik riskli
olarak degerlendirildikleri i¢in 2 yilda 1 kez denetime tabi tutulurlar. 100 puan
tizerinden 80 puan alan tedarik¢i onayl tedarikei listesine eklenir ve alim yapilir.
80 puan altindaki tedarik¢ilerden alim yapilmaz.
Hizmet tedarikgileri icin tedarik degerlendirme cizelgesi doldurtulur. Alinan
hizmetin degerlendirilmesi habersiz denetim ve yerinde denetim ile saglanir.
Checklistten 80 puan alan tedarik¢iler onaylanir.
Tim tedarikgilerden alerjen deklarasyon formlari, yasal izinler, helal
sertifikasyonu, non gmo belgeleri alimdan ve denetimden 6nce talep edilir. Bu
formlarda bir uygunsuzluk ya da talebi karsilamama durumu gerceklesirse
tedarik¢i onaylanmaz.
Onayh bir tedarik¢iden alim esnasinda, girdi kontrolde ya da iiretim esnasinda
tespit edilen kritik bir gida gilivenligi uygunsuzlugu yasandiginda ilgili
tedarik¢inin onay1 askiya almarak alternatif tedarikgiye yonlenilir. Ilgili

uygunsuzluk giderilmeden tekrar alim yapilmaz.
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Tedarikgilerin temin ettigi iriinlerden yasanan problemler DF formlart ile
kendilerine bildirilir ve 5 ig giinii icerisinde bu DF formlarina yanit vermeleri
beklenir.

Tim tedarikgilerin etkin bir izlenebilirlik sistemleri olmasi gerekmektedir.
izlenebilirlik sistemi olmayan ya da etkin olmayan tedarikcilerden alim
yapilmaz. Isletme tedarikgilerden istedigi bir zaman diliminde satin aldig
iriinler ile ilgili tam izlenebilirlik kayitlarina ulasabilmektedir. Denetim
checklistinde izlenebilirlik boliimiinde her denetimde ilgili malzeme hakkinda

izlenebilirlik testi de yapilmaktadir.
Sorumluluklar

Tedarikgiler ile iletisimi satin alma boliimii saglar. Tedarik¢i denetimi ve

degerlendirmelerini Kalite Glivence boliimii yaparak raporlar.
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EK 31 - TEDARIKCi PERFORMANSI DEGERLENDIRME PROSEDURU
9. Amag
Isletmede kullanilan hammadde ve paketleme malzemelerinin tedarikgilerinin,
hizmet tedarikg¢ilerinin performanslarinin nasil izlendigini anlatmaktir.
10. Kapsam
Isletmeye alman tiim hammadde, paketleme malzemesi ve hizmet tedarikgilerini
kapsamaktadir.
11. Uygulama
Tedarik¢i performansi izleme tablosundaki parametrelerin puanlart agirligina
gore st yonetimin de onayr ile belirlenmistir. Kriterler asagidaki gibi
belirtilmistir;
o Kalite ve gida giivenligi checklisti: 50 puan
e DF sayisi ve zamaninda geri doniis: 10 puan
e Zamaninda teslim:20 puan
e Fiyat avantaji:10 puan

e Eksiksiz teslim:10 puan

llgili tedarik¢inin her yil sonu yapilan degerlendirme sonucunda min. 75 puan
almasi gerekmektedir. 75’ in altinda puan alan tedarik¢i basarisiz olarak
degerlendirilir ve alim durdurulur. 75 puani yakalayan tedarik¢i basarili olarak
degerlendirilir ve alima devam edilir. 90 puani yakalayan ve kalite ve gida
giivenligi checklisti, DF sayis1 kriterlerinden en az 50 puan almis tedarikgiler
yiksek giivenilir tedarik¢i olarak degerlendirilir ve onaylart devam eder.
Performans: diisiik olan tedarik¢ilerden kok neden analizi talep edilerek yasanan
uygunsuzluklart gidermesi i¢in 45 giin siire tanmir. Bu silire zarfinda
uygunsuzluklarini gideren tedarikgiler i¢in tekrar denetim yapilarak onay
stirecleri degerlendirilir ve basarili olurlarsa alim siireci tekrar baglatilir.

Tedarik¢i onay prosediirii ve tedarik¢i performansi degerlendirme prosediiriine
uyum saglayan tedarikciler onayl tedarikei listesine dahil edilir. Onayh tedarikgi
listesi tiim personelin erisimine agik bir sekilde yaymlamistir. Giincellemeleri

Kalite Giivence boliimii tarafindan yapilarak kayit altina alinmaktadir.
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Isletmenin satin alim yaptig1 tiim tedarikgiler birincil iireticilerdir. Araci
kurumlardan alim yapilmamasi sarti list yonetim tarafindan belirlenmistir.

12. Sorumluluklar
Tedarikgiler ile iletisimi satin alma boliimii saglar. Tedarik¢i denetimi ve
degerlendirmelerini Kalite Giivence boliimii satin alma ile ortak caligma

yiiriiterek yaparak raporlar.
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EK 32 - HAMMADDE VE PAKETLEME MALZEMELERI KABUL
PROSEDURU

1. Amag
Isletmede kullanilan hammadde ve paketleme malzemelerinin isletmeye nasil
kabul edildigini anlatmaktir.

2. Kapsam
Isletmeye alinan tiim hammadde, paketleme malzemelerini kapsamaktadir.

3. Uygulama
Onayl tedarikg¢ilerden gelen hammadde ve paketleme malzemeleri girdi kontrol
analiz planina gore bir dizi analizden gectikten ve Kalite Gilivence ekibi
tarafindan incelendikten sonra kabul ya da red karar1 verilerek isleme alinir.
Onayl spektlerde yazili olan analizler girdi kontrol asamasinda kalite giivence
laboratuvarinda yapilarak iiriin hakkinda bir rapor hazirlanir. Ilgili raporda
spekte limitler dahilinde uyum saglayan malzemeler kabul edilerek iiretime
aliirlar. Eger limit asimi goriilen ve gida giivenligini etkileyen parametreler var
ise Uriin kabul edilmez ve tedarik¢ciye DF formu ile birlikte iade edilir. Tiim
malzemelerin spesifikasyonlar1 her yil goézden gecirilerek kayit altina alinir.
Verilerin giincelligi ve yasal gerekliliklerin giincelligi kontrol edilerek kayit
altinda tutulur.
Girdi kontrolde sadece malzemenin kendisi degil, bununla birlikte malzemeyi
getiren aracin fiziksel, gorsel ve temizlik kontrolleri de yapilarak incelenir. Bu
asamada da eger bulasiya neden olabilecek bir pest aktivitesi, bir Kirlilik ve
uygunsuzluk tespit edilirse iiriin iade edilir.
Isletmeye gelen her malzeme igin tedarikgilerden analiz sertifikasi talep edilir.
Bu analiz sertifikasinda tedarik¢iye iletilmis olan onayli spektteki analizlerin
tedarik¢i ya da bir dis laboratuvar tarafindan yapilmis olmasi gerekmektedir.
Analiz sertifikas1 gelmeyen malzemeler isletmeye kabul edilmezler. Her gelen
arag i¢in ara¢ kontrol formu ve aragta bir onceki yiiklemede ne tasindigina dair
tedarik¢i imza ve kasesine sahip form talep edilir.
Girdi kabul personeli Kalite Glivence ve depo personelinden olugsmaktadir. Bu

personel gida giivenligi ekip lideri tarafindan egitilmis ve iirtinler hakkinda bilgi
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verilmistir. Analizleri yapan laboratuvar ekibi de yillik olarak analiz

egitimlerden gegmektedir.

Sorumluluklar
Tedarikgiler ile iletisimi satin alma boliimii saglar. Tedarik¢i denetimi ve
degerlendirmelerini kalite giivence boliimii satin alma ile ortak caligma

yiiriiterek yaparak raporlar.
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EK 33 - DIS KAYNAKLI PROSESLERIN YONETIMi PROSEDURU

1. Amag
Isletmenin dis kaynakli proses yonetimi hakkindaki kararii anlatmaktir.

2. Kapsam
Isletmenin tiim dis kaynakli proseslerini kapsar.

3. Uygulama
Ust yonetimin karar1 ve gida giivenligi ekibinin de yaymlamasi ile isletme
recete, hammadde riski ve maliyetlerin yiiksek olmasi nedeni ile herhangi bir dis
proses kullanmamaktadir. Tiim {iretim, paketleme ve sevkiyat faaliyetleri
isletmenin kendi biinyesinde gegeklestirilmektedir.
Her YGG de bu karar ile ilgili son durum incelenmektedir. Bu prosediirde bir
degisiklik oldugunda tiim sistem tekrar gozden geg¢irilecektir.

4. Sorumluluklar

Ust yonetim ve gida giivenligi ekibi.
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EK 34 — SPESIFIKASYON ORNEGI

CAM KAVANOZ / ETIKET / EZMELIK ZEYTIN / KARTON KUTU /
KAVANOZ KAPAGI / ZEYTIN FINAL URUN SPESIFIKASYONU
Uriin Adi:

Icindekiler:

Alerjen Bilgisi:

Orijin:

Tasarlanan Kullanmim:

Gida Giivenligine Etki Eden Fiziksel ve Kimyasal Ozellikler:

Gida Giivenligine Etki Eden Mikrobiyolojik Ozellikler:

Yasal Gereklilikler:

Uriin ile Tlgili Standartlar:

Ozel Miisteri Gereklilikleri:

Uriine Ait Bilinen Taklit, Tagsis ve Tehlikeler:

Uygulanan islemler:

Paketleme Sistemi:

Depolama ve Dagitim Sekli:

Raf Omrii:
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EK 35 - DUZELTICI VE ONLEYICI FAALIYETLER PROSEDURU

1. Amag
GGYS ve KYS kapsamindaki tiim siiregler i¢in diizeltici ve Onleyici faaliyetlerin
nasil tanimlanacagi ve nasil ylriitiilecegini anlatmaktir.

2. Kapsam
Isletmenin tiim proseslerini kapsar.

3. Uygulama
Isletmenin Kalite Giivence departmani buldugu tiim uygunsuzluklar hakkinda
diizeltici faaliyet formlar1 hazirlayarak ilgili boliime ya da tedarikg¢iye iletir.
lletilen DF formlar1 5 giin icinde cevaplanarak iletilmelidir. DF formunda
belirtilen aksiyonlar zaman planlari ile birlikte yazilir. Tamamlanan aksiyonlarin
ardindan  aksiyonlarn efektifligi Kalite Gilivence boliimii tarafindan
dogrulandiktan sonra DF kapatilir.
flgili DF formunda uygunsuzluk acikca ifade edilir, yapilan faaliyet tanimlanr,
sorumlular ve terminler agik¢a yazilir. DF formunun yaymlanmasimi gida
giivenligi ekip lideri yapar.
DF formlarina neden olan uygunsuzluklar i¢in DF formu i¢in balik kil¢igi
format1 kullanilarak kok neden analizi yapilir. Yapilan kok neden analizine ait
aksiyonlarin ve uygunsuzlugun trend analizleri de hazirlanir. K6k neden analizi
egitimi gida giivenligi ekip lideri tarafindan ilgili boliim ve personele verilmistir.

4. Sorumluluklar
Kalite giivence boliimii DF’lerin yayinlanmasi ve takibinden sorumludur. Diger

boliimler de yukarida belirtilen kapatma ve aksiyonlardan sorumludurlar.
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EK 36 - UYGUN OLMAYAN URUN KONTROLU PROSEDURU

13. Amac¢

Isletmede iiretilen tiim iiriinlerde yasanabilecek uygun olmayan durumlarda nasil

hareket edilecegini anlatmaktir.

14. Kapsam

Isletmenin tiim iiriin ve proseslerini kapsar.

15. Uygulama

Uretim, depolama, sevkiyat ve teknik ekip calismalarinda yasanan uygunsuz

durumlar iirlin glivenligini ve kalitesini etkilediginde yapilacaklar belirtilmistir;

llgili bélim ya da personel uygunsuz iiriinleri tammmlar ve Kalite
Giivence birimine rapor eder

Uygunsuz triinler kirmizi bloke etiketleri ile agik¢a tanimlanir

Diger fdriinlere karismayr engellemek icin bloke iirlin alanlar
tanimlanmistir ve {irtinler bu alan ¢ekilir

Uygunsuz lriinlerin imhasi i¢in iist yonetimden onay alinir

Gida giivenligi sebebi ile imha edilen iirliniin kayitlart tutulur ve
arsivlenir

Eger uygunsuz {irlin yeniden kullanilabilir islenebilir durumda ise bunun
karar1 gida giivenligi ekip lideri ve {ist yonetim tarafindan verilir
Uygunsuzluk hakkinda DF formu olusturularak yayinlanir ve kayit altina

alinir.

16. Sorumluluklar

Gida giivenligi ekip lideri ve iist yOnetim uygunsuz iriinlerin yonetiminden

sorumludur.
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EK 37 - IZLENEBILIRLIK PROSEDURU

1. Amag
Isletmede iiretilen ve isletmeye satin alinan her tiirli hammadde, paketleme
malzemesi ve bitmis {iriin i¢in izlenebilirlik sisteminin nasil kullanildig1 ve
tasarlandigini anlatmaktir.

2. Kapsam
Isletmenin tiim iiriin ve proseslerini kapsar.

3. Uygulama
Isletmeye alinan her hammadde ve paketleme malzemesi i¢in 000001 6 haneli
izlenebilirlik numarasit gelis sirasina gore verilir. Verilen bu numara ile
etiketlenen malzemeler depo raflarina alinir ve stoklanir. Izlenebilirlik numarasi
verilirken etikete iirline ait iiretim tarihi son kullanma tarihi tedarik¢i adi ve
tedarik¢i parti numarasi yazilir.
Isletmede iiretilen iiriinler i¢in Z00001 6 haneli ve Z ile baslayan izlenebilirlik
etiketleri verilir. Her giin 1 parti yerine gecer ve giin degistikce ilgili rakamin
son rakami da degisir.
Uretim formlarma iiretilen iiriiniin parti numarasinin altina iginde kullanilan
hammadde ve paketleme malzemelerine ait parti numaralart da yazilarak kayit
altina alinir.
[zlenebilirlik kayitlar tutulurken depo ve iiretim alanlarindaki kantar ve teraziler
ile miktar kontrolleri yapilarak etiket bilgilerine bu da eklenir.
Bitmis iirlinden hammaddeye ve hammaddeden bitmis iiriine yillik olarak
yapilan izlenebilirlik testleri maksimum 4 saat icinde tamamlanir. Izlenebilirlik
testini gida giivenligi ekip lideri yapar.

4. Sorumluluklar
Gida giivenligi ekip lideri, depo yoOneticisi, satinalma yOneticisi, tretim

yoneticisi izlenebilirlikten sorumludurlar.
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EK 38 - SIKAYETLERIN ELE ALINMASI PROSEDURU

1. Amag
Isletmeye ulasan miisteri sikayetlerinin nasil ele alinacagini anlatmaktir.

2. Kapsam
Isletmeye gelen tiim kalite ve gida giivenligi sikayetlerini kapsar.

3. Uygulama
Isletmeye ulasan gida giivenligi ve kalite sikayetleri ortak alanda elektronik
ortamda kayit altina alimir. Yazili olarak e-mail {izerinden, sosyal medya
tizerinden ve sozli olarak licretsiz danigma hattindan gelen tiim bildirimler her
giin kayit altina alinir. Kayit altina alinan bu sikayetler Kalite Gilivence ekibi
tarafindan incelenerek sikayetin kok neden analizi baslatilir. Sikayete konu olan
duruma gore ilgili boliime yonlendirme yapilir. Aksiyonlar ve nedenleri
belirlendikten sonra, sikayeti ileten tiiketici ya da miisteriye sozlii ve/ veya yazili
geri dontis Kalite Giivence ekibi tarafindan yapilir.
Sikayet kayitlar1 yedeklenerek 2 yil siireyle saklanir.
Aylik olarak sikayet trendleri iist yonetime raporlanir. Y1l sonunda toplam
miisteri sikayeti hedefi bir 6nceki yila gore oranlanarak belirlenir ve yayinlanir.

4. Sorumluluklar

Kalite Glivence Boliimii sikayetlerin yonetimi ve ele alinmasindan sorumludur.
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EK 39 - VAKA YONETIMI, URUN GERI CEKME VE GERI TOPLAMA
PROSEDURU

1. Amag
Isletmenin yasama ihtimali olan, yasadig1 vakalarin nasil yonetilecegi, iiriin geri
cekme ve geri toplama stireclerinde hangi yollarin izlenecegini anlatmaktir.

2. Kapsam
Isletmenin tiim gida giivenligi ve kalite vaka yonetimini, iiriin geri cekme ve geri
toplamalarin1 kapsar.

3. Uygulama
Isletmede yasanacak su, enerji, nakliye, 1sitma, personel, iletisim konularmdaki
aksakliklarin  gida giivenligini  tehdit ettigi durumlarda alternatifleri
tanimlanmustir.
Su kesintisi durumunda isletmenin dis alaninda siirekli aktif tutulan 100 tonluk
su tanki bulunmaktadir. Bu miktar ile 3 giin siireyle su ihtiyaci
giderilebilmektedir.
Enerji ve 1sitma sistemlerindeki aksaklar1 yonetebilmek i¢in 4 adet jenarator
bulunmaktadir.
Iletisim aginda yasanacak enerji kaynakli durumlar igin de jeneratdrler ve UPS
hatlar1 devreye alinmustir.
Personel eksikligi ya da diger personel kaynakli durumlar i¢in de her personel
yedeklenmis ve kritik noktalardaki personel i¢in 6zel sdzlesmeler yapilip insan
kaynaklar tarafindan giivence altina alinmistir.
Yangin, sel vb. afet durumlar icin tiim ekibe acil durum egitimleri aldirilmis
olup tahliye planlari olusturulmus ve tatbikatlar1 yapilmistir.
Kasitli bulagsma ve sabotaj riskleri icin iiretim, depolama alanlarinda 7/24 kayit
yapan kamera sistemleri kurulmustur. Ayni sekilde kritik alanlara giris i¢in karth
sistem tanimlanmustir.
Siber saldirilar i¢in bilgi islem boliimii tarafindan giivenlik aglari kurulmus ve
takip edilmektedir. Bilgi gilivenligi i¢in ¢aligmalar yapilmis ve server giivence

altina alinmistir.
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Gida giivenligi ya da kalite konularinda yasanan bir uygunsuzluktan dolay1 gida
giivenligi ekip lideri geri ¢agirma ve geri ¢ekme yapabilir. Bu yetki tamamen
gida gilivenligi ekip liderine aittir.

Geri ¢ekme esnasinda ulasilmast gerekli kisiler listesi yaymlanmis ve kayit
altina alinmistir.

Miisteri, tiiketici ve yasal otoritelerle zamaninda iletisim kurmak igin iletisim
plan1 olusturulmustur.

Yilda en az bir kez geri ¢cagirma tatbikat1 yapilarak sistemin etkinligi kontrol
edilir. Bu test sonuclar1 kayit altina alinarak saklanir. Test sonucu ortaya ¢ikan
uygunsuzluklar derhal diizeltilir ve DF formu ile kayit altina alinir. 4 saat iginde
tiim kayitlara ulasilabilmesi hedef olarak belirlenmistir.

Sorumluluklar

Kalite Glivence Bolimi ve gida giivenligi ekip lideri geri ¢agirma ve vaka

yonetimi siire¢lerinden sorumludur.
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EK 40 - BIYOGUVENLIK VE GIDA SAVUNMASI TEHLIKE ANALIZI

BIYOGUVENLIK ve GIDA SAVUNMASI TEHLKE ANALIZI

Asima | Tehlike Tehlkenin Tanm Olasilk |Siddet|Risk Kontrol Olimii Oleiim Sikln Kayt Dizeltme Difzelii Faaliyet
_—— . Personel efjtimi Uygunsuzluga neden olan personel
Personeln Kasti olarak agk
:b‘:;"; " S:MZ m";,{_”‘ Aok irinabobroda kaerakeyd]  Videdkikez | Egtimkathmformy | hakknda sorutume, i ki fsh
Kasti bulasma e i klfes ehdt e%ieg:n 1133 {l stireki takip Siirekli kayt ve gozlem.| - Giivenlik takip formu. ediimesi. Egitim etkiniginn arttrinas.
Biyogivenik auditlri e gapraz Aylk. Biyogiventk audit formu. | Yeniden egitim veriimesi. Etkilenen irintin
madde bulagtrmast .
Persrel kontrol inhast.
Personl kel s Kt B Personel eitimi ‘ Uygunsuzluga neden (?Ian pérsonel o
. Actk iiriin alanlarmda kamera kaydt) - Yilda kikez Egitim katilm form. hakkmda sorugturma, iy akdinin fesh ~ [Egitim etkinliginin arttimast.
.| kullanma, bulagt gergeklestirme oo e . N . . Lo
Sabotaj Sonc e ian sy 1133 Tl siirekli takip Siirekl kayt ve gozlem.|  Giivenik takip formu. ediimesi. Kamera takip sisteminin
thiit eden drumar o, Biyogiventk auditlri e gapraz Aylk. Biyogiventk audit formu. | Yeniden egitim w:p]mm Etkilenen iiriniin |~ g6zden gegirimesi.
kontrol, imhast.
Personel eitimi
Actk iiriin alanfarmda kanera kayd . ,
Yilda ik Uygunsuzluga neden ola 1
Tiuretikrn kst bk agk o skl akip Rt | o e oo O perale
b . - L Siirekli kayt ve gozem| > . hakkmda sorugturma, is akdini fesh
. {irin alanlarmda tirine insan Biyogiventk auditkri fk gapraz Giiventk takip form. o T,
Kastibulagma| " U L33 Aylk. O ) ediimesi. Egitim etkinigini arttrinas.
sagligni ve firin Kalitesini tehdit kontrol. A . | Biyogiventk audit formu. | .. U
den madde bt Jiaetclern vannda eikatci Siirekf refakatgi Jimretcikavt Yeniden egitim veriimesi. Etkilenen iirintin
eden madde bulagtrmast Tyaretg ennya a refakatcl Y— . Tyarete kayit formu. s,
personelin bulunmast.
Liyaretgler, Karth gis yapilmast.
tageronlar Personel eitimi
Tascron kaynakh ebrev it Aok mm:chnlaml:(]jawl;mra laydi Yilda ki kez. FaiinKatim o Uygunsuzluga neden olan personel
RTOTKAAIEL 0T 0‘ ¥ . S ) lp Siirekli kayt ve gozem. f(_‘mm } ) ™1 hakknda sorusturm, iy akdinin fesh | Egitim etkiniginin arttimast.
.| kulanma, bubagt gerceklestime Biyogiventk auditlri e gapraz Giventik takip formu. L R
Sabotaj I L1383 Aylk. o . edilmesi. Kamera takip sisteminin
sonucu final tirfinde insan saghgmi kontrol. o . | Biyogiventk audit formu. | .. U . T
) | Sireklirefakatgi o Yeniden egitim verimesi. Etkilenen iriinin |~ goaden gegiritmesi.
tehdit eden durumlar olusmast. Taseronlarm yannda refakatci Ziyaretgi kayt formu. .
: personel bulunmast imhast.
personelin bulunmast.
Karth giris yapihmast.
Personel eitimi
Drs alanlarda alankrmda kamera
Fabrika gevresindeki dikent kayd e sirekli takip Yilda kikez ;
Uygunsuzluga neden ola 1
telleri yetersiz olmasy, yerinde Biyogiiventk audifleri e apraz - (Sirekli Kayit ve gozem|  Egitim katihm formu. mﬁa o f:ﬂ:o ;;(g:mmfzesh
. olmamast kaynakl izissiz kontrol. Aytk. Giiventk takip formu. TS, § e
Kasti bulagma . 1 3|3 o . L N ) edilmesi. Egitim etkiniginn arttrimas.
satuslarm fabrika bahgesi ve Kartsiz kigierin fabrika binasma |~ Siireklirefakatgi | Biyogiventk audit formu {, . .. o
o L . o Yeniden egitim veriimesi. Etkilenen iirintin
{iretim alanina grerek tiriinere gy yapamanast. personel bulunmast. | Ziyaretgi kayt formu. s,
Dis alan, Kasti bulagia gerceklegtimes. Givenlk personelinin saat bagt bina Saat bagl.
fabrika etrafinda ve bahgede devriye turu
cevresi atmast.
Personel eitimi
P Agk firin alanlarmda kamera kaydi| — Yilda i kez. " Uygunsuzluga neden olan personel
Taseron kaynakh gorevi kiti Egitim katlm form.
IO AIEK e e o siekiakip Sireki kaytvogikm| DI ot ki e (Egimtkinigninartias.,
.| ullanm, bulagt gergeklestirme P Giventk takip formu. - A
Sabotsj Lo [ 1| 3 |3 | Biyogiventk auditleri i capraz Aylk. o . ediimesi. Kamera takip sisteminin
sonucu final firiinde insan saghgm T . | Biyogientk audit formu | " L . o
R ——— kontrol, Siirekl refakatei Zhvaretikavt form Yeniden egitim veriimesi. Etkilenen iiriniin |~ g6zden gegirimesi.
Taseronlarm yannda refakatgi | - personel bulunmast. vt imhast.
personelin bulunmast.
Personel eitimi
Su deposunun kilt altinda tutulmast. Vida kikez
Su deposunun kit altmda Di alanarda alanbarmda kamera | B » Uygunsuziuga neden olan personel
tubmamast kaynakl st obrak sk [ ot Eltikatin e, akdinish | Btttk
. . - - Aylk. Giiventk takip form. . o
Kasti bulasma| yabancimadde ya dakimyasal | 1 | 3 | 3 | Biyogivenlk auditlri le capraz L R ) ediimesi. Kamera takip sisteminin
o Siireklirefakatei | Biyogiventk audit formu { . .0 o . L
bulagmast sonucu final e ve kontrol. I Yeniden egitim verimesi. Etkilenen firiniin |~ gdzden gegirimesi.
{iretim hatlarma gapraz bulagma. Giventk personelinin saat bast bina persone . imhast.
. Saat basl.
etrafinda ve bahcede devriye turu
Sudeposy, st
atk alant Personel efitimi
Atk alanlarmn kit altmda
s Vil ik Uygunsuzluga neden olan personel
Al g D | k iirekli kayt ve gozk Egitim k: L Lo T
tk alanfarmn agik ve da?'f“k, walznlardaa@h@dagntra Siirekl kayt ve gozlem. ?ﬂm aﬂlllTl form, hakknda songtm, i ish [Fgim etk .
Sabotai tufulmast kaynakl pest aktivitesi NERE kayd e sirekli takip Aylk. Giiventk takip formu. ediiesi Kartera ki siterinin
! olusmasi ve firetim alanlarna Biyogivenlk auditeri fe gapraz | Sireklirefakatsi | Biyogiventk audit formu. [ . . UV . p. L
. Yeniden egitim verimesi. Etkilenen irfinin |~ goaden gegiritmesi.
¢apraz bulast gergeklegmesi. kontrol. personel bulunmast inlas.
Giventk personelinin saat bag1 bina Saat bagt.
etrafinda ve bahgede devriye turu
atmasl.
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EK 41 —- YERLESIM PLANI
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EK 43 - DRENAJ PLANI

nuoA Siye [eudiq

—)

1SER[ou
NUAND

ISep{ou [eual(

&b

153 Sery

1SBULq JUOAnS ey

18005 dery

ISepyou
UAND

ISEp{OU Spd 1Sepjou
1§00 Feuaip euy _ Se 9A TUee YOy MUAAND)
uefe ewejodop ojfiewe LIpfue[e BRI 9A WSt u()
§1593 @ —TSepo
yuakliy oA Leepo euunkog | LieeseAwry wepe e
AAaws] @
1sidey §ug eu e
TR B wnjop aA ewedey| Yedey
@ Tejuefe Liep] 19[S0
HEPRUIGA Tue[e WIS [IS! 9A UOKSEZIIO)SE ]
TUg[E JASS A Bue[0dop un [eu,| e —
_ nsodap ng _ 1Sepjou
[uoAnD

Te[J NUQA Sy feuaiq

108



EK 44 - SU KALITESI VE GUVENLIGI PROSEDURU

1. Amag
Isletmede kullanilan suyun hangi kalitede ve giivenlik seviyesinde olmasi
gerektigi ve nasil izlendigini anlatmaktir.

2. Kapsam
Isletmede kullanilan iiriin ve personel ile temas eden tiim su ve su kaynaklarini
kapsar.

3. Uygulama
Isletmede {iriin yikama, isleme, personel hijyeni, ekipman hijyeni ve
temizliginde kullanilan su, kuyu suyundan alinarak klorlama teknigi ile
kullanilabilir su haline getirildikten sonra igletmeye verilir.
Su planinda gosterilen ¢ikis noktalarindan aylik su numunesi alinarak kimyasal
ve mikrobiyolojik analizleri yapilir. Uygunsuz ¢ikan noktalar i¢in temizlik
prosediirii uygulanarak temizligi gergeklestirilir ve tekrar numune alinarak
kontrol edilir.
Su deposunun kapist siirekli kilitli tutulmakta ve yetkili personel disinda
acilmas1 yasaklanmis durumdadir.

4. Sorumluluklar
Su klorlama islemi teknik ekip tarafindan yapilmaktadir. Su numunelerinin alimi

ve analizi kalite giivence boliimii tarafindan yapilir.
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EK 45 -SU PLANI
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EK 46 - BAKIM PLANI PROSEDURU

1. Amag
Isletmede kullanilan ekipmanlarin hangi periyotlarla ve nasil bakimlarinin
yapilacagini anlatmaktir.

2. Kapsam
Isletmede kullanilan tiim ekipmanlar1 kapsar.

3. Uygulama
Isletmede bulunan tiim ekipmanlar numaralandirilarak envantere tabi
edilmislerdir. Her gelen yeni ekipman i¢in de yeni bir numara tayin edilir.
Her ekipman yilda 1 kez genel bakimdan gegirilir. Yapilan bu genel bakimda
makinenin sokiilebilir tiim pargalar sokiilerek degisim gereken parcalar1 degisir
ve yaglamalar1 yapilir. Makine birlestirilmeden 6nce yikama ve temizligi yapilir
ve Uriin ile temas eden yerlerinden numune alinarak mikrobiyolojik analizler
yapildiktan sonra iiretimin kullanmasina kalite giivence ekibi tarafindan onay
verilir. Analiz sonucu uygun c¢ikmayan alanlar tekrar temizlenir ve tekrar
numune alinir.
Makine ve ekipmanlarin genel bakimlari disinda giinliik, haftalik ve aylik
bakimlar1 da yapilmaktadir. Bu tiir bakimlarda gorsel kontroller, vida & civata
kontrolleri, kayis & conta kontrolleri yetkili personel tarafindan yapilir. Yapilan
kontrol ve bakimlar bakim takip formuna iglenerek kayit altina alinir ve bakim
midiirii tarafindan onaylanir. Bakim esnasinda bir tageron firma kullanilacaksa,
15 kiyafetleri ve gerekli hijyen kurallarina uygun bir sekilde fabrika alanina alinir
ve refakatci esliginde bakimin yapilmasi saglanir.
Yeni ekipman alimi gergeklestiginde, bakim planina ve temizlik planina
eklenmesi saglanir.
Bakimlar esnasinda kullanilan alet cantalarinin tamlik kontrolleri ve ¢antalarin
temizlikleri ilgili takim ¢antasi sorumlusu tarafindan yapilir ve raporlanir. Eksik
bir par¢a olmast durumunda iiretime baslanmaz ve eksik par¢anin bulunmasi
saglanir. Her cantanin kendine ait bir listesi ve sorumlusu bulunmaktadir.
Cantalar kilit altinda tutulmakta ve sadece sorumlusu tarafindan

agilabilmektedir.
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Ekipmanlarin hasarlanmasi sonucu iiriine yabanci madde bulagsmasini énlemek
amaci ile glinlik bakim ve kontroller esnasinda tespit edilen hasarlar onarilir ve
kayit altina alinir. Bu siiregle {iriine yabanci madde bulagmasi engellenir.

Gegici bakim yapilmasi gereken durumlarda maksimum 36 saat i¢cinde gecici
bakim yapilan alan i¢in kalici bakim aksiyonu alinir. Gegici bakim yapma talebi
teknik ekip tarafindan kalite giivence birimine iletilir ve kalite glivence biriminin
yaptig1 risk analizinin ardindan yapilmasina onay ya da red verilir. Yapilan
gecici bakim 36 saat sonunda yerinde tekrar incelenir ve kalict bakim
yapilmamis ise iretimin devam etmemesi saglanir. Kalict bakim yapildiktan
sonra liretime devam edilir. Yapilan tiim gegici bakimlar kayit altina alinir.
Bakimlar esnasinda kullanilan yaglar gidaya uygun ve alerjen igermeyen
ozelliktedir. Teknik depoya alinan tiim yaglara ait MSDS, alerjen ve gidaya
uygunluk belgeleri kalite giivence ekibi tarafindan GMP kontrolleri ve i¢
tetkikler esnasinda kontrol edilir.

Bakim atdlyesi ve takim ¢antalar siirekli temiz ve diizenli tutulmaktadir. Aylik
yapilan GMP checklistinde bakim atdlyesi de incelemeye tabi tutulur.
Sorumluluklar

Bakim plani uygulama ve olusturma teknik ekip sorumlulugundadir.
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EK 47 - BAKIM PLANI

ZEYTIN EZMESi URETiM HATTI EKiPMAN MAKINE BAKIM PLANI

Makine Ekipman Ady| Buindugu Alan |Bakun Tirt{  Bakmnda Yaplacaklar | Bakmnt yapacak personel] Bakm sonvasttemizik ve kontrol | Onay Tarh
Tiim sokillebi aksam Suve kimyasal kulanmm e ykana Kale G
. alte Givence
killerek destirimesi WAP anal Kk
Gerel | U.]ere deg§MS1 Mekanik Teknisyen 5 an? e ore ek Midiiri 3. Hafia
gerekl parcalar degistii, Gorsel kontrol Tok Mi
Yaglma yapilr. Takmn cantast kontroli ‘ "
Genel olarak gorsel kontrol Sl;\‘;\j;?ay s:ﬁ;lﬁ?;m EZS: ::B Kalite Giivence
Ak | sk ek, | Mekank Tekiyen TR Midici | Horaymson g
kays conta kontrofi yapilr Ginclkonnol Teknik Midiir
i i Takm gantast kontroli
. " Suve kmyasz.il.ku]]anmﬂe yikana Kale Gience
Yikama makinesi | Yikama alani (Gorsel kontrol cvata ve L SWAP analizi v onay beklerme e L
Hafalk , . Mekanik Teknisyen ) Midirii | Her haftann son gin
vida kontrofi Gorsel kontrol -
. Teknk Miidir
Takm gantast kontrofi
Kalite Giivence
Gnlik Garsel konrol Mekanik Teknisyen Takun gantast kontroli Midiri | Her gin vardiya sonunda
Teknik Midiir
Suve kimyasal kulanmm e ykana Kk Gi
Amacisiegiels | Mekak Teknsgen | SWAP amlzve oraybekene [
Anza : R P ) Midiiri Her arzada
talimatma gore ferkenir | - Elekirik Teknisyeni Gorsel kontrol o
' Teknik Midiir
Takmn antast kontroli
T..w?sokulebfhrvélv(sam' Suvekmwasgl.ku]]ammﬂeylkann Kale Givence
sokilkrek degstrmesi I SWAP analizi ve onay bekleme e
Genel , ... | Mekank Teknisyen ) Midiri
gerekl parcalar degistiri. Gorsel kontrol Teknik Vi
Yaglima yaplr. Takmn cantast kontroli
Genel olarak gorsel kontrol ng;nay::ﬁ;%r;];mazz‘: ::ﬂ Kalite Giivence
Aylk | yapiarak hareketli aksam, | - Mekanik Teknisyen i y Midiri Her aym son ginii
kays conta kontrofi yapilr Gl Teknk Miidiir
" Yept Takim gantast kontroli
" Suvekmyaszlil'ktﬂlanmﬂeylkalm Kale Givence
Gorsel kontrol crvata ve L SWAP analizive onay bekleme e »
Haftalk , X Mekanik Teknisyen ) Midiiri | Her hafiann son gini
vida kontrofi Gorsel kontrol Tekak Midie
Takim gantast kontrofi
Kalite Giivence
Gk Garsel kontrol Mekanik Teknisyen Takum cantast kontroli Midiri | Her gin vardiya sonunda
Teknk Miidiir
Suve ki
- o U\ekmwasz?l.ktﬂhmmﬂe ykama Kl Gience
Arma cinsie gore s | Mekank Teknisyen | SWAP analizi ve onay bekleme o
Anm . o e . Midiri Her anzada
talimatma gore ferkn | Elektrik Teknisyeni Gorsel kontrol .
. Teknk Midiir
Takmn cantast kontroli
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EK 48 - PERSONEL TESISLERI KULLANIM PROSEDURU

1. Amag
Isletmedeki personel tesislerinin nasil, hangi amagla kullanilacagini anlatmaktir.

2. Kapsam
Isletmeye ait personel tesislerini kapsar.

3. Uygulama
Zeytin ezme tesisi ana girisinin sonunda bulunan personel soyunma odalar1 ve
hijyenik gecis bariyerleri lretim alanina giren herkes tarafindan kullanimi
zorunlu alanlardir.
Uretim alanina personelin girecegi tek alan bu gegis noktasidir.
Soyunma odalar1 kadin ve erkek personel i¢in ayr1 ayri tasarlanmis ve
kullanilmaktadir. Her alanin ¢ikisinda iiretim koridoruna acilan hijyenik gegcis
bariyerleri bulunmaktadir. Soyunma odalarinda her personel icin yeterli
biiyiikliikte soyunma dolaplart bulunmaktadir. Soyunma dolaplarinda kisisel
esyalar ve kiyafet ile calisma kiyafetleri ayri alanlarda tutulmaktadir. I
giivenligi ayakkabilari icin ayrica ayakkabiliklar bulunmakta ve personel
isimleriyle kodlanmis durumdadirlar. Aymi sekilde soyunma dolaplar1 da
personel isimleri ile kodlanmistir. Kirli ¢alisma kiyafetleri i¢cin ayr1 bir hazne
bulunmakta ve iiretim alanindan dénen personel kirli kiyafetlerini bu hazneye
birakmaktadirlar. Kirli kiyafetler her giin yikama i¢in soyunma odas1 ¢ikisinda
bulunan ¢amasir makinesinde yikanmakta ve kuruduktan sona iitiilenerek temiz
kiyafet alanina alinmaktadir.

Hijyen bariyerleri ve soyunma odalar1 igindeki tuvalet ¢ikislarindaki lavabolarda
el yitkama zorunlulugu vardir ve gorsel uyarilarla belirtilmistir. Hijyen bariyeri
ve el yikama lavabolarina 35° C’ de sicak su saglanmaktadir. Ayn1 sekilde
sensOrlii musluklar, anti bakteriyel s1vi sabun ve tek kullanimlik havlular da bu
alanlarda mevcut tutulmaktadirlar.

Uretim alaninda tuvalet bulunmamaktadir. Personel tuvalet ihtiyacin1 soyunma

odalar1 i¢indeki tuvaletlerde gidermektedir.
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Yemekhanenin 6n tarafinda personel igin sigara igme alan1 tanimlanmuistir.
Yemege ya da molaya ¢ikan personel is kiyafetini sivil kiyafet ile degistirerek
¢ikmaktadir.

Soyunma odalarina ve soyunma dolaplarina disaridan yiyecek ve igecek
getirilmesi yasaklanmaistir.

Alerjen riskinden dolayr yemeklere ¢ikarken mutlaka is kiyafeti

degistirilmektedir.

Sorumluluklar
Tiim personel personel tesisleri kullanim prosediiriine uymakla sorumludur.
Kalite giivence birimi rutin kontroller ve egitimlerle tesislerin prosediire uygun

kullanildigin1 kontrol eder (GMP checklisti, i¢ tetkikler, egitim kayitlart).
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EK 49 - KIMYASAL YONETIMi PROSEDURU

1. Amag
Isletmede kullanilan kimyasallarin giivenli gida ilkesini bozmadan nasil
kullanilacagini anlatmaktir.

2. Kapsam
Isletmeye ait tiim alanlarda ve tiim kimyasallar1 kapsar.

3. Uygulama
Zeytin ezmesi lretim tesisinde temizlik, bakim, laboratuvar analizi amagl
kullanilan tim kimyasal malzemeler, onayli kimyasal malzeme listesi ile kayit
altina aliir. Bu liste disinda alim yapilmaz. Yeni bir kimyasal malzeme
aliminda, onayl tedarik¢i ve saglik bakanligi tarafindan onayli kimyasallar
kullanilir ve kayit altina alinir. Kimyasallarin kullanilmadigr ve depolandigi
alanlar kilit altinda tutulur ve sadece yetkili personel tarafindan agilir. Kimyasal
odasinda ve kullanim alanlarinda ilgili malzemelerin giivenlik kartlar1 ( MSDS
leri) , is giivenligi ekipmanlar1 bulunmaktadir. Kimyasal alaninin havalandirmasi
diger alanlardan ayrilmis bir sekilde tasarlanmis ve kullanilmaktadir.
Kokulu, parfiimlii kimyasal kullanim1 yasaklanmistir. Tiim kimyasallar, orijinal
etiketleri ve ambalajlar1 ile saklanmaktadir. Sadece egitimli personel tarafindan
belirlenmis oranlarda kullanilmaktadirlar.
Kullanilan kimyasallar gida iiretim tesislerinde kullanimma izin verilmis
kimyasallardir.

4. Sorumluluklar
Kimyasallarin kullanimi sadece yetkili personel tarafindan yapilmaktadir. Ilgili
alanlarin kontrolii kalite gilivence birimi tarafindan aylik rutin kontrollerle

saglanir. Kimyasal odasinin anahtar1 sadece temizlik yoneticisinde bulunur.
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EK 50 - METAL KONTROLU PROSEDURU

1. Amag
Isletmede kullanilan metal aksama sahip her tiirlii ekipman, tel, igne ucu, maket
bicag1 ve bigak gibi metal parca barindiran alet ve ekipmanlarin nasil kontrol
edilecegini anlatmaktir.

2. Kapsam
Isletmede iiretim alanina giren ve bulunan tiim metal aksam1 kapsar.

3. Uygulama
Zeytin ezme tesisinde iiretim alanindaki tiim ekipmanlar, iiretime baglanmadan
Once yabanct madde kontrolii i¢in gdzden gegirilir. Keskin parca, kiymik, kirik
bicak vb. gibi {iriine bulastiginda insan sagligini tehdit edecek tiim unsurlarin
ortadan kaldirilmasi ve {iriine bulasmamasi i¢in bu tiir malzeme ve ekipmanlar
ortamdan uzaklastirilir.
Hammadde depoya alinan koli, ambalaj kolisi, hammadde kolisi gibi
malzemelerde de zimba teli vb. yabanci madde bulunmamaktadir. Tim
tedarik¢ilere bu anlamda bilgilendirme yapilmis ve zimba telli koli génderen
tedarikcilerin iirtinleri girdi kontrol esnasinda iade edilmekte ve igeri
alimmamaktadir.
Uretim alanlarinda tel zimba kullamlmamaktadir. Kir-at maket bicag
kullanilmamaktadir.
Atag kullanilmamaktadir.
Bu tiir malzemelerin kullanimi1 aylik yapilan rutin GMP checklistlerinde kontrol
edilmektedir.

4. Sorumluluklar
Uretim alanlarinda gérevli tiim personel metal kontrolii prosediiriine uymakla
yiikiimliidiir. Kalite giivence birimi ilgili rutin kontrolleriyle sistemin isledigini

kontrol eder.
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EK 51 - CAM - KIRILGAN PLASTIK MALZEME KONTROLU PROSEDURU

1. Amag
Isletmede kullanilan kirilgan plastik malzeme iceren ekipmanlarin nasil kontrol
edilecegini anlatmaktir. Uretim alanlarinda cam malzeme kullanilmamaktadir.

2. Kapsam
Isletmede iiretim alania giren ve bulunan tiim plastik malzeme igeren ekipmani
kapsar.

3. Uygulama
Zeytin ezme tesisinde iiretim alanindaki tiim ekipmanlar, liretime baglanmadan
once yabanct madde kontrolii i¢in gdzden gegirilir. Kopmak {izere olan, asinan,
yipranan plastik parca igeren ekipmanlar giinliik olarak kontrol edildikten sonra
onarimi yapilir. Eksik pargasi olan ekipman ile iiretime baslanmaz ve bir dnceki
tamlik kontrolii uygun olan tarihe ya da saate kadar olan tiim iirlinler blokeye
alinarak imha edilir. Kullanilan her makineye ait plastik malzeme listesi
bulunmaktadir. Bu listeler siirekli giincellenmekte ve kontrol eden personele
egitimleri verilmektedir. Plastik malzeme kontrol formlar1 her iiretim baslangici
ve sonunda siirekli olarak kontrol edilmekte ve iiretim sorumlusu tarafindan
imzalanmaktadir. Aylik rutin kontrollerde de formlarin dogrulugu ve
ekipmanlarin plastik parcalariin tamlik kontrolii kalite giivence personeli
tarafindan yapilmaktadir.
Uretim alanlarinda cam malzeme kullanimi yasaklanmistir. Fakat kontrol amach
cam malzeme kontrol listesi bulunmaktadir. Her hafta iiretim alanlarinda cam
malzeme muhteviyati kontrol edilmektedir. Dolum hattinda kullanilan cam
kavanozlar her saat basi tamlik ve kirilma kontroliinden ge¢mektedir. Zeytin
ezme tesisinde sadece hammadde deposunda izole alanda cam kavanozlar
tutulmakta ve dolum asamasinda dolum makinesine sevk edilmektedir. Final
irlin depolama alanlarinda da kavanozlarin kirilma ve tamlik kontrolleri
ornekleme ile yapilmaktadir. Cam kavanozlarin kirilma riski ile ilgili alinan
onlemler ve kirilma sonrasindaki aksiyon plani asagida verilmistir;
Kirilma goriilen andan itibaren tiretim durdurulur.

Kirilmanin gergeklestigi alandan 5 metre ¢aptaki tiim agik iirtinler bloke edilir.
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Cam kirilmalarinda kullanilmak tizere tanimli turuncu renkli faras ve kiirek ile
kirilan cam toplanir.

Uriin uzaklastirildiktan sonra ilgili alan yikanir ve gérsel kontrol yapilir.
Ardindan tekrar iiretime baslanir.

Cam kirilma takip formu ile kayit altina alinir.

Uretim alanlarma agilan ve iiretim alanlarindan disartya agilan pencere
bulunmamaktadir.

Laboratuvardaki cam malzemelerin kirilmasi esnasinda da yukaridaki talimat
ayni sekilde uygulanir. Laboratuvarda kullanilan faras ve firga beyaz renkli
olarak kodlanmustir.

Sorumluluklar

Uretim alanlarinda gorevli tim personel cam ve kirilgan plastik malzeme
kontrolii prosediiriine uymakla yiikiimliidiir. Kalite giivence birimi ilgili rutin

kontrolleriyle sistemin isledigini kontrol eder.
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EK 52 - TAHTA MALZEME KONTROLU PROSEDURU

1. Amag
Isletmede kullanilan tahta, ahsap malzeme iceren ekipmanlarin nasil kontrol
edilecegini anlatmaktir. Uretim alanlarinda tahta ve ahsap malzeme
kullanilmamaktadir.

2. Kapsam
Isletmede iiretim alanina giren ve bulunan tiim tahta ve ahsap malzeme igeren
ekipmani kapsar.

3. Uygulama
Zeytin ezme tesisinde iiretim alanindaki tim ekipmanlar iiretime baglanmadan
once yabanci madde kontrolii igin gézden gegirilir. Uretim alanlarinda tahta ve
ahsap malzeme kullanimi  yapilmamaktadir. Hammadde  deposuna
tedarikgilerden tahta palet ile gelen malzemeler palet degistirici yardimi ile
plastik palete aktarilmakta ve tahta paletler tedarik¢iye geri gonderilmektedir.
Uretim alam sonunda sadece depo &niindeki kolilenmis {iriinler tahta paletlere
alinarak final {irtin deposuna sevk edilirler.
Bu alanda tahta paletlerin konulacagi alanlar kahverengi zemin boyasi ile
belirlenmistir. Depodan aliman tahta paletler de girdi kontrol siirecine dahil
edilmistir. Yabanci madde, hagere igeren, kirik ve eskimis paletler igeriye
alinmamaktadir.

4. Sorumluluklar
Uretim alanlarinda goérevli tiim personel tahta ve ahsap malzeme kontrolii
prosediiriine uymakla yiikiimliidiir. Kalite giivence birimi 1ilgili rutin

kontrolleriyle sistemin isledigini kontrol eder.
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EK 53 - METAL DEDEKTOR KULLANIM PROSEDURU

1. Amag
Isletmede dolum isleminden 6nce entegre edilmis metal dedektdriiniin secimi ve
kullaniminin nasil yapildigini anlatmaktir.

2. Kapsam
Isletmede kullanilan KKN 2 olarak tanimlanan metal dedektdriinii kapsar.

3. Uygulama
Zeytin ezme tesisinde mikserleme asamasindan sonra dolum asamasindan
onceki asamada yapilan tehlike risk analizinde dolumdan sonraki agamalarda
iiriine metal bulasis1 olamayacag tespit edilmistir. Bu amagla, bu asamadan bir
onceki asamaya boru tipi metal dedektorii entegre edilmis ve devreye alinmistir.
Boru tipi metal dedektorii, ile zeytin ezmesi mikserleme asamasindan hemen
sonra %100 gecis saglayarak hatlardan, hammaddeden ya da ortamdan
kaynaklanan metal bulasis1 amaci ile kontrol edilmektedir. Metal dedektoriiniin
hassasiyet ayar1 zeytin ezmesinin yogunlugu, hattin akis hizi, ortamin
vibrasyonu, sicakligi dikkate alinarak belirlenmis ve HACCP planinda
belirtilmistir.
Metal dedektorii tiretime baslangici, her saat basi ve her iiretim sonunda HACCP
egitimi almig operatdrler tarafindan test kitleri ile {iriin gegirilerek kontrol edilir.
Bu kontrol esnasinda, metal dedektoriiniin tim test kitlerini sorunsuz sekilde
gormesi gereklidir. Ardindan iiretim baslama karar1 verilir. Eger dedektor
herhangi bir test kitini dogru zamanlama ile gérmezse iiretime baslanmaz ve bir
onceki dogru kontrole kadar olan tiim {iiriinler blokeye alinir. Dedektor test
kitlerini gdrene kadar teknik ekibin miidahale etmesi beklenir ve gerekli ayarlar
yetkili teknik personel tarafindan yapilir. Ardindan her test kiti 10 ar kez {irlinle
birlikte gecirilerek dogrulama yapilir ve problem ¢ikmaz ise iiretime baglanir.
Metal dedektoriiniin reject haznesine ayirdigi iirlinler ayni vardiya igerisinde
kilitli hazneden ¢ikarilarak izole alanda kontrol edilir ve metal arastirmasi
yapilir. Bulunan metal parcalarin nereden geldigi arastirilir ve metal dedektor
kontrol formunun arka kisminda diizeltme ve diizeltici faaliyet kismina

kaydedilir. Kalan tiriinler atik olarak atik alanina ayrilir.
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Metal siiphesi olan {iriinler tekrar metal dedektoriinden gecirildikten ve uygun
olduguna emin olunduktan sonra paketlenebilir.

Metal dedektorler yilda bir kez akredite bir firmaya kalibre ettirilir. Kalibrasyon
etiketleri ve raporlar1 teknik birim ve kalite glivence birimi tarafindan saklanir.
Metal dedektorii kritik kontrol noktasi oldugu igin gecerli kilmasi kurulum
asamasinda yapilmis ve kayit altina alinmistir. Metal dedektorii 151kl ve sesli
uyar1 sistemine sahiptir. Ayni zamanda iizerinde kirmizi renkli KKN uyari
tabelas1 bulunmaktadir. Metal dedektorii ile kullanilan test kitleri orijinal
tireticisinden satin alinir ve sertifikalari ile birlikte saklanir. Bu kitlerin zamanla
asimmast ya da kirilmasi durumunda yenileri ilgili iireticiden temin edilir.
Sorumluluklar

Uretim alanlarinda paketleme hattindaki HACCP takim {iyesi personel metal
dedektorii kullanim prosediiriine uymakla yiikiimlidir. Kalite giivence birimi

ilgili rutin kontrolleriyle sistemin isledigini kontrol eder.
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EK 54 - AMBALAJ TEMIZLiGI KONTROLU PROSEDURU

1. Amag
Isletmede dolum isleminde kullanilan cam kavanoz ambalajlarin ve metal
kapaklarin temizligini nasil kontrol edildigini anlatmaktir.

2. Kapsam
Isletmede kullanilan cam kavanoz ve metal kapaklar1 kapsar.

3. Uygulama
Zeytin ezme tesisinde dolumda kullanilan cam kavanoz ve metal kapaklar onayl
tedarikgilerden alinarak girdi kontrol siirecine tabidirler.
Her partiden 50 adet kavanoz ve kapak alinarak yilizey mikrobiyoloji analizleri
yapilarak serbest birakma siireci yiirtitiiliir.
Patojen varligi ve gorsel kirlilik testi, kirtk malzeme testi yapilarak iiretime
verilir.
Uygunsuzluk durumunda ilgili parti iireticiye iade edilir ve DF formu yazilir.
Uretim alaninda yikama islemi yapilmamaktadir. Ureticiden yikanmis ve izole
edilmis sekilde cam kavanozlar alinmaktadir.

4. Sorumluluklar
Kalite glivence boliimii girdi kontrol siirecinden sorumludur. Tedarik¢i kismi ise

satin alma boliimiiniin sorumlulugundadir.
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EK 55 - TEMIZLIK VE HIJYEN PROSEDURU

1. Amag
Isletmede temizlik ve hijyen uygulamalarinin nasil ydnetildigini anlatmaktir.

2. Kapsam
Isletmede yapilan her tiirlii temizlik ve hijyen uygulamalarini kapsar.

3. Uygulama
Zeytin ezme tesisinde {retim alanlari, depolar, yardimci tesisler, personel
tesisleri, iiretim ekipmanlari, soyunma odalari, iiretim ortami, lavabo ve
tuvaletlerin nasil ve hangi siklikta temizlendigi temizlik ve hijyen planinda
anlatilmistir.
Temizliklerde onayli kimyasal listesindeki kimyasallar kullanilmaktadir.
Temizlik islemi egitimli personel tarafindan {iretim yapilmazken yapilir.
Temizlik zamanlamasi haftalik {iretim plani ile belirlenir ve aksatilmadan
uygulanir.
Her temizlikten sonra ve nce SWAP analizleri yapilarak temizlik etkinligi takip
edilir. Temizlikten sonra gorsel olarak da yapilan gézlemler kayit altina alinir ve
tespit edilen uygunsuzluklar i¢cin DF formu yazilir.
Temizlikte kullanilan firca, bez, faras, hortum gibi yardimci malzemeler alanlara
gore kodlanmistir. Gida ile temas eden yiizeyler i¢cin mavi, gida ile temas
etmeyen ylizeyler i¢in kirmizi malzemeler kullanilmaktadir. Zemin temizligi igin
zemin temizleme makineleri bulunmaktadir. Bu makineler de her temizlik
sonrast temizlenmekte ve numune alma planina gére SWAP analizi ile temizligi
kontrol edilmektedir.
Lavabo ve tuvaletlerin temizligini yapan ofis temizligi personeli iiretim alanlari
temizligi yapmamaktadir.

4. Sorumluluklar
Hijyen ve temizlik ekibi temizligin etkin ve zamaninda yapilmasindan
sorumludur. Kalite giivence ekibi temizligini etkinligini mikrobiyolojik ve

gorsel analizler ile kontrol eder.
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EK 56 — TEMIZLIiK PLANI ORNEGI

ZEYTIN EZMESi URETIM HATTI EKIPMAN & MAKINE & ZEMIN & ALAN TEMIZLiK PLANI

Makine Ekipman

Temizlikte

Temizikte kullandacak

Temizikte kulandacak

Temiztk sonrast

Bufundugu Alan | Temizik tiri ) . Temizl siesi On Tarh
Alan Adi e ) kulbniacak yontem, Kimyasal ekipmen ARSI kontrol Y
Yilda bir kez " .
makine sokillrek | Temiztk kimyasah |  Basmghsuhortumu | 10 dakika kimyasal SWAp i e Kahte“Gl'le?nce
Genel L ) onay bekleme | Midird 30. hafta
her pargasisuve | Basigh sicak su Mavirenklifra |30 dakika durulama|
el Gorsel kontrol
kimyasal ile ykanr
Hareketli aksam, . o
kaysg conta temizigi|  Temizk kimyasah | Basmehsuhortumu | 10 dakika kimyasal SWAP e Kahte“Gl'le?nce .
Ak suve kimyasalie | Basmghsicak su Mavirerkifica (30 dekia e beeme | M3l | Heraymson i
T ¥ ¢ Gorsel kontrol | Teknk Midir
ykanr
Parca sokillmeden 10 dakika kimyasal
. @naksa@]ar suve| Temizlk kimyasali P—— 30 dakika qurulan‘ﬂ SWAP analizi ve Kahte“(}l'xlv?nce Her bl son
Palper makinesi | Palperleme alani| ~ Haftalk | kimyasal de ykanr | Dezenfektan Vavi ek fca 5 dakika onay bekleme | Midird i
Dezenfekte ediirve|  Basigh sicak su ¢ dezenfektan | Garselkontrol | Teknik Miidiir g
duranr 10 dakika durulama
10 dakika kimyasal
Suve kimyasal e | - Temiztk kimyasali 30 dakika duruama| SWAP analzive |Kale Giivence —
Basingh su hortumu He yard;
Ginfik | gda e temas eden | Dezenfektan ;;zli rzlrik]j i 5 dakika onay bekleme | Midiii ersiu;;;;; "
abnrykanr | Basmhsicak su ¢ dezenfektan | Gorsel kontrol | Teknik Mildiir
10 dakika durulama
. 10 dakika kimyasal
stﬁlﬁiﬂiﬂs{:fce Temiztk kimyasali A 30 dakika duruama| SWAP analzive |Kale Giivence
Az " g]ﬂ Dezenfekian ;1;1119 Slrjlklj i 5 dakika onay bekleme | Midird Her anzada
s eylkarlulr Basmch sicak su ANTEIL IR dezenfektan | Garselkontrol | Teknik Midiir
ve dezenfekte edili )
10 dakika durulama
Yilda bir kez " .
makine sokillrek | Temiztk kimyasah |  Basmghsuhortumu | 10 dakika kimyasal SWAP e Kahte“Gl'le?nce Yiim son haftast
Genel L ) onay bekleme | Midird )
her pargasisuve | Basigh sicak su Mavirenklifra |30 dakika durulama| sonvardiyada
el Gorsel kontrol
kimyasal ile ykanr
Hareketli aksam, . o
kaysg conta temizigi|  Temizkk kimyasah | Basmehsuhortumu | 10 dakika kimyasal SWAP e Kahte“Gl'le?nce "
Atk suve kimyasalie | - Basmghsicak su Mavirerkifica |30 dekia duntama| % beme | Midii | Heraymson i
ki ¥ ¢ Gorsel kontrol | Teknk Midir
ykanr
Parca sokillmeden 10 dakika kimyasal
maksa@hr suve| Temizlk kimyasali P— 30 dakika qurulama SWAP analizi ve Kahte“Gl'le?nce Her hafam son
Haftabk | kimyasalile ykanr | Dezenfektan Vavi ek frca 5 dakika onay bekleme | Midird i
Dezenfekte ediirve| - Basigh sicak su ¢ dezenfektan | Garselkontrol | Teknik Miidiir g
durlanr 10 dakika durulama
10 dakika kimyasal
Suve kimyasal e | - Temiztk kimyasali 30 dakika duruama| SWAP analzive |Kale Giivence _—
Basingh su hortumu He jard;
Ginlik | gdaetemaseden|  Dezenfektan ;1;:151 r:lriklj i 5 dakika onay bekleme | Midird ersiunli];;; v
abnrykanr | Basmghsicak su ¢ dezenfektan | Gorsel kontrol | Teknik Mildiir
10 dakika durulama
. 10 dakika kimyasal
stﬁlﬁiﬂiﬂs{r& Temiztk kimyasali A 30 dakika duruama| SWAP analzive |Kale Giivence
A " g]ﬂ Dezenfekian ;1;1119 Slrjlklj i 5 dakika onay bekleme | Midird Her anzada
s eylkarlulr Basmch sicak su ANTEL IR dezenfektan | Garsel kontrol | Teknik Miidiir
ve dezenfekte edili )
10 dakika durulama
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EK 57 - ORTAM KONTROLLERI PROSEDURU

1. Amag
Isletmede ortam kontrollerinin nasil yapildigini anlatmaktir.

2. Kapsam
Isletmede iiretim alani ve agik iiriin olan her alan1 kapsar.

3. Uygulama
Zeytin ezmesi iiretim tesisinden ortam kontrollerinin nasil yapilacagi OGP plani
ve kalite planinda anlatilmistir. Ilgili planinda analiz sikliklari, metotlar,
numune alim noktalari, hedef mikroorganizmalar belirtilmistir.
Ortam kontrol plani yilda en az bir kez gozden gegirilir. Yeni hammadde,
ekipman, yeni iirlin gibi degisikliklerde kapsamin genisletilmesi ve revizyon
saglanir.

4. Sorumluluklar
Ortam kontrolleri kalite giivence ekibi tarafindan laboratuvarda mikrobiyolojik

ve kimyasal analizlerle yapilir.
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EK 58 - ATIKLARIN BERTARAF EDILMESI PROSEDURU

1. Amag
Isletmede ortaya ¢ikan tiim atiklarin nasil bertaraf edildigini anlatmaktir.

2. Kapsam
Isletmede ortaya ¢ikan tiim atiklar1 kapsar.

3. Uygulama
Zeytin ezmesi tlretim, depolama, sevk asamalarinda bazi atiklar ortaya
¢ikmaktadir. Bunlar;
Ambalaj atiklar
Evsel atiklar
Organik atiklar
Ambalaj atiklari, anlagmali firma tarafindan haftalik olarak kapali konteynerde
biriktirilerek alinmaktadir. Her y1l sdzlesmesi yenilenen onayli ve lisansli firma
tarafindan alinan bu atiklar kayit altina alinmakta ve raporlanmaktadir. Karton
koli, cam kavanoz, metal kapak ve artik etiketlerden olugsmaktadirlar.
Organik atiklar, proseslerden ¢ikan insani amagli olarak tiiketilemeyecek zeytin
tirevi maddelerdir. Bunlar, kriterleri yakalandiginda hayvan yemi olarak
degerlendirilmektedir. Kapali konteynerlerde saklanmakta ve lisansli yem
ureticileri tarafindan, haftalik olarak alinmaktadir.
Evsel atiklar zeytin c¢ekirdegi ve zeytin sapr gibi karigtm maddelerden
olugsmaktadir. Ayn1 zamanda yemekhaneden ¢ikan yemek artiklar1 da evsel atik
olarak degerlendirilmistir. Belediye tarafindan, giinliikk kapali konteynerlerle
alinmaktadir

4. Sorumluluklar
Atiklarin yonetiminden ¢evre birimi sorumludur. Kalite glivence birimi atiklarin

diizgiin ve gida giivenligi riski olusturmadan saklandigini kontrol eder.
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EK 59 - HASERE MUCADELE YONETIMI PROSEDURU

1. Amag
Isletmede hasere miicadelenin nasil yapildigini anlatmaktir.

2. Kapsam
Isletmenin tiim alanlarimi kapsar.

3. Uygulama
Zeytin tretim tesisinin dis kampiisiinden i¢ alanlarina kadar olan tiim riskli
noktalarda hasere miicadele sistemi entegre bir sekilde kurulmustur. IPM
mantig1 ile ilaglama yerine dnleme prensibi ile ilgili personele egitim verilmis ve
giinliik olarak takip edilmektedir.
Akredite ve onayl1 hasere miicadele firmasi ile calisilmakta ve ayda iki kez rutin
kontrol yapilmaktadir. Ucan hagere, kemirgen, evcil hayvan ve kuslar ile ilgili
Onlemler ve ¢aligmalar yapilmstir.
Isletme icin ILT cihazlar ile ugan hasere monitorlemesi, yapiskan kemirgen
tuzaklar1 ile kemirgen miicadelesi, dis alanda yemleme istasyonlari, ¢ati vb
alanlarda kus dikeni uygulamasi ile kontrol altina alinmaya calisilmaktadir.
Depo kapilar ve iceri giris ¢ikis yapilan kapilarda hava perdeleri ve seffaf
perdeler bulunmaktadir.
Hagere miicadele firmasi kullandigi kimyasallarin saglik bakanligi onayh
oldugunu ispat etmis ve giincel tutmaktadir. Hasere miicadele dosyasinda her
tiirlii kontrol ile ilgili rapor ve trend analizi bulunmaktadir. Ilgili kontrolii yapan
personelin egitim kayitlari ve lisanslar1 mevcuttur.
Bina icinde ve etrafinda bulunan agikliklar isletme tarafindan kapatilmistir.
Kirik ve onarim bekleyen kemirgen istasyonlar1 aninda degistirilmektedir.
ILT lerde kullanilan UV florasanlar film kaplidir ve aylik cam kontrol listesinde
bulunmaktadirlar.

4. Sorumluluklar

Hasere miicadele yonetiminden kalite glivence birimi sorumludur.
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EK 60 - DEPOLAMA ALANLARI PROSEDURU

1. Amag
Isletmede depolamanin gida giivenligi ve kalite gerekliliklerine uygun olarak
nasil yapildigini anlatmaktir.

2. Kapsam
Isletmenin tiim depolama alanlarin1 kapsar.

3. Uygulama
Zeytin lretim tesisinde sicak ve sogukta depolama bulunmamaktadir. Tim
tiriinler ortam kosullarinda tutulmaktadir.
Paketleme malzemeleri ile hammaddeler, ayr1 tanimli depo raflarinda tutulmakta
ve ayrilmaktadir.
Tim raflar ve paletler duvardan min. 45 cm uzakta olacak sekilde tasarlanmis ve
kullanimdadirlar.
Depolarda alerjen iiriin bulunmamaktadir. Fakat olast bir alerjen iirlin satin
aliminda kullanima hazir izole alerjen alan1 bulunmaktadir.
Final iirlin deposu ve hammadde deposunda ilk giren ilk ¢ikar sistemi
kurulmustur.
Tim hareketler etiketler iizerinden yapilmakta ve depolara etiketsiz {iriin ya da
malzeme alinmamaktadir.
Raf Omrii takip sistemi yapilmaktadir. Raf Omrii dolan {riinler imha
edilmektedir. Raf Omriiniin yarisindan fazlasini depoda gecirmis iirlinler de
bloke edilip tekrar kalite glivence birimi tarafindan analiz edilmekte ve uygun
olan iirlinler sevk edilmektedir. Uygun olmayan iiriinler imha edilmektedir.

4. Sorumluluklar
Depolama alanlarindan lojistik boliimii sorumludur.
Kalite giivence boliimii GMP checklisti ve i¢ tetkikler ile gerekli kontrolleri

saglar.
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EK 61 - SEVK VE NAKLIYE ALANLARI PROSEDURU

1. Amag
Isletmede sevk ve nakliyenin gida giivenligi ve kalite gerekliliklerine uygun
olarak nasil yapildigin1 anlatmaktir.

2. Kapsam
Isletmenin tiim sevk ve nakliye alanlarini kapsar.

3. Uygulama
Zeytin Uretim tesisinde sicak ve sogukta sevk ve nakliye sartt bulunmamaktadir.
Tiim tirtinler ortam kosullarinda sevk edilmektedir.
Sevk asamasinda gelen aracin yiikleme oOncesi kontrolleri depo personeli
tarafindan yapilarak kayit altina alinir. Aracta bulunan bir gida gilivenligi
tehlikesi aracin yliklenmesine engel olur. Arag¢ temizlenir ya da farkli bir arag
cagrilarak yiikkleme yapilir.
Isletme kendisine ait araglarla sevkiyat yapmaktadir.
Uriin yiiklemesi bittikten sonra ara¢ kapaklari miihiirlenmekte ve yola
¢ikmaktadir.

4. Sorumluluklar
Sevk ve nakliye alanlarindan lojistik boliimii sorumludur.
Kalite giivence boliimii GMP checklisti ve i¢ tetkikler ile gerekli kontrolleri

saglar.
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EK 62 - URUN TASARIM VE GELISTIRME PROSEDURU
17. Amag
Isletmede yeni iiriin, ambalaj ve proseslerin nasil tasarlanip gelistirilecegini
anlatmaktir.
18. Kapsam
Isletmedeki tiim yeni iiriin, ambalaj ve proses siireglerini kapsar.
19. Uygulama
Zeytin iiretim tesisinde Ar & Ge ve Pazarlama birimleri tarafindan talep edilen
yeni {irlin, yeni tip ambalaj ya da ambalajlama teknolojileri, proseslerin
tasarlanmasi veya gelistirmesi list yonetimin onayi ile baglar.
Talep edilen degisiklik i¢in, Gida Giivenligi ekibi ile 6n degerlendirme toplantisi
yapilarak degisiklik ya da yenilige dair riskler belirlenir. Bu degerlendirme i¢in
tehlike risk analizi ve HACCP planlarindan faydalanilir. Yeni {irlin ya da
stiregteki tim gida gilivenligi riskleri belirlenerek, olusturulmak istenen tiriindeki
etkilerini ortadan kaldirmak i¢in gerekli aksiyonlar belirlenir. Bu aksiyonlar
tanimlandiktan sonra, ilgili tehlikenin bertaraf edildigi gida giivenligi ekibi
tarafindan onaylandiktan sonra yeni {riin, ambalaj ya da proses devreye
aliabilir.
Bu siirecte asagidaki konular yeniden ele alinir;
e Raf 6mrii denemeleri
e Alerjen durumu
e Yabanci madde riski
e  Uriin otantisitesi, mensei ve orjini
e Mikrobiyolojik, kimyasal, fiziksel riskler
e Tasarlanan kullanim
20. Sorumluluklar
Bu prosediiriin uygulanmasindan Ar & Ge ve Pazarlama béliimleri sorumludur.
Prosediiriin uygun sekilde uygulanmasini ise Gida giivenligi ekip lideri kalite

giivence ekibi ile birlikte onaylar. Ust yonetimin onay1 ile devreye alinir.
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EK 63 - URUN ETIKETLEME PROSEDURU
21. Amag
Isletmede hammadde, paketleme malzemeleri, yardimci malzemeler, yari
mamiiller, atiklar ve final {iriinlerin nasil etiketlenecegini anlatmaktir.
22. Kapsam
Isletmedeki tiim girdi ve ¢iktilar kapsar.
23. Uygulama
Zeytin iiretim tesisinde hammadde depodan teslim alinan;
e Zeytin
e Cam kavanoz ve kapak
o Koliler
e Baharatlar ve yardimci malzemeler
Asagidaki bilgiler ile etiketlenerek analiz sonuglart uygun ise liretime sevk
edilirler;
e Uretim tarihi
e Son kullanim tarihi
e Parti seri numarasi
e Uretici adresi
e Uretici ad1
e Mensei

e Alerjen bilgisi

Final {riinlerin etiketlenmesinde ise asagidaki bilgiler etiket {izerinde
bulundurulur;

e Son kullanim tarihi

e Saklama kosulu

e Zeytin Uretim tesisi adresi

e Isletme kayit numarasi

e Mensei

e Parti seri numarasi

e Alerjen bilgisi
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Atiklarin etiketlenmesinde ise atiklarin bertaraf edilmesi prosediiriinde yazili
uygulamaya gore etiketleme yapilarak diger iirlinlerden ayrilmasi saglanir.

24. Sorumluluklar
Ilgili malzemelerin etiketlenmesinden hammadde deposunda depo personeli,
tiretim alaninda {retim personeli sorumludur. Kalite giivence ekibi rutin

kontroller ile etiket kontrolil yaparak sistemi giivence altinda tutar.
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EK 64 - ALERJEN YONETIMI PROSEDURU

25. Amag
Isletmede bulunan ya da bulunmasi muhtemel alerjenlerin nasil yénetildigini
anlatmaktir.

26. Kapsam
Isletmedeki tiim girdileri ve tiim alanlar1 kapsar.

27. Uygulama
Zeytin iretim tesisinde yapilan tehlike risk analizinde hammaddeler, yardimci
malzemeler, personel, {retim ortami, tedarik¢iler ve yardimci tesisler
degerlendirilmistir. Bu degerlendirmede alerjen riski her basamakta
degerlendirilmistir.
Yapilan analiz ve degerlendirmeler sonucunda isletmede alerjen madde iiretim
sahas1 ve depolarda bulunmamaktadir.
Almmi yapilan malzemelerin alerjen deklarasyon formlar1 ve tedarikgi
denetimleri sonucunda herhangi bir alerjen riski tasimadigi kayit altina
almmistir. Onayli tedarik¢i listesi disinda bir alim yapilmamaktadir. Girdi
kontrolde onaysiz tedarik¢i ya da malzeme geldiginde depoya alinmamasi ile
ilgili net kurallar konulmustur. Malzemelerin ¢apraz bulasi sonucu
tedarikcilerden alerjen bulastirmast riski de degerlendirilmis ve alerjen
deklarasyon formlart ile kayit altina alinmistir.
Personel iretim alanlarinda giymis oldugu kiyafetler ile sosyal tesislere,
yemekhaneye ¢cikamamaktadir. Karth gec¢is sistemi ve hijyen talimati ile kiyafet
degisimi yaparak ilgili liretim alanlarina gecis saglanmaktadir.
Uretim ortam1 ve depolar, nakliye ve sevk araglarimin da alerjen riskleri
tamimlanmis ara¢ kontrolleri, ortam kontrolleri, GMP checklistleri ile kontrol
altina alinmistir.
Tiim bu 6nlem ve kontrollere ragmen asagidaki talimatlar da ilgili personele
egitimler ile teblig edilmis ve uygulamaya alinmistir;

e Depolarda alerjen maddelerin saklanacagi izole ve etiketli alanlar
olusturulmustur.
e Bir alerjen madde iceren malzemenin ambalaji hasar gordiiglinde

tanimlanmis alerjen temizlik ekipmanlari ile temizlenmekte ve etrafinda
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capraz bulagiya maruz kalmig diger malzemeler imha edilmektedir.
Temizligi yapan personel kiyafetini degistirmekte ve bulasi olan kiyafeti
kullanmamaktadir.

e Bitmis {irlin etiketlerinde iirliniin igeriginde bulunan alerjenler
tanimlanmis ve TGK etiketleme tebligine gore deklare edilmistir.

e Uretim alanlarinda yemek yemek ve icecek icmek yasaklanmistir.

e Soyunma odalarinda gida saklamak yasaklanmaistir.

¢ Yemekhane disinda gida tiiketmek sinirlandirilmis ve yasaklanmustir.

e Alerjen malzemelerin iiretimde kullanilmasi1 gerektiginde ilgili alerjene
ait kap, kova, kiirek vb. ekipmanin renklendirme ile kodlanmasi
saglanmistir (alerjen malzeme alimi gergeklestiginde gida giivenligi ekip
lideri tarafindan uygulamaya alinmasi kosulu ile devreye alinacaktir).

28. Sorumluluklar
Bu prosediiriin uygulanmasindan zeytin ezmesi liretim tesisindeki her personel

sorumludur.
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EK 65 - OTANTISITE KORUMA, TAKLIT VE TAGSiIS ONLEME
PROSEDURU

1. Amag
Isletmeye satin alman her malzemenin otantisitesinin korunmasi, taklit ve
tagsisin Onlenmesinin nasil saglandigin1 anlatmaktir.

2. Kapsam
Isletmedeki tiim girdileri ve tiim alanlar1 kapsar.

3. Uygulama
Zeytin iretim tesisine satin alinan her malzeme onayli tedarik¢ilerden
yapilmaktadir. Onaysiz tedarik¢iden onaysiz malzeme alimi engellenmistir. Bu
siire¢ girdi kontrol prosediirli, tehlike risk analizleri ve tedarik¢i onaylama
prosediirleri ile garanti altina alinmistir.
Onayli tedarikgilere yapilan rutin haberli ya da habersiz denetimler ile tirlinlerde
yapilacak otantisite bozulmasi, taklit ve tagsis durumlar1 degerlendirilmektedir.
Tespit edilen uygunsuzluklar giderilmeden alim yapilmamasi da iist yonetim
tarafindan kararlastirilmistir.
Taklit, tagsis ve otantisite ile ilgili olarak, zeytin kooperatifleri, zeytin tlireticileri,
Tarim ve Orman Midirliikkleri, Avrupa Birligi Hizli Alarm sistemi gibi
kaynaklardan siirekli gilincel bilgiler kalite giivence ekibi tarafindan derlenerek
gida giivenligi ekip lideri tarafindan tehlike risk analizleri ve HACCP
planlarinda  gerekli giincellemeler yapilmak sarti ile {ist yOnetime
bildirilmektedir.
Hammadde ve paketleme malzemelerinin risk analizlerinde taklit, tagsis,
otantisite ile ilgili basamaklar degerlendirilmis ve tedbirler alinmistir. Ayni
sekilde isletme icinde personel kaynakli olabilecek tagsis ve sabotaj siiregleri de
ele alinarak gerekli tedbirler alinmastir.
Yillik yapilan YGG toplantilarinda ekonomik degismeler, girdilere ulasma
kolaylig1, girdilerin dogast ve ge¢mis delillerin derlendigi zafiyet degerlendirme
plan1 da sunulmaktadir.
Bu prosediiriin uygulanmasinda en kritik nokta izlenebilirlik siirecinin etkin bir

sekilde tesis edilmesi oldugu igin tedarik¢i denetimlerinde izlenebilirlik sistemi
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uygun olmayan ya da etkin olmayan {reticiler kesinlikle sisteme dahil
edilmemektedir.

Zeytin isleme tesisinin sahip oldugu KYS ve GGYS sistemleri haricinde
miisterilere ve yasal otoritelere beyan ettigi triin dogalligi, Helal ve Kosher
belgeleri bulunmaktadir. Yillik olarak yapilan Helal ve Kosher denetimleri ile bu
beyan kayit altina alinmakta ve sertifika ile yonetilmektedir. Uriin dogallig1 ve
saghig ile ilgili olarak rutin yaptirilan vitamin, mineral analizleri kayit altina
alinmakta ve besin 6gesi analizleri her yil tekrarlanmaktadir.

Sorumluluklar

Bu prosediiriin  uygulanmasindan Satinalma ve Kalite Giivence -ekipleri

sorumludur.
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EK 66 - URUN PAKETLEME PROSEDURU

1. Amag
Isletmeye satin alinan paketleme malzemelerinin olmasi1 gereken &zelliklerinin
tedarikcilere nasil iletildigi ve isletmede paketleme malzemeleri ile ilgili nasil
bir siire¢ izlendigini anlatmaktir.

2. Kapsam
Isletmeye satin alman tiim birincil paketleme malzemelerini ve paketleme
malzemelerinin isletmede bulundugu tiim alanlar1 kapsar.

3. Uygulama
Zeytin ezmesi Uretim tesisine satin alinan her birincil paketleme malzemesi,
onayli tedarik¢ilerden yapilan denetimlerin uygunlugu sonrasi fabrikaya girdi
kontrol siirecinden sonra kabul edilir.
Zeytin ezmesinin kimyasal, mikrobiyolojik ve fiziksel 6zellikleri goz Oniinde
bulundurularak hazirlanan birincil ambalaj malzemesi spesifikasyonlar: ilgili
tedarikgilerle paylasilmis ve karsilikli imza altina alindiktan sonra kayit altina
alimmistir. Bu spesifikasyonlar yilda en az bir kez gozden gecirilir ve {iriin
recetesi, prosesi her degistiginde gerekli durumlarda revize edilerek tedarikei ile
tekrar paylasilir.
Isletmeye satin alinan koli bantlar1 ve atik posetleri yirtilmaz ve sokiilmeye karsi
direncli malzemelerden sec¢ilmislerdir. Bu sayede, kaza ile capraz bulasi
olugmasinin 6niine gecilmistir.
Uretim alaninda cam kavanoz dolum hattinda paketleme islemi bitirildiginde,
ilgili bos ambalajlar, etiketler ve kapaklar tekrar etiketlenerek hammadde
deposuna geri iade edilir. Uretim hatlar1 calismazken ambalaj malzemeleri
iiretim alaninda tutulmaz. Uretim sonrasi yapilan checklistlerde artik ambalaj
kontrolii de bulunmaktadir.

4. Sorumluluklar
Bu prosediiriin uygulanmasindan satin alma, iiretim ve kalite glivence ekipleri

sorumludur.
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EK 67 - URUN KONTROLU, URUN SERBEST BIRAKMA VE
LABORATUVAR TESTLERI PROSEDURU

1. Amag
Isletmede iiretilen iiriinlere, ortama, personele, hammaddelere ait kontrollerin
nasil yapildigi, iriinlerin nasil serbest birakildigi ve bu kontrollerin
laboratuvarda nasil degerlendirildigini anlatmaktir.

2. Kapsam
Isletmede bulunan gida ile temas eden tiim girdi ve etkenleri kapsar.

3. Uygulama
Zeytin ezmesi liretim tesisinde, kalite glivence bdliimiine baglh kalite giivence
laboratuvar1 bulunmaktadir. Kalite giivence laboratuvarinda kimyasal, fiziksel,
mikrobiyolojik ve duyusal analizler yapilmakta ve kayit altina alinmaktadir.
Laboratuvarda kullanilan her 6l¢iim cihazi, kalibrasyon planina gore periyodik
olarak kalibre edilmekte ve etiketlenmektedir. Kullanilan test yontemleri TSE ve
ISO standartlarinda kabul gérmiis metotlardir. Periyodik olarak laboratuvarda
yapilan analizler akredite dis laboratuvarlar ile karsilastirilir ve dogrulanir.
Dogrulama esnasinda laboratuvarda analizi yapilan her parametre ve her analist
icin dogrulama kaydi tutulur. Dogrulama sonucunda olusan uygunsuzluklar
egitim, kalibrasyon gibi aksiyonlar alinarak kapatilir.
Laboratuvarda yapilan her analiz i¢in trendler olusturularak laboratuvar
sorumlusu tarafindan kalite giivence miidiiriine raporlanir.
Her yeni firiin i¢in raf émri analizleri akredite dis laboratuvarlar kullanilarak
yaptirilir ve kayit altina alinir. Zeytin ezmesi iirlinii i¢in her farkli recete i¢in 3
yilda bir raf omrii testi tekrarlanir. Bu analiz sonuglar ile iiriiniin raf omrii
dogrulanmis olur.
Kalite giivence laboratuvarinda patojen analizleri yapilmamakta fakat bunun igin
akredite dis laboratuvar ile c¢alisilmaktadir. Kalite planina istinaden dis
laboratuvara  belirli ~ periyotlarla ~ numuneler  gonderilerek  analizler
yaptirilmaktadir.
Kalite giivence laboratuvari iiretim alanindan izole bir alanda tesis edilmistir.
Uretim personelinin girisi bulunmamaktadir. Laboratuvarda sadece yetkili ve

sorumlu personel c¢aligmaktadir. Numuneler, numune kabul alanindan
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laboratuvara iletilmektedir. Laboratuvarda olusan atiklar, ayr1 ve tanimlh
kaplarda saklanarak, lisansli firma tarafindan periyodik olarak alinmaktadir.
Laboratuvarda  kullanilan  koruyucu  kiyafetler  laboratuvar  disinda
kullanilmamaktadir.

Yapilan her analiz i¢in analiz talimati bulunmakta ve her yil gbdzden
gecirilmektedir.

Uriin kontrolii, kalite planinda belirlenen sikliklara gore gdrevli personel
tarafindan yapilmaktadir. Yeni iiriin ya da hammadde, yeni makine, ylizey ya da
ortamlar eklendiginde kalite plan1 da revize edilmektedir.

Isletmede girdi kontrol ve bitmis iiriin kontrol analizleri kalite giivence ekibi
tarafindan kalite giivence laboratuvarinda yapilarak sonuglar1 degerlendirilir.
Sonuglar1 uygun olanlar kalite glivence ekibi tarafindan serbest birakilir. Uygun
olmayanlar i¢in bloke islemi yapilarak uygun olmayan {iriin prosediirii
uygulanir.

Sorumluluklar

Bu prosediiriin uygulanmasindan kalite giivence ekibi sorumludur.
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EK 68 - DOLUM TALIMATI

1. Amag

Zeytin ezmesinin cam kavanoza nasil doldurulmasi gerektiginin anlatilmasidir.

2. Kapsam

Zeytin ezmesinin cam kavanoza doldurulmasi iglemini kapsar.

3. Uygulama

Mikserleme ve metal dedektdriinden ¢ikan zeytin ezmesi borular yardimi
ile dolum haznesine doldurulur.

Cam kavanoz ve metal kapaklar dolum makinesine besleme alanlarina
yerlestirilir.

Cam malzeme kirik kontrolii dolumdan 6nce yapilir.

Dolum baglig1 temizlik kontrolii dolumdan 6nce yapilir.

Tiim kontroller yapildiktan sonra dolum haznesindeki “start” tusuna
basilarak dolum 20 kavanoz/60 saniye hiziyla baslatilir.

Ik 20 kavanoz dolumu yapildiktan sonra makine durdurulur.

Uretim baslangic analizleri icin 20 kavanoz iiriin kalite giivence
laboratuvarina gonderilir.

Analiz sonucu uygun ise iiretime devam edilir.

Analiz sonucu uygun degil ise kalite giivence boliimiinden gelecek
direktife gore ilerlenir.

Uretim sonunda bos kavanoz ve kapaklar hammadde depoya iade edilir.
Doldurulan miktar, kullanilan ambalaj bilgisi iiretim formlarina
kaydedilir.

Makine “stop” tusuna basilarak durdurulur.

Is sonu temizligi i¢in temizlik talimatindaki akis takip edilir.

Temizlik sonrasinda temizlik kontrolii i¢in kalite giivence ekibine haber
verilir.

Bir sonraki iiretime kadar makinenin kapaklar1 kapatilir.
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4. Sorumluluklar
Dolum operatdrii
Temizlik personeli
Kalite glivence personeli

Teknik ekip personeli
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EK 69 - OPERASYONLARIN KONTROLU PROSEDURU
1. Amag
Isletmede yapilan gida giivenligi kontrollerinin nasil yapilacagini anlatmaktir.
2. Kapsam
Isletmedeki tiim iiretim, depolama ve sevkiyat siireglerini kapsar.
3. Uygulama

Zeytin tretim tesisinde iirlin giivenligini ve yasalara uygunlugu ve kalitenin

saglanmasi i¢in belirli alanlarda kontroller uygulanmaktadir. Bu kontrollerin her

biri i¢in ayr1 ayr1 talimatlar bulunmakta ve uygulanmaktadir.
e  Uriin regeteleri
e Palperleme talimati
e Dolum talimati
e Pastorizasyon talimati
o Etiketleme talimati
e Raf 6mrii uygulama talimati

e KKN olgiimleri talimati

Her talimatin i¢inde yazmakla birlikte, ilgili ekipmanin ya da siirecin
ayarlanmas1 durumunda sadece yetkili ve egitimli personelin ayar yapmasi
saglanmistir. Bu ekipmanlar {izerinden sifreli sistemde sadece yetkili personel
tarafindan bilinen sifreler ile yonetilmektedir.
Zeytin ezmesi lrlinline ait regetede bulunan parametrelere uygunluk operatorler
ve kalite glivence ekibinin yaptig1 analizlerle periyodik olarak kontrol edilir.
Kontrol sikligt OOGP planinda ve kalite planinda belirtilmistir.
Ekipmanlarda olusabilecek sapmalar ile ilgili HACCP plani, OOGP plan,
tehlike risk analizlerinde alinmasi gereken dnlemler belirtilmistir.

4. Sorumluluklar
Bu prosediiriin uygulanmasindan teknik ekip, iiretim ve kalite giivence ekibi

sorumludur.
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EK 70 - ETIKETLEME VE AMBALAJ KONTROLU PROSEDURU

1. Amag
Isletmede iiriin etiketlemenin ve kodlamani nasil kontrol edildigini anlatmaktir.

2. Kapsam
Isletmede iiretilen tiim iiriinleri kapsar.

3. Uygulama
Zeytin ezmesi etiketleme hattinda etiketleme ve kodlama talimatina uygun bir
sekilde islem yapilir. Talimatta belirtilen siklikta ve sekilde {irtinlerden numune
alinarak kontrol edilir.
Kontrol sonucunda uygun olmayan etiketleme ve kodlamaya sahip iiriinler
iiretim hattindan uzaklastirilir ve etiketlerin degistirilerek dogru etiketlemenin
yapilmasi saglanir.
Kontrol sonucunda uygunsuzluk kaynagi hakkinda DF baglatilir.
Ambalaj kontrolii talimatinda da dogru ambalaj malzemesinin ve dogru etiketin
kullanildiginin da nasil kontrol edilecegi anlatilmistir. Uretimi biten ambalaj
malzemelerinin de nasil yonlendirilecegi aktarilmistir.

4. Sorumluluklar
Bu prosediiriin uygulanmasindan teknik ekip, tiretim ve kalite giivence ekibi

sorumludur.
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EK 71 - ETIKETLEME VE KODLAMA TALIMATI

1.

Amag

Pastorizasyon isleminden sonra etiketleme ve kodlamanin nasil yapilacagini

anlatmaktir.

Kapsam

Zeytin ezmesinin etiketlenmesi ve kodlanmasini kapsar.

Uygulama

Pastorizasyondan ¢ikan kavanozlar kapak kisimlarina inkjet kullanilarak
kodlanirlar.

Kodlama islemine baslanmadan 6nce tiretim operatoriinden ilgili {iriine
ait tiretim tarihi, son kullanim tarih ve parti seri numarasi liretim formu
ile birlikte alinarak kodlama makinesine islenir.

Kodlama makinesi c¢alistirilir.

Ik kodlanan 20 kavanoz ayrilarak iiretim operatorii ve kalite giivence
personeli tarafindan kontrol edilir.

Kodlamada iiretim ve analiz formlarinda belirtilen bilgiler ile ayn1 kodlar
tespit edilirse iiretime devam edilir.

Kodlamada hata goriiliirse tiretilen 20 kavanoz ayrilir ve yeniden dolum
yapilarak ilgili kapaklar imha edilir.

Her saat bas1 20 kavanoz kontrol edilerek kayit altina alinir.

Uretim sonunda da 20 kavanoz alinarak kodlama kontrolii yapulir.
Kodlama isleminden sonra etiketleme makinesinde etiketleme islemi
yapilir.

Etiketleme makinesine zeytin ezmesi iiriin etiketleri beslenir.

[k 20 kavanoz makine ¢alistirilarak {iretim operatdrii ve kalite giivence
personeli tarafindan kontrol edilir.

Dogru etiketin  kullanilmas1  {irlin regetesinden ve malzeme
spesifikasyonu ile karsilastirilarak teyit edilir.

Yanlis ve hatali etiket tespit edilirse bu kavanozlar ayrilir ve yeniden
etiketleme yapilmasi i¢in makine tekrar baglatilir.

Her saat bas1 20 kavanoz kontrol edilerek kayit altina alinir.
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e Uretim sonunda da 20 kavanoz alinarak etiketleme kontrolii yapulir.
e Uretim sonunda kullanilmayan etiketler kolilerine konularak hammadde
depoya iade edilir.
e Yapilan kontroller liretim formlarina ve kalite giivence hat kontrol
formuna islenir ve kayit altina alinir.
e Yasanan her uygunsuzluk i¢in DF formu yazilir.
4. Sorumluluklar
Etiketleme ve kodlama operatorii
Kalite glivence personeli

Teknik ekip personeli
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EK 72 - MIKTAR AGIRLIK HACIM VE SAYISAL KONTROL PROSEDURU

1. Amag
Isletmede iiretilen iiriinlerin miktar agirlik hacim ve sayisal kontrollerinin nasil
yapildigin1 anlatmaktir.

2. Kapsam
Isletmede iiretilen tiim iiriinleri kapsar.

3. Uygulama
Zeytin ezmesi etiketleme makinesinde bulunan saya¢ yardimu ile ilgili tarih ve
saat araliginda kac¢ adet kavanoz etiketlendigi verisine bilgisayar ortamindan
ulagilabilmektedir. Gosterge panelinde {iretim sonunda ka¢ adet kavanoz
iretildigi yazmakta olup ftretim formlarina ve izlenebilirlik formlarina
kaydedilmektedir.
Toplam hammadde girisi ara kantarlarda yapilan tartim sonuglar ile kayit altina
alinmakta ve bitmis {irlin deposuna sevkten once ne kadar iriin tretildigi kg
olarak kayit altinda tutulmaktadir. Kiitle denkligi yapilarak iiriin, atik, proses
kayb1 ilgili iiretim formlarinda tutulmaktadar.
Tim tartim ve Ol¢lim cihazlar1 akredite firma tarafindan kalibre edilmis olarak
tutulmaktadir.
Dolum sonrasi hacimsel kontrol saat basi iiretim basi ve liretim sonunda alinan
20 kavanozdan yapilmakta ve kayit altina alinmaktadir.
Uygunsuzluk tespit edilmesi durumunda bir 6nceki uygun kontrole kadar olan
uriinler bloke edilerek ayrilmaktadir.

4. Sorumluluklar
Bu prosediiriin uygulanmasindan teknik ekip, iiretim ve kalite giivence ekibi

sorumludur.
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EK 73 - OLCME VE IZLEME CiHAZLARI KONTROLU VE KALIBRASYON
PROSEDURU

1. Amag
Isletmede kullanilan 6lgme ve izleme cihazlarinin nasil kontrol edildigi ve
kalibre edildigini anlatmaktir.

2. Kapsam
Isletmede kullanilan tiim 6l¢gme ve izleme cihazlarini kapsar.

3. Uygulama
Zeytin ezmesi Uuretiminde kullanilan ve {iriin glivenligi, yasalara uygunluk ve
kaliteyi izleyen noktalarda bulunan, kritik kontrol noktalarinda bulunan tiim
Ol¢me ve izleme ekipmanlar listelenmistir.
llgili ekipmanlarin periyodik kalibrasyon planlar1 olusturulmus ve kalite
giivence ekibi tarafindan takip edilmektedir.
Bu cihazlarda tanimlama etiketleri, kalibrasyon etiketleri, gelecek kalibrasyon
tarihleri yazilmistir. Kalibrasyon tarihi ge¢mis cihazlar higbir sekilde
kullanilmamaktadir.
Bu cihazlarda yasanan hasar ya da bozulmalardan sonra dogrulamalar1 ve
kalibrasyonlar1 yenilenir.
Kalibrasyonlar akredite bir dis firma tarafindan yapilarak raporlanir. Raporlarda
hassasiyetler, kalibrasyon belirsizlikleri belirtilmistir.
Kritik noktalarda 6l¢iim yapilan bu cihazlar1 sadece egitimli ve yetkili personel
kullanmaktadir.

4. Sorumluluklar
Bu prosediiriin uygulanmasindan teknik ekip, iiretim ve kalite giivence ekibi

sorumludur.
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EK 74 - EGITIM PROSEDURU

1. Amag
Isletmede iiriin giivenligi, yasalara uygunluk ve kaliteyi etkileyen isleri yapan
personelin nasil egitildigini anlatmaktir.

2. Kapsam
Isletmede iiretim alanlarinda ¢alisan tiim personeli kapsar.

3. Uygulama
Zeytin ezmesi Uretiminde calisan personel belirli araliklarla egitime tabi
tutulmaktadir. Bu sikliklar egitim planinda belirtilmistir.
Ise yeni baslayan her personel is bas1 egitimlerine tabi tutulur.
Isletmeye ziyaret¢i ya da taseron olarak gelen ve iiretim alanlarma giris yapacak
her kisi i¢in giriste gida giivenligi egitimi verilmektedir.
Kritik kontrol noktalarinda ¢alisan personel i¢in ayrica uygulamali egitimler
verilmekte ve periyotlarla tekrarlanmaktadir.
Personelin egitim ihtiyaci her boliim tarafindan belirlenir. Egitim etkinligi
egitim sonunda yapilan siav ve is esnasinda yapilan kontrollerle takip edilir.
Egitim personelin konustugu dilde verilir. Zeytin isleme tesisinde ¢alisan her
personel Tiirk¢e bilmektedir. Yurtdisindan gelen ziyaret¢i ya da taseronlar i¢in
Ingilizce egitim dokiimani kullanilmaktadir.
Egitimlerden sonra egitim katilim formu doldurulur.
Dis firmalardan alinacak egitimlerde akredite bir dis egitimciden faydalanilarak
ilerlenir. Egitim ile ilgili alman sertifika ya da belgeler insan kaynaklari
departmani tarafindan dosyalanarak saklanir.

4. Sorumluluklar
Bu prosediiriin uygulanmasindan insan kaynaklar1 ve kalite gilivence ekibi

sorumludur.
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EK 75 - PERSONEL HiJYENIi PROSEDURU

1. Amag
Isletmede personel hijyeninin nasil saglandigin1 anlatmaktir.

2. Kapsam
Isletmede iiretim, sevkiyat ve depolama alanlarinda ¢alisan tiim personeli
kapsar.

3. Uygulama

Zeytin ezmesi liretiminde calisan personel asagidaki kurallara harfiyen uymakla

yiikkiimliidiir. Bu kurallar is bas1 egitiminde anlatilmakta ve soyunma odalarinda,

tiretime girig kapilarinda asili ve imzali olarak tutulmaktadir;

Uretim alanlarinda kol saati, taki kullanilmas yasaktir.

Personelin agir makyaj ve asir1 kokulu deodorant, parfiim, kolonya
kullanim1 yasaktir.

Tirnaklar ojesiz, kisa ve temiz olacaktir.

Takma ve tasarim tirnak kullanimi yasaktir.

Uretim alanma girilmeden &nce el yikama istasyonlarinda el yikama
talimatina uygun bir sekilde eller yikanacaktir.

Is kiyafeti disinda hicbir kiyafet ile iiretim alanina giris yapilmayacaktir.
Tiim kesikler mavi renkli metal algilanabilir yara bandu ile sarilacaktir.
Metal algilanabilir mavi renkli yara bantlar1 kullanim Oncesi, her
partisinde metal dedektér kontroliinden gegirilerek kayit altina
almacaktir.

Acik yara ile liretim alanina girilmeyecektir.

Kisisel ila¢ kullanimi {iretim alaninda ve soyunma odasi dolaplarinda
yasaklanmistir. Revirden kullanim saglik personeli gozetiminde
yapilacaktir.

Kalite giivence ekibi rutin SWAP, GMP kontrolii ve takipleriyle siireci
kontrol edecektir. Uygunsuzluklar hakkinda DF baslatilacaktir.

4. Sorumluluklar

Bu prosediiriin uygulanmasindan tiim personel sorumludur.
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EK 76 - MEDIKAL IZLEME PROSEDURU

1. Amag
Isletmede medikal izlemenin nasil yapilacagini anlatmaktir.

2. Kapsam
Isletmede iiretim alanlarinda ¢alisan tiim personeli kapsar.

3. Uygulama
Zeytin ezmesi lretiminde calisan personel i¢in, isbasi yapilmadan 6nce saglik
raporu istenmektedir. Ilgili saglik raporu, isyeri hekimi tarafindan incelenmekte
ve bulasici bir hastalik s6z konusu oldugunda ise alimini reddetmektedir.
Ise alim1 gerceklesen personelin, medikal izleme planina gore periyodik olarak
saglik muayeneleri yapilir ve 6zliikk dosyalarina islenir.
Saglik raporu uygun personel i¢in, isbasi egitiminde isyeri hekimi tarafindan
enfeksiyon, bulasici hastaliklar, kisisel hijyen konularinda egitimler verilir.
Egitimlerde, enfeksiyon ve bulasici hastalik durumlarinda personelin, ilgili
yOneticiyi bilgilendirmesi gerektigi belirtilmektedir.
Ziyaret¢i giris formlarinda ilgili kisinin saglik durumu ile ilgili de sorular
bulunmakta ve kendi imzasi ile kayit altina alinmaktadir.
Enfeksiyon ya da bulasict hastalik tanisi olan personel ya da ziyaret¢inin tiretim
alanlarina girisi yasaklanmistir.

4. Sorumluluklar

Bu prosediiriin uygulanmasindan tiim personel sorumludur.
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EK 77 - KORUYUCU KIYAFETLER PROSEDURU

1. Amag
Isletmede kullanilan koruyucu kiyafetlerin nasil kullanilacagmi ve kontrol
edilecegini anlatmaktir.

2. Kapsam
Isletmede iiretim ve depolama alanlarinda kullanilan tiim koruyucu kiyafetleri
kapsar.

3. Uygulama
Zeytin ezmesi tretiminde ¢alisan ya da ziyaretci/tagseron olarak liretim alaninda
bulunan herkes kiyafet talimatinda yazili sekilde belirlenmis olan is kiyafetlerini
kullanmakla yiikiimliidiir.
Uretim ve depolama alanlarinda bone kullanimi zorunludur.
Personel beyaz tisort beyaz pantolon ve beyaz ig giivenligi ayakkabilarindan
olusan is kiyafetlerini {iretim alanma girerken kullanir ve ¢ikarken Kkirli
kiyafetlerini kirli kiyafet kutusuna atar.
Kirli kiyafetler isletmede bulunan ¢amasirhanede giinliik olarak yikanir, iitiilenir
ve temiz kiyafet alanina birakilir.
Uretim esnasinda ve yikama sonrasinda kiyafetlerden ve is ayakkabilarindan
SWAP numuneleri alinarak analiz edilir ve uygunsuz sonuglar i¢in DF baglatilir.

4. Sorumluluklar

Bu prosediiriin uygulanmasindan tiim personel sorumludur.
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EK 78 - YUKSEK RiSK YUKSEK DIKKAT VE ORTAM KOSULLARINDA
YUKSEK DIKKAT URETIM RiSK ALANLARI BELIRLEME PROSEDURU

1. Amag
Isletmede BRC ver 8 uyarinca risk alanlarinin nasil belirlendigi ve hangi risk

alanlarinin oldugunun anlatilmasidir.

2. Kapsam
Isletmenin tiim alanlarimi kapsar.

3. Uygulama
Zeytin ezmesi iiretiminde BRC ver 8 uyarinca Ek 2 deki degerlendirme tablosu

kullanilmistir. Risk alanlar1 belirleme planinda da belirtilmistir.

Cizelge 4 ve Cizelge 5 te bulunan karar agaglar1 kullanilarak zeytin ezmesi
tiretimi “’Diisiik Risk Alan1 * olarak tanimlanmistir.

Cizelge 4 teki 1. Basamak sorusunun cevabi {irliniin ortam kosullarinda
saklanmasini destekledigi i¢in karar agaci 2 ye gegilmistir.

Cizelge 5 teki 4. Basamak sorusunun cevabi ise iriiniin raf dmrii boyunca
herhangi bir patojen varligimi1 destekleyemeyecegi i¢in diistik risk alani olarak
tanimlanmustir.

Zeytin ezmesi ve ezmelik zeytin hammaddesinin pH ve 1s1l islem etkilerinden
dolayr raf omrii boyunca herhangi bir patojen iiremesine neden olmayacagi,
yapilan analizler, raf 6mrii testleri, 1s1l igslem etkinlikleri, bilimsel literatiirlerce
de desteklenmektedir.

Pastorizasyon, dolum, hammadde kabul isleme alanlarinda yiizeylerden,
personelden ve irlinlerden yapilan analizlerde herhangi bir patojene
rastlanmamuistir.

4. Sorumluluklar
Bu prosediiriin uygulanmasi ve yorumu kalite giivence ekibi sorumlulugundadir.
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EK 79 - TICARI URUNLER ICIN GEREKLILIKLER PROSEDURU

1. Amag
Isletmede ticari iiriinler igin gereklilikler hakkinda alinan kararin anlatilmasidir.

2. Kapsam
Isletmenin ticari iiriinler hakkindaki iist yonetim kararimi kapsar.

3. Uygulama
Zeytin ezmesi tesisinde iiretilmeyen, islenmeyen, paketlenmeyen iiriinlerin alim
sattim1 ve depolanmasi ile ilgili higbir uygulama bulunmamaktadir. 2025 yilina
kadar herhangi bu tarz bir ticari faaliyet ongoriilmemektedir.
Zeytin ezmesi isletmesi sadece kendi markasi altinda rutin tiretim faaliyetini
gerceklestirmekte ve {iriinlerini pazarlamaktadir.

4. Sorumluluklar

Bu prosediiriin uygulanmasi yonetim kurulu baskaninin sorumlulugundadir.
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EK 80 - GMP KONTROL LiSTESi (CHECKLIST ORNEGI)

GMP Saha Turu Checklist
[Toplam Puan|Alinan Puan|Aksiyonlar
1|Dékii y 15
Akis semasi glincel mi 3
Akis semasi dogrulanmis mi 3
Tehlike risk analizleri giincel mi 3
KKN ve OOGP ler kaytt altinda mi 3
izlenebilirlik kayitlari mevcut mu 3
2|Hijyen ve temizlik 15
Hijyen bariyerleri aktif mi kullaniliyor mu 2
Temizlik planina uyum saglaniyor mu 2
Temizlik kayitlar meveut mu 2
Personel bone maske 6nliik kullanimi etkin mi 2
Temizlik kimyasallari kilitli tutuluyor mu 2
Temizlik kimyasallarina ait MSDS ler mevcut mu ve giincel mi 2
Alan personel ve yiizeyden alinan ylizey numuneleri uygun mu 3
3|Alerjen yonetimi 15
Arag ici bulagilar kontrol ediliyor mu 4
Depolamada alerjenler ayrilmis mi 4
Alerjen temizligi etkin mi kayit altina aliniyor mu 4
Yeni alinan malzeme ya da trtinler alerjen listesine kayit edilmis mi risk analizi yapiimig 3
4{Bakim yonetimi 15
Bakim ve arizalar da kullanilan yaglar gidaya uygun mu MSDS leri var mi 4
Takim ¢antalari temiz mi kontrol listesi etkin kullaniliyor mu 4
Gegici bakim gal var mi 4
Bakim plani giincel mi uygulaniyor mu 3
5/Operasyon 25
Metal kontrolii etkin mi tel zmba vb. malzemeler tiretim alanlarinda var mi 5
Metal dedektorii & X-ray etkin kullaniliyor mu 5
Zamaninda yanitlanmayan kapatiimamig DF var mi 5
Hedeflere uyum takip ediliyor mu 4
Etiketleme etkin yapiliyor mu etiketsiz tirin, yari mamdil, atik var mi 4
Atiklar etkin bir sekilde ayriliyor mu 2
6|Egitim 15
Personelin egitim kayitlari mevcut mu 4
Kalite ve gida glivenligi hakkinda personelin bilgisi var mi 4
is bagi almamis egitim almamis personel var mi 4
Egitim planina uygum saglaniyor mu 3
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EK 81 — KALITE PLANI

Kalite Plani
Analiz Siklik Sorumlu Kayit Diizeltme
Yag analizi Yilda 4 kez [Girdi kontrol personeli ! sonuglan tablos Malzeme iade edilir.
Kimyasal Tuz analizi Her girdide E!m? ontrol personeli tarafindanfanaliz sonuglan tablos] Malzeme iade edilir
pH Her girdide [Girdi kontrol personel tarafindanjAnaliz sonuglari tablosu Malzeme iade edilir.
TGK bulasanlar tebligine gore gerekli parametreler Yilda 1 kez Dis laboratuvar naliz sonuglari tablosu Malzeme iade edilir.
Tadim analizi Her girdide irdi kontrol personeli JAnaliz sonuglar tablos Malzeme iade edilir.
Nem analizi Her girdide [girdi kontrol personeli tarafindan|analiz sonuglari tablos Malzeme iade edilir.
Fiziksel Gorsel kontrol Her girdide [Girdi kontrol personel tarafindanjAnaliz sonuglari tablosu Malzeme iade edilir.
Etiket kontroli Her girdide Girdi kontrol personeli tarafindanjAnaliz sonuglari tablosuy Malzeme iade edilir.
Onayli tedarikgi listesi kontrold Her girdide irdi kontrol personeli JAnaliz sonuglar tablos Malzeme iade edilir.
Toplam canlianalizi Yilda dkez [girdi kontrol personeli tarafindan[analiz sonuglan tablosy Malzeme iade edilir.
Kiif maya analizi Yilda dkez [Girdi kontrol personeli tarafindanjAnaliz sonuglari tablosu Malzeme iade edilir.
Enterobacteriaceae analizi Yilda 4 kez Girdi kontrol personeli tarafindanjAnaliz sonuglari tablosu Malzeme iade edilir.
E.coli analizi Yilda dkez Dis Rnaliz sonuglar tablos Malzeme iade edilir.
salmonella analizi Yilda dkez Dis laboratuvar Rnaliz sonuglari tablosd Malzeme iade edilir.
Listeria monocytogenes analizi Yilda dkez Dis Pnaliz sonuglari tablosu Malzeme iade edilir.
[GK mikrobiyolojik kriterler tebligine gore gerekli parametrelq Yilda 4 kez Dis laboratuvar Jnaliz sonuglari tablosy Malzeme iade edilir.
IBitmis iriinle:
Yag analizi Yilda dkez Final Griin kontrol personeli _[Analiz sonuglari tablosd Uran imha edilir.
Kimyasal Tuz analizi Her iriinde Final iiriin kontrol personeli _[Analiz sonuglari tablosu Uriin imha edilir.
pH Her iriinde Final driin kontrol personeli  |Analiz sonuglari tablosy Uriin imha edilir.
TGK bulasanlar tebligine gore gerekli Yilda dkez Dis Rnaliz sonuglari tablos Uran imha edilir.
Tadim analizi Her driinde Final iiriin kontrol personeli _{Analiz sonuglari tablos Uriin imha edilir.
Fiziksel Nem analizi Her riinde Final iiriin kontrol personeli _[Analiz sonuglari tablosu Griin imha edilir.
Gorsel kontrol Her iiriinde in kontrol personeli  Analiz sonuglari tablosyl Uriin imha edilir.
Etiket kontroli Her urinde in kontrol personeli _[Analiz sonuglar tablos Uran imha edilir.
Toplam canlianalizi Yilda dkez Final Griin kontrol personeli _[Analiz sonuglar tablos Uran imha edilir.
Kiif maya analizi Yilda dkez Final iiriin kontrol personeli _[Analiz sonuglari tablosu Uriin imha edilir.
Enterobacteriaceae analizi Yilda 4 kez in kontrol personeli  JAnaliz sonuglari tablosyl Uriin imha edilir.
E.coli analizi Yilda dkez Final iriin kontrol personeli _|Analiz sonuglari tablos Uran imha edilir.
analizi Yilda dkez Dis Rnaliz sonuglar tablosd Uran imha edilir.
Listeria monocytogenes analizi Yilda dkez Dis Pnaliz sonuglar tablosu Uriin imha edilir.
[GK mikrobiyolojik kriterler tebligine gore gerekli parametrelq Yilda 4 kez Dis laboratuvar JAnaliz sonuglari tablosy Uriin imha edilir.
Operasyon Kayitlarin kontrold Her aretimde baslagic ve bitistd_Operasyon kontrol personeli_Analiz sonuglari tablosdir nceki kayida kadar olan ranler bloke edilir ve tekrar kotnrol edilit
KKN lerin dogrulanmasi her aretimde baslagic ve bitistd_Operasyon kontrol personeli_[Analiz sonuglari tablosir nceki kayida kadar olan ranler bloke edilir ve tekrar kotnrol edilit
GP lerin dogrulanmast Her iretimde baslagic ve bitistd_Operasyon kontrol personeli_[Analiz sonuglar tablosuir nceki kayida kadar olan iriinler bloke edilir ve tekrar kotnrol edilir
Recete dogrulanmasi Yilda 4 kez Operasyon kontrol personeli Analiz sonuglari tablosulir dnceki kayida kadar olan driinler bloke edilir ve tekrar kotnrol edilir
Alerjen Yizey numunesi alinmasi Her temizlik sonrasi Operasyon kontrol personeli_[Analiz sonuglari tablosdir nceki kayida kadar olan urnler bloke edilir ve tekrar kotnrol edilir
Temizlik_| Ekipmanlardan yiizey numunesi alinarak Koliform analizi Her temizlik sonrasi Operasyon kontrol personeli_[Analiz sonuglari tablosulir nceki kayida kadar olan drnler bloke edilir ve tekrar kotnrol edilir

Personel elinden koliform analizi

Yilda 4 kez tim

Rnaliz sonuglan tablos

Operasyon kontrol personeli

ir 6nceki kayida kadar olan riinler bloke edilir ve tekrar kotnrol edilir

Personel koliform analizi

Yilda 4 kez tim

Operasyon kontrol personeli _[Analiz sonuglari tablos

ir dnceki kayida kadar olan driinler bloke edilir ve tekrar kotnrol edilir
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Ad1 Soyadi
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Egitim Durumu
Lise
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Yiiksek Lisans

Calistig1 Kurum/Kurumlar

fletisim (e-posta)

Yayinlari
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: frem KARTANER
: Golciik - 1987
. Ingilizce

: Bandirma Anadolu Lisesi (2001-2005)
: Uludag Universitesi Gida Miihendisligi (2005-2009);

Anadolu Universitesi Isletme Béliimii (2006-2011)

: Bursa Uludag Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Gida

Miihendisligi Anabilimdali (2009 - 2019)

: Bandirma Dogus Yemek San. (2010 — 2011)

Banvit AS (2011 — 2018)

: yImziremm@gmail.com
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