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OZET
Yiksek Lisans Tezi

DOMATES SALCASI URETIMINDE
BRITISH RETAIL CONSORTIUM (BRC) UYGULAMALARI

Elif ILTER
Bursa Uludag Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dal1

Damsman: Prof. Dr. Canan Ece TAMER

Tarimsal triinlerden biri olan domates; hem sofralik olarak hem de sanayide islenerek
salca, sos, konserve, kurutulmus veya dondurulmus olarak tiiketilmektedir. Yogun is
temposu, yasam standartlarinin degismesi, egitim diizeyinin artmasi1 gibi sebeplerden
dolayr saglikli, Kaliteli ve giivenilir lriinlere olan talep artmistir. Gida giivenligi
sistemlerinde diinya genelinde uygulanan ve Onemli bir yere sahip olan Brand
Reputation Through Compliance Global Standard (BRCGS), giivenli gida iiretmek
isteyen isletmeler i¢in alternatif bir kalite yonetim sistemidir. Genel olarak prosediirlere
dayandirilarak dokiimante edilen BRCGS, en kapsamli Gida Giivenligi Yonetim
Sistemlerinden biridir. Bu standart ile ham maddeden tiiketiciye kadar olan siiregler
kontrol altinda tutularak kaliteli ve giivenilir gidaya ulasilmaktadir. Hem teknolojik hem
de yonetimsel hususlara odaklanan BRCGS’nin baslica amaci, uluslararast kabul
gormiis gida gilivenligi standartlarin1 kapsayici bir cergeve olusturmak ve gida
giivenliginin gelismesine yardimci olmaktir.

Yapilan bu ¢alismada domates salgasi iiretiminin tiim asamalart BRCGS’nin 9 temel
maddesi kapsaminda incelenmistir. Ozellikle 12 gereklilik iizerinde durulmustur. Ciinkii
bu gerekliliklerin en az birinin karsilanmamasi major hataya neden olup belgenin
allnamamasina ya da mevcut belgenin geri alinmasina neden olmaktadir. Ayrica yapilan
tehlike analizinde karar agaci kullanilarak pastorizasyon, filtreden gegirme ve kapama
islem asamalar1 olmak tizere 3 adet kritik kontrol noktas1 (KKN) tespit edilmistir.

Isletmede standardin tam olarak uygulanmasmin giivenli gidanm siirekliligini ve
yasalara uygunlugunu saglayacagi goriilmektedir. Boylece domates salgasi tiretiminde
BRCGS Versiyon 8 standardi dokiimantasyonunun hazirlanmasiyla ve bu siirecte
karsilasilan sorunlara ¢6ziim Onerilerinin getirilmesiyle salga fabrikalarina ve giivenli
gida iiretmek isteyen diger isletmelere 151k tutulacagi diistiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Domates salgasi, kalite, gida giivenligi, BRC, HACCP.

2021, vii + 150 sayfa.



ABSTRACT
MSc Thesis

IMPLEMENTATION OF BRITISH RETAIL CONSORTIUM (BRC) STANDARTS
IN TOMATO PASTE PRODUCTION

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

Supervisor: Prof. Dr. Canan Ece TAMER

As one of the agricultural products, tomato is consumed as a table food and processed in
industry, as tomato paste, sauce, canned, dried or frozen. Due to various reasons such as
intensive work tempo, change in living standards and increase in education level the
demand for healthy, high quality and reliable products has increased. Brand Reputation
Through Compliance Global Standard (BRCGS), which is applied worldwide and has
an important place in food Safety systems, is alternative quality management system for
enterprises that want to produce safe food. The BRCGS, which is generally documented
based on procedures, is one of the most comprehensive Food Safety Management
Systems. With this standard, the processes from the raw material to consumer are kept
under control and by this way quality and reliable food is achieved. Focusing on both
technological and administrative aspects, the main purpose of BRCGS is to establish an
inclusice framework of internationally accepted food Safety standards and to help
improve food safety.

In this study, all stages of tomato paste production were examined within the scope of 9
basic items of BRCGS. In particular, 12 requirements were emphasized. Because, the
failure to meet at least one of these requirements causes a major error and causes the
document not to be received or the existing document to be withdrawn. In addition, in
the hazard analysis, 3 critical control points (CCP) were determined, including
pasteurization, filtering and closing process stages by using the decision tree.

It is seen that the full implementation of the standard in the enterprise will ensure the
continuity of safe food and its compliance with the law. Thus, it is thought that the
preparation of the BRCGS Version 8 standard documentation in tomato paste
production and solution suggestions for the problems encountered in this process will
shed light on tomato paste factories and other enterprises that want to produce safe food.

Key words: Tomato paste, quality, food safety, BRC, HACCP

2021, vii + 150 pages.
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1. GIRIS

Bilindigi tizere domates, diinyada oldugu gibi Tiirkiye’de de en ¢ok {iretimi, tiiketimi ve
ticareti olan tarim {irlinlerinden biridir. Domates, hem sofralik olarak hem de sanayide

islenerek salca, sos, konserve, kurutulmus veya dondurulmus olarak tiiketilmektedir.

Acik alanda yetistirilen domates hem sofralik olarak hem de sanayide kullanilirken, ortii
altinda yetistirilen domates sadece sofralik olarak kullanilmaktadir (Mural ve ark. 2000).
Sofralik tipi domates iiretimi daha ¢ok Akdeniz Bolgesi’nde gerceklesmektedir (Yildiz
2004). Turkiye’nin her bolgesinde yetistirilebilen sanayi tipi domates bolge olarak
Marmara ve Ege’de yogunlasmistir. En c¢ok Bursa, Manisa ve Izmir’de
yetistirilmektedir (Aydogan 2019). Bursa’da iiretilen salgalik domates ¢esidinin ad1 ‘Rio
Grande’dir. Bu tiir domatesler, kuru madde orani yiiksek, kirmizi renkli, yumurta
seklinde ve sert kabukludur (Tiriit 2016). Sanayi tipi olarak adlandirilan domates,
genellikle salga ve sos liretiminde kullanilmakta olup, sofralik domatesten farkliliklar
gostermektedir. Genis alanda iiretimi yapilan sanayi tipi domates, hem hasat yontemi
hem de fizyolojik yapis: itibariyle diger tip domateslerden farklidir. Tiirkiye Istatistik
Kurumunun (TUIK) 2020 verilerine gére Tiirkiye’de yetistirilen sebzeler icerisinde
2020 yilinda en fazla iiretimi yapilan sebze 13,2 milyon ton iiretim ile domatestir. Insan
gidast igin Onemli bir yer tutan domates 2020 yilinda tek basina sebze iiretiminin
%42’sini olusturarak sebze tariminda ilk sirayr almistir. 2019 yilindaki verilerde
Antalya 2,53 milyon ton domates iiretim ile birinci sirada yer alirken, Bursa 1,49
milyon ton ile ikinci, Mersin ise 1,04 milyon ton ile {iglincii sirada yer almaktadir
(Anonim 2021a). Bursa’nin Karacabey ilgesinde 8 adet aktif domates isleme tesisi
bulunmakta olup, bu tesisler gerek i¢ piyasaya gerekse ihracata yonelik bir¢ok islenmis

gida {irlinii tiretmektedir.

Gida dretiminin, gelenekselden sanayiye dogru yonelmesiyle bazi sorunlar ortaya
cikmistir. Bu sorunlarin basinda tiiketiciler i¢in gidamin giivenligi, {ireticiler iginse
kaliteli ve standart iiriin tiretimi gelmektedir. Gida giivenligini ve kalite giivencesini
saglamak tiiketicilerin saglig1 agisindan biiylik 6nem tasimaktadir. Tiiketiciler glivenli

olduklarina inandiklar1 markalarin tiriinlerine yonelirken, isletmeler standartlar ile ham



maddeden son iiriine kadar tiim siireci kapsayan bir sistem uygulayip belgelendirmek

istemektedir.

Bu sebeple iiriin giivenirligini ispat etmek i¢in Hazard Analysis and Critical Control
Point (HACCP), Brand Reputation Through Compliance Global Standard (BRCGS),
International Food Standard (IFS), International Organization for Standardization (ISO)
22000 gibi standartlar olusturulmus ve sistem gerekliliklerine uygun belgelendirmeleri

yapilmustir (Ecevit 2009).

Bircok iilke, gida giivenligi standard: ile ilgili kendine 6zgli mevzuati olugturmustur.
Tiirkiye’de 13 Haziran 2010°da yayinlanan ve halen yiiriirliikkte olan 5996 sayili
Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu mevcuttur. Bu kanun disinda
Tiirk Gida Kodeksi (TGK) Yonetmeligi basta olmak iizere birgok yonetmelik ve teblig
ile standartlar olusturulmustur. Kiiresellesen diinyada genisleyen pazara bagli olarak her
iilkenin farklt mevzuata sahip olmasi bir takim sorunlar1 da beraberinde getirmistir. Bu
yiizden isletmeler, yerel mevzuatlar icinde genel kabul gormiis gida giivenligi
standartlarn1 kapsayan birtakim sistemlerin arayis1 icine girmislerdir. Isletmeler
olusturulan sistemlerle ham madde, yar1 mamul ve son iriin alis veya satigini belli
kriterlere gore degerlendirebilmektedir. Bunun yani sira olusturulan sistemin tedarik
zincirinin kontrolii, iiretim i¢in gereken en uygun maliyetli ve en giivenilir ham madde
temini, trtinlerinin pazardaki hedef grubunun belirlenmesi gibi yapilacak ¢alismalarda
isletmenin iist yOnetiminin karar almasina yardimci olmasi beklenmektedir. Bu
kapsamda BRCGS, ihracat yapan isletmeler basta olmak {izere birgok isletmede 6ne

cikmaya baslamistir.

Hem teknolojik hem de yonetimsel hususlara odaklanan BRCGS’nin baslica hedefi,
gida giivenligini ve triin kalitesini saglamaktir. Bu standart, markali gida firtinleri
tedarik eden perakende sirketleri i¢in teknik bir standart olup GMP ve ISO’nun belirli
boliimlerini kapsayan, HACCP tabanli bir kontrol sisteminden olusmaktadir (Van der
Spiegel 2004). Gida giivenligi icin kiiresel bir standart olan BRCGS, 1998°de Ingiliz
Perakendeciler Birligi tarafindan yaymlanmistir. BRCGS’ nin Avrupa pazarina ihracat

icin Ozel gereklilikleri vardir. Bu gereklilikler, tiiketicilerin korunmasi ve yasalara



uygun olmasi amaciyla gida tiretimi yapan firmalarin giivenlik, kalite ve operasyonel
kriterlerine goére ozel olarak gelistirilmistir (Davids 2011). BRC olarak bilinen
standardin yeni kimligi Subat 2019 tarihinde BRCGS olarak tanitilmistir (Anonim
2019Db).

Bu ¢alismada, Bursa ili Karacabey ilgesinde bulunan, yillik tiretim kapasitesi 7350 ton
olan bir domates isleme tesisinde BRCGS’nin salga iiretiminde uygulanabilirliginin
belirlenmesi ve uygulama asamasinda Kkarsilasilan temel sorunlarin giderilmesi
amaglanmistir. Boylelikle bu standardi uygulamak isteyen diger isletmelere Yol
gostermek ve BRCGS uygulamalarinin salga tiretiminde yayginlastirilmasiyla ihracat

hacminin artirilmas: hedeflenmistir.



2. KURAMSAL TEMELLER VE KAYNAK ARASTIRMASI

2.1. Domates ve Ozellikleri

Solanaceae familyasinin Lycopersicon cinsine ait tek yillik bir bitki olan domatesin
Anavatan1 Giiney Amerika’dir. Buradaki yerlilerin kullandigi xitomate/zitotomate
sozcuglinden domates sozciigi tiiremistir (Aybak ve Kaygisiz 2004). Domatesin ilk
yazili kayitlarina 1544 yilinda Italya’da rastlanmistir. Avrupa’ya 16. yiizyilin baslarinda
gelmistir. Ulkemizde domates yetistiriciligi 1. Diinya Savasi zamanlarinda gériilmeye
baglanmistir (Uylaser 1996). F1 hibrit sanayi domatesinin ithalati ve ihracinin
baslamasiyla birlikte Tiirkiye’de sanayi domatesi yetistiriciliginde biiyiikk oranda artig
gozlenmistir (Duman ve ark. 2005).

Sofralik ve sanayi tipi olarak iki gruba ayrilan domates, agik alanda veya ortii altinda
yetistirilebilmektedir. Akdeniz, Ege ve Marmara Bolgeleri basta olmak tizere Karadeniz
Bolgesi’nin bazi kisimlar hari¢ Tirkiye’nin her yerinde domates yetistiriciligi Mayis-
Ekim aylarinda tarlada, Ekim-Haziran aylarinda ise serada yapilabilmektedir (Mural ve
ark. 2000).

Sezonluk yetistirilen domatesin muhafazasinin zor olmasi, bir yerden baska bir yere
tasinmasinin ekonomik olmamasi gibi durumlar, salgaya ve diger iiriinlere islenmesini
zorunlu kilmaktadir. Domatesin salgaya islenmesiyle dayanikliligi artmakta ve genis bir
tilketim alan1 olusmaktadir (Kaya ve ark. 2013).

Domates, ortalama % 4-7 kuru madde, % 4 karbonhidrat, % 1 protein, % 0,3 yag, % 2-
3,5 seker, % 0,6 kiil ve % 0,6 seliiloz icermektedir. Taze ve olgun domateslerde suda
¢ozliniir kuru maddenin yaklasik % 50-65’ini indirgen sekerlerden olan dekstroz
(glukoz) ve levuloz (frikktoz) olusturur. Bunun yani sira domateste, eser miktarda
sakkaroz da bulunmaktadir. Domatesteki baslica polissakkaritler; pektin, ksilan,
arabinoksilan ve seliilozdur. Domateste en fazla bulunan organik asit sitrik asit olup az
miktarda da malik asit bulunmaktadir. Domates ayrica provitamin A, Bl, B2, C, K

vitaminleri ile sodyum, potasyum, kalsiyum ve demir igermektedir (Y1ildiz 2004, Giizel



2017, Aydogan 2019). Bilesenlerin oranlar1 domatesin tiir ve ¢esidine gore degisebildigi
gibi hasat ve iiretim yil1, iklim ve tarim kosullari, toprak ve gilibre uygulamalarina gore
de degiskenlik gostermektedir. Ayrica hasat sonrasi tasima ve depolama kosullarina
gore farkli olabildigi gibi sulama durumuna gore de bilesen oranlari degismektedir.
Olgun domates ¢esitleri %5,0-7,5 arasinda kuru madde oranina sahiptir. Toplam kuru
maddedeki bilesen oranlari Cizelge 2.1.°de verilmistir (Ozdogan 2006, Petro-Turza
1987).

Cizelge 2.1. Domates bilesenlerinin kuru maddedeki (k.m.) oranlar1 (%) (Petro- Turza
1987).
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Biyolojik aktif bilesenlerin ve dogal antioksidanlarin kaynaklari olan sebzeler,
beslenmemizde eksik olan besin &gelerinin tedariinde aktif rol oynar. Ozellikle
domates, fonksiyonel gida olarak kabul edilmektedir. Buna kanit olarak yiiksek
miktarda domates tiiketimi ile kanser risklerinin azalmasi iliskilendirilebilir. (Favati ve
ark. 2009). Bu koruyucu etki domatesteki karotenoidler (6zellikle B-karoten ve likopen),
askorbik asit, flavonoidler ve tokoferoller gibi antioksidan bilesenler ve bunlar

arasindaki sinerjik iligkiyle olmaktadir (Brunet ve ark. 2015).



Likopen, domatese kirmizi renk vermesinin yani sira giiclii antioksidan 6zelligi ile insan
saglig1 agisindan 6nemli olan bir karotenoiddir (Jumah ve ark. 2007, Brunet ve ark.
2015, Favati ve ark. 2009). Likopen; kalp hastaliklarini, osteoporozu, prostat kanserini
ve gorme problemlerini azaltir. Ayrica kanser hiicrelerinin ve cilt hasarlarinin
olusmasini engellemektedir (Haroon 2014). Taze domateste bulunan likopen miktari;
cesit, olgunluk ve yetisme sartlarina gore degisir. Domatesin 1s1l iglem goérmesiyle hiicre
duvarlar1 parcalanir ve likopen serbest hale gecer. Bu yiizden domates iiriinlerinde
likopen miktari, taze domatese gore daha fazladir (Ozer 2013). Flavonoller ve flavonlar;
antioksidan, gidalarda antioksidatif, serbest radikal temizleme gibi 6zelliklere sahip
olmasi sayesinde tiiketildiginde kanser riskini azaltmaktadir (Capanoglu 2008). Bazi
domates cesitleri basta kersetin olmak lizere yiiksek miktarda flavonol icermektedir.
Domateslerde bulunan flavonollerin igerigi toprak kalitesi, mevsimsel etkiler, patojen
istilast ve sicaklik gibi durumlardan etkilenmektedir. Salga iiretiminde metabolitleri
etkileyen en Onemli islem basamaklari; domatesten kabuk ve g¢ekirdek kisminin
ayrilmast ve pargalanma basamagidir. Domateslerin farkli parti olmasi, mevsimsel
degisiklikler veya isleme tekniklerinin farkli olmasi metabolit bilesimini etkilemektedir.
Kabuk ve ¢ekirdek ayrilmasiyla ¢ok miktarda flavonoid ve alkoloid kaybolmakta olup,
pargalama basamagi ile birlikte flavonoid ve bazi alkoloidler artmaktadir (Capanoglu ve
Boyacioglu 2010).

Laboratuvar ¢alismalar1 domates iirlinlerindeki karotenoidin ve C vitaminin kaynatma,
kizartma, kurutma ve mikrodalga gibi ¢esitli 1s1l islemlerden olumsuz etkilenebilecegini
gostermektedir. Karoten, provitamin A aktivitesi ve luteinin akciger kanseri riskini
azaltict etkisi bilinmektedir. Domateste bulunan C vitamini gidanin islenmesi,
depolanmas1 ve pisirilmesi sirasinda kimyasal ve enzimatik oksidayonundan
etkilenmektedir. Domates tiiketimi serum lipid seviyelerinin azalmasma ve disiik
yogunluklu lipoprotein oksidasyonuna neden olmaktadir. Bu sagligi koruyucu etkiler;
domatesteki yagda c¢oziinilir likopen ve karoten gibi antioksidanlarla birlikte suda
¢oziinlir C vitamini ve kersetin-glikozitler, naringenin-kalkon ve klorojenik asidin

bulunmasindan kaynaklanmaktadir (Capanoglu 2008).



2.2. Domates Salcasi ve Uretimi

Domates sal¢asi tiretiminde diinyada ilk sirada ABD ve Cin bulunurken; Tirkiye,
Ispanya, Sili, italya Portekiz, Yunanistan ve Brezilya’da da salca iiretimi goriilmektedir.
ABD, 1900 yillarindan itibaren salgada ithalatgr konumundan iiretici konumuna, daha
sonrada iretimi artirarak ihracat¢i konumuna gelmistir. Diinyada domates salca
stoklarini biiylik 6l¢iide artiran Cin ise bunu diisiik maliyet ile yiiksek miktarlarda iiriin
iireterek saglamaktadir. ABD, Cin ve Tiirkiye’de yasanan bir liretim aksakligi kiiresel

Olgekte biiyiik etki olusturmaktadir (Anonim 2013).

TGK Salga ve Benzeri Uriinler Tebligi (Teblig No: 2020/19)’ne gore domates salgast;
“Domates bitkisinin olgun, saglam, kirmizi renkli ve taze meyvelerinin pargalandiktan
sonra teknigine uygun olarak kabuk, ¢ekirdek ve lif gibi pargalarindan ayrilarak elde
edilen domates pulpunun ilave tuz hari¢ en az %28 brikse kadar koyulagtirilmasiyla elde
edilen ve fiziksel yollarla dayanikli hale getirilen iiriinii” olarak tanimlamistir. Buna
gore Salga; ¢ekirdek, kabuk ve kaba liflerden uzaklastirilarak inceltilmis domates pulpu

konsantratidir (Acar ve ark. 2011).

Domates sal¢asinda genel goriiniis, renk, lezzet, viskozite ve kiif varhigi kaliteyi
etkileyen parametrelerdir (Aydogan 2019). Salgadaki suda ¢oziiniir kuru madde miktar
kaliteyi etkileyen bir diger 6zelliktir. Piyasaya sunulan salcalar briks degeri lizerinden
degerlendirilir. Briks degeri domatesin teknige uygun olarak islenip islenmedigini,
uretilen salgalarin bilesim zenginligini, mevzuata uygun olup olmadigini ve yabanci
madde olup olmadigini belirlemesi acisindan 6nemli bir kalite parametresidir (Giizel
2017). Islenmis domates iiriinlerinde, dzellikle domates konsantrelerinde tiiketicilerin
kabuliinii etkiledigi i¢in renk de 6nemli bir kalite kriteridir (Barreiro ve ark. 1997).
Domates sal¢asinin renk ve kivamini etkileyen faktorler; ham madde kalitesi ve
kullanilan tekniklerdir. Ozellikle 6n 1sitma ve evaporasyon sartlar1 bu agidan oldukca
onem arz etmektedir (Aydogan 2019). Isil islem sirasinda rengi etkileyebilecek birgok
reaksiyon vardir. Bunlar arasinda en O6nemlileri Maillard reaksiyonu, askorbik asit
oksidasyonu gibi esmerlesme reaksiyonlari ile klorofil ve karotenoid (likopen, ksantofil

vb.) kaynakli pigment bozulmalaridir (Barreiro ve ark. 1997). Domates salg¢asinin



onemli kalite kriterlerinden birisi de indirgen seker icerigidir. Bu ig¢erik; ham maddeki

miktart ve gordiigi sl islem ile ilgilidir (Giizel 2017).

Salgada kullanilacak domateslerin meyve eti ve kabuk kismi olabildigince kirmizi
olmalidir (Cemeroglu 2011). Bunun yaninda domatesin bol iiriin veren ¢esit olmasi, her
kisminin ayni olgunlukta olmasi, kiiflere ve hastaliklara direngli, kuru madde ve seker
oranini ylksek, tohum kisimlarinin kiiciik ve az ¢ekirdekli, ince kabuklu, orta boy ve
yaklasik ¢apt minimum 50 mm. olmasi istenir (Kirkin 2013, Yildiz 2004). Domates
salcasinin Tiirk Standartlar Enstitiisii'nde (TSE) yer alan duyusal 6zellikleri asagidaki
Cizelge 2.2°de verilmistir (Anonim 2020a).

Cizelge 2.2. Domates salgasinda duyusal 6zellikler (Anonim 2020a).

Dzellik Deger

Tat ve Koku Kendine 6zgii tad1 ve kokusu olmali

Yabanci koku ve yanik tat olmamali

Renk ve Goriiniis Tipine uygun kirmizi renkte ve
goriiniiste olmali

Kavanoz ve Kutularin Durumu Bombaj, pas, sizinti ve kenet hatasi
olmamali

Bigimleri bozulmamis olmali

Konsantre domates tiriinleri, suda ¢6ziinen tuzsuz kuru madde miktarina gore 3 gruba

ayrilmaktadir. Bunlar,

1. Domates piiresi,
2. Duble (ikili) konsantre domates salgasi,

3. Triple (ii¢lii) konsantre domates salcasidir.

Domates piiresi; domates pulpunun suda ¢oziinebilen tuzsuz kuru maddesinin
koyulagtirilmasiyla elde edilir ve briksi en az %7°dir. Domates suyunun suda

¢oziinebilen tuzsuz kuru maddesinin konsantre edilmesiyle elde edilen iirliniin briksi en



az %28 ise duble (ikili), briksi en az %36 ise triple (liglii) konsantre salgast oldugu
anlasilmaktadir (Anonim 2020a).

Domates salcasinin depolama kosullari, bilesimi, isleme ve ambalaj materyali goz
Oniine alindiginda salganin kalite kaybini gosteren Kriterler; salca renginin ve serum
renginin degismesi, likopen kaybi, duyusal 6zelliklerinin degismesi ve hidroksimetil
furfural (HMF) olusumudur (Tufan 2013). Domates salgasinin fiziksel ozellikleri
Cizelge 2.3’de ve kimyasal 6zellikleri Cizelge 2.4’de verilmistir (Anonim 2020a).

Cizelge 2.3. Domates salgasinda fiziksel 6zellikler (Anonim 2020a).

Ozellikler Degerler
Siyah leke, en ¢ok, adet/10 g 7

Yabanct madde Bulunmamali
CIE renk tayini (a/b) en az 1,8

Kutu doldurma orani, % (v/v), en az 90

Cizelge 2.4. Domates salgasinda kimyasal 6zellikler (Anonim 2020a).

Ozellikler Degerler

Kalay mg/kg, en cok, 200

Toplam asitlik (susuz sitrik asit cinsinden, toplam kuru | 10
madde), %(m/m),en ¢cok
%10’luk HCI’de ¢oziinmeyen kiil (toplam kuru madde), | 0,3
%(m/m), en ¢ok
Invert seker miktar1 ( toplam kuru madde iizerinden), | 40
%(m/m), en az

Sorbik asit, mg/kg Bulunmamali
Benzoik asit, mg/kg Bulunmamali
Tuz, (toplam kuru madde), %(m/m), en ¢ok 5

pH 39-46




Domates iirlinlerinde kiif miktar1 biiyiik 6nem arz etmektedir. Sal¢ada kiif miktar1 kalite
belirleyici unsur olup Howard Mould Count (HMC) metodu ile hesaplanmaktadir.
Ancak domates doku ve kiif pargalarinin mikroskop altinda ayirt edilmesi bakimindan
oldukga zor bir yontem oldugu i¢in analizi yapan kisinin domates dokusunu ve kiifleri
cok iyi tamimasi gerekmektedir (Kadakal ve ark. 2001). HMC yo6nteminin emek ve
zaman kaybina neden olan bir analiz olmasi ve uygulama sonuglarin subjektif olmasi
gibi sebeplerden dolay1 farkli yontemler kullanilmaya baslanmistir. Bu yontemlerden en
onemlisi ergosterol miktaridir. Ozellikle domates ve domates iiriinlerinde bulunan ve
kiif varliginda ortaya ¢ikan ergosterol, steroid grubundan olup CygHy4O formiiliine sahip
beyaz kristal yapida bir organik maddedir. Domates salgasi talep eden bir ¢ok iilke fiyat
kirmak i¢in ergosterol miktarint 15 mg/kg (kurumaddede) ile sinirlandirmaktadir. Bu
sinir  yaklagik %40 HMC degerine karsilik gelmektedir (Artik 2003). Domates
salcasinda Howard lami ile kiif sayiminda pozitif alan %60°1 gecemez. Bir partiden

alinacak deney numunesi sayisi (n=1) olarak uygulanir (Anonim 2020a).

Kiifler uygun 1s1 ve nem kosullari altinda islem gérmemis gidalarda mikotoksin denilen
toksik metobolitleri olusturmaktadirlar. Penicillium, Alternaria, Aspergillus ve
Fusarium mikotoksin olusturan énemli kiiflerdendir. Insan sagligia olumsuz etkileri ve
dogada bulunma sikliklar1 g6z oniine alindiginda 6nem arz eden mikotoksinler; patulin,
trikotesen, aflatoksin, fumonisin, zearalenon ve okratoksindir (Sabuncuoglu ve ark.
2008, Yassthiiyiik 2012). Domates diger yumusak kabuklu meyve ve sebzeler gibi
tarlada, sevkiyatta, islemede ve depolamada kiiflere karsi oldukg¢a hassas bir iirlindiir
(Hegazy 2017, Pose ve ark. 2010). Mikotoksin iireten Aspergillus, Fusarium ve
Alternaria kiifleri domates ve domates iiriinlerinde bulunabilmektedir (Oksiiztepe
2016). Domates iiriinlerinde ¢ok sik rastlanan Alternaria ve Aspergillus kiifleridir.
Tenuazonik asit ve siklopiazonik asit varligi isletmenin ¢iiriik domatesleri isleme

aldiginin gostergesidir (Pose ve ark. 2010, Topdemir 2010).

Salgalik domatesin yaklasik 6 kg’ ndan 1 kg salca iiretilmektedir. Cogu domates ¢esidi
salca i¢in kullanilabildigi halde bazilar1 tercih edilmemektedir. Ciinkii, sofralik
domateslerde yaklasik 8 kg domatesten 1 kg sal¢a elde edilirken, sanayi tipi
domateslerde bu miktar 6 kg’a kadar diismektedir (Ttirtit 2016).
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Domates salga iretimi asamalar1 genel olarak; pulp eldesi, pulpun belli oranda
konsantre edilmesi, pastorizasyon, ambalajlama ve depolama asamalarindan olusur.
Fabrikaya gelen domateslerin uygun olanlari tartilir ve basingli su ile yikanarak indirme
havuzuna alinir. Su yardimi ile akis kanalindan isletmeye tasinan domatesler basingli su
ile tekrar yikanir. ik ayiklama bu kanallarda ilgili personel tarafindan yapilir. Ayiklama
bantlarinda yabanci maddeler, ham, ¢iirtik, kiiflii, hastalikli ve ezik domatesler ayiklanir

(Acar ve ark. 2011, Tiiriit 2016).

Endiistriyel domates salcasi iiretimi sicak islem (hot break) ve soguk islem (cold break)
olarak 2 yontemle yapilmaktadir. Elde edilen mayse hemen 1sitilip palperlerde asamali
inceltilmektedir. Pulp; bu islem siras1 takip edilerek elde ediliyorsa bu isleme sicak
islem (hot break) denir. Eger domatesler parcalandiktan sonra direkt kaba palperden
gecirilip sonra 1sitiliyorsa bu isleme ise soguk islem (cold break) denir. Sicak islemde
domates pulpu hemen 1sitildig1 igin, salganin kivaminin azalmasina neden olan
pektolitik enzimler inaktif hale gelmektedir. Soguk islemde 70°C’ nin altindaki
sicakliklar kullanildigi i¢in enzimler hala aktiftir (Acar ve ark. 2011, Kelebek ve ark.
2017, Turit 2016). Soguk islemde (cold break) domates sal¢asinin aromast, rengi, genel
goriiniisii sicak islemde (hot break) iiretilen salgaya gore daha iyidir. Ancak ketcap, sos

vb. {irtinler i¢in sicak isleme yontemi tercih edilir (Cetiner 2016).

Parcgalayicilarda parcalanan domatesler mayse haline geldikten sonra 6n 1sitma (65-80

°C) uygulanir. Bu 6n 1sitmanin amaci;

o Pektolitik enzimleri inaktif etmek,
e Pulp verimini artirmak,
e (ekirdegin ve kabugun biinyesindeki zamksi maddelerin ve pigmentlerin

salcaya gecisini saglamaktir.

Daha sonraki islem ise 1sitilmis maysenin sirasiyla 1.5 mm’lik ve 0,8 mm’lik gdzenek
capli palperlerden gecirilerek briksi yaklasik 5 olan domates pulpunun elde edilmesidir
(Acar ve ark. 2011, Tirtit 2016). Domates pulpu daha sonra evaporatorlerde 75-85

°C’de briksi en az 28 olacak sekilde yiikseltilir. Zorlamali sirkiilasyonlu tubular
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evaporatorler sal¢a iiretimine en uygun evaporatdrler olmasina karsin kesik (diskontinii)
calisan ve devamli (kontinii) ¢alisan sistemler daha ¢ok tercih edilmektedir. Diskontinii
sistemde kullanilan evaporatorler geri dogru beslemeli iki asamalidir. Birinci asamada
on konsantrasyon yapmasini ve kuru maddenin 12’ye yiikseltimesini saglayan tubular
bir evaporatdr bulunmaktadir. Kuru maddesi 12’ye yiikseltilen pulpun buhar ceketli
evaporatorde (boule) mekanik karistiricilarla devamli karigtirilmasi saglanir. Tubular
evaporatdrlerden olan kontinii evaporatdrler iki veya daha fazla asamalidir. ikinci
asamasinda donen buhar serpantinleri kullanilarak salganin isitilarak karistirilmasi
saglanmaktadir. Bu serpantinler ile evaporasyonda 1sitma ylizeylerinde yanma sonucu
goriilen renk ve aroma degisiminden kaynakli kalite kaybi engellenmis olmaktadir.
Salganin akigkanligimin azaldigi asamalarda ise daima zorlamali sirkiilasyonlu
evaporatorlerden en onemlisi DFF (Downward Forced Flow) evaporatorlerdir. DFF
evaporatorleri tek asamali, iki asamali (double effect), li¢ asamali (triple effect), dort

asamal1 (quadruple effect) olup kesiksiz ¢aligirlar (Acar ve ark. 2011).

Kutu dolum yapilacak domates salgas1 Laktobasillerden kaynakli bozulmay1 6nlemek
icin pastorizasyonda 92-94°C dereceye 1sitilir. Dolum makinelerine gelen domates
salcalar1 teneke kutulara veya cam kavanozlara 90-93°C sicakliktayken doldurularak
hermetik olarak kapaklari kapatilir (Cadavid 2014, Tiiriit 2016).

Son yillarda baglica salca tireticisi iilkeler olmak iizere Tiirkiye’de de domates salcast
tiretiminde, aseptik dolum uygulamasi yayginlagmistir. Genellikle 50-1000 litrelik
torbalar kullanilan aseptik dolum {initelerinde evaporatérden c¢ikan salga beslenme
tankindan borusal 1s1 degistiriciye alinip sterilize edilir ve sogutularak aseptik dolum
initesine gonderilmesi ile dolum gerceklestirilmektedir. Dolum isleminden 6nce aseptik
dolum boliimii yiiksek sicakliktaki buhar ve H,S; sisi ile, torbalar ise gamma 1sinlari ile
sterilize edilmektedir (Acar ve ark. 2011). Domates salgas1 tiretimi akis semas1 Sekil
2.1’ de verilmistir (Turtit 2016).
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2.3. Yasal Gereklilikler

Domates kabulii
Domates indirme havuzn
Tasima ve yikama
Domates ayiklama
Paru;gfama
On 1=satma (70- 80°C / 34 dak)
Elekten gecinme
Pulp eldesi (4-3 boks)
Evaporasyen (63-70°C)
Pasténzasyon (90-03°C)
Dohun
Eapama ve Etiketleme
Sofutma (37°C)
Eodlama ve kolileme
Depolama

Sevkivat

Sekil 2.1. Domates salgasi iiretim akis semasi (Acar ve ark. 2011).

Tiirkiye’de gida iiretimi ile ilgili yasal diizenleme sirasiyla Umumi Hifzisthha Kanunu,
Gida Nizamnamesi ve Gida Tiztigi’diir. 1960’11 yillarda TSE Gida Standartlar
eklenmistir. 1995’te “Gidalarm Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine dair Kanun
Hiikmiinde Kararname” ¢ikartilmigtir. 2004’te degistirilerek 5179 sayili yasa yiiriirliige
girmistir. 13 Haziran 2010 tarihinde yayinlanan ve halen yiiriirliikte olan 5996 sayili
Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu uygulanmaktadir (Artik ve
ark. 2013, Aytekin 2017).
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5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu’ na gore gida,
gidayla temas eden madde ve malzeme iireten ve piyasa arz eden gida isletmelerinin
resmi olarak kontrol ve denetimlerini yapan tek kurum T.C. Tarim ve Orman
Bakanlhigidir. Bu kapsamda farkli {irlin gruplarina ait mevzuatta diizenlemeler
getirilmistir. Bu diizenlemelerde gelisen teknoloji ve artan iiriin cesitliligi ile birlikte
zaman igerisinde bircok degisiklikler yapilmistir. 13 Agustos 2020 tarih ve 31212 sayili
Resmi Gazetede yaymlanarak yiiriirliige giren TGK Sal¢a ve Benzeri Uriinler Tebligi
(Teblig No: 2020/19) geregince yatay ve dikey mevzuatlar ile bu iiriinlere diizenleme

getirilmistir.

2.4. Kalite ve Gida Giivenligi

Kalite ne amagla kullanildigina gore degisik anlamlar ifade etmesinin yaninda genelde
pahali, liiks, ithal, {istiin nitelikli anlamlarina da gelmektedir. Bir diger ifade ile kalite

standartlara uygunluk da demektir (Kavrakoglu 1996).

Kalite kelimesi Latincede “Qualis” yani nasil olustugu anlamina gelmekte olup
“Qualitas” kelimesiyle ifade edilmektedir. Kalite aslinda hangi iirin ve hizmet igin
kullantyorsa, onun gercekte ne oldugunu ifade etmek i¢in kullanilmaktadir. Bu tanim ise
standartlar ve spesifikasyonlarla yapilmaktadir. Kalite; hem firetilen iiriinlerin hem de

hizmetlerin, tiiketiciyi memnun etme diizeyidir (Erken ve ark. 2008).

Toplam Kalite (TK); miisterilerin memnuniyetle satin aldiklari {iriin ve hizmetlerin
gelistirilmesi, tasarlanmasi, pazarlanmasi ve satis islemlerinden sonraki hizmetlerin
maliyetlerinin azaltilarak yapilmasidir. Bu yaklasimda kullanilan yonetim felsefesine

Toplam Kalite Yonetimi (TKY)) denilmektedir (Erbas1 ve ark. 2007).

Uluslararas1 rekabet, iiretim maliyetlerinin azaltilmasi, daha iyi kalitede iiretim ile
miisteriye giivenilir ve kaliteli iirlin sunma fikri TKY anlayisin1 ortaya ¢ikarmistir
(Ertiirk 2009). Kisaca TKY; miisterilerin tam olarak memnun edilmesi igin, isletmedeki

her departmanin faaliyetlerinin organize edilmesi, kalitenin olusturulmasi, siirekliligin
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saglanarak gelistirilmesi ve tiim bu iglemlerin {ist yonetim destegiyle etkin bir takibinin

yapilmasini saglayan bir sistemdir (Beskese 1995).

Kalite Yonetim Sistemi (KYS) ise isletmelerin; kalite planlamasi, formiile edilmesi ve
uygulanmas1 dahil kaliteyi yonlendirmek, kontrol etmek ve koordine etmek igin

kullandiklar1 tiim stiregleri ifade etmektedir (Chaoniruthisai ve ark. 2017).

Gida giivenligi; tiretimden tiiketiciye kadar olan tiim basamaklarda izlenmesi gereken
adimlar ve bu adimlarda gerekli tiim tedbirlerin alinarak gidanin giivenli bir sekilde
tiretilmesidir (Artik ve ark. 2013). Bagka bir tanima gore gida giivenligi; insanlari
kaliteli ve saglikli beslenmeye yonlendirmesi, ekonomik olan gida iiriinleri satin alma
ve tilketme hakkina sahip olmalarini glivence altina alinmasidir. Bu durum ise gidanin
stireklilik ve yeterlilik kazanmasiyla olusmaktadir (Topuzoglu ve ark. 2007). 5996 sayili
Veteriner Hizmetleri, Bitki Saglhigi, Gida ve Yem Kanunu'na gore gida giivenligi,
gidalarda bulunabilen fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her tiirli zararlarin
uzaklastirilmasi i¢in aliman onlemler biitiinii olarak tanimlanmistir (Anonim 2010).
Codex Alimentarius Uzmanlar Komisyonunun tanimlamasina gore gida gilivenligi,
saglikli ve kusursuz gida ftretimini saglamak amaciyla gidalarin; iretim, isleme,

muhafaza ve dagitimlar sirasinda gerekli kurallara uyulmasi ve 6nlemlerin alinmasidir.

Gida giivenligi yonetim sistemlerinde (GGYS) ise gida giivenligi; gidalarin hedeflenen
kullanimina gore hazirlanmast veya sonrasinda tiiketildiginde tiiketiciye zarar
vermeyeceginin garantisi olarak tanimlanmaktadir (Anonim 2018a). GGYS, tiiketicinin
gida kaynakli hastaliklara maruz kalmamasi i¢in gelistirilmis, gida zinciri igerisindeki
tiim prosesleri altyapi, ham madde, personel ve ekipman gibi tiim etmenlerle birlikte
kontrol altinda tutmay1 hedefleyen onleyici bir sistemin kurulus proseslerine entegre

edilmesidir.

2.5. Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri

Giivenli ve saglikli gida maddeleri toplumlarin temel ihtiyaclarindandir. Glivenli ve

kaliteli gidanin iiretilmesi, igletmelerde gida gilivenligi yonetim sisteminin kurulmus

15



olup uygulaniyor olmasina baghdir. (Kartaner 2019). Bagka bir ifade ile gida
isletmelerinin sertifika alabilmesi i¢in GGYS’nin etkili bir sekilde uygulanmasi
gerekmektedir. Bu duruma, gidanin iiretiminden tiiketiciye ulasana kadarki tim
asamalarinda olabilecek tehlikeleri takip ederek ve gida giivenligini saglayarak
ulagilabilmektedir. GGYS’yi uygulamak ve sertifikasyon almak isletmeye; Yyasal
konulara uyumlu olmak, miisteri giivenini kazanmak, sirket imajinda iyilesme, yonetim
kalitesini arttirma, Kaliteli ve giivenli giday1 iiretme gibi faydalar saglamaktadir (Evans
ve ark. 2021).

GGYS’yi gelistirmek i¢in BRCGS, IFS ve 1SO 22000 gibi standartlar1 kullanan ve
ozellikle ihracat yapmak isteyen isletmelerin sayisi artmistir. Bununla ilgili yapilan
arastirmalarda, kii¢iik ve orta olgekli isletmelerin GGY S’ni olusturmak i¢in biiyiik gida
isletmelerinden daha fazla zorlandigi goriillmektedir (Luning ve ark. 2015).

Gida giivenligi ve gida Kkalitesi g¢ercevesinde birgok standart bulunmaktadir. Bu
standartlar arasinda HACCP, ISO 9001, ISO 22000, Global GAP (Global Good
Agricultural Practices- Kiiresel Iyi Tarim Uygulamalar1) , GMP (Good Manufacturing
Practices-lyi Uretim Uygulamalar1), GHP (Good Hygene Practices- Iyi Hijyen
Uygulamalar1), GLP (Good Laboratory Practices- Iyi Laboratuvar Uygulamalari),
BRCGS ve IFS bulunmaktadir (Kog ve ark. 2008).

HACCP; ham maddenin {iiretimi, tedariki ve islemesinden bitmis {irliniin iretimi,
dagitim1 ve tiiketimine kadar biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikelerin analizi ve
kontrolii yoluyla gida giivenliginin ele alindig1 bir yonetim sistemidir (Anonim 2018b).

HACCP, 1960°‘larin baslarinda, Ulusal Havacilik ve Uzay Dairesi’nin (NASA) bir
sirketi olan Pillsbury tarafindan yer¢ekiminin olmadig1 yerlerde kullanilabilecek gidalar
i¢in gelistirilmistir. Gida giivenligine yonelik bu yeni yaklasim Gida Ilag Dairesi (FDA)
tarafindan ilk kez yiiksek riskli iirlin grubu igerisinde yer alan “diisiik asitli konserve

gida iiriinleri” {iretiminde zorunlu olmustur (Ibrahim 2020).

Tirkiye’de 1997°de TGK ile gida sektoriinde HACCP sistemi yasal hale gelmistir. Bir

sonraki yil yayinlanan “Gidalarn Uretimi ve Denetlenmesine Dair Y&netmelik” ile
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HACCP’ in gereklilikleri agiklanmis olup uygulamaya 2002 yilinda baslanmistir. Tk
olarak siit, et ve su irilinleri faaliyetindeki isletmeler ve daha sonra diger isletmeler bu

kapsam igine alinmistir (Copur ve ark. 2010).

Uluslararasi Standartlar Organizasyonu (ISO) 1947°de kurulan ve su an 165 iiye iilke ile

goniillii calisan Cenevre merkezli bir kurulustur (Anonim 2021Db).

ISO 9000 ilk olarak 1963’de Amerika askeri alaninda kullanilmak {izere ortaya ¢ikmus,
sonraki donemlerde ise uluslararasi bir standart giivencesi olarak kabul edilmistir
(Y1ldirim 2001). 1ISO 9000 standartlar serisi igerisinde yer alan 1SO 9001; iiriin tasarimu,
gelistirilmesi ve {retim siireglerini; diger yandan tesis kurulumu, bakim-onarim
faaliyetleri de dahil olmak fizere iiretimin tim asamalar1 kapsayan iiriin ya da hizmet
kalitesinin saglanmasi amacli bir kalite standardidir (Basoglu 2011, Uludemirciler
2011).

ISO 22000, Uluslararas1 Standartlar Organizasyonu tarafindan gelistirilen gidanin
giivenligine yonelik bir standarttir. Gida zincirini olusturan islem asamalarinda gidanin
giivenligini tehdit eden tehlikeler mevcut oldugundan yeterli kontrolii saglamak amaci
tagimaktadir. 1SO 22000; gida zinciri boyunca {ist ve alt kuruluslar arasindaki iletisim,
sistem yoOnetimi, 6n kosullar ve HACCP ilkelerini de kapsayan GGYS’dir. Tek basina
ya da diger yonetim sistemleri ile entegre edilir. Genellikle HACCP plan1 onkosul

programlari ile birlestirilerek uygulanmaktadir (Basaran 2016).

Kiiresel Iyi Tarim Uygulamalari (GLOBALGAP), 1997°de perakendecilerin bir girigimi
olarak EUREP GAP adiyla ilk olarak Avrupa’da sonra tim diinyada kabul géren bir
standarttir. Uriin giivenligi, ¢evresel etki ile isci saghig ve hayvan sagh@ giivenligi ve
refahi, karma yem ve bitki materyalleri konularinda kabul edilen bir yaklagima sahiptir.
Tiirkiye’de 2004 yilinda standardin iyi tarim uygulamalar1 yonetmelige uyarlanmistir.
2007 yilinda adi GLOBALGAP olarak degistirilmistir. 135‘ten fazla iiye iilke tretici
gereksinimlerini iyi tarim uygulamalarina doniistiiren ve diinyada onde gelen ciftlik

giivenligi sistemidir. (Anonim 2021c, Uludemirciler 2011).
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Iyi Uretim Uygulamalar1 (GMP) gidanin satin alinmasindan baslayip, atiklarin
uzaklagtirllmasina kadar gegen tiim asamalarda giivenli ve kaliteli {iretimin saglanmasi
icin gerekli olan minimum kabul edilebilir iiretim sartlarini saglayan standarttir (Bas

2006).

Iyi Laboratuvar Uygulamalari (GLP); laboratuvar calisma kosullar1 ve isleyisi
konusunda kalite ve gilivenligi saglama calismalarinin bir uygulamasi olup biitiinleyici
kalite giivence sistemlerinin pargalarindan biridir. Klinik ¢alismalar1 disindaki saglik ve
cevre giivenligi planlamasindan raporlanmasina kadar belirli kurallara baglanmis bir

kalite sistemidir. (Ozbek ve Fidan 2010).

Iyi Hijyen Uygulamalar1 (GHP); tesis, gida, personel ve iiretimdeki arag gereglerin
hijyeni ile ilgili siireglerin yonetiminde olan ve uygulama ile giivenilir gida liretim

amaci tagiyan bir standarttir (Parlak 2020).

Uluslararas1 Gida Standardi (IFS); 2003 yilinda ilk olarak Alman perakendeciler daha
sonra Fransa ve Italya’ da bulunan perakendeciler ve toptancilar tarafindan kendi
markal1 tirinlerinin kalite ve giivenligini saglamak icin gelistirilen bir standarttir. Bu
standart; miisteri memnuniyeti saglamak, standart bir degerlendirme yapabilmek, seffaf
tedarik zinciri olugturmak, maliyet ve zaman kaybini azaltmak amaciyla gelistirilmistir

(Aytekin 2017, Uludemirciler 2011).

Gida Giivenligi Sistemi Belgelendirmesi (FSSC 22000), ilk olarak 2010 yilinda
yayimlanan, ISO 22000 standardina dayanan Kiiresel Gida Giivenligi Girisimi (GFSI)
onayli standartlardan biridir (Anonim 2021d, Granholm 2017).

BRSGS; gida giivenligi i¢in temel asgari gereklilikler iceren 1998’de Ingiltere’de
gelistirilen bu standart daha sonra tiim diinyada énem kazanmistir (Mensah ve Julien
2011). Perakende markali gida driinlerini tedarik eden isletmeler igin teknik bir
standarttir (Van der Spiegel 2004). BRCGS; gida giivenligi yoOnetim sistemi,
gereklilikler, denetim protokolii, programin yonetimi ve denetimi olmak lizere 4 ana

boliimden olusmaktadir (Anonim 2018a, Aytekin 2017).
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2.6. Gida Giivenligini Etkileyen Faktorler

Gida giivenligi; gidalarin dogru bir sekilde tiretilmesi, islenmesi, tiikketimi ve giivenli bir
dagitim agimin saglamasi i¢in kaynaklarin ve stratejilerin kullanilmasidir. Gidalar,
liretim asamasindan son iirline hatta depolama ve tiiketim noktasi dahil olmak iizere bu
siirecte gida giivenligi acisindan bir¢ok tehlike ile karst karsiyadir. Bu tehlikeler genel
olarak fiziksel, kimyasal ve biyolojik olarak siiflandirilmaktadir (Artik 2013, Selamat
ve Igbal 2016).

2.6.1. Fiziksel tehlikeler

Cam, metal, plastik, tag parcalari, kagit, toprak, tirnak, sinek, bocek, deri, kemik veya
kil parcalar1 gibi organik ve inorganik maddeler fiziksel tehlikelerin basinda
gelmektedir. Bu maddelerle en ¢ok firincilik, tahil, sebze, meyve, balik, igecek ve kakao
tirtinleri sektorlerinde karsilagilmaktadir (Girgin 2008). Hasattan tiiketiciye kadar olan
siiregte gida {rlinlerine bulasan bu maddeler, {iriiniin hijyenik sartlarda {retilip
retilmedigi konusunda bilgi vermektedir (Karaali 2003, Kiigiiktezcan 2010, Cetin ve
Sahin 2017).

2.6.2. Kimyasal tehlikeler

Gida kaynakli hastaliklarin basinda kimyasal tehlikeler gelmektedir. Kimyasal tehlikeler
gidanin dretimi, transferi ve depolamasi sirasinda bulagmaktadir (Gorir 2021).
Hayvancilikta ve bitkisel iiretimde daha yiiksek verim almak i¢in hatali ve bilingsizce
kullanilan ilaglarin kalintilari, ¢evreden bulasabilen poliklorlu bifeniller, dioksin ve agir
metaller veya gida tretimi sirasinda olusabilen polisiklikaromatik hidrokarbon
bilesikler, nitrozaminler, mikotoksinler, polivinil kloriir benzeri maddeler baslica
kimyasal tehlikeler arasindadir (Sertakan 2006).
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2.6.3. Biyolojik tehlikeler

Gida giivenligini etkileyen en 6nemli tehlikeler; gidanin biinyesinde bulanabilecegi gibi,
tiketime kadar olan tiim asamalarda insanlardan, ekipmanlardan ve c¢evreden de
bulagabilen mikroorganizmalardir. Ozellikle patojen olanlar1 insan saghigini ciddi

sekilde tehdit etmektedir (Farber ve ark. 2017, Goriir 2021).

Gida agisindan biyolojik tehlikeler; parazitler, viriisler, kiifler, bakteriler, algler ve
prionlardir  (Kiigiiktezcan 2010). Gidanin igerdigi toplam mikroorganizma sayisi,
mikroorganizmanin cinsi, ortam sartlari, gidanin tiirii ve toksinleri etkileyecek herhangi

bir islem goriip gormemesi 6nem arz etmektedir (Cetin ve Sahin 2017).

TGK Salca ve Benzeri Uriinler Tebligi (Teblig No: 2020/19)’ne gére iiriin
ozelliklerinde “Domates salgasinda ve karigik salgada Howard kiif sayiminda pozitif
alan sayis1 %60°1 gecemez” olarak belirtilmis olup ayrica bu Teblig kapsaminda yer
alan driinler i¢cin Gida Hijyeni Yonetmeligi ve TGK Mikrobiyolojik Kriterler

Yonetmeligi hiikiimleri uygulanmaktadir.

2.7. Brand Reputation Through Compliance Global Standard (BRCGS)

Gida giivenligi sistemlerinde diinya genelinde uygulanan ve énemli bir yere sahip olan
BRCGS, giivenli gida iiretmek isteyen isletmeler icin alternatif bir kalite yOnetim
sistemidir. Sistemdeki her asamanin etkin bir sekilde uygulanmasiyla isletmenin
pazardaki pay: yiikselecek, bunun yani sira kaliteli ve giivenli gidalar isletme tarafindan

tilketiciye arz edilmis olacaktir (Ayaz 2019).

Standardin st yonetim taahhiidii ve HACCP tabanli yaklasimi olmak iizere iki ana
prensibi mevcuttur. Standart; bir siirectir ve liriin belgelendirmesini igermektedir. Gida
isletmesinin denetim sonrasinda sertifikaya sahip olabilmesi i¢in akredite olmus 3. taraf
belgelendirme kurulusu seg¢mesi gerekmektedir. Standart; iist yonetim taahhiidii,
HACCP, kalite yonetim sistemleri ve on gereklilik programlarimin gelistirilmesini ve

etkin bir sekilde uygulanmasini zorunlu tutmaktadir (Anonim 2018a).
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BRCGS; tedarik¢i denetimi, siirekli iyilestirmenin daha sik yapilmasi, i¢ denetim, 6n
gereksinim programlarinin daha ayrintili hazirlanmasi ve kriterlerinin daha fazla olmasi
ile ISO 22000’ den farklidir. Ancak iki standardin temelinde HACCP prensipleri ile
gida giivenligini saglayarak miisteri memnuniyeti bulunmaktadir. (Uludemirciler 2011).
ISO 22000 ile BRCGS’nin birbirlerine oldukg¢a benzer yonleri bulunmaktadir.
BRCGS nin kapsam1 ISO 22000°e gore daha genis ve ayrintilidir. BRCGS’de bulunan
miisteri sikayetleri, yabanci madde kontrolii ve tespiti, denetim protokolii ve iiriin

analizleri ile ilgili tanimlamalara ISO 22000°de yer verilmemistir (Aytekin 2017).

BRCGS, HACCP gibi iiriin kalitesi ve gida giivenligi ile ilgilenir ancak ayni1 zamanda
ISO 22000°de oldugu gibi yonetim yonlerini ve GMP’ de oldugu gibi tesis kosullarimi
da degerlendirir (Van der Spiegel 2004).

2.7.1. Tarihgesi

Ik olarak 1998 yilinda Ingiliz Perakendeciler Birligi (BRC) tarafindan “BRC
Gida Teknik Standardi” olarak yayinlanmistir. 1999’da EN 45004 akrediteli ilk
Denetim Kuruluslart tarafindan onayr yapilmistir. Haziran 2000’de 2. versiyon
yiirtirliige girmistir. Aymi y1l Ticaret Odas1 CIES tarafindan Global Gida Giivenligi ile
ilgili ilk adim atilmis ve BRC, IFS ve HACCP standartlar1 GFSI ile karsilagtirilmistir.
2002 yilinda 3. versiyon BRC standardi belgelendirme i¢in yaymnlanmistir. 2003 yilinda
BRC, GFSI tarafindan taninmig bir standart olarak kabul edilmistir. Ocak 2005’te 4.
versiyon yayimlanmistir. 5. versiyon “Global Standard for Food Safety” Ocak 2008‘de,
6. versiyon ise Temmuz 2011°‘de yayimlanmigtir. 2015 yilinda 7. versiyonu
yayimlanmigtir. Su an kullanilan versiyonu 8. Versiyon ise, Agustos 2018’de
yayimlanmistir (Anonim 2019a). BRCGS, 28 Kasim 2020 tarihinde yayinladigi 079
no.lu durum beyaniyla BRC Gida ve BRC Ambalaj Malzemeleri i¢in, zorunlu habersiz
denetim uygulamasina gegildigini duyurmustur ve 1 Subat 2021 tarihinde uygulamaya
gecilmistir (Anonim 2021e).
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2.7.2. Kapsam

Standart; HACCP sisteminin ve kalite yonetim sistemlerinin devamliligini, bunlarin
kayit altina alinmasini ve isletmenin alan standartlarinin, iiriinlerinin, iiretim prosesleri
ile calisan personellerinin takibinin yapilarak izlenebilirligini zorunlu kilmaktadir

(Anonim 2018c).

BRCGS sistemini isletmelerinde uygulamak isteyen isletme yetkilileri, belgelendirme
basvurusu yapilirken Sekil 2.2°de bulunan kategorileri inceleyip isletmeleri i¢in uygun
olan kategoride basvuru yapmalidir. Toptan satis, ithalat, depolama, dagitim ile ilgili

faaliyetler standart kapsaminda degildir (Anonim 2018a).

Gida Kategorileri

1. Siit ve sit drinleri, yumurta

2. Islenmenmis et ve balik tiriinleri

3. Taze ve dondurulmus meyve ve sebze Grinleri

4, Cevre kosullarina dayanikh, 1st korumall, hermetik konserve gida Uriinleri

5. Cevre kosullarina dayanikh diger gida Grinleri

6. Pisirilerek dondurulmus yemek ya da pisirmek icin hazir et ve balik Grinleri

Sekil 2. 2. BRCGS’ye gore gida kategorileri (Anonim 2018a).

2.7.3. Sagladig: yararlar
BRCGS belgesine sahip olan isletmeler kanunlara uygun olarak, tiiketicilerin giivenli

gidaya ulagmalarma katki saglamaktadirlar. Aym1 zamanda HACCP sisteminin

devamliligini, etkili bir kalite yonetim sisteminin olmasini, fabrika ve {iriin stiregleri ile
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calisanlarin kontrol edilmesini amaglayan standart takip sisteminin standardizasyonuna

imkan saglamistir (Karatag 2019).

BRGS, GFSI karsilastirmali olmasiyla gereksiz denetim, zaman kaybi ve maliyetleri
azaltmaktadir. Ayrica yasalara uygun olmasi sebebiyle ticarette giivenilirlik ve kolaylik
saglanmaktadir. Ugiincii taraf sertifika kurulusu tarafindan akredite denetimine izin
vermesiyle isletmelerin bagimsiz degerlendirilmesine imkan vermektedir. Sertifikali
isletmelerin basarilarinin  herkes tarafindan goriilebilir olmast ve pazarlamada
logolarinin kullanilmasi da standardin sagladigi diger yararlardandir (Anonim 2018a,
Uludemirciler 2011).

2.7.4. BRCGS ve Covid-19

[k Covid-19 vakasinin gériildiigii yer, egzotik/vahsi hayvanlarim satis yeri olan Wuhan’
daki pazardir. Diinya Saglik Orgiitii (WHO) Ocak 2020’de coronaviriis-2’yi halk saglig
icin acil durum ilan etmistir. Et ve et driinlerinden kaynaklanan kontaminasyon,
personelden gidaya veya personelden gida ambalajina bulasabilecegini diisiindiiren
senaryolar gelismesine ragmen bulasmanin insandan insana oldugu bilinmektedir.
Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi (EFSA)’nin yaptig1 aciklamaya gore gida iirlinlerinde
veya gida ambalajlarinda bir risk veya bulagma yolu olduguna kanit bulunmamaktadir.
GGYS’yi uygulayan isletmelerin Covid-19 ile miicadelede daha kati1 kararlar aldigi
bilinmektedir. Personel hijyeni ve personel farkindaligi Covid-19 ile miicadelede en
onemli iki 6zelliktir. Diger yandan WHO ve ulusal otoriterlerin aldigi kararlar 6nem arz
etmektedir. Pandemi sirasinda daha fazla hijyen ve daha fazla personel koruyucu
ekipmanlara ihtiya¢ duyulmaktadir. Gidanin giivenligi ve gidanin siirdiirebilirligi

Covid-19 salgini sirasinda en ¢ok etkilenen kisimlar olmustur (Djekic ve ark. 2021).

BRCGS Covid-19 pandemisi kapsaminda isletmelere; riskleri belirlemek ve 6nlemek
icin periyodik saha ¢aligmalar1 yapmalarini 6nermektedir. Ayrica diizenli olarak riskleri
belirlemek ve riskleri Onleme stratejileri ile ilgili toplantilar yaparak ilerlemeyi
giincellemeyi, olaylar1 gézden gegirmeyi, ¢alisanlarin geri bildirimlerini ve ¢alisanlarin

devamsizlik raporlarint incelemeyi tavsiye etmektedir (Nakat ve Bou-Mitri 2021).
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BRCGS; isletmelerin Covid-19 pandemisinde ne yapmalar1 gerektigi hakkinda dnerileri
iceren bir klavuz yayinlamistir. BRCGS; Covid-19 durumunun ydnetiminde iletigim,
uygulama ve gézden gecirmelerin dikkatli bir sekilde yapilabilmesi i¢in tanimlanmis bir
yonetim ekibi olusturulmasmi tavsiye etmektedir. Ayrica mevcut durum, kaynak
ihtiyaglar, alinan 6nlemler, yeni vakalar, hastaliga bagl devamsizliklar, devlet ve sektor
tavsiyeleri ile yeni miisteri talepleri hakkinda yapilan toplantilarin kisa ve diizenli
araliklarla gergeklestirilmesini tavsiye etmektedir. BRCGS; 6n gereksinimlerin ve
HACCP planinin degisen kosullardan etkilenmesine karsilik gézden gecirilmesini, iiriin
giivenligi i¢in hayati énem arz eden ic tetkiklerin iptal edilmemesini 6nermektedir. i¢
denetimler ve tedarik¢i onay1 konusunda aydinlatict bilgiler igeren bu kilavuzda saha
giivenligi, yerlesim ve {irlin akisi, ekipmanlar, bakim, personel tesisleri, temizlik ve
hijyen konularini iceren saha standartlar1 hakkinda da bilgilendirmeler yapilmaktadir.
Kilavuzda degisen receteler ve iriin etiketlerinin yani sira, gida sahteciligine neden
olabilecek durumlara karsi hassasiyet gosterilmesi konusu iirlin kontrolii basliginda
aciklanmistir. Ayrica kilavuzda proses kontrolii hakkinda bir agiklama bulunmazken,
personeller kisminda personellerin uzaktan egitiminin yapilmas:t ve saglik taramasi

hakkinda bilgiler i¢eren kisimlar bulunmaktadir (Anonim 2021f).

2.8. Brand Reputation Through Compliance Global Standard (BRCGS) Maddeleri
BRCGS’ye ait 9 ana madde ve gereklilikleri asagidaki gibidir.

2.8.1. Ust yonetim taahhiidii

Ust ydnetim; isletmenin gida giivenligi ile ilgili agik bir hedefe sahip olmasini, gida
giivenligi igin gerekli parametrelerin tiim personele iletilmis olmasini, yasal sartlara
uygunlugunu, gida giivenligi politikasina sahip olacagini, yonetimi gézden gecirme
toplantist yapmasi gerektigini ve bu yonetim sisteminin uygulanmasi i¢in Kaynak

saglayacagm taahhiit eder (Basaran 2016). Ust yonetim taahhiidii iki maddeden

olusmaktadir.
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e Ust ydnetim taahhiidii ve siirekli iyilestirme; Isletme iist ydnetiminin; standardin
gerekliliklerinin, driin  glivenliginin ve GGYS’ nin siirekli gelistirilmesi

hakkinda taahhiidiinii kanitlamasi gerekmektedir (Anonim 2018a).

e Organizasyon yapisi, sorumluluklar ve ydnetim yetkisi; Isletme tarafindan
organizasyon semasi ¢izilerek organizasyon igerisinde yer alan kisilerin gorev ve
sorumluluklar idari kadro tarafindan bilinmelidir. Yasal mevzuata uyumluluk,
gida giivenligi ve gida kalitesi konularinin ilgili kisilerce anlasilmis olmasi
gerekmektedir. Sorumlu kisilerin gorevlerini yerine getirmesi saglanmalidir
(Anonim 2018a).

2.8.2. Gida giivenligi plam- HACCP

HACCP, modern gida giivenligi yonetiminin uygulamasi i¢in Kilit bir unsurdur. Giivenli
gida tiretimi igin HACCP sistemlerinin kurulmasi, uygulanmasi, kontrolii ve yonetimi
cok onemlidir (Wallace ve ark. 2014). HACCP sisteminin 7 temel prensibi Sekil 2.3’te
siralanmistir (Anonim 2020b).

HACCP SiSTEMIiNIN TEMEL PRENSIPLERI

Tehlike Analizlerinin Yapilmas

Kritik Kontrol Noktalarimin Belirlenm esi
Kritik Limitlerin Belirlenmesi

izleme Prosediirlerinin Olusturulmas:
Dizeltici Faaliyet Planimin Olusturulmasi

Dogrulama Prosediriniin Olusturulmasi

NonpwN e

Kayit Tutma Prosedirinin Olusturulmasi

Sekil 2. 3. HACCP sisteminin temel prensipleri (Anonim 2020b).

HACCP gida giivenligi ekibi: HACCP ekibi iiyelerinin HACCP konusunda egitim almis
olmast gerekmektedir. Bu ekip farkli bélimlerde ¢alisan ve alaninda yetkin
personellerden olugmaktadir (Boliikbas1 2006, Tokug ve ark. 2000). Gida firmalarinin
hacmine ve iretim yelpazesinin genisligine baghi olarak, HACCP sisteminin

stirekliligini saglayabilecek asgari HACCP ekibinde; gida miihendisi, gida teknikeri,
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gida mikrobiyologu, iiretim sefi, veteriner, kalite kontrol sefi ve hijyen sorumlusuyla
kayit altina almak {izere sekreterya gorevini yerine getirecek elemanlar bulunmalidir

(Cihangir 2017).

On Gereklilik Programlart: Isletmelerin, gidalar1 hijyenik ortamda yasal cercevede
giivenli bir sekilde iiretebilmesi, GGYS’yi kurup basarili bir sekilde yonetmesine
baghdir. Sistemi etkin kullanmak i¢in gidanin tiretiminden tiiketiciye kadar olan tim
asamalarinda gida giivenilirligini saglayan on gereklilik programlar1 (OGP) isletmeler
tarafindan belirlenmelidir (Bayizit ve ark. 2010, Karaman ve ark. 2011). Bu programlar;
temizlik ve sanitasyon, hasere yonetimi, bakim programlari, Kisisel hijyen gereklilikleri,
transfer gereklilikleri, personelin egitimi, ¢apraz kontaminasyonu engelleme ve satin
alma konularmni igerebilir. Uygulanacak kontrol 6l¢iimleri ve izleme prosediirleri kayit

altina alinmali ve diizenli olarak g6zden gegirilmelidir (Anonim 2018a).

Uriiniin tamimlanmas1: Uriin ya da iiriin grubu igin eksiksiz tanimlama yapilmasi
gerekmektedir. Bu ayrintili tanimlama ve agiklamalar Sekil 2.4°te ki bilgileri
icermelidir. Bu bilgiler tehlike analizlerinde ve KKN’lerin dogru bir sekilde
belirlenmesinde etkili olmaktadir. Bu asamada iirlin tanimlamasinin yanlis yapilmasi
KKN’ lerin yanls tespit edilmesine neden olmaktadir (Topoyan 2003, Unliitiirk ve
Turantas 1998).

Uriin Tanimi icerigi

Genel adi
Spesifikasyonlar

Uriin kompozisyonu

Fiziksel, kimyasal, biyolojik dzellikleri

Uretim ve Gretim sonrasinda

uygulanan islemler

Kullamm we tilketim talimat

Ambalaj bicimi ve bilgileri
Raf Omrii

Urtniin depolama ve dagitim sekli

Uyar ifadeleri

Tiiketici grubu

Sekil 2. 4. Uriin tanimu icerigi (Topoyan 2003, Unliitiirk ve Turantas 1998).
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Uriiniin tasarlanan kullaniminin belirlenmesi: Gida iiriiniiniin tasarlanan kullanim sekli
veya bilinen sekli olarak tanimlanmalidir. Tiiketicilerin hangi gruplardan (bebekler,

¢ocuklar, hastalar vb.) oldugu belirtilmelidir (Boliikkbas1 2006).

Akis diyagramlarinin olusturulmasi: Uriin grubuna yonelik iiretim akis semasi ham
maddeden baslayarak; ham maddenin se¢imini, islenmesini, depolanmasini, dagitimini,
perakende satisin1 ve tiiketici uygulamalarini da iceren teknik verilerle desteklenerek
acik, basit ve herkes tarafindan anlasilir sekilde sirasiyla akis diyagrami {izerinde

aciklanmalidir (Boliikbasi 2006, Anonim 2018a).

Akis diyagrammin dogrulanmasi: Gida giivenligi ekibi tarafindan ham maddeden
tilkketiciye ulagmasina kadar olan siirecin her asamasinin ilgili birim ¢alisanlarinin ve
konu uzmanlarinin destegi ile izlenerek akis diyagraminin yerinde gézlem ile gecerli
kilinmasidir. Gerek goriiliirse akis diyagraminda diizeltmeler yapilmaktadir (Gok 2009,
Kolat 2008).

Her proses basamagi igin potansiyel tehlikelerin listelenmesi tehlike analizinin
yapilmasi ve belirlenen tehlikeler igin 6nlemlerin belirlenmesi: Gida isletmelerinde ham
maddeden tiiketiciye ulasma siirecindeki tiim asamalarda {irin ¢esidine gore
dogabilecek tehlikelerin ongoriilmesi ve tanimlanmasi gerekmektedir. Bu tehlikelerin
kontrolii i¢in yapilmasi gerekenler belirlenmelidir. Bu kontrollerde tehlikelerin
onlenmesi, tehlikelerin ortadan kaldirilmasi veya kabul edilebilir seviyeye indirilmesi

i¢in gerekli unsurlar tespit edilmelidir (Cihangir 2017, Sav 2018, Topal 2008).

Kapsamli bir tehlike analizi yapmak HACCP sisteminin ve HACCP planinin en énemli
noktasidir. Boylece giivenli gida iiretilmesi saglanacaktir (Anonim 2020b). Tehlike;
tiiketilmesi sirasinda insan sagligina zarar verme potansiyeli olan biyolojik, fiziksel ve
kimyasal etken veya durumdur. Risk; meydana gelme olasilig1 olan tehlikenin tahmin
edilebilen boyutudur. Siddet; tehlikenin stirekliligini ve biiyiikliigiiniin ifade etmektedir
(Dagnilak 2010).
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Kritik kontrol noktalarmin (KKN) belirlenmesi: KKN’ler belirlenirken eger bir
potansiyel tehlikenin olma olasilig1 yiiksek ve daha sonraki proseslerde dnlenemeyecek
ise, incelenmekte olan proses asamasi kritiktir ve orada yapilacak kontrol olmazsa
olmazdir (Mahmutoglu 2007). KKN’ler kalite parametrelerini incelemez, sadece

potansiyel tehlikeleri inceler (Anonim 2020b).

Her KKN i¢in kritik limitlerin belirlenmesi: HACCP sisteminin liciincii ilkesidir. Her
KKN’de kritik limitler onleyici tedbir amagli belirlenir. Kritik limitler KKN’lerin
giivenlik siirlaridir. KKN’lerin kontrol altinda oldugunu gosterecek okuma/gozlem
(sicaklik vb.), siire, iiriin oOzelligi (su aktivitesi vb.) veya kimyasal ozelliktir (tuz
konsantrasyonu vb.). Kritik limitler, giivenli gida tiretimi igin maksimum/minimum ya
da aralik ifade etmektedir (Anonim 2020b, Mutluer 2005).

Her KKN igin izleme sistemi olusturulmasi: Isletmede birim calisanlar1 tarafindan
belirli periyotlarla veya siirekli Ol¢iim yapan ekipmanlar (siirekli kayit yapan
termometreler vb.) ile KKN’deki siirecin gozlemlenip kontrol edilmesi ve kayit altina
alinmas1 gerekmektedir. Siirekli olmayan izlemelerde siirecin kontroliiniin dogru bir
sekilde tespiti i¢in izleme sikligi1 belirlenirken istatistiksel verilerden yararlanilmalidir.
KKN’yi izleyecek kisilerin konu hakkinda egitilmesi, izleme faaliyet sonucunun dogru
ve hizli sekilde raporlamas: gerekmektedir. izlemeyi yapan kisinin bu faaliyetin amacini
ve dnemini ¢ok 1iyi biliyor olmas1 gerekmektedir. En 6nemlisi de kritik limitlerin sapma
gosterdigi izlendiginde bu kisinin ne yapilmasi gerektigi konusunda bilgi sahibi olmasi
onem arz etmektedir (Anonim 2020b, Karaali 2003).

Diizeltici faaliyet plani olusturulmasi: Gida isleme asamalarinda herhangi bir sapmanin
goriilmesi durumunda, ortaya cikabilecek gida giivenligi tehlikesini 6nlemek amaciyla
alinacak diizeltici islemleri igeren uygulamalardir (Bulduk 2007). Kritik sinirlardan
sapma oldugunda, sirket ¢alisanlarinin hem siireci tekrar kontrol altina alma hem de
stire¢ kontrolden ¢iktiginda iiretilmis olan giivenli olmayan iiriinlerle basa ¢ikma eylemi
igeren prosediirler her bir KKN i¢in olusturulmalidir (Anonim 2020b, Mortimore ve ark.
2013).
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Dogrulama prosediirleri olusturulmasi: HACCP sisteminin dogru ¢alistiginin
denetlenmesi yani HACCP sisteminin etkinliginin dogrulamasinin yapilmasi sarttir.
Dogrulamadaki asil amag HACCP sisteminin dokiimantasyonun uygulama ile Ortiisiip

srtiismediginin tespitidir (Halkman 2005).

HACCP sisteminden sorumlu olan ydneticinin bu sistemi periyodik olarak izlemesi
oldukca faydali olacaktir. Bu uygulama, hatalarin ortadan kaldirilmasina ve hatayi

yapan Kkisinin egitilmesine imkan saglayarak tekrar hata yapilmasini engeller (Kolat
2008).

HACCP dokiimantasyon ve kayit tutma: HACCP prosediirleri anlasilir, etkin, dogru ve
yalin halde dokiimante edilmelidir. Dokiimantasyonun dogru olarak yapilmasi ve
argivlenmesi sistemin uygulanabilirligi agisindan énemli olup KKN’ler i¢in belirlenen
degerlerden sapmalari gosteren istatistiksel bilgileri de icermektedir. HACCP sisteminin
degerlendirilmesi i¢in dokiimanlar detayli hazirlanmalidir. Kaydin ne sekilde ve nasil
yapilacagi, bu dokiimantasyonun hazirlanmasi, gegerli kilinmasi, dogrulanmasi, gézden
gecirilmesi, arsivlenmesi, tekrar kullanima sunulmasi, her an ulasabilmesi, elden
cikarilmasi ve imha edilmesi vb. konularda izlenecek yontemi agiklar nitelikte olmalidir
(Anonim 2018a, Okg¢u 2007).

HACCP plan1 gozden gegirilmesi: Her {iriin grubundaki risk ytiksekligine gore HACCP
planlan yetkilendirilmis personel tarafindan belirlenen siirede gozden gecilerek kayitlar

incelenmeli ve sistem etkinligi kontrol edilmelidir (Anonim 2018a).

2.8.3. Gida giivenligi ve kalite yonetim sistemi

Bu gereklilik boliimiinde isletme, BRCGS gerekliliklerini saglamak i¢in hazirladig
proses ve prosediirleri Kesintisiz ve diizenli olarak uygulamali, egitim ve {iretim
konularinda gerekli hassasiyeti gostermelidir. Ayrica isletme giivenli {irlin iiretmek i¢in
gerekli olan dokiimanlar1 hazirlamalidir. Bu kapsamda dokiimantasyonlar Sekil 2.5’de
verilmistir (Anonim 2018a).
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Hazirlanan Dokiimantasyonlar

Gida givenligi kalite el kitabi

Dokiimantasyon kontroll

Kayit tutma ve siirdirme
ic tetkikler

Tedarikgi ve girdi onaylama, performans

izleme

Spesifikasyonlar

Diizeltici ve &nleyici faaliyetler
izlenebilirlik

Sikayetlerin ele alinmasi

Vaka yBnetimi, Grin gerigekme, irin

geritoplama

Sekil 2. 5. Kalite yonetim kapsaminda hazirlanan dokiimantasyonlar (Anonim 2018a).

2.8.4. Alan standartlar

BRCGS’nin kapsamli boliimlerinden biri de alan standartlarinin - gerekliliklerinin
saglanmasidir. Tesisin liretim ve tretim dig alant olmak tizere detayli olarak her bir
boliimii dogru bir sekilde tanimlanmalidir. Bu standart; dis alan standartlari, fabrika
giivenligi ve gida savunmasi (gidanin kasitli eylemlerden ve kontaminasyondan
korunmasi), Yerlesim sekli, tiretim akigi, fabrika sartlari, tiretim destek hizmetleri,
ekipmanlari, bakim, personel tesisleri, kimyasal ve fiziksel bulagsma, yabanci madde
kontrolii, temizlik ve hijyen, atiklar ve atiklarin tahliyesi, atik kontrolii ve hayvan yemi
tirtinler, hasere kontrol, {iriin depo alanlari, tasima ve depolama konularindaki basliklar

kapsamalidir (Anonim 2018a)

2.8.5. Uriin kontrolii

Standardin bu gereklilik basamaginda tiriiniin yasal mevzuatlarda belirtilen gereklilikleri
karsilamasi beklenmektedir. Bu basamakta isletmeden karsilamasi beklenen konu
bagliklari; tiriiniin tasarimi, gelistirilmesi, otantisitesi, ambalajlanmasi, etiketlenmesi,
kontrolii ve {irlin serbest birakma ile alerjen yonetimi ve hayvan yemleri seklinde

Ozetlenebilir (Anonim 2018a).
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2.8.6. Proses kontrolii

Temel bir gereklilik olan proses kontrolii, HACCP plan1 gergevesinde giivenli ve
mevzuata uygun iretim prosediirlerini uyguluyor olmalidir. Uriin giivenliginin
saglanmis olmasi ve giincel yasal diizenlemelere uygun olarak {iriin kalitesinin
stirekliligi amaciyla dnemli {iretim basamaklari i¢in dokiimante edilmis talimatlar ve
spesifikasyonlar1 i¢ermesi beklenmektedir. Proses kontrolii Sekil 2.6’da yer alan

basliklar altinda incelenebilmektedir (Anonim 2018a).

Operasyonlann
kontrolia

Etiketle me we ambalaj

kontrold

PROSES
KONTROL

ﬁ

Sleme we izleme

Miktar-agirhk,

cihazlar kontroll ve

kalibrasyonu

hacim ve sayisal

Sekil 2. 6. Proses kontrol konulari (Anonim 2018a).

2.8.7. Personel

Personel, gegici dahi calistirilacak olsa bile isletme ve yapilacak is hakkinda
bilgilendirilerek personelin ¢alisacagi boliim tanimlanmalidir. Bu kapsamda gidanin
ham madde alimi ve depolama alanlari da dahil olmak tizere buralarda galisan
personelin gereken egitimi almasi ve personel hijyeni konularini benimsemis olmasi
gerekmektedir. Calisanlarin, tedarikgilerin ve ziyaretgilerin medikal izlemelerinin
yapilmasi, fabrikaya girislerde belirlenen kurallar ve {iriin sinifina gére uygun koruyucu

kiyafetleri giymeleri hakkinda bilgilendirilmesi gerekmektedir (Anonim 2018a).
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2.8.8. Yiiksek-risk, yiiksek-dikkat ve ortam kosullarinda yiiksek-dikkat iiretim

risk alanlan

Ortam kosullar1 ve iiretilen iiriin grubuna yonelik olarak yiiksek dikkat gerektiren isleme
alanlarin belirlemesinde standartta yer alan gereklilikler uygulanmalidir. Uriiniin risk
alanlarmin belirlenip bina yerlesim, iiriin akisi, bakim, atiklarin yonetimi, koruyucu
kiyafet, personel alanlari, temizlik ve hijyen gerekliliklerini kapsamasi gerekmektedir
(Anonim 2018a).

2.8.9. Ticari iiriinler icin gereklilikler

Standart kapsaminda yer alan ancak isletmede iiretilmeyen, ileri islenmeyen ve
paketlenmeyen gida iriinlerini al/sat yapan ve tesis igerisinde depolayan isletme, bu

bolimde yer alan gereklilikleri uygulamalidir. Bu kapsamda;

e Ticari liriinlerin tireticisi/paketleyici onaylama prosediirleri
e Spesifikasyonlar

e  Uriin kontrolii ve laboratuvar analizleri

e Uriiniin yasalara uygunlugu

e Izlenebilirlik basliklar1 yer almas1 beklenmektedir (Anonim 2018a).
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Bu tez ¢aligmasi Karacabey ilgesinde faaliyet gosteren BRCGS belgelendirmesine sahip
olmak isteyen yilik 7.350 ton iretim Kkapasiteli sal¢a iireten bir isletmede

yuritilmistir.

3.2. Yontem

Bu ¢alismada yontem olarak se¢ilen BRCGS-FOOD V8. igerisinde yer alan ve bu tezin
madde 2.8. boliimiinde belirtilen BRCGS sisteminin maddeleri ile domates salgasi
tretimi is akis diyagramindaki her basamak i¢in standart gerekliliklerinin ne olgiide
karsilanabildiginin belirlenmesi amaciyla siirecler incelenmistir. Bu incelemede
BRCGS igerisinde “Temel” olarak belirtilen gereklilikler temel esaslar1 igermektedir.
Standart igerisindeki temel gereklilikler 12 adet olup standart igerisindeki numaralar ile
Sekil 3.1 de verilmistir. Bu gerekliliklerden en az bir tanesinin uygulanmamasi durumu,

major uygunsuzluk olarak degerlendirilmektedir (Anonim 2018a).

MADDE GEREKLILIKIER

1.1 Ust Yonetim taahhiidii ve siirekli ivilesme

2 Gida Gavenligi Plani-HACCP

34 Ig Tetkikler

351 Girdi wve paketleme malzemesi tedarikgileri
yonetimi

3.7 Diizeltici ve Onleyici Faalivet

39 Izlenebilirlik

43 Verlesim, Uriin akis1 ve Avirma

411 Temizlik ve Hijven

53 Alerjen Yonetimi

6.1 Operasvonlarin Kontrolii

6.2 Etiketleme ve paketleme Kontrolii

7.1 Egitim: Girdi muamelesi, hazirlama igleme
ve depolama alanlar

Sekil 3. 1. BRCGS 8. versiyon temel gereklilikler (Anonim 2018a).
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HACCP ve Operasyonel On Gereksinim Programi planlari ile sisteme gére yapilmasi
zorunlu kontroller, kontrol noktalarina ait limitler ve diizeltici faaliyetler basta olmak
lizere tiim parametreler gdzden gegirilmistir. TGK Salca ve Benzeri Uriinler Tebligi ne
(Teblig No: 2020/19) gore degerlendirilerek tehlikeler ve yasal zorunluluklar karar
agacinda belirlenerek dokiimante edilmistir. Ayrica BRCGS gerekliliklerine uymak i¢in
isletmede  ¢aligmalar ve iyilestirmeler  yapilmistir.  Karsilagilan  sorunlar

degerlendirilmeye tabi tutulup ¢6ziim 6nerileri sunulmustur.

Sekil 1°de verilen “Domates Salgast Uretim Akis Diyagrami” iizerindeki tiim proses

basamaklari, “HACCP Karar Agact” Sekil 3.2 kullanilarak degerlendirilmistir.

% 1. Tanymlaran tahlilkava kars kontrol Snlamlen var o

! N\

W HAYTR. Izlem bassmatminda vada
EVET l, Grinds dagisikli vap
Eu basamakta giivendlirdik EvET

winiipian kontrol saralli mi?

HAYIF. ——» KENDEGIL — DUR

W

52. Buhsssmakolas
28 ksbul adilabilir bir

zenyiyaya indirabdilic mid '\

1—1.-5.'!:'11 EVET
53. Balirflenan tahlils kesbul adilsbilir diizesyin Grerinds
kontaminasyona nedan olabdlis mdi vweya bunlar kabul adilamer
saviwslers galabilirmi?

EWET HAYIF. —» HENDEGIL —DUE
54, Bonraki basamak febhlikeei ortadam kaldhnr o
¥y kabul adilabilir seviveya indirsbdlir mi?

HATYIFR. e
EVET —3 EENDEGL. —»DUE. ERITIH KONTROL
MOKTASBI
(T

Sekil 3.2. HACCP karar agaci (Balkissoon ve Arumugadasan 2005).
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4. BULGULAR VE TARTISMA

BRCGS Versiyon 8; 9 ana basliktan olusmakta olup ilk 7 maddenin uygulanmasi
zorunludur. Bu maddelerin igerisinde 12 “Temel gereklilik” bulunmaktadir. Bu
gerekliliklerden en az bir tanesi uygulanmamasi durumunda major uygunsuzluk olarak
degerlendirilmektedir. Major uygunsuzluk, ilk denetimde tespit edilirse sertifika
alinamamasina, takip denetiminde tespit edilirse sertifikanin geri alinmasina neden olur.
Bu gereklilikler kapsaminda sal¢a iiretimi yapan isletmede dokiiman yapisi
olusturulmus ve bu siirecte karsilasilan sorunlar incelenerek standarda gore

degerlendirilmistir.

4.1. BRCGS Dokiimantasyonu ve Prosediirleri

Ust Yo6netim Taahhiidii

Iki alt baghiktan olusmaktadir. ilk baslik, 12 temel gereklilikten biri olan {ist ydnetim
taahhtidii ve siirekli iyilestirme maddesidir. Diger bashik ise organizasyon yapisi,
sorumluluklar ve yonetim yetkisidir. Bu bolimii kapsayan asagidaki hazirliklar

tamamlanmaistir.

BRCGS Madde 1.1.1° de belirtildigi gibi ilk olarak Firma Politikas1 (EK-1)
olusturulmustur. Firma politikasi; BRCGS, KYS, miisteri sartlari, yurt i¢i ve yurt dist
mevzuatlar1 géz oniline alinarak, gida giivenligi ve kalitesini saglamak adina ihtiyag
duyulan tiim gerekliliklerin yerine getirilerek stirekli iyilestirmeyi taahhiid etmektedir.
Firma politikasinin, sorumlu tarafindan imzalanip tiim personele iletilmesi
saglanmalidir. Standardin Madde 1.1.2 kapsaminda Kalite Kiiltiiriiniin Gelisimi ve
Siirekli Tyilestirme Prosediirii (EK-2) hazirlanarak tiim siireglerde almacak
aksiyonlari iceren bir plan ve termin siireleri belirlenmistir ve bunlar firma yonetimine
gozden gec¢irmesi igin raporlanmigtir. Bu prosediir ile isletme biinyesinde gida
giivenligini ve kalite kiiltlirliniin olusumunu, uygulanabilirligini ve gelisimini her alanda
tespit etmek hedeflenmektedir. Standartta Madde 1.1.3 ile {ist yonetime yilda en az 4

kez yapilacak toplantilarla hedeflerin giincellenerek siirekli iyilestirmenin saglamasi i¢in
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aliman kararlarin raporlanmasi planlanmistir. Firma politikasinin 1518inda Yonetimi
Gozden Gecirme (YGG) Prosediirii (EK-3) olusturulmus olup en az yilda bir kez
yapilmasi kararlastirilmistir (Madde 1.1.4). Acil aksiyon gereken sorunlarin ¢oziimii
icin, gida giivenligi kapsaminda iist yonetime sunulacak raporlarin hazirlanacagr Ayhk
Gida Giivenligi Toplantilar1 Prosediiriic (EK-4) olusturulmustur (Madde 1.1.5).
BRCGS Madde 1.1.7°de belirtilen iist yonetim taahhiidii ile giivenli gida, standarda
uygunluk ve isgiicii icin gereken iist yonetim destegi saglanmstir. Isletmede; bilimsel
gelismeler, liriiniin satilacagi iilkenin kanunlar1 vb. verilere ulagabilmek i¢in iist yonetim
gerekli isgiicii/finansal kaynak saglamayi taahhiid etmektedir (Madde 1.1.8). Standardin
giincel versiyonu isletme biinyesinde hazir bulundurulup internet {izerinden giincel
takibinin de yapilmasi planlanmistir (Maddel.1.9). Madde 1.2.1 kapsaminda bir
Organizasyon Semasi (EK-5) ve Madde 1.2.2 kapsaminda Gorev Tanimlar1 (EK-6)

olusturulmustur.

Gida Giivenligi Plani-HACCP

Isletmenin HACCP sistemini de igeren gida giivenligi plan1 olusturulmustur.

Madde 2.1.1°de Codex Alimentarius Basamak 1’e denk gelen HACCP Gida Giivenligi
Ekibi olusturulmustur. Bu ekip; Kkalite giivence midiirii, iretim midiri, fabrika
mudiirti, teknik miidiir, satin alma mudiirli, kalite glivence miihendisi ve lojistik
uzmanindan olusmaktadir. EKip lideri olarak konusunda uzman ve bu konuda egitimi
olan kalite giivence miidiirii secilmistir. Temizlik, nakliye, alerjen kontrolii, capraz
kontaminasyonu dnleme, personel hijyen ve bakim programlari ve hasere yonetimi gibi
konular1 kapsayan planlar yapilmistir. Madde 2.2.1 kapsaminda Operasyonel On
Gereksinim Plam (OOGP) (EK-7), OGP Kontrol Soru Listesi (EK-8), On
Gereksinim Programlar1 Prosediirii (EK-9) ve On Gereksinim Program (OGP)
(EK-10) hazirlanmistir. Domates salgasi iliretiminde On 1sitma, maysenin iist ve alt
palperlerden gegirilmesi, kum siklondan gegirme, evaporasyon ve kolileme islem
asamalart OOGP kapsaminda degerlendirilmistir. OGP Kontrol Soru Listesi; iiretim
yeri, ekipmanlar, personel hijyeni, hasere kontrolii, temizlik, miisteri sikayetleri,

yabanct maddeler, iirlin geri c¢agirma, tasima, depolama ve etiketleme konularin
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icermektedir. Girdiler, alerjenler, paketleme sekli, kullanim sekli, saklama kosullar1 ve
birgok noktada Uriin Tamim Formu (EK-11) olusturulmustur. Bu form; iiriin ads, iiriin
tanimi, bilesenler, besin enerji tablosu, alerjenler, tiriine uygulanan islemler, triin raf
omrii, kullanim sekli, saklama kosullarinda, ambalaj ozellikleri, depolama, hedef
tilkketici grubu ve referans alinan dokiimanlart icermektedir. Giincel bilimsel literatiir,
kabul edilmis standartlar, miisteri istekleri vb. nedenlerle degisen liriin tanimlamalarinda
revizyonlar Ongoriilmektedir (Madde 2.3.1 ve Madde 2.3.2). 2.4.1 Maddesinde
bahsedildigi iizere alerjen, cocuk, yasli gibi zaafiyeti olan tiiketici gruplari igin Uriiniin
Tasarlanan Kullammm Belirleme Talimati (EK-12) olusturulmustur. Ham
maddeden dagitima kadarki tiim asamalar1 igeren bir Is Akis Diyagramm (EK-13)
olusturulmustur. Literatiirde is akisinda evaporatorler 75-85°C araliginda iken isletmede
bu deger 65-70°C olarak gozlenmistir (Madde 2.5.1 ve Madde 2.6.1). Standardin 2.7-
2.10 maddeleri kapsaminda Tehlike ve Risk Analizi (EK-14) dokiimani hazirlarken
risk degerlendirmesi de yapilmis olup gereken durumlarda karar agacindan yararlanarak
kritik kontrol noktalar1 (KKN) belirlenmistir. Tehlike analizinde tiim prosesler fiziksel
(F), kimyasal (K), radyolojik (R), mikrobiyolojik (B), hile/sabotaj (S) ve alerjen (A)
tehlikeleri agisindan incelenmistir. Domates salgasi iiretiminde 3 adet KKN tespit
edilmistir. Bunlar; pastorizasyon, filtreden gecirme ve kapama islem asamalaridir.
Pastorizasyon islem basamaginda mikrobiyolojik (iirlinde yetersiz isitma sonucunda
mikrobiyal gelisme), filtreden gegirme basamaginda fiziksel (metal pargalart vb.
yabanci madde bulagmasi) ve kapama iglem basamaginda mikrobiyolojik (kenet
gecmesinin yetersiz olmasindan kaynakli mikrobiyal gelisme) tehlikeler tespit
edilmistir. Kritik kontrol noktalarmin degerlendirildigi HACCP Plam (EK-15)
olusturulmustur (Madde 2.9.1). Bu KKN’ ler igin bir izleme Prosediirii (EK-16)
olusturulmustur. Izleme sonuglarinda herhangi bir sapma olmasi durumunda Diizeltici
Onleyici Faaliyet Prosediirii (EK-17) hazirlanmistir. HACCP veya gida giivenligi
planlarma uygunlugun tespiti i¢in Gegerli Kilma ve Dogrulama Plam (EK-18) ve
Dogrulama Prosediirii (EK-19) olusturulmustur. Madde 2.14.1°de bahsedilen girdi,
regete, Urlin akigi, paketleme, tiiketici kullanimi, bilimsel kaynak, geri ¢agirma gibi
konularda degisiklik oldugunda veya herhangi bir degisiklik olmasa bile yilda en az bir
kez gida giivenligi ekibi tarafindan HACCP planinin gozden gegirilmesi gerekmektedir.
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Gida Giivenligi ve Kalite Yonetim Sistemi

Standardin 3. boliimii olan bu kisimda I¢ Tetkikler (Madde 3.4), Girdi ve Ambalaj
Malzemeleri Tedarigi (Madde 3.5.1), Diizeltici ve Onleyici Faaliyet (DOF) (Madde
3.7), Izlenebilirlik (Madde 3.9) 12 temel gereklilik icinde yer almaktadir. Standartta yer
alan Madde 3.1’in karsiligi olan isletmenin prosediirlerini ve uyguladigi caligma
yontemlerini igeren Gida Giivenligi El Kitabi (GGEK) Taslagi (EK-20)
hazirlanmistir. Madde 3.4; i¢ Tetkikler, standardin temel gerekliliklerindendir. Tiim
boliimleri igeren I¢ Tetkik Prosediirii (EK-21) ve Yilhk I¢ Tetkik Raporu (EK-22)
olusturulmustur. Tetkiki yapacak kisi calistigi boliimden farkli bir kisma tetkik yapip
tespit ettigi sorunlar1 Diizeltici ve Onleyici Faaliyet (DOF) Formuna (EK-23)
aktaracaktir. Tespit edilen sorunlar ilgili birim yoneticisine raporlanacaktir. Boylece
standardin Madde 3.4’t karsilanmis olacaktir. Girdi ve Ambalaj Tedarik¢ilerinin
Yonetimi, standardin 12 temel gerekliliklerinden biridir (Madde 3.5.1). Madde
3.5.1.2’de  belirtilen isletmede, tedarikgilerinin girdilerinin dokiimante edildigi
Tedarik¢i Degerlendirme Talimati (EK-24) hazirlanmistir. Bu talimata gore
belirlenen  Tedarikgiler I¢in  Tedarikci Degerlendirme Formu (EK-25)
olusturulmustur. Bu olusturulan formda; 70-50 puan arasi alan tedarikciler aday
tedarik¢i olarak isimlendirilir. 50 puan altinda alan tedarikciler ile calisilmaz ve
tedarik¢i bu konuda bilgilendirilir. Girdilerin nasil kayit altina alindigi Satin Alma ve
Tedarik¢i Degerlendirme Prosediirii (EK-26) hazirlanmigtir.  Madde 3.5.3
kapsaminda Hasere Kontrol Talimati (EK-27) olusturulmustur (Madde 3.5.3). Madde
3.5.4 kapsaminda tez ¢aligmasinin yapildig: sal¢a iiretim fabrikasinda herhangi bir dig
kaynakli proses kullanilmamaktadir. Firma salcanin dretimini, paketlemesini ve
sevkiyat faaliyetlerini kendi biinyesinde yapmaktadir. Madde 3.6 da tiim malzemeleri
igeren spesifikasyonlar incelenerek her yil gézden gegirilmesi saglanacaktir. Uriindeki
degisiklikler, yasal zorunluluklar, tedarikc¢iler gibi riskler de géz Oniine alinmalidir.
Madde 3.7; DOF, 12 temel gereklilikten biridir. Bu madde kapsaminda DOF’ler
olusturulmustur. Bu prosediirde sorun, sebep, bunun igin yapilacak faaliyetler ve
sorumlu kisi yer almaktadir. HACCP ekibi tarafindan tiim uygunsuzluklar hakkinda
DOF’ler hazirlanarak ilgili bolime ya da tedarikgiye iletilir. DOF formunda

uygunsuzluk acik¢a yazilir, terminler, sorumlular ve yapilan faaliyetler tanimlanir.
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Isletmede her tiirlii nlem alinmis olmasina ragmen spesifikasyon dis1 uygunsuz iiriinler
icin Tmha Tutanag (EK-28) hazirlanmistir (Madde 3.8). Izlenebilirlik 12 temel
gereklilikten birisidir (Madde 3.9). Isletme ham maddeden tiiketiciye kadar olan
asamalar1 her noktada izleyebilmelidir. Bu amagla izlenebilirlik Prosediirii (EK-29)
olusturulmustur. Standardin 3.10 maddesinde ise miisteri sikayetlerini dikkatlice
incelemek ve sikayetin tekrarlanmasini 6nlemek amaciyla gerekli tedbirlerin alindigi
Miisteri Memnuniyet Anket Formu (EK-30) olusturulmustur. Madde 3.11 vaka
yonetimi kapsaminda ihtiyag olmasi durumunda isletmenin iirtin ¢ekme ve cagirma
faaliyeti yapabilmesi i¢cin Uriin Geri Toplama Raporu (EK-31) olusturulmustur.
Herhangi bir geri cagirma yapildiginda sertifikasyon kurulusuna bilgi verilmesi

gereklidir.

Tesis Standartlari

Bu boliimdeki 4.3 yerlesim, {iriin akis1 ve ayirma ile 4.11 temizlik ve hijyen kisimlar1 12

temel gerekliliktendir.

Isletmenin iiretim yeri, bilyiikliigii ve konumu gida giivenligine ve yasal mevzuata
uygun olacak sekilde olmalidir (Madde 4.1). Isletme gevresi her tiirlii kontaminasyona
kars1 korumali olarak dizayn edilmelidir. Madde 4.1.1 kapsaminda isletme ¢evre yapisi
dikkate alinip Cevre Risk Analiz Plam (EK-32) yapilmistir. 4.3.1 Madde kapsaminda
ziyaretcilerin gezdikleri kisimlara ait tehlikeler hakkinda bilgilendirilecegi Ziyaretci
Bilgi Formu (EK-33) olusturulmustur. Buradaki amag disaridan gelebilecek herhangi
bir unsurun gida giivenligini tehlikeye atmasina izin vermemektir. Bu uygulama Madde
4.3.2 ‘yi kargilamaktadir. Isletmede kullamlan suyun kalitesi, giivenlik seviyesi ve
calisanlarin hangi adimlar izlemesi gerektigini anlatan bir Su Kalite Plam (EK-34)
olusturulmustur (Madde 4.5.1). Isletmede yer alan altyap1 ve iiretim araglarinin bakim
ve onarimini igeren bir Bakim Onarim Prosediirii (EK-35) olusturulmustur (Madde
4.7). Madde 4.8’te bahsedilen personel tesislerinin calisan personel sayisina uygun ve
iirline bulagsmay1 onleyecek sekilde olup siirekli temiz ve bakimli olmasi gerektigi
Personel Tesisleri Kullamm Prosediirii (EK-36) ile saglanmistir. 4.9 Maddesinde

standartta, iirline kimyasal ve fiziksel bulasma riskleri incelenmistir. 4.11 Maddesi
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kapsaminda isletmenin her noktasi ve igletmede kullanilan tiim ekipmanlar i¢in Hijyen
ve Temizlik Prosediirii (EK-37) olusturulmustur. Olusturulan temizlik planlarinda
temizligin nasil ve kimin tarafindan yapilacagi gibi konular ayrintili olarak anlatilmistir.
Ambalaj atiklari, evsel atiklar, organik atiklar gibi ¢esitli atiklarin isletmeden nasil
bertaraf edilecegi olusturulan prosediirlerle anlatilmistir. Temizlikte kullanilan bez,
faras, hortum, fir¢ca vb. yardimci malzemelerin mavi renkte olanlari; tiretim makineleri
ve iiretimde kullanilan tezgahlar i¢in, kirmizi renkte olanlari; zemin temizligi i¢in ve
yesil renkte olanlari; duvar temizligi i¢in kullanilmalidir. Ayrica alerjen madde igeren
{iretim alanlar1 igin ek olarak ekipman iizerine ¢ Alerjen Saha Temizligi I¢indir’ yazili
olacak sekilde yapilmistir (Madde 4.12). Onem arz eden bir diger konu da hasere
kontroldiir. Oncelikli amag¢ hasere riskini ortadan kaldirmak olmalidir. Madde 4.14
kapsaminda Hasere Miicadele Goézlem Kontrol Formu (EK-38) hazirlanmistir.
Madde 4.15 kapsaminda Capraz Bulasma Onleme Talimat1 (EK-39) olusturulmustur.
Uriin giivenligini amaglayan bu talimat ile ham madde, yar1 mamul ve son iiriin i¢in ayri
ayr1 depolama alanlar1 saglanmustir. Uriinlerin iiretimi kadar sevkiyat da ¢ok onemlidir.
Bu standardin 4.16 Maddesi olup bu kapsamda sevkiyat dncesi, sevkiyat sirasi, yiikleme
sicakligr gibi noktalart inceleyen bir Sevk ve Nakliye Prosediirii (EK-40)
olusturulmustur (Madde 4.16).

Uriin Kontrolii

Standardin 5.3 boliimiindeki Alerjen Yonetimi maddesi 12 temel gereklilikten biridir.
Isletme alerjen riskini azaltmay1 ve varsa yurt disina gonderdigi {iriinlerin ilgili iilke
yasalarina uygunlugunu saglamayi amaglayan etkin bir alerjen kontrol sistemi
bulundurmalidir. Bu madde kapsaminda Alerjen Kontrolii Prosediirii (EK-41)
hazirlanmigtir. Glivenli ve yasalara uygun yeni {irlin iretilmesini, iriinlerin uygun
etiketlenmesini, bulagma riskini engelleyecek dnlemler alinmasini, hileli ve tagsisli gida
girdilerini azaltmasini igeren prosesler olusturulup dokiimante edilmistir. Bu kapsamda

Uriin Tasarim ve Gelistirme Prosediirii (EK-42) olusturulmustur.
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Proses Kontrol

Standartta Madde 6.1 Operasyonlarin Kontrolii ve Madde 6.2 Etiketleme ve
Ambalaj Kontrolii 12 temel gerekliliktendir. Isletmenin, HACCP sistemine uygun,
yasal, giivenli ve kaliteli gida tiretim prosesleri ve/veya talimatlara sahip olmasi ve bunu
da uyguluyor olmas1 gerekmektedir. Her talimatta ilgili ekipmanin ayarlanmasi sadece
yetkili ve egitimli personel tarafindan yapilmasi saglanmalidir. Madde 6.4°e gore belirli
siklikla veya belirlenmis izleme prosediiriine gore cihazlar kalibre edilmelidir. Bu

kapsamda Kalibrasyon Prosediirii (EK-43) olusturulmustur.

Personel

Standartta Madde 7.1 Egitim temel gerekliliklerdendir. Ise yeni baslayan personele,
KKN’lerde calisan personele ve alerjenler ile ilgili olarak tiim personele egitimler
verilmesi ve bu isleri yapacak yetkinlikte olmasi gerektigini anlatan bir Egitim
Prosediirii (EK-44) olusturulmustur. Bu prosediir, egiticinin yetkinligi, egitimin
etkinligi, kritik isler i¢cin uygun yetkinlik ve diger faaliyetleri icerir. Egitimlerin kayit
altina alindig1 bir sistem olusturulup Egitim Katihm Formu (EK-45) hazirlanmistir.
7.2 Madde kapsaminda bahsedilen taki, tirnak, parfim ile ilgili kontrolleri Personel
Hijyen Takip Formu (EK-46) ile takip edilecektir. 7.3 Maddesi geregi “Medikal
izleme” ile isletme ¢ahisanlarinmn, tedarikgilerin ve ziyaretcilerin bulasici hastalik
tasimamas! icin Personel Medikal Izleme Prosediirii (EK-47) olusturulmustur. 7.4
Maddesi “koruyucu kiyafetler” kapsaminda hem iiretim alaninda uygun kiyafetlerin
giyilmesi hem de iiretim alani disinda kiyafetlerin kullanimmin nasil olacagini igeren

Kisisel Koruyucu Ekipman Kullamim Prosediirii (EK-48) hazirlanmustir.

Yiiksek-Risk, Yiiksek-Dikkat ve Ortam Kosullarinda Yiiksek-Dikkat Uretim Risk

Alanlari

Standartta tiretim risk alanlar1 belirleme kilavuzuna gore salca iiretimi yiiksek risk

grubunda degildir. Bu nedenle bu boliim incelenmemistir.
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Ticari Uriinler icin Gereklilikler

Calismada incelenen salga tiretim isletmesi sadece kendi markasini iretip
pazarlamaktadir ve isletmede islenmeyen, iiretilmeyen, paketlenmeyen iiriinlerin satisi
ve depolanmasi ile ilgili hi¢cbir uygulama bulunmamaktadir. Bu yiizden standartta 9.

b6liim olan bu kisim incelenmemistir.

4.2. Sistemi Kurma Asamasinda Karsilasilan Sorunlar ve Coziim Onerileri

Sorun 1: Ust ynetim, sistemin kurulumunun ve belgelendirilme maliyetlerinin yiiksek

oldugu 6n yargisiyla gerekli bir maliyet calismast yapmadigini belirtmistir.

Coziim: Ust ydnetime; BRCGS’ nin isletmesine ne gibi getirileri olacagi, ozellikle
ihracatta pazar paymin artacagi, iiriin iadelerinin biiylik 6l¢iide azalacagi ve miisteri
sayisinin artacagi yoniinde bilgilendirmeler yapilmigtir. Bilgilendirme sonrasinda tist
yOnetim On yargisi asilarak giivenli ve kaliteli iiriinli en az maliyetle {liretecegi bilinciyle

BRCGS sistemini kurmaya karar vermistir.

Sorun 2: Ust yonetim ile kadrolu ve mevsimlik calisanlar arasi iletisimin saglikli
olmadigr gobzlenmistir. Calisanlarin {irin glivenligi, kalitesi ve TUrliniin Yyasalara
uygunlugu gibi konulardaki kaygilarini yazili olarak iletebilecekleri kilitli 6neri istek

kutusu bulunmadigi gozlemlenmistir.

Coziim: Oneri Istek Formu (EK-49) kutusu olusturulup galisanlarin isimlerini
belirtmeden 6zgiirce iriin ile ilgili kaygilarii isletme iist yonetimine iletebilmelidir.
Calisanlar bu konuda bilgilendirilmistir. Formlar iist yonetim tarafindan diizenli

araliklarla acilarak degerlendirmeye alinmalidir.
Sorun 3: Isletmede herhangi bir calisanin isten ¢ikmasi ya da hastalanip ise gelmemesi

durumunda gida giivenligi sistemin siirekliliginin saglanmasi hususunda aksakliklar

yasanacagl gozlenmistir.
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Coziim: Calisanlarin gorev tanimlamasi yapilirken g¢alisanin ige gelememesi veya isten
ani bir sekilde ayrilmasi gibi durumlar i¢in 0 personelin yerine bakabilecek yetkinlikte

olan bir personel gorevlendirmelidir.

Sorun 4: Salga iiretiminde mevsimlik is¢i ¢alistirmak gerektigi i¢in egitimli personel

bulmada sikint1 yagsanmaktadir.

Coziim: Personeli tatmin edici tcret, ikramiye, 0diill ve sosyal imkanlar ile aym

personellerle tekrar ¢alisilabilmesi saglanabilir.

Sorun 5. Mevsimlik c¢alisanlar kalite yonetim sistemine dahil edilmedigi ve

departmanlarin birbirinden habersiz oldugu gozlenmistir.

Coziim: Isletme biinyesindeki tiim béliimler ve bu béliimlerde calisan personel ile
gorevlerini igeren liste herkesin gorebilecegi panoya asilmalidir. Her ¢alisanin standart

gerekliliklerine gore yetkilendirilmesi yapilmalidir.

Sorun 6: Isletmenin miisteri odakli ¢alismadig1 daha ¢ok kar amacina bagli olarak satis

miktarina odaklandig1 gézlenmistir.

Coziim: Gilivenli ve Kkaliteli gidanin miisteriye ulagmasiyla miisteri memnuniyeti

saglanir. Boylece iadelerin oniline gecerek isletme kar saglayabilir.

Sorun 7: Isletmenin tedarikcilerden almis oldugu malzemelere ait herhangi bir standart
bulunmamaktadir. Bunun sonucunda da iiriin kalitesinde tedarik¢iden kaynakli sikintilar

yasandig1 gozlenmistir.
Coziim: Isletmenin onayli tedarik listesi olusturulmalhdir. Firmalar tedarikgi

degerlendirilmesi yapilarak secilir. Boylece giivenli ve kaliteli gidaya daha az maliyetle

daha kisa zamanda ulasilabilir.
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Sorun 8: izlenebilirlik ve etkin geri ¢cagirma planmin uygulamasinda karigiklik oldugu

gbzlemlenmistir.

Coziim: Isletmeye gelen her girdiye bir takip numarasi olusturularak ve iiretimde de
islendigi iriiniin formlaria bu takip numarasi yazilarak tiiketiciye kadar iriin ileri ve
geri izlenebilmektedir. Tatbikatlar yapilarak personelin yetkinligi artirilabilir. Boylece

izlenebilirlik ve geri ¢agirmada herhangi bir aksaklik yasanmasi engellenebilir.

Sorun 9: Isletmenin sezonluk calismasi nedeniyle, bahgesinin daginik ve bakimsiz
durumda oldugu, ciceklerin isletme dig duvarini sardigi goézlemlenmistir. Bahgede

atiklarin ve su birikintilerin oldugu goriilmiistiir.

Coziim: BRCGS; giivenli {irlin iiretimi i¢in temel g¢evre ve isletme kosullarinin
saglanmasimi sart kosan bir sistemdir. Bahc¢e bakimi yapilmasi, kullanilmayan
malzemelerin adlandirilarak ayri bir depoya kaldirilmasi ve ¢igeklerin binadan uzakta
olmasi1 gerektigi bildirilmistir. Bunlarin hepsi birer hasere yuvasi oldugu i¢in disardan
gelebilecek riskleri en aza indirmek temel hedefler olmalidir. Atiklar isletmeden giin
sonunda hemen uzaklastirllmalidir. Su birikintisi fabrika bahgesinde asfaltin zarar

gormesinden kaynaklanmaktadir. Bunun icin gerekli aksiyonlar alinmalidir.

Sorun 10: isletme girisinde giivenlik personelinin bulundugu ve isletme kameralarinin
sadece giris ve iiretim boliimiinde bulundugu gézlenmistir.

Coziim: BRCGS isletme giivenligine dnem vermektedir. Giris ¢ikis kapisi, tiretimin her
bolimii, idari kat, yemekhane ve Kkoridorlar olmak iizere kamera sayist artirilmasi
gerekmektedir. Personel giris ve ziyaret¢i giris kisimlarinin farkli kapilardan olmasi
karar1 alinmistir. Ayrica ziyaret¢iye ya da tedarikciye fabrikaya girisinden ¢ikisina
kadar bir personel eslik etmesi gerekmektedir. Boylece isletme i¢ ve dis giivenligi

saglanmis olup sabotaja kars1 6nlem alinabilir.
Sorun 11: Uretimde ekipmanlarin, bakim-onarim malzemelerinin, maket bicaklarinmn

vb. aletlerin daginik gelisigiizel birakildigi ve isletme igerisinde ham madde ile

ambalajlarin belirli bir alaninin olmadig1 gortilmistiir.

44



Coziim: BRCGS olasi iiriin giivenligi risklerine karsi (gida savunmasi) Onlemler
almaktadir. Ozellikle malzemelere (vidalar da dahil) tek tek numara verip sayilarin
kayit altina almaktadir. Bu malzemeler, sorumlusu belirlenmis ve kilitli bir yerde
bulunmalidir. Raptiye, igne vb. malzemeler igeri alinmamaktadir. Maket bigcaklar1 uglar
kirilmayan modelden kullanilmalidir. Amag sabotaji ve gidanin herhangi bir tehlike ile

karsilagmasini engellemektir.

Sorun 12: Isletme tavaninin yiiksek olmasindan dolay1 aydinlatmalarin yeterli gelmedigi

gozlenmistir.

Coziim: Kendinden korumali led 151kl lambalara gecis yapilip 6zellikle domates yikama
ayiklama boliimiine ve sal¢a son {irlin kontrol bolgelerinde lamba sayisit iki katina

cikartilmas1 gerekmektedir.

Sorun 13: Bina kosullarinda bir takim eksikliklerin bulundugu ve iyilestirmelere ihtiyag

oldugu gozlenmistir.

Coziim: Isletme duvarlarindaki catlaklar tamir edilip tavandaki dokiintiiler kazinip
boyanmalidir. Zemin yikamaya miisait bir malzeme ile kapli olup hasar géren kisimlari
tadilat ettirilmelidir. Kapilar otomatik acilabilir olanlarla degistirilerek kap1 altlar1 daha
sert firgall olanlar1 tercih edilmelidir. Uretime agilan kapiya ise hava perdesi temin
edilmelidir. Agilabilir camlara ise sineklik takilmalidir. Boylece hagere girisi
engellenecektir. Saglhik Bakanligindan onayli hasere kontrol firmasi ile diizenli
araliklarla gelmesi iizerine anlagsma yapilmalidir. Camlar film ile kaplanarak kirilmaya

kars1 6nlem alinmalidir. Ecza dolab1 da ayni sekilde plastik olanlar ile degistirilmelidir.

Sorun 14: Isletme igerisinde ¢op kutularmin gelisigiizel konumda bulundugu ve ¢op

depolama alanlarinin net bir sekilde belirtilmedigi gézlenmistir.

Coziim: Isletmedeki ¢op kutusu pedalli ¢op kovasi ile degistirilmelidir. Cam, plastik,

karton ve diger atiklar seklinde bir atik bdliimii olusturulmalidir. Isletme biinyesinde
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kat1 atiklar belediye c¢opliigiine, sivi atiklar ise biyolojik atik su aritma tesisine

bekletilmeden gonderilmelidir.

Sorun 15: Tuvaletlerin temiz ve sayisinin yeterli oldugu ancak bazi eksikliklerin oldugu

gozlenmistir.

Coziim: Isletmede tuvaletlerde bulunan sivi sabunlar kokusuz olanlar ile musluklar
fotoselli olanlarla degistirilmelidir. Kagit havluluk ve tuvalet kagidi i¢in herhangi bir

aksaklik gdzlenmemistir.

Sorun 16: Isletme biinyesinde yerde ayni renkte firgalar goriilmiis olup ancak firgalarin

ne amagcla kullanildig1 anlagilmamaktadir.

Coziim: Firgalar farkli renkte olmali ve her birinin numaralandirilmasi yapilmalidir. Bu
firgalarin duvardaki panoda ne amagla kullanildigi anlatilmalidir. Boylece isletme
biinyesinde capraz bulagmanin Oniine gecilecektir. Mavi firga; tiretim makineleri ve
tiretimde kullanilan tezgahlar icin, kirmizi renk firga; zemin temizligi i¢in ve yesil renk
firca; duvar temizligi i¢in kullanilmalidir. Ayrica alerjen madde igeren {iretim alanlari

i¢cin ek olarak ekipman iizerine ¢ Alerjen Saha Temizligi i¢indir’ uyaris1 yer almalidur.

Sorun 17: Isletmede kullanilan &lgiilebilir alet ve ekipmanlarmin kalibrasyonlarmin

yapildig1 ancak buna ait herhangi bir kayit tutulmadig1 gézlenmemistir.

Coziim: Kalibrasyon takip plani olusturulup sorumlu bir kisi se¢ilmelidir. Diizenli

araliklarla alet ve ekipmanin kalibrasyonu yapilmalidir.

Sorun 18: Isletmede temizlik ve dezenfeksiyon malzemelerine ait herhangi bir kapali bir

boliim bulunmamaktadir.
Coziim: Isletme biinyesinde temizlik ve dezenfeksiyonun birbirine karismamasi adina

dis alanda ki kiiclik bir alanda iki ayr1 depo alani olusturulmalidir. Bu depolarin

sorumlusu belirlenip kilit altina alinmas1 gerekmektedir.
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Sorun 19: Camasir yikama makinesinin personel soyunma odasinda oldugu
goriilmistiir. Kurutma isleminin ise makine olmadan yine bu bolimde yapildig

gbzlenmistir.

Cozliim: Camasir yikama makinesi ve kurutma makinesinin bulundugu ¢amasir yikama
odas1 olusturulabilir. Ka¢ personel varsa her giin o sayida kiyafetin yikanmasi kayit
altina alinmasi1 gerekmektedir. Kirli ve temiz c¢amasirlar birbirlerinden mutlaka ayr1

boliimlerde olmalidir. Is kiyafetleri cepsiz ve diigmesiz olanlar1 ile degistirilmelidir.

Sorun 20: Isletme biinyesindeki personel soyunma odalarinin diizensiz ve kirli oldugu

ve personel dolaplarinin kiigiik, tek bolmeli oldugu gozlenmistir.

Coziim: Personel soyunma odalar1 diizenli araliklarla temizlenmelidir. Personel
dolaplari ti¢ bolmeli olanlar1 ile degistirilmelidir. En {ist kisimda poset icerisinde temiz
is kiyafetleri, bir altta personelin dis kiyafetleri, en altta ise poset icerisinde agz1 kapali
bir sekilde ayakkabilar bulunmalidir. Her dolaba numara verilip hangi personele ait
oldugu yazilmalidir. Ayrica soyunma odasinda agz1 kapali pedali ¢op kovasi ve el

dezenfektani bulunmalidir.

Sorun 21: Isletmede galisan personelde cep telefonu, taki vb. bulundugu ve herhangi bir

kontrol saglanmadig1 gézlenmistir.

Coziim: Isletme iiretim girisinde cep telefonu, alyans, kiipe, kolye, ciizdan, saat vb.
kisisel esyalar1 koyabilecekleri isimleri yazili sifreli kasalar olusturulmalidir. Sorumlu
kisi tarafindan personelin kontrolii her iiretim basinda yapilmalidir. Ayrica agik iiriin
alanlarinda kullanilan kalem algilanabilir detectable plastik tiikkenmez kalem olmasi
gerekmektedir. Bu kalemlerin o6zellikleri kiiciik parcalarinin olmamas: ve yabanci
madde tespit ekipmani tarafindan tespit edilebilir olmasidir. Kullanilan yara bandinin

ise metal detektore duyarli mavi yara bandi olmasi gerekmektedir.

Sorun 22: Uretim béliimii girisinde hijyen paspast ve el yikama iinitesi bulunmasina

ragmen c¢aliganlarin bu {initeyi etkin bir sekilde kullanmadiklar1 gozlenmistir.
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Coziim: Uretim béliimiine; kontrollii gegise izin veren hijyen paspasi ve el yikama
tinitelerinin koordineli ¢alistigi bir {inite satin alinmalidir. Bununla personel elini
yikamadan, dezenfekte etmeden ve hijyen paspasina basmadan {iiretim alanina
gecememektedir. BOylece disardan gelebilecek c¢apraz bulagsmaya sebep olabilecek
risklerden uzaklasilabilir.

Sorun 23: Sigara ve cay i¢ilen belli bir alanin bulunmadig1 gozlenmistir.

Coziim: Sigara icen kisilerin listesi yapilip sigara ve ¢ay icilen alanlar belirlenmelidir.
Ayrica bu alanlara girerken tek kullanimlik onliikler veya periyodik yikanan onliiklerin
kullanilmas1 gerekmektedir.

Sorun 24: Isletmede iki adet karisik istiflenmis biiyiik bir depo oldugu goriilmiistiir.
Coziim: Isletmede ham madde, yart mamul, mamul ve ambalaj deposu olmak iizere 4
adet gida ve gidaya temas eden depo olusturulmalidir. Bunlar capraz bulagmayi
onleyecek sekilde dizayn edilmelidir. Bu depolarda birer nem &lger ve birer adet
termometre bulundurulmalidir.

Sorun 25: Etkin bir havalandirma sisteminin olmadig1 gézlenmistir.

Coziim: Filtrelenmis hava saglayan havalandirma sistemi kullanilmasi ve filtrelerin

belirli ~araliklarla temizlenmesi  gerekmektedir. Gerektigi durumlarda UV

dezenfeksiyonu kullanilmalidir.
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5. SONUC

GFSI tarafindan onaylanmis, genel olarak prosediirlere dayandirilarak dokiimante edilen
BRCGS en kapsamli GGYS’lerden biridir. Bu standart ile ham maddeden tiiketiciye
kadar olan tim siire¢ler kontrol altinda tutularak kaliteli ve giivenilir gidaya
ulagilmaktadir. Ham maddeden son tiiketiciye kadar olan her asama detayli olarak
incelenerek iadelerin ve miisteri sikayetlerinin biiyiik oranda azalmasi saglanmaktadir.
Miisteri memnuniyetiyle dogru orantili olarak iirline olan talep artmakta bdylelikle
isletmenin kar marj1 biiyiimektedir. Isletmeler, kaliteli nihai iiriin sayesinde rakiplerine

tistiinliik saglayacak niteliklere ulagabilmektedir.

Tarima dayali sanayi sektorlerinden biri olan domates salgasi iiretiminin belirli bir
standart dahilinde yiiriitiilmesi domatesin hassas yapisi nedeniyle biiyik 6nem arz
etmektedir. Kalite yonetim sistemlerinin isletmede etkin olarak uygulanmasiyla salca
iiretiminde standardizasyon saglanarak maliyetler azalacaktir. Bu durum isletmenin kar
paymn yiikselterek verimliligini arttiracaktir. Ust yonetim dis pazara ydnelme karari
aldiginda, uluslararasi standartlara uygun iretim yaptig1 i¢in yurt disinda kolaylikla

pazar yaratarak ihracat payini artiracaktir.

Yapilan bu ¢alismada domates salgasi iiretiminin tim asamalart BRCGS’nin 9 temel
maddesi kapsaminda incelenmistir. Ozellikle 12 gereklilik {izerinde durulmustur. Ciinkii
bu gerekliliklerin en az birinin karsilanmamasi major hataya neden olup belgenin
almamamasiyla ya da mevcut olan belgenin geri alinmasiyla sonuglanmaktadir.
Isletmede sistemin tam olarak uygulanmasinin giivenli gidanin siirekliligini ve yasalara
uygunlugunu saglayacagi goriilmektedir. Ayrica belgelendirme siireci hazirlik

asamasinda isletmede gozlemlenen sorunlara ¢oziim Onerileri getirilmistir.

Sorunlarin ana kaynagi {ist yonetiminin gerekli zaman ve biitce ayirma konusunda
tereddiit duymas: olarak saptanmustir. Ust yonetimin sahip olacagi kazanimlar hakkinda
bilgilendirilmesi yapilarak bu konuya yaklasimi degistirilmistir. Kalite ve gida
giivenligi sorumlusu olarak, konusunda uzman ve tam bagimsiz bir kisi belirlenerek

belgelendirme asamasinda ve sonrasinda sistemin siirdiiriilebilirligi saglanacaktir.
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Fiziksel sartlarin diizetilmesi, biiyiik bir ekonomik gider olarak goriinse de bu durum
isletmeye daha sonraki siiregte miisteri sayisi artmasi, pazar payl biiyiimesi ve daha
verimli bir tretim siireci ile geri donerek olusan maliyetlerin telafi edilebilecegi
goriilecektir. Personellerin egitimi son derece dnemli olan bir diger noktadir. Sistemin
neden kuruldugu hangi uygulamalarla ne gibi faydalar saglayacag verilecek planh
egitimler ile personelde farkindalik yaratacaktir. Bu durum tiretimdeki verimliligini ve

gida giivenilirligini yakindan etkilemektedir.

Sonug olarak, gida endistrisinin Kaliteye ve gida giivenligine odaklanmasiyla GGYS
sistemlerinden biri olan BRCGS’nin uygulayabiliyor olmasi, isletmeler ic¢in biiyiik
oneme sahiptir. Isletmedeki fiziksel sartlar kisa siirede uygun hale getirilip akredite bir
belgelendirme firmasindan profesyonel damismanlik alinmalidir. Isletme iist ydnetimi
stirecin daha sonraki agamalarinin takibi i¢in ayri bir biitge ve zaman ayirip BRCGS

belgesi edinmelidir.

50



KAYNAKLAR

Acar, J., Gokmen, V., Us F. 2011. Meyve ve sebze isleme teknolojisi, Hacettepe
Universitesi Yaymlar1, Ankara, 445 s.

Anonim, 2010. 5996 Sayili Kanun, 13 Haziran 2010 tarih ve 27601 sayili T.C. Resmi
Gazete, Ankara.

Anonim, 2013. Domates ve domates salgas: durum ve tahmin. Tarimsal Ekonomi ve
Politika Gelistirme Enstitiisii (TEPGE), Yaym No: 219, Ankara.

Anonim, 2018a. BRC Global Standartlar1, Agustos 2018, 112 s.

Anonim, 2018b. HACCP https://www.fda.gov/food/guidance-regulation-food-and-

dietary-supplements/hazard-analysis-critical-control-point-haccp-(Erisim tarihi:
15.03.2021).
Anonim, 2018c. BRC Global Standarda.

http://www.kascert.com/goster.aspx?metin_id=274-(Erisim tarihi: 12.09.2020).
Anonim, 2019a. BRC Food Versiyon 8 Global Gida Giivenligi Standardi Egitim
Notlar1. Proked Akademi, Ankara, 80 s.

Anonim, 2019b. BRCGS unveils new visual identity and plans for 2019.
https://www.brcgs.com/media/1424771/brcgs-press-release-march-2019.pdf-( Erisim
tarihi: 01.12.2020).

Anonim, 2020a. TS 1466 Domates Salgasi ve Piiresi  Standardi.
http://intweb.tse.org.tr/TSEIntWeb/Standard/Standard-(Erisim tarihi: 01.11.2020).
Anonim, 2020b. Guide book for the preparation of HACCP plans.
https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/media_file/2021-03/Guidebook-for-the-
Preparation-of-HACCP-Plans.pdf-(Erisim tarihi: 08.04.2021).

Anonim, 2021a. Tarimsal Ekonomi ve Politikalar1 Gelistirme Enstitiisii. Tarim Uriinleri
Piyasasi, Yayin No: 01/2021, Ankara.

Anonim, 2021b. The ISO https://www.iso.org/about-us.html?#9-(Erisim tarihi:
18.03.2021).

Anonim, 2021c. Global GAP History. https://www.globalgap.org/uk_en/who-we-
are/about-us/history/-(Erisim tarihi: 19.03.2021).

Anonim, 2021d. FSSC 22000 nedir? https://www.turcert.com/belgelendirme/urun-
belgelendirme/fssc-22000-gida-guvenligi-yonetim-sistemi/fssc-22000-nedir-(Erisim
tarihi: 19.03.2021).

Anonim, 2021e. https://www.brcgs.com/media/2167863/brcgs079-position-statement-
and-protocol-on-unannounced-audits-meeting-the-gfsi-benchmark-v21-01032021.pdf-
(Erigim tarihi: 13.05.2021).

Anonim, 2021f. https://www.brcgs.com/media/2082504/food-safety-covid-19-
guideline-unlocked.pdf-(Erisim tarihi: 05.07.2021).

Artik, N. 2003. Domates mamullerinde ergosteroliin diizeyi ve proseste degisiminin
Kinetigi. Ankara Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri 2001-07-11-048 nolu Proje
Kesin Raporu, Ankara.

Artik, N., Poyrazoglu, E.S. ve Konar N. 2013. Tiirk Gida mevzuat1 ve gida denetimi:
Her yoniiyle gida kitabi, Sidas Medya, Izmir, s. 313- 324.

Ayaz, P. 2019. Yufka iiretiminde BRC global standardinin uygulanmasi. Yiiksek Lisans
Tezi, UU. Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Ana Bilim Dal1, Bursa.

Aybak, H.C., Kaygisiz H. 2004. Domates, Hasad, istanbul, 280 s.

51


https://www.fda.gov/food/guidance-regulation-food-and-dietary-supplements/hazard-analysis-critical-control-point-haccp-(Erişim%20tarihi:%2015.03.2021
https://www.fda.gov/food/guidance-regulation-food-and-dietary-supplements/hazard-analysis-critical-control-point-haccp-(Erişim%20tarihi:%2015.03.2021
https://www.fda.gov/food/guidance-regulation-food-and-dietary-supplements/hazard-analysis-critical-control-point-haccp-(Erişim%20tarihi:%2015.03.2021
http://www.kascert.com/goster.aspx?metin_id=274
https://www.brcgs.com/media/1424771/brcgs-press-release-march-2019.pdf-
https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/media_file/2021-03/Guidebook-for-the-Preparation-of-HACCP-Plans.pdf-(Erişim
https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/media_file/2021-03/Guidebook-for-the-Preparation-of-HACCP-Plans.pdf-(Erişim
https://www.iso.org/about-us.html?#9
https://www.globalgap.org/uk_en/who-we-are/about-us/history/
https://www.globalgap.org/uk_en/who-we-are/about-us/history/
https://www.turcert.com/belgelendirme/urun-belgelendirme/fssc-22000-gida-guvenligi-yonetim-sistemi/fssc-22000-nedir-(Erişim
https://www.turcert.com/belgelendirme/urun-belgelendirme/fssc-22000-gida-guvenligi-yonetim-sistemi/fssc-22000-nedir-(Erişim
https://www.brcgs.com/media/2167863/brcgs079-position-statement-and-protocol-on-unannounced-audits-meeting-the-gfsi-benchmark-v21-01032021.pdf-(Erişim
https://www.brcgs.com/media/2167863/brcgs079-position-statement-and-protocol-on-unannounced-audits-meeting-the-gfsi-benchmark-v21-01032021.pdf-(Erişim
https://www.brcgs.com/media/2167863/brcgs079-position-statement-and-protocol-on-unannounced-audits-meeting-the-gfsi-benchmark-v21-01032021.pdf-(Erişim
https://www.brcgs.com/media/2082504/food-safety-covid-19-guideline-unlocked.pdf-(Erişim
https://www.brcgs.com/media/2082504/food-safety-covid-19-guideline-unlocked.pdf-(Erişim

Aydogan, M. 2019. Farkli 6n isitma Sicakliklarinin domates pulpu ve sal¢asinin
ozelliklerine etkisi. Yiiksek Lisans Tezi, GOP Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida
Miihendisligi Ana Bilim Dal1, Tokat.

Aytekin, A. 2017. Gida tretim zincirinde uygulanan gida giivenligi yonetim
sistemlerinin Karsilastirilmasi. Yiiksek Lisans Tezi, IAU Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida
Miihendisligi Anabilim Dali, Istanbul.

Balkissoon, N.M., Arumugadasan, S.N. 2005. Implementing hazard analysis critical
control point (HACCP) in a food plant. The Journal of Association of Professional
Engineers of Trinidad and Tobago, 36(1): 32-37.

Barreiro, J.A., Milano, M., Sandoval, A.J. 1997. Kinetics of colour of double
concentrated tomato paste during thermal treatment J.A. Barreiro. Journal of Food
Engineering, 33: 359-371.

Bas, M. 2006. HACCP sisteminde 6n kosul programlar1. Beslenme ve Diyet Dergisi, 34
(1): 53-63.

Basaran, B. 2016. Gida giivenligi yonetim sistemi. Journal of Food and Health
Science, 2(1): 9-26.

Basoglu, F. 2011.Gida kalite kontroliiniin esaslar1 ve gida giivenligi yonetim sistemleri.
Dora, Bursa, 252 s.

Bayizit, A.A., Sahin, 1.O., Baltas, E., Aka, A. 2010. Sofralik zeytin {iretim tesislerinde
gida giivenligi yonetim sisteminin uygulanmasi. Journal of Agricultural Faculty of
Uludag University, 24(1): 11-24.

Beskese, A. 1995. Toplam kalite yonetimi, kalite glivencesi sistemleri ve Tirkiye’deki
uygulamalar1. Yiiksek Lisans Tezi, ITU Fen Bilimleri Enstitiisii, Endiistri ve Endiistri
Miihendisligi, Istanbul.

Boliikbasi, B. 2006. Aroma tiretimi yapan firmalarda uygulanacak HACCP kriterlerinin
incelenmesi. Yiiksek Lisans Tezi, TU Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi
Anabilim dali, Edirne.

Brunet, J.C., Stajéi¢ S., Cetkovié¢, G., Djilas, S., Mandié, A., Simin, D.C. 2015.
Tomato waste; Carotenoids content, antioxidant and cell growth activities. Food
Chemistry, 172: 225-232.

Bucak, T. 2012. Yiyecek icecek isletmelerinde ISO 22000 gida giivenligi yonetim
sisteminin uygulanabilirligi: izmir ili 6rnegi. Doktora Tezi, DEU Sosyal Bilimler
Enstitiisii, Turizm Isletmeciligi Anabilim Dal1, Izmir.

Bulduk, S. 2007. Gida ve personel hijyeni, Detay, Ankara, 206 s.

Cadavid, A.S. 2014. Multicomponent quality control analysis for the tomato industry
using portable mid-infrared (MIR) spectroscopy. MSc. Thesis, Faculty of Agricultural
Science and Technology, The Ohio State University, ABD.

Chaoniruthisai, P., Punnakitikashem, P., Rajchamaha K. 2017. The current status of
Thai food manufacturing plants certified to BRC standard. International Journal of
Food Engineering, 3(2): 146-153.

Cihangir, P. 2017. Bursa ilinde ISO 22000 kalite uygulamalar1. Yiiksek Lisans Tezi, UU
Fen Bilimleri Enstitiisii, Tarim Ekonomisi Anabilim Dali, Bursa.

Capanoglu, E. 2008. Changes in antioxidant profiles, metabolites and enzymes during
development of tomato fruit and tomato paste processing. Yiiksek Lisans Tezi, iITU Fen
Bilimleri Enstitiisii, Gidda Miihendisligi Ana Bilim Dali, Istanbul.

Capanoglu, E., Boyacioglu, D. 2010. Domatesin salgaya islenmesi sirasinda
metabolitlerinde meydana gelen degisimlerin incelenmesi. /TU Dergisi, 9(4):24-32.

52



Cemeroglu, B. 2011. Meyve ve sebze isleme teknolojisi 2. Cilt, Nobel Akademik,
No0:191, Ankara, 636 s.

Cetin, S.A., Sahin, B. 2017. Gida giivenliginde risk faktorleri ve hijyenin 6nemi.
Jounal of Tourism and Gastronomoy Studies, 5(2): 310-321.

Cetiner, B. 2016. Soguk ve sicak isleme yontemi ile elde edilen domates salgalarinin
aroma ve aroma-aktif bilesenlerinin belirlenmesi. Yiiksek Lisans Tezi, CU Fen Bilimleri
Enstitiisti, Gida Mithendisligi Anabilim Dali, Adana.

Copur, O.U., Yonak, S., Senkoyuncu, A. 2010. Gida giivenligi denetim sistemi.
https://www.zmao.org.tr/resimler/ekler/6bf16f1f0372a63_ek.pdf-(Erisim tarihi:
17.03.2021).

Dagnilak, B. 2010. Konya’da faaliyet gosteren gida isletmelerinin HACCP bilgi ve
uygulama diizeylerinin belirlenmesi.Yiiksek Lisans Tezi, SU Fen Bilimleri Enstitiisii,
Gida Miihendisligi Anabilim Dal1, Konya.

Davids, S. 2011. An evaluation of the impact of food safety management systems
within the wine industry in the western cape, South Africa. MSc. Thesis, Faculty of
Engineering, University of Cape Peninsula, South Africa.

Djekic, 1., Nikolic, A., Uzunovic, M., Marijke, A., Liu, A., Han, J., Brn¢i¢, M.,
Knezevi¢, N., Papademas, P., Lemoniati, K. Witte, F., Terjung, N., Papageorgiou,
M., Zinoviadou, K.G., Zotte, A.D., Pellattiero, E., Solowiej, B. G., Guiné, R.P.G.,
Correia, P., Sirbu, A., Vasilescu, L., Semenova, A.A., Kuznetsova, O.A., Brodnjak,
U.V., Pateiro, M., Lorenzo, J.M., Getya, A., Kodak, T., Tomasevic, I. 2021. Covid-
19 pandemic effects on food safety - Multi-country survey study, Food Control, 122:
107800.

Duman, I., Diizyaman, E., Esiyok, D., Vural, H., Erkan, S. 2005. Improving
productivity of open-pollinated processing tomato cultivars, HortScience, 40(6): 1682-
1685.

Ecevit, B. 2009. ISO 22000 kalite sistemlerinin hazir yemek sektoriinde uygulanmasi.
Yiiksek Lisans Tezi, NKU Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim Dals,
Tekirdag.

Erbasi, A., Basak, G., Ersoz, S. 2007. Kalite ve toplam kalite yonetiminin {iniversite
Ogrencileri arasinda hangi Olgiilerde tanindigina yonelik bir inceleme, Dergipak
Verimlilik Dergisi, (4): 7-19.

Erken, N., Ucok, A.D., Tosun, Y.S. 2008. Gida sanayinde kullanilan Kalite giivence
sistemleri. Journal of Fisheries Science, 2(1): 88-99.

Ertiirk, E.Y. 2009. Gida sanayinde kullanilan kalite giivence sistemlerinin tiiketicilerin
satin alma davranislarina etkisi: ISO 9000, ISO 22000 (HACCP) Ornegi. Doktora Tezi,
AU Fen Bilimleri Enstitiisii, Tarim Ekonomileri Anabilim Dal1, Ankara.

Evans, E.W., Lacey, J., Taylor, H.R. 2021. Development and piloting of a support
package to enable small and medium sized food and drink manufacturers to obtain third
party food safety certification. Food Control, 127: 108129.

Farber, J., Crichton, J., Snyder, O.P. 2017. Retail food safety: An overview of retail
food hygiene in Europe, Editorler: Kyriakides A., Springer, London, pp: 81-131.

Favati, F., Lovelli, S., Galgano, F., Miccolis, V., Di Tommaso, T., Candido, V. 20009.
Processing tomato quality as affected by irrigation scheduling, Scientia Horticulturae,
122: 562-571.

Girgin, G.K. 2008. Haccp sisteminin otel isletmeleri agisindan degerlendirilmesi: 5
yildizl1 otel isletmelerinde bir uygulama. Yiiksek Lisans Tezi, BAU Sosyal Bilimler
Enstitiisii, Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Anabilim Dal1, Balikesir.

53


https://www.zmo.org.tr/resimler/ekler/6bf16f1f0372a63_ek.pdf-(Erişim

Gok, T. 2009. Stratejik rekabet istiinliigii agisindan konaklama isletmelerinde ISO
22000 gida giivenligi yonetim sisteminin is siireclerine etkileri: Teori ve otel
isletmelerinde Uygulamali bir arastirma. Doktora Tezi, SU Sosyal Bilimler Enstitiisii,
Isletme Anabilim Dal1, Konya.

Goriir, N. 2021. Koronaviriis pandemisinin tiniversite égrencileri ve akademisyenlerin
yeme aliskanliklart ile gida giivenligi bilgi ve uygulamalarina etkisi. Yiiksek Lisans Tezi,
MSU Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Giivenligi Anabilim Dali, Mus.

Granholm, C. 2017. Implementing ISO/FSSC 22000 food safety management system
in a SME. MSc. Thesis, Faculty of Technology, Industrial Management, University of
Vaasa, Finland.

Giizel, H. 2017. izmir piyasasinda satilan domates ve biber sal¢alarmm Kkalite
Ozelliklerinin saptanmasi ve mevzuata uygunluklarinin irdelenmesi. Yiiksek Lisans
Tezi, EU Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim Dal1, Izmir.

Halkman, K. 2005. Haccp kritik kontrol noktalar1 tehlike analizi, TMMOB Gida
Miihendisleri Odast Egitim Semineri Notlari, Konya.

Haroon, S. 2014. Extraction of lycopene from tomato patse and its immobilization for
controlled release. MSc. Thesis, Faculty of Material & Processing Engineering.
University of Waikato, New Zealand.

Hegazy, E.M. 2017. Mycotoxin and fungal contamination of fresh and dried Tomato.
Annual Research and Review in Biology,17: 1-9.

Ibrahim, O. 2020. Introduction to hazard analysis and critical control points (HACCP).
EC Microbiology, 16(4): 93-99.

Jumah, R., Al-Asheh, S., Banat, F., Al-Zoubi K. 2007. Influence of salt, starch and
Ph on the electroosmosis dewatering of tomato paste suspension. Journal of Food
Agriculture& Environment, 5(1): 34-38.

Kadakal, C., Artik, N., Nas, S. 2001. Domates doku ve kiif karakteristikleri, domates
tirtinlerinde kif sayimi ve kiifii azaltma olanaklari. Journal of Engineering Science,
7(2): 251-260.

Karaali, A. 2003. Gida isletmelerinde HACCP uygulamalari1 ve denetim, T.C. Saglik
Bakanlig1 Temel Saglik Hizmetleri Genel Miidiirliigli, Ankara.

Karaman, D.A., Altug, T., Ova, G. 2011. Gida isletmelerinde 6n gereksinim
programlarinin kurulmasi ve uygulanmasi: Siit Sektdrii Ornegi. ADU Ziraat Fakiiltesi
Dergisi, 8(1): 9-21.

Karatas, D. 2019. Istanbul ilindeki toplu yemek iiretim tesislerinde 1SO 22000 gida
giivenligi sistemleri uygulamalarinda Karsilagilan problemler ve ¢6ziim onerileri. Yiiksek
Lisans Tezi, BU Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim Dal1, Bayburt.
Kartaner, 1. 2019. Siyah zeytin ezmesi iiretiminde BRC ( British Retail Consortium,
V8) uygulanmast. Yiiksek Lisans Tezi, UU Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi
Anabilim Dali, Bursa.

Kavrakoglu, I. 1996. Kalite ve toplam kalite ydnetiminin iiniversite &grencileri
arasinda hangi Olciilerde tanindigina yonelik bir inceleme. Kalite giivencesi ve ISO
9001 No:1, Kalder, Istanbul.

Kaya, C., Kirkin, F., Esin, Y. 2013. Ticari domates salgalarinin fiziksel ve kimyasal
ozellikleri, Academic Food Journal, 11(2): 37-44.

Kelebek, H., Selli S., Kadiroglu P., Kola O., Kesen S., Ucar B., Cetiner B. 2017.
Biactive compounds and antioxidant potential in tomato pastes as affected by hot and
cold break process. Food Chemistry, 220: 31-41.

54



Kirkin, F. 2013. Ticari olarak tretilen bazi domates salgalarimin ozelliklerinin
belirlenmesi, Yiiksek Lisans Tezi, GOP en Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi
Anabilim Dali, Tokat.

Kog, A.A., Boliik G., Asc1 S. 2008. Gida giivenligi ve kalite standartlarinin gida imalat
sanayinde yogunlasmaya etkisi. Akdeniz I.I.B.F. Dergisi, 16: 83-115.

Kolat, B. 2008. Ankara’da bulunan pastane ve imalathanelerinde HACCP’ in
uygulanabilirlik diizeyi. Yiiksek Lisans Tezi, GU Egitim Bilimleri Enstitiisii, Aile
Ekonomisi ve Beslenme Egitimi Anabilim Dali, Ankara.

Kiiciiktezcan, E. 2010. ISO 22000 gida giivenligi yonetim sistemi standardi: Bir un
fabrikasi ornegi. Yiiksek Lisans Tezi, NKU Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi
Anabilim Dali, Tekirdag.

Luning, P.A., Kirezieva, K., Hagelaar, G., Rovira J., Uyttendaele M., Jacxsens, L.
2015. Performance assessment of food safety management systems in animal-based
food companies in view of their context characteristics: A European study. Food
Control, 48: 11-22.

Mensah, L.D., Julien D. 2011. Implementation of food safety management systems in
the UK. Food Control, 22: 1216-1225.

Mahmutoglu, T. 2007. Gida endiistrisinde giivenli gida iiretmek, ODTU Yayncilik,
Ankara, 312 s.

Mortimore, S., Wallace C. 2013. HACCP. Springer, Third Edition, London, 475 s.
Mutluer, B. 2005. Kirmiz1 et iiretim tesislerinde HACCP, Ankara Bolgesi Veteriner
Hekimler Odasi, Yaym no: 2005/2, Ankara.

Nakat, Z., Bou-Mitri, C. 2021. Covid-19 and the food industry: Readiness assessment.
Food Control, 121: 107661.

Okcu, Y. 2007. Yogurt iiretiminde HACCP sisteminin kurulmasi. Yiiksek Lisans Tezi,
Fen Bilimleri Enstitiisii, TU Gida Miihendisligi Anabilim Dali, Tekirdag.

Oksiiztepe, G. 2016. Mikotoksinler ve halk saglig1 acisindan 6nemi. HRU Veteriner
Fakiiltesi Dergisi, 5(2):190-195.

Ozbek, F.S., Fidan H. 2010. Tiirkiye ve Avrupa Birligi’nde gida standartlari. Selguk
Gida Bilimleri Dergisi, 24(1): 92-99.

Ozdogan, F. 2006. Domates recel iiriinlerinin gelistirilmesi ve degerlendirilmesi.
Yiiksek Lisans Tezi, COMU Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Teknolojisi Anabilim Dals,
Canakkale.

Ozer, N. 2013. Domates (Sal¢a) endiistrisi atiklarindan bazi antioksidan bilesiklerin
derisiklendirilmesi. Yiiksek Lisans Tezi, IU Fen Bilimleri Enstitiisii, Kimya Anabilim
Daly, Istanbul.

Parlak, T. 2020. Gida iiriinleri iiretiminde hijyen kavramina farkli bir baks. fs saghg:
ve giivenligi akademi dergisi, 3(2): 73-101.

Petro-Turza, M. 1987. Flavor of tomato and tomato products. Food Reviews
International, 2(3): 309-351.

Pose, G., Patriarca, A., Kyanko, V., Pardo, A., Fernandez V.P. 2010. Water activity
and temperature effects on mycotoxin production by Alternaria alternata on a synthetic
tomato medium. International Journal of Food Microbiology, 142(3): 348-353.
Sabuncuoglu, S.A., Baydar, T., Giray, B., Sahin, G. 2008. Mikotoksinler: toksik
etkileri, degredasyonlari, olusumlarinin 6nlenmesi ve zararli etkilerin azaltilmasi.
Hacettepe Universitesi, Eczacilik Fakiiltesi Dergisi, 28: 63-92.

Sav, R. 2018. Bir Beyaz Peynir iiretim tesisinde HACCP sisteminin kurulmasi. Yiiksek
Lisans Tezi, NKU Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim Dali, Tekirdag.

55



Selamat, J., Igbal, S.Z. 2016. Food safety: Food safety systems. Editors: Raspor, P.,
Jevinik, M., Ambrozi¢, M., Springer, Isvicre, pp: 3-31.

Sertakan, A. 2006. Biskiivi tiretim proseslerinde HACCP gida giivenligi sisteminin
kurulmas: ve uygulamalar1 {izerine bir calisma. Yiiksek Lisans Tezi, TU Fen Bilimleri
Enstitiisti, Gida Miihendisligi Anabilim Dali1, Edirne.

Tokug, K., Gorker, T. 2000. Dondurma endiistrisinde HACCP uygulamalari. VI. Siit
ve Siit Uriinleri Sempozyumu Tebligler Kitab1, Tekirdag, s. 192-200.

Topal, S. 2008. Hijyen-Sanitasyon: Endiistriyel ve evsel uygulamalari. Tag Ofset,
Istanbul, 333 s.

Topdemir, A. 2010. Domates salgalarindaki Alternaria toksinlerinin belirlenmesi.
Doktora Tezi, FU Fen Bilimleri Enstitiisii, Biyoloji Anabilim Dal1, Elaz1g.

Topoyan, M. 2003. Gida sektoriinde kritik kontrol noktalar1 ve tehlike analizleri
(HACCP) ve ISO 9001: 2000 Kalite yonetim sistemi iliskisinin incelenmesi. Yiiksek
Lisans Tezi, DEU. Sosyal Bilimler Enstitiisii, Uretim Yonetimi ve Endiistri Isletmeciligi
Anabilim Dali, [zmir.

Topuzoglu, A., Hidiroglu S., Ay, P., Onsiiz, F., ikiisik, H. 2007. Tiiketicilerin gida
tirtinleri ile ilgili bilgi diizeyleri ve saglik risklerine karsi tutumlari. TSK Koruyucu
Hekimlik Biilteni, 6(4): 253-258 s.

Tufan, C. 2013. Aseptik torba ambalajli domates sal¢asinin depolama sirasindaki kalite
degisimi. Yiiksek Lisans Tezi, AU Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim
Dal1, Ankara.

Tiiriit, N. 2016. Domates isleme teknolojilerinin likopen tizerine etkisinin arastirilmasi.
Yiiksek Lisans Tezi, AU Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim Dali,
Istanbul.

Uludemirciler, B. 2011. Gida kalite giivence sistemlerinin siirdiirebilir rekabet giiciine
etkisi ve bir uygulama érnegi. Yiiksek Lisans Tezi, 1U Sosyal Bilimler Enstitiisii, isletme
Anabilim Dals, Istanbul.

Uylaser, V. 1996. Salga iiretim asamalarina gore bakteri ve maya florasindaki degisim.
Doktora Tezi, UU Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim Dal1, Bursa.
Unliitiirk A., Turantas, F. 1998. Gida Mikrobiyolojisi, Mengi Tan, izmir, 605s.

Van der Spiegel, M. 2004. Measuring The effectiveness of food quality management.
Universty of Wageningen, Netherlands.

Vural, H., Esiyok, D., Duman, 1. 2000. Kiiltiir sebzeleri (Sebze yetistirme). EU Ziraat
Fakiiltesi Bahce Bitkileri Béliimii, EU Yaymcilik, Izmir, 440 s.

Wallace, A.C., Holyoak, L., Powell, S. C., Dykes, F. C. 2014. HACCP- The difficulty
with hazard analysis. Food Control, 35: 233-240.

Yassihiiyiik, N. 2012. Kurutulmus domates, kurutulmus biber ve biber salg¢asinda
ergostrol ve patulin diizeyi. Yiiksek Lisans Tezi, PAU Fen Bilimleri Enstitiisii,Gida
Miihendisligi Anabilim Dali, Denizli.

Yildirim, M.C. 2001. ISO 9000: 2000 Kalite yonetim standardina gegis. Kalder Forum
Dergisi, 1(3): 46-49.

Yildiz, H. 2004. Domates salcas1 iiretiminde elektroplazmoliz uygulamasimin Salga
kalite ve verimi iizerine etkilerinin arastirilmasi. Doktora Tezi, EU Fen Bilimleri
Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim Dal, izmir.

56



EKLER

EK1 Firma Politikas1

EK?2 Kalite Kiiltiiriiniin Gelisimi ve Siirekli Iyilestirme Prosediirii
EK3 Yonetimin Gézden Gegirme (YGG) Prosediirii
EK4 Aylik Gida Giivenligi Toplantilar1 Prosediirti
EK5 Organizasyon Semast

EK6 Gorev Tanimlari

EK7 Operasyonel On Gereksinim Plan1 (OOGP)
EK 8 OGP Kontrol Soru Listesi

EK9 On Gereksinim Programlar1 Prosediirii

EK 10 On Gereksinim Programi (OGP)

EK11 Uriin Tanim1 Formu

EK 12 Uriiniin Tasarlanan Kullanimini Belirleme Talimat
EK 13 Is Akis Diyagrami

EK 14 Tehlike ve Risk Analizi

EK 15 HACCP Plani

EK 16 Izleme Prosediirii

EK 17 Diizeltici ve Onleyici Faaliyet Prosediirii

EK 18 Gegerli Kilma ve Dogrulama Plan1

EK 19 Dogrulama Prosediirii

EK 20 Gida Giivenligi El Kitabi (GGEK) Taslag
EK 21 I¢ Tetkik Prosediirii

EK 22 Yillik I¢ Tetkik Raporu

EK 23 Diizeltici ve Onleyici Faaliyet (DOF) Formu
EK 24 Tedarik¢i Degerlendirme Talimati

EK 25 Tedarik¢i Degerlendirme Formu

EK 26 Satin Alma ve Tedarik¢i Degerlendirme Prosediirii
EK 27 Hagere Kontrol Talimati

EK 28 Imha Tutanag

EK 29 Izlenebilirlik Prosediirii

EK 30 Miisteri Memnuniyet Anket Formu

EK 31 Uriin Geri Toplama Raporu

EK 32 Cevre Risk Analiz Plami

EK 33 Ziyaretci Bilgi Formu

EK 34 Su Kalite Plan1

EK 35 Bakim Onarim Prosediirii

EK 36 Personel Tesisleri Kullanim Prosediirii

EK 37 Hijyen ve Temizlik Prosediirii

EK 38 Hagere Miicadele Gozlem Kontrol Formu
EK 39 Capraz Bulasma Onleme Talimat:

EK 40 Sevk ve Nakliye Prosediirii

EK 41 Alerjen Kontrolii Prosediirii

EK 42 Uriin Tasarim ve Gelistirme Prosediirii

EK 43 Kalibrasyon Prosediirii

EK 44 Egitim Prosediirii

EK 45 Egitim Katilim Formu

57



EK 46 Personel Hijyen Takip Formu

EK 47 Personel Medikal izleme Prosediirii
EK 48 Kisisel Koruyucu Ekipman Kullanim Prosediirii
EK 49 Oneri Istek Formu

58



EK1

Firma Politikasi

FIRMA POLITIiKASI

MIiSYON

Firmamizin misyonu; tiiketicilerin ihtiyaglarini ve beklentilerini eksiksiz karsilamayi
ilke edinerek yasalara uygun olarak iretimin her basamaginda kalite yonetimi
uygulamalariyla gida giivenligi gereklerini yerine getiren, egitimli ve nitelikli personele

sahip, yenilik¢i, dinamik, giivenilir ve sektoriinde en iyi firma olmak.

ViZYON

Firmamizin vizyonu; sektoriinde tanman ve tercih edilen bir marka haline gelmis,
nitelikli tedarik¢i ve personelin ¢alismak igin oncelikli tercih ettigi, kalite yonetiminin
sirket kiiltiiri olarak yerlestigi, bilim ve teknolojinin yakindan takip edildigi ve

uygulandigy, tiiketici taleplerinin en iyi sekilde kargilandig: bir isletme olmak.

POLITiKA

Uriinle ilgili ulusal ve uluslararasi yasal mevzuat, standart ve miisteri sartlarina eksiksiz

uyum saglamak,
BRCGS gerekliliklerine uygun ¢alisip, sistemimizin etkinligini stirekli iyilestirmek,

Tedarikgilerimizi gida giivenligi zincirimizin ve kalite sistemimizin bir pargasi olarak

goriip, onlarin gelismesine yardimci olmak,

Gida giivenligini en iyi seviyede saglamak igin gerekli ihtiyaglar dogrultusunda

yatirimlar yapmak,

Siirekli iyilestirme gergevesinde ilgili personele gerekli egitim, kurs ve teknik destek

vermek,
Cevreye ve topluma duyarl sirket imajimizi korumak ve gelistirmek,

Temel ilke ve taahhtitlerimizdir.

Hazirlayan Onaylayan

Gida Guvenligi Ekip Lideri isletme Mudiirii
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EK 2

Kalite Kiiltiiriiniin Gelisimi ve Siirekli Iyilestirme Prosediirii

KALITE KULTURUNUN GELiSiMi VE SUREKLiI iYILESTIRME
PROSEDURU

AMAGC: Isletme biinyesinde gida giivenligi ve Kkalite Kkiiltiiriiniin olusumunu,

uygulanabilirligini ve gelisimini her alanda belirlemek.

KAPSAM: Ham madde kabulii, periyodik bakimlar, ekipman kullanimi, temizlik
uygulamalari, egitim ve i¢ tetkiklerde; gida giivenligi ve kalite kiiltiiriiniin olusmasini ve

stirekli iyilestirilmesini kapsar.

SORUMLULAR: Tiim isletme ¢alisanlar1 sorumludur.

UYGULAMA:

Hammadde Kabul, Uretim Prosesleri, Depolama ve Sevkiyat: Tim ham madde
aliminda, tiretim proseslerinde, depolamada ve sevkiyatta; gida giivenligini ve iirlin
kalitesini etkileyen noktalar belirlenerek ilgili aksiyonlar alinmis ve termin tarihleri
olugturulmugtur. Bu aksiyonlar aylik toplantilarda ve yonetimi gozden gegirme
toplantilarinda takip edilmekte ve iist yonetime sunulmaktadir.

Ekipman Kullanimi ve Periyodik Bakimi: Bakim ve kalibrasyon dokiimanlarinda
iiretimde kullanilan ekipman ile ilgili agiklamalar bulunmaktadir. Uretim, bakim ve
kalibrasyonlar ile ilgili planlar aylik toplantilarda incelenmektedir. Ayrica bu
toplantilarda KKN’lerde kullanilan 6l¢iim ve kontrol cihazlarinin kalibrasyonu da bu
plan kapsaminda raporlanmaktadir. Periyodik bakimi yapilan makinelerin tekrar
tiretimde kullanilmasi ile ilgili prosediirler uygulanmaktadir.

Temizlik Uygulamalari: Domateslerin yikanmasinda kullanilan suyun kalitesi ve
klorlamanin aktif bir sekilde Olgiilmesi i¢in kalite planlart olusturulmustur. Bu
asamadaki Olgtimlerde yasanan olumsuzluklar icin diizeltici faaliyet yapilip
raporlanmaktadir. Temizlik planinda; Giretim alaninin ve tiim islem basamaklarinda ki
makinelerin temizligin nasil olmasi gerektigi anlatilmaktadir.

Egitim: Isletme biinyesindeki yetkin personel ya da anlasma saglanan dis firma

tarafindan egitimler verilmektedir. Bu egitimin ne kadar verimli oldugu iiretim

Hazirlayan Onaylayan

Gida Guvenligi Ekip Lideri isletme Mudri
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alanindaki gozlemlerle ve egitim sonrasi sinav ile tespit edilmektedir. Egitim ihtiyac1 ve
egitim etkinliginin {riin kalite ve gida giivenligine etkisi YGG toplantilarinda

degerlendirilmektedir.

i¢ Tetkikler, GMP Turlari: isletme biinyesinde ki tiim birimlerde gergeklestirilen i¢
tetkiklerde tespit edilen olumsuzluklar i¢in bir aksiyon olusturulur ve bu aksiyonlar
diizeltici faaliyet formlari ile takip edilir. Ayda bir gergeklestirilen GMP turlar1 sonunda
¢ikan kritik aksiyonlar i¢in aninda ¢6ziim iiretilirken, majér aksiyonlar i¢in maksimum
3 giin, mindr aksiyonlar ise maksimum 1 hafta iginde ¢oziim bulunmaktadir. Bu siireg
diizeltici faaliyet formlari ile takip edilmektedir. Gida giivenligi ve kalite kiiltiir
gelisim plam ile ilgili boliimler igin aksiyon plani formati belirlenmis olup takibi

yapilmaktadir.

Hazirlayan Onaylayan

Gida Guvenligi Ekip Lideri isletme Mudri
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EK3

Yonetimin Gézden Gegirme (YGG) Prosediirii

YONETIMIN GOZDEN GECIiRME (YGG) PROSEDURU

AMAC: GGYS ve BRCGS sistem uygulamalar igerisindeki Yonetimin Gozden
Gegirilmesi (YGG) Toplantilari’nin isletmede nasil, hangi araliklarda yapilacagi ve bu

toplantilara kimlerin katilacagini anlatmaktir.

KAPSAM: isletmenin KYS ve BRCGS ¢alismalarmin tiim siireglerini ve iist yonetimin

istirakint kapsamaktadir.

SORUMLULAR: Ust yonetim, HACCP takim lideri ve birim yetkilileri icin YGG
toplantilarina katilimi zorunludur. Toplanti kararlari, GGEL (Gida Giivenligi Ekip
Lideri) tarafindan kayit altina alinarak yaymlanir ve ilgililere iletilir. Aksiyonlar igin
termin siireleri belirlenir. Toplantida alman kararlarin uygulamaya gegirilmesinin

koordinasyonunu ve takibini GGEL yapar.

Yonetimin Gozden Gegirilmesi Toplantilar:

En az yilda 1 kez YGG toplantilarinda asagidaki konular gozden gegirilerek
degerlendirilir.

e KYS ve BRCGS sistemi igin gerekli olan kaynak ihtiyaglari
e Gida Giivenligi Hedefleri

e Organizasyon Yapist ve Gorev Tanimlart

e Egitim fhtiyaglar

e Tedarik¢i Degerlendirmeleri

e Miisteri Degerlendirmeleri

e Diizeltici Onleyici Faaliyetler

e Dogrulama Sonuglar

e Scktordeki Gelismeler ve Yeni Bilimsel Uygulamalar

e Bir Onceki YGG Aksiyon Planlari ve Termin Siireleri

e ¢ ve Dig Tetkik

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Isletme Miidiirii
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EK4 Aylik Gida Giivenligi Toplantilar1 Prosediirti

AYLIK GIDA GUVENLIiGI TOPLANTILARI PROSEDURU

AMAC: Firmada aylik olarak diizenli olarak tiist yonetime aktarilacak olan gida

giivenligi toplantilarinin nasil yapilacagini agiklar.

KAPSAM: Firmanin kalite yonetim sistemini ve gida giivenligi yonetim sistemindeki

tiim agamalar1 kapsar.

SORUMLULAR: HACCP takimu liderinin, firma y&neticisinin ve birim sorumlularinin

aylik gida giivenligi toplantilarina katilmasi sarttir.

UYGULAMA: Firma iist yonetimi ve birim sorumlularmin katilim ile gida giivenligi
toplantilar1  gerceklestirilir ve toplanti raporlart olusturularak toplant: sonrasi st
yonetime iletilir. Tamamlanmamig aksiyonlar ve bu aksiyonlarin etkinligi bir sonraki

toplantida degerlendirilir.

Hazirlayan Onaylayan

Gida Guvenligi Ekip Lideri isletme Mudri
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EKS
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EK 6 Gorev Tanimlan

GOREV TANIMLARI

GIDA GUVENLIGI (GG) EKiP LIDERi GOREV TANIMLARI ORNEGI

BULUNMASI GEREKEN NITELIKLER:

*En az 2 yillik gida meslek yiiksekokulu mezunu olmak
*ISO 22000 ve BRCGS temel egitimi almig olmali
*Benzer pozisyonda en az 2 yil tecriibeli

*MS Office Programlari vb. programlari kullanabilmeli

«lyi seviye Ingilizce biliyor olmali

SORUMLULUK VE YETKILER:

*Yonetim politikasi dogrultusunda ¢alismak.

*Kendi birimi ile ilgili GG hedeflerini takip etmek ve bu hedefe ulagiimasini saglamak.
*Kendi birimi ile ilgili prosediir ve talimatlarin uygulanmasini saglamak.

*GG ckibinin HACCP ¢aligmasinin gereksinimlerini saglayacak yetkinlikte olmasini
saglamak.

+I¢ Tetkik yapmak.

*Dokiimanlari standartlara/prosediirlere uygun hazirlamak ve giincel takibini yapmak.
*Olusturulan veya degistirilen dokiimanlarin onay, dagitim ve imhalarin1 yapmak.
*BRCGS sisteminin gereksinimlerinin yerine getirilmesini saglamak.

*DOF’lerin uygulanmasini ve sonuglarin YGG’lerde incelenmesini saglamak.
*GGYS sistemlerini giincel olarak takibini yapmak.

+Kalibrasyon takibi yapmak.

*GG kayitlarini argivlemek.

Hazirlayan Onaylayan

Gida Guvenligi Ekip Lideri isletme Mudri

65



*Yonetimin GG sistemini gozden gegirme toplantilarini organize etmek.
*GG’yi etkileyen konularda iist yonetime rapor vermek.

«Sirket hedeflerini gergeklestirmek.

Hazirlayan Onaylayan

Gida Guvenligi Ekip Lideri isletme Mud(irii
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EK 8

OGP Kontrol Soru Listesi

OGP KONTROL SORU LISTESI

Sorular

Evet | Hayir

Aciklama

Uretim yerinin tasarimi ve yapim malzemesi

1.

Kurulus  herhangi bir ¢evresel bulagsma
(kontaminasyon) alanina yakmn degil (Or.
Cimento ya da komiir fabrikasi yok.)

. Yollart uygun bir seklide yapilmis, tozdan

korunmali ve su akis yeri var.

Bina  disardan  gelecek  kontaminasyona,
hagerelere kars1 korunmali.

Cati, duvarlar ve kurulusun diger yapilari,
kagaklar1 (yagmur girmesi, vb.) Onleyecek
seklide yapilmis.

Zemin, duvarlar ve tavan diiz yiizeyli, kolay
temizlenebilir ve iiretime uygun seklide yapilmus.

Duvar, zemin ve tavanlarin birlesim yerleri
yuvarlatilmis  ve toz birikmesini Onleyecek
seklide yapilmis.

Duvar, zemin ve tavanlarin yapim malzemesi
icerde dretilen {rlinii kontamine etmeyecek
seklide secilmis, yiizeylerinde kirik ¢atlak yok.

Zemin, sivilarin (temizleme suyu) mazgallara
kolayca akabilecegi seklide egimli yapilmis.

Pencerelerde tel orgii var, sinek vb girisi 6nlemis.

. Pencere camlar1 kirilmaya karsi korunmali veya

cam diginda malzemeden yapilmis.

. Kapilar diizgiin yiizeyli, sivi emmeyen (non-

absorbent) malzemeden ve miimkiinse kendi
kendine kapanabilecek sekilde tasarlanmus.

12.

Capraz  kontaminasyon olabilecek alanlar
birbirinden uygun bir seklide ayrilmis.

13.

Kurulustaki is akisi hammaddeden bitmis {iriine
dogru tek yonde ( U seklinde olabilir).

14.

Isletme iginde proses akis diyagrami mevcut.

15:

Kurulus igindeki aydinlatma yeterli.

16.

Isiklandirma igerde islenen driiniin rengini
degistirmiyor.

17.

Aydinlatmada kullanilan ampulleri kirilarak gida
i¢ine diismeye kars1 korunmus.

18.

Buhar, su yogunlagmas: veya tozun birikimini
onleyecek  seklide  yeterli  havalandirma
saglanmis.

19.

Havalandirma girigleri filtreli; filtreler uygun bir
seklide temizleniyor/degistiriliyor.

20.

Su giderleri ve diger atiklarin  atildig
kanalizasyon girislerinde siizgec/tel orgii var.

Hazirlayan
Gida Giivenligi Ekip Lideri

Onaylayan

Isletme Miidiirii
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OGP KONTROL SORU LISTESI

Sorular

Evet | Hayir | Aciklama

21.

Kurulus iginde lagim giderleri ve atik giderleri
capraz  kontaminasyonu Onleyecek  seklide
tasarlanmis.

22,

Atik  ve yenmeyecek malzeme (temizlik,
dezenfeksiyon kimyasallar1 ve geregleri vb.)
depolar1  kontaminasyonu onleyecek seklide
tasarlanmis.

23.

Atik i¢in kullanilan kaplar isaretlenmis, herhangi
bir kagagi yok ve kapali.

24.

Atik i¢in kullanilan kaplar belirli araliklarla
temizlenip/dezenfekte ediliyor.

25,

Yeterli sayida el yikama lavabolar var.

26.

Uygun oldugunda, el yikama yerleri elle temas
edilmeden agilip kapanacak seklide ve sabun, el
dezenfektan1 ve el kurutmak igin havlu (tek
kullanimlik), vb. var.

27.

El yikama yerlerinde yeterli soguk ve sicak su
var.

28.

El yikama, yemek yeme ve st degistirme
odalarinda yeterli su gider yeri var ve
havalandirmasi saglaniyor.

29.

Uygun yerlerde “el yikama” talimatlar1 asilmus.

30.

Tuvaletler dogrudan gida isleme yerlerine
acilmiyor.

31.

Kurulus icinde  kullamilan aletler  kolay
temizlenen, asinmayan malzemeden yapilmis.

32:

Ekipman temizleme/ dezenfeksiyon malzemeleri/
ekipmanlar1 son {iriin depolama, isleme ve
paketleme iinitelerinde degil.

33.

Su, belirli araliklarla analiz ediliyor.

34.

Su depolama gerektiginde, depo bu is i¢in uygun
ve kontaminasyon 6nlenmis, kapali.

35.

Calisanlarin giyinme odalar tuvaletleri tiretime
ve depolara dogrudan agilmiyor.

38.

Caliganlarin  giyinme odalar1  ve tuvaletleri
diizenli olarak temizleniyor, temizlik kayitlart
var.

39;

Kurulusa mal alimin yapildigi yer proses
yerinden farkli.

40.

Paketleme/ambalajlama, yeri depolama ve proses
yerinden izole edilmis; tretim yerinde kirli
ambalaj yok.

Hazirlayan
Gida Giivenligi Ekip Lideri

Onaylayan

Isletme Miidiirii

70




OGP KONTROL SORU LISTESI

Sorular

Evet | Hayir | Aciklama

Tasima ve Depolama:

1.

Hammadde/iiriin tagima/ambalajlama i¢in
kullanilan kaplar, bu is i¢in uygun.

2,

Tasima i¢in kullanilan kaplar periyodik olarak
temizleniyor. Temizlik kayitlar var.

3.

Tasima/ Ambalajlama igin kullanilan kaplarda /
malzemelerde su birikintisi, 1slaklik yok.

Tasima/ Ambalajlama igin kullanilan kaplardan /
malzemelerden iirine koku, kimyasal madde,
yabanci madde, gegmesi miimkiin degil. Uriine
temas eden ambalaj malzemesi gidaya uygun
(ilgili izni var).

Tagima igin kullamilan kaplarda veya ambalaj
materyallerinin iginde gizlenmis bocek, kurt vb.
olup olmadig test ediliyor.

Uretim sahasinda ve depolarda tahta palet
kullaniimiyor.

Uretim sahast ya da depolarda kirik palet,
soyulmus, ¢ivisi ¢tkmis tasima kaplar yok.

Bitmis iriin, mikrobiyal, fiziksel ve kimyasal
bozulmalari 6nleyecek seklide taginiyor.

Neme  hassas  driinler uygun  yerlerde
depolaniyor.

10. Depodaki malzemeler duvardan en az 12 cm

uzakta ve yerden yiiksekte depolanmus.

11,

Isletmeye geri gonderilen/gekilen iiriinler uygun
bir seklide etiketleniyor ve ayr1 bir yerde
tutuluyor.

12. Paketleme malzemeleri temiz bir yerde

depolaniyor. Ustiindeki koruyucu ambalajlar
yirtik degil.

13.

Uriine koku ya da kimyasal bulasma yapabilecek
malzemeler gida ve ambalaj tiriinlerinden farkli
bir yerde depolaniyor ve iizerleri etiketli.

Sor

ular

Evet | Hayir | Aciklama

iii. EKipman ve makine:

1.

Ekipmanin tasarimi ve yapimi, proses ig¢in
beklenen sekilde.

Ekipmanin  tasarimi  ve  yapim  temizlik,
dezenfeksiyon ve bakimini kolaylastiracak sekilde.

Hazirlayan
Gida Giivenligi Ekip Lideri

Onaylayan

Isletme Miidiirii
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OGP KONTROL SORU LISTESI

Sorular

Evet | Hayir | Aciklama

<

Ekipmanin tasarimi ve yapimi asiri su yogunlasmasini
(kondansasyonu) dnleyecek sekilde.

4.

Uriinle temas eden biitiin yiizeyler, diizgiin satihly,
aginmaz, toksik olmayan, kirilma, catlama, vb.
olmayan ve sik temizleme/dezenfeksiyona uygun
malzemeden yapilmis.

. Uriinle temas eden yiizeylerin kaplama malzemesi,

boyasi, kullanilan madeni yag, vb gidaya uygun
(food grade).

Kurulusun etkili bir bakim programi var (6nleyici)
ve bakim kayitlari tutuluyor.

Ekipmanlarin ve techizatin kalibrasyonu yapiliyor
ve kayitlar tutuluyor.

Sorular

Evet | Hayir | Aciklama

iv.

Personel / Kisisel hijyen:

1.

Kurulus, calismalari i¢in yazili bir egitim
programina sahip.

2.

Ise giriste, iiriinle temas eden islerde calisacak
biitiin personele hijyen egitimi veriliyor.

3.

Orijinal hijyen egitim programi belirli araliklarla
revize edilir.

Uretim proseslerinin gereksinimleri
dogrultusundan da igbagi egitimi veriliyor.

Bakimdan sorumlu personele gida giivenligi ile
ilgili egitim veriliyor.

Sanitasyon yapacak personel gida giivenligi
konusunda egitimli.

. Biitiin personel, tiretim alanina girmeden 6nce, ise

baslamadan once, kirli malzemelere dokunduktan
sonra, dinlenme aralarindan sonra ve tuvaleti
kullandiktan sonra ellerini yikiyor.

o0

Calisanlar dezenfektan kullaniyor.

Uretim alamindaki cahsanlarin  saglar1  kapali,
ayaklarinda galos, vb koruyucu var. Gida isleme
yerinde sigara i¢mek, sakiz ¢ignemek, yemek
yemek yasak.

. Uretim alanina giren biitiin personel saat,

miicevher veya diger gidaya diisebilecek
malzemeleri (Kalem gibi) disarida birakiyor.

11.

Disarda giyilen kiyafetler ve diger kisisel esyalar,
iretim alaninda degil.

12

Personele alerjen egitimi veriliyor.

Hazirlayan
Gida Giivenligi Ekip Lideri

Onaylayan

Isletme Miidiirii
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OGP KONTROL SORU LISTESI

Sorular

Evet | Hayir | Aciklama

13. Disardan iiretim alanina girecek kisilerin girisi
kontaminasyonu &nleyecek seklide kontrollii ve
iizerine uygun kiyafetler giyiyor.

14. Hastalik tastyan kisilerin iiretimde galigmasi yasak
ve portdr muayeneleri periyodik olarak yapiliyor.

15. Ellerinde agik yara, ¢iban, vb olan kisiler gidaya
temas etmiyor.

Sorular

Evet | Hayir | Aciklama

v. Sanitasyon ve hasere kontrolii:

1. Kurulusun yazili bir temizleme/dezenfeksiyon
(sanitasyon) programi var.

2. Sanitasyon faaliyetleriyle ilgili kayitlar tutuluyor.

3. Kurulusun etkili ve yazili bir hasere kontrol
program var.

4. Kurulus i¢inde hasere kontrolden sorumlu olan
kisi (ler) biliniyor.

5. Hagsere kontrol kayitlari tutuluyor.

Sorular

Evet | Hayir | Aciklama

vi. Miisteri Sikayetlerinin DegZerlendirilmesi ve
Uriin geri ¢cagirma prosediirleri:

1. Kurulusun yazili bir miisteri sikayetleri
degerlendirme prosediirii var.

2. Prosediirde sikayetlerin nereye kaydedilecegi,
kimler tarafindan degerlendirilecegi, musterinin
nasil bilgilendirilecegi var.

e

Miisteri sikayetleri ile ilgili kayitlar var.

4. Kurulusun yazih bir iriin geri ¢agirma/¢ekme
prosediirii var

5. Prosediirde geri ¢ekme islemini yapacak kisinin
(kisilerin adi, sorumluluklari, geri gekilen tiriiniin
nasil tamimlanacagi, nerede tutulacagi ve nasil
kontrol edilecegi, etkilendigi diisiiniilen diger
trtinlerin nasil degerlendirilecegi, geri ¢ekme
islemi prosediiriiniin  etkenliginin nasil test
edilecegi yaziyor.

6. Geri c¢ekilen iriin tanimlanmyor: iretim tarihi,
kodu, dagitim alani, geri ¢cekme nedeni, miktari,
nereden geri ¢ekildigi kayit altina alintyor.

Hazirlayan
Gida Giivenligi Ekip Lideri

Onaylayan

Isletme Miidiirii
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OGP KONTROL SORU LISTESI

Sorular Evet | Hayir | Aciklama
7. Kodlamayla ilgili isaretlere ve bunlarin hangi
anlamda kullanildig: biliniyor.
8. Kodlar okunakli.
9. Geri gekme ihtimali i¢in, tretilen {iriiniin kod ya
da parti no. bazinda kayitlari tutuluyor, bu
kayitlarda tiriiniin hangi miisterilere dagitildig: da
mevcut.
10. Uriiniin dagitim kayitlari var.
Sorular Evet | Hayir | Aciklama
vii. Cam, odun, metal, vb yabanc madde
politikalar:
1. Urine nelerden cam, odun, metal vb
karsilanabilecegi incelenmis.
2. Isletmedeki cam malzeme kirlmaya Kkarsi

korunmali.

Hazirlayan
Gida Giivenligi Ekip Lideri

Onaylayan

Isletme Miidiirii
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EK9

On Gereksinim Programlari Prosediirii

ON GEREKSINIM PROGRAMLARI PROSEDURU

AMAC: GGYS igerisinde gida giivenligi tehlikelerini 6n gereksinim programlartyla kontrol
etmek, ¢apraz bulagsma yollarinin kontroldi, iirtinde ve proses ortaminda gida giivenligi ile iligkili

tehlikelerin kontroliinii saglamak.

KAPSAM: Belirli bir iiriine ait programlar1 ve kurulus alt yapisi ile ilgili tiim programlar

kapsar.

SORUMLULAR: Kayitlarin tutulmast ve siirdiiriilmesi ilgili boliimlerin sorumlulugundadir.

Kalite Giivence boliimii bu siirecin denetimini yapmaktadir.

UYGULAMA: Bu programlar asagidaki gibidir.

ALTYAPI VE BAKIM PROGRAMLARI

GG kapsaminda iiretim boliimiinii ve depo alanini kapsamaktadir. Tiim tesis gida giivenligine
uygun insa edilmistir. isletmenin havalandirmasi igin gerekli onlemler alinmis olup, isletmede
kullanilan su igme suyu standartlarina uygun sebeke suyundan saglanmaktadir. Isilerin saglik
muayeneleri personel hijyen sanitasyon programina gore rutin olarak yaptirilmakta olup
kayitlari muhafaza edilmektedir. Uretim sonucu olusan kati atiklar agzi kapali ¢op posetlerinde
biriktirilip belediye ¢Op toplama ekipleri tarafindan her giin saat 18.00’de isletmeden
uzaklastirilmaktadir. Bu ¢op biriktirme noktalar1 yasalarin gerektirdigi ve gida giivenligini

saglayacak sekildedir.

TASIMA VE AMBALAJLAMA: Uriiniin temas ettigi kaplar ve ambalajlar gida ile temas
edilebilir 6zellikte olmalidir. Ambalajlama ve paketleme materyallerinin bulundugu depolarin

temizliklerinin diizenli araliklarla yapilmas: gerekmektedir.

DEPOLAR: Uretim sahasinda ve depolarda kullanilan paletler gida isletmesine uygun ozellikler
de olmalidir. lk giren ilk ¢ikar prensibi uygulanmalidir. Depodaki malzemeler yerden yiiksek
ve duvara temas etmemelidir. Hammadde, iriin, ambalaj ve deterjanlarin depolari ayr
olmalidir. Karantinaya alinan triinler ve hammaddeler ile geri gelen iiriinler tanimh bir sekilde

ayr1 bir bolimde depolanmalidir. Depolar temiz ve diizenli olmalidir.

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Isletme Miidiirii
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PERSONEL KISISEL HIJYEN: isletme galisanlarina igbasi egitimi yaninda diizenli araliklarla
cahistigr bolumle ilgili egitim programlari belirlenmis olmalidir. Ayrica tiim ¢alisanlar igin
alerjen, hile, sabotaj ve gida giivenligi ile ilgili egitim programlar olusturulmalidir. Sanitasyon
yapacak galisanin bu konuda egitim almis olmasi gerekmektedir. Uretim alanina galos, bone,
maske vb. koruyucu kiyafetler ile hijyen bariyerinden gecerek girilmesi gerekmektedir.
Personelin medikal izlemesinin diizenli bir sekilde yapilmasi gerekmektedir. Ziyaretcilerin,

ziyaretgi bilgilendirme formuna uygun olarak igeriye alinmasina izin verilmelidir.

SANITASYON VE HASERE KONTROL: Sanitasyon ile ilgili kayitlarin tutulmasi
gerekmektedir. Isletmenin disaridan bir ilaglama firmasi ile anlasip rutin olarak kontrol
saglamasi gerekmektedir. Personel, ortam ve alet ekipman hijyen kurallari ile ilgili dokiimanlari

olmalidir.

MUSTERI SIKAYETLERIN DEGERLENDIRILMESI VE URUN GERi CAGIRMA
PROSEDURU: Isletmenin miisteri sikayetlerini nasil, kim tarafindan degerlendirdigi bir
prosediirii olmalidir. Yazihi bir iiriin geri ¢agirma prosediirii olmalidir. Bu prosediirde
sorumlunun kim olacagi, geri gekilen liriiniin nerede depolanacagi ve nasil kontrol edilecegi
acik¢a yazili olmahdir. Kodlama/ iirlin tanimi belirlenmis ve bunlarin biliniyor olmasi

gerekmektedir.

URETIM: Isletmeye gelen hammaddeler kontrollii yapilmalidir. Personel lavabo musluklari
fotoselli olmalidir. Calisan personellerin kisisel temizlikleri yapilmalidir. Temizlik maddelerinin
ve temizlikte kullamlacak sularin uygun ozellikte olmasi gerekmektedir. Isletme genel

gevresinin de bakimlarinin yapilmas: gerekmektedir.

BAKIM ONARIM VE KALIBRASYON FAALIYETLERI: Isletmede kullamlan tiim alet
ekipman ve makine bakimlari diizenli araliklarla yapilmalidir. Makine, alet ve ekipmanlarin

kalibrasyon kayitlart olmalidir.

CAPRAZ BULASMANIN ONLENMESI: Personelden, hammaddeden ve iiretim alanindan
gidaya capraz bulasmaya neden olabilecek riskler ortadan kaldirilmahidir. Isletmede
olugabilecek capraz bulagmalari 6nlemek amaciyla hammadde yikama ve {iretim
islemleri ayr1 boliimlerde yapilmaktadir. Alerjenlerle ilgili tedarikgilere bilgilendirmeler
yapilmaktadir. Disardan gelen ziyaretgilerden olusabilecek g¢apraz bulagmalara karsi tek

kullammlik &nliik, maske, eldiven ve galos kullanim sistemleri olusturulmustur. isletmedeki

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Isletme Miidiirii

76



tiretim planlamalari alerjen bulagmalarini engelleyecek sekilde yapilir. Tiim personele alerjen

egitimi verilir.

ATIK KONTROLU: Isletmede atik su ve kati atiklarin nasil yiiriitiilecegini prosediir

bulunmaldir.

ILGILi DOKUMANLAR:

Personel Hijyen Talimati,

El Yikama Talimati,

Atik Kontrol Talimati,
Capraz Bulagma Talimati,
Hagere Kontrol Talimati,
Temizlik ve Hijyen Talimati,
Satin alma Talimati,

Alerjen Kontrolii Prosediirii.

Hazirlayan Onaylayan
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EK 10 On Gereksinim Programi (OGP)

ON GEREKSINiM PROGRAMI (OGP)

OGP: Hasere, kemirgen, vb. zararl canlilardan kaynaklanan tehlikeler

TEHLIKE TANIMI: Hasere, kemirgen vb. canlilar yoluyla olusabilecek fiziksel, kimyasal
ve biyolojik tehlikeler.

UYGUNSUZLUK OLMAMASI iCiN YAPILAN ONLEYiCi FAALIYETLER:
Tesis, tiretim alani, altyap: vb. igin gerceklestirilen uygulama ve faaliyetler

Zararli canhlarla miicadele igin program yapilmasi ve bu konuda yetkili bir firma ile
caligilmasi

Tiim depolarda iiriinlerin bozulmasina ve triinlere bulasma olmasini engelleyecek kosullarda
depolanmas, tiriinlerin yerle ve duvarla temasinin engellenmesi

IZLEME:
Sorumlu: Gida giivenligi ekip lideri (GGEL), Vardiya sorumlusu

Yontem: Isletme alaninda gezerek tesis alanlari, iiretim alani, siv1 ve kati atik alanlari, zemin,
duvar, tavan, soyunma odalari, soyunma dolaplari, tuvalet,lavabolar ve tiim yardimc1 yapilarin
ilgili sartlara uygunlugu gorsel olarak kontrol edilir.

Sikhk: Her vardiyada

Kayit: Depo kontrol formu, iiretim ve yardime alanlar kontrol formu

DUZELTICi FAALIYETLER:

Uygunsuzluk bulundugunda hagere kontrol firmasi ile hemen iletisime gegilir ve gerekli
faaliyetler baglatilir. Temas bolgesindeki hammadde ve mamuller incelenir ve imha edilir.

DOGRULAMA:

Sorumlu: GGEL, Vardiya sorumlusu

Yontem: Isletme gezisi yapilarak gorsel kontrol saglanir.
Sikhik: Ayda 2 kez

Kayit: Tesis kontrol form, Pest kontrol firmasi dokiimanlari.

Hazirlayan Onaylayan
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EK11

Uriin Tanim1 Formu

URUN TANIMI FORMU

URUN ADI: Domates salgasi

URUN TANIMI: Domates bitkisinin olgun, saglam, kirmuzi renkli ve taze
meyvelerinin pargalandiktan sonra teknigine uygun olarak kabuk, ¢ekirdek ve lif gibi
pargalarindan ayrilarak elde edilen domates pulpunun ilave tuz hari¢ en az %28 brikse
kadar koyulastirilmasiyla elde edilen ve fiziksel yollarla dayanikli hale getirilen tiriinii.
BiLESENLER:

DOMATES SALCASI: (Uriin bilesimi: Domates, tuz)

DUYUSAL ve FIZIKSEL OZELLIKLER

Ozellikler Degerler
Siyah leke, en ¢ok, adet/10 g 7

CIE renk tayini (a/b) en az 1,8

Kutu doldurma orani, % (v/v), en az 90

MIKROBIYOLOJIK OZELLIKLER
Domates salgasinda Howard lamu ile kiif sayiminda pozitif alan %601 gegemez. Bir

partiden alinacak deney numunesi sayis1 (n=1) olarak uygulanir

Hazirlayan Onaylayan
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KIMYASAL OZELLIKLER:

Ozellikler Degerler

Kalay mg/kg, en ¢ok, 200

Toplam asitlik (susuz sitrik asit cinsinden, toplam kuru |10

madde), %(m/m),en ¢ok

%10’luk HCI’de ¢oziinmeyen kiil (toplam kuru madde), | 0,3

%(m/m), en ¢ok

Invert seker miktar1 ( toplam kuru madde iizerinden), |40

%(m/m), en az

Sorbik asit, mg/kg Bulunmamal
Benzoik asit, mg/kg Bulunmamali

Tuz, toplam kuru madde, %(m/m), en gok 5

pH 39-4,6
DOMATES SALCASI TiP OZELLIKLERI

Ozellik SINIRLAR
Domates Piiresi Ikili (Duble) | Uglii(Duble)
Konsantre Konsantre

Suda  Cozinen  kuru 7 28 36
maddesi (tuz harig, en az,

%m/m)
ENERJi BESIN DEGERI (100 g)

Enerji 355 Kj/ 87 Kcal

Yag Og

-Doymus Yag 0Og

Karbonhidrat 182¢g

Protein 45¢

Tuz 0,7¢

Seker l4¢

Hazirlayan Onaylayan
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ALERJEN: Alerjen madde icermemektedir.

Alerjen Var/ Yok | Alerjen Tanimi
Gluten igeren tahillar ve bunlarin tiriinleri Yok -
Yumurta ve yumurta trtinleri Yok -
Balik ve balik tiriinleri Yok -
Kabuklular ve bunlarin iiriinleri Yok -
Yerfistigt ve yerfistig tirtinleri Yok -
Siit ve siit tiriinleri Yok -
Soya fasulyesi ve soya fasulyesi tiriinleri Yok -
Kereviz ve kereviz iirtinleri Yok -
Susam tohumu ve susam tohumu iiriinleri Yok -
Hardal ve hardal tirtinleri Yok -
Act bakla ve ac1 bakla iiriinleri Yok -
Kiikiirt dioksit ve siilfitler Yok -
Yumusakgalar ve tirtinleri Yok -
Sert kabuklu meyveler: Badem, findik, ceviz, kaju | Yok -
fistig1, pikan cevizi, brezilya findigi, antep fistigi,

macadamia findig1 ve bunlarin triinleri

UYGULANAN iSLEMLER: Domatesin kabul, tasima, domates ayiklama, pargalama,
on 1sitma, elekten gecirme, evaporasyon, filtreden gegirme, pastorizasyon, dolum,

kapama, etiketleme, sogutma, kodlama, kolileme, depolama, sevkiyat.

RAF OMRU: Uriin agilmadig1 siirece 20 °C ‘nin altinda rutubetsiz ve giinessiz yerde
36 aydir.

KULLANMA SEKLI: Direkt tiiketilmeye hazir.

Hazirlayan Onaylayan
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SAKLAMA KOSULLARI: Uriinii agmadan &nce giines gdérmeyen, serin ve kuru
yerde; actiktan sonra ise iizerine 2 cm kadar bitkisel siv1 yag ilave ederek buzdolabinda

muhafaza ediniz.

AMBALAJLAMA: Miisteri istegine gore vakum ambalajlama yapilir. Tirk Gida
Kodeksi; Gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler yonetmeligine uygun olarak
tiretilmis ambalajlar kullanilir. Ambalaj tizerinde alerjen bilgisi, tiriiniin adi, parti no,
tretim tarihi, son tiiketim tarihi ve igerigi, net agirhg, iretildigi yer ve muhafaza

kosullar1 bulunmaktadir.

DEPOLAMA ve DAGITIM KOSULLARI: 20 °C ‘nin altinda rutubetsiz ve giinessiz

yerde depolanir. Gida tasimaya uygun ve temizligi yeterli araglar ile sevkiyat yapilir.

HEDEF TUKETICi GRUBU: Yiiksek saglik riski olanlarda dahil herkes tiiketebilir.

REFERANS ALINAN DOKUMANLAR: Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler Yonetmeligi, TSE Salga Standardi TS 1446

Hazirlayan Onaylayan
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EK 12 Uriiniin Tasarlanan Kullanimini Belirleme Talimati

URUNUN TASARLANAN KULLANIMINI BELIRLEME TALIMATI

AMAC: Isletmede iiretilen iiriinlerin tasarlanan kullammlarinin ve hangi tiiketici

kitlesine sunulacaginin agiklanmasidir.
KAPSAM: isletmede iiretilen ve iiretilebilecek tiim iiriinleri kapsar.

SORUMLULAR: Ar-ge ve Kalite Giivence boliimleri tarafindan; tasarlanan kullanima,

literatiir ve yasal mevzuat kapsaminda hazirlanir. Ust yonetimin onay1 gerekir.

UYGULAMA: Alerjen bilgisi, yabanct maddelerin degerlendirilmesi ile bebek, yash
beslenmelerine uygun olup olmadigi degerlendirilir. Uriine ait besin degeri tablosu,
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik ozellikleri degerlendirilerek hedef kitle belirlenir.

Uriin ambalaj ve etiketlerinde bilgilendirmeler yapilir. Uriiniin nasil tiiketilecegi igin
Oneriler de ambalaj iizerinde ve iiriin taniminda belirtilir. Ayrica 6zel kullanimlar igin

bilgilendirme yapilir.
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EK 13 Is Akis Diyagrami

URUN ADI: Kutulu Domates Salgasi is Akis Diyagram

Domates kabulii

| Teselliim (Kantardan teslim alma)

v
Akis Kanalinda On Yikama

Atk

}

su, sap-¢op

Yikama (40-45°C) ‘ > I Atik su
v
Otlarin Ot Tutucu ile Ayrilmasi Yabanci ot, domates
i sap1
I
Tas Ayirma —> Tas, toprak
Kum Ayirma S urn
’ El ile Ayiklama N
Yesil, ¢iiriik

'

domates ve
yabanci madde

l Pargalama I ayirma
Mayse Tankina Tagima
Pompa ve CIP Hatti
On Isitma (70 - 80°C / 3-4 dak.) (OOGP)
v
Maysenin Ust Palperde Elenmesi (OOGP) ;I Cekirdek I

Elek Cap1: 1,5 mm

J. Kiispe

Elek Capi: 0,8 mm
v

Maysenin Ara Tankta Toplanmasi

!

Maysenin Alt Palperde Elenmesi (OOGP) i Kabuk I >

Kum Siklondan Gegirme (00GP) | —>
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l

Evaporasyon (65-70 °C, Kontinii evaporasyon, || Kondens
700 mmHg) (OOGP)
Ara tank
Pastorizasyon (KKN 1) Depaletize

(92-93 °C)

!

I

Filtreden Gegirme (KKN2)

(maksimum 2 mm)

Kapak

]|

—

.

Dolum (min 93°C)

!

Kapak Kapama (KKN 3)

!

] Sogutma (37 °C)

)

| Kodlama

}

Inkiibasyon siiresi kadar karantina
(37 °C’de 14 giin)

A 4

Kolileme (OOGP)

'

Depolama

!

I Sevkiyat

Kutu besleme

A 4

Kutu Yikama

Hazirlayan
Gida Giivenligi Ekip Lideri
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EK 16

Izleme Prosediirii

iZLEME PROSEDURU

AMAC: Tespit edilen KKN’lerin izlenmesini bir sisteme dayandirmaktir. Formlar ISO
22000/BRCGS plan1 uyarinca izlenir. Dogrulamast GGYS Dogrulama ve Gegerli Kilma

Formu kullanilarak yapilir.

KAPSAM: Yiritilen GGYS/BRCGS sistemi igerisindeki tiim Kiritik Kontrol
Noktalarin1 (KKN) kapsar.

SORUMLULAR: izleme prosediiriinii Gida Giivenligi Ekip Lideri (GGEL) hazrlar,

isletme mudiirii onaylar.

UYGULAMA: GG takimi KKN’leri izleme yontemine karar verir. izleme sikhig1 ve
sorumlulari izleme Sistemleri’nde goriilmektedir. Uriinlerin belirlenen kritik limitlerin
altina diismesi veya tizerine ¢ikmasi durumunda Gida Giivenligi Ekip Lideri tarafindan
kayit altina alinarak gerekli faaliyetler baslatilir ve bu durumdan tiim tiretim g¢aliganlar
haberdar edilir. Sapma sonucu gida giivenligi ekibi tarafindan iriiniin imhasma karar
verilir ise iiriinler cevreye zarar vermeyecek sekilde Uygun Olmayan Uriin Prosediiriine

uygun sekilde imha edilir.

ILGILi DOKUMANLAR:
GGYS Dogrulama ve Gegerli Kilma Formu,

Uygun Olmayan Uriin/Hizmet Kontrol Prosediirii,

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Isletme Miidiirii
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EK 17

Diizeltici ve Onleyici Faaliyet Prosediirii

DUZELTICi ONLEYIiCi FAALIYET PROSEDURU

AMAC: GGYS ve KYS kapsaminda yiiriitilen ISO 9001, ISO 22000 ve BRCGS
faaliyetleri sirasinda uygunsuzluk nedenlerini belirleyip ortadan kaldirmak igin;

diizeltici faaliyetleri planlamak, uygulamak, yiiriitmek ve kontrol etmektir.

KAPSAM: Isletmenin tiim proseslerini kapsamaktadr.

SORUMLULAR: isletme Miidiirii ve Gida Giivenligi Ekip Lideri (GGEL) basta olmak
tizere diizeltici ve/veya Onleyici faaliyete konu olan tim personel prosediiriin

uygulamasindan sorumludur.

UYGULAMA:

Diizeltici Faaliyet: BRCGS Sisteminin uygulanmasinda aksakliga neden olan
durumlarin giderilmesi igin yapilan galismalar ve etkinliklerdir. Onleyici Faaliyet:
Potansiyel uygunsuzluk nedenlerinin arastirilarak bir daha tekrarlanmamak tizere
ortadan kaldirilmasi i¢in yapilan ¢alismalar ve etkinliklerdir. Miisteri sikayetlerinde,
KYS ve BRCGS’ye uygun olmayan herhangi bir durum ortaya ¢iktiginda, tekrarlanan
sorunlarda, i¢ tetkik tespitleri, KKN limitleri asildiginda, tedarikgilerden gelen
uygunsuz triinlerde, 6n gereksinim programlarinda aksakliga neden olan ve gida
giivenligini etkileyebilecek herhangi bir durumda ‘Diizeltici Faaliyetler’ istenebilir.
Standart dis1 izinler, tetkik sonuglari, gida giivenligi kayitlari, miisteri sikayetleri gibi
durumlarda ‘Onleyici Faaliyet® istenebilir. GG ekibi ile birlikte tespit edilen
olumsuzluklar icin DOF’ler olusturulur ve ilgili birime iletilir. DOF’lere 7 giin iginde
aksiyonlar ve termin siireleride yazilarak cevaplandirilir. Tamamlanan DOF dosyalari
GGEL taradindan incelenerek dogrulanir ve arsivlenir. DOF’lerde kok neden analizi

yapilarak aksiyonlar ve uygunsuzluklarm trend analizi yapilir.

ILGILI DOKUMANLAR
Miisteri Memnuniyet Anket Formu Diizeltici Onleyici Faaliyet Formu
Uygun Olmayan Uriin/Hizmet Prosediirii Miisteri Sikayetleri Takip Formu

Miisteri Sikayet ve Degerlendirme Formu

Hazirlayan Onaylayan
Gida Giivenligi Ekip Lideri Isletme Miidiirii
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Gegerli Kilma ve Dogrulama Plani

EK 18
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EK 19

Dogrulama Prosediirii

DOGRULAMA PROSEDURU

AMAC: GG/BRCGS Yonetim sisteminin  degerlendirilmesi i¢ tetkiklerle

dogrulamasinin yapilmasi amagtir.

KAPSAM: GGYS tiim denetimlerini ve asagidaki prosediirleri de igermektedir.
e Hijyen Ve Sanitasyon Prosediirii
e Acil Durum Prosediiriinii
e Dof ve Miisteri Sikayetleri Prosediiriinii
o g tetkik Prosediiriinii
e  Uriin Geri Cagirma Prosediirlerini

e Uygun Olmayan Uriin ve Imha Prosediiriinii

SORUMLULAR: Gida Giivenligi Ekip Lideri hazirlar, Genel Miidiir onaylar. Ig tetkik

egitimi almig kisiler uygular.

UYGULAMA:

¢ Planlama

Gida Giivenligi Ekip Lideri Gida Giivenligi Yonetim sisteminin dogrulama
yapilacak sistem parametrelerini GGYS Dogrulama ve Gegerli Kilma Planina
kaydeder. Dogrulama planini1 Genel Miidiir onaylar.

ISO  22000/BRCGS sistemi dogrulama plan1  olusturulurken, dogrulama
faaliyetinin ~ Yonetimin  Gida  Giivenligi  sistemini  Gozden  Gegirme
Toplantilarindan once yapilmasmna dikkat edilir. Dogrulama faaliyeti sonrasinda

elde edilen veriler YGG Toplantilarinda ele alinir.

o icerik
Tehlikelerin dogru belirlenip belirlenmedigi, kritik limitlerin dogrulamasi konulari
bulunur.
Hazirlayan Onaylayan
Gida Giivenligi Ekip Lideri isletme Miidiirii
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e Uygulamasi

I¢ tetkik almis galisan ve/veya dis denetgide uygulayabilir. ISO 22000/BRCGS
kayitlarimi kapsayan bu uygulamada alti ayda bir kez sistem dogrulamasi yapilir.
KKN’ler, iiretim ve diger konularin dogrulamasi ise GGYS Gegerli Kilma Ve
Dogrulama Formu ile kayit altina alinir. On kosul dogrulamasi ise On Kosul
Dogrulama Soru Listesi ile ayda bir kez kayit altina alinir.

Dogrulama planma uygun olarak dogrulama yapilacak birimde, proseste tutulan
ISO 22000/BRCGS kayitlar1 kontrol edilerek, belirlenen KKN ve limitlerinin
dogru tespit edilip edilmedigi kontrol edilir.

e Degerlendirme
Dogrulamadan sonra sonuglar ISO 22000/BRCGS sisteminin ¢alismas1 ve
stireklilik saglanmasi agisindan ekip tarafindan degerlendirmeye alinir. YGG igin

degerlendirmeler raporlanir.

¢ Diizeltici Faaliyetler
KKN ve kritik limitlerin izleme faaliyetleri Diizeltme ve Diizeltici Faaliyet

Prosediiriine yapilir.

e Kontroller
GGEL Diizeltici faaliyetlerden bir ay iginde ekip iiyeleri tarafindan tekrar kontrol
edilip dogrulamasi yapilir.

o Arsiv
Bu prosediirle ilgili kayitlar kalite kayitlar listesinde belirtildigi siirede saklanir.
lgili kayitlar diger Sistem kayitlarinin saklama siirelerine ek olarak iiriiniin son

kullanma tarihi geginceye kadar ve ilgili yasal mevzuatlara gore sinirlandirilir.

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Isletme Miidiirii
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ILGILI DOKUMANLAR:
o Kalite Kayitlar1 Listesi
o On Kosul Dogrulama Soru Listesi
e DOF Ve Miisteri Sikayetleri Prosediirii
e Uygun Olmayan Uriin Ve Imha Prosediiriinii
o i¢ Tetkik Prosediirii
e Hijyen Ve Sanitasyon Prosediirii
® GGYS Gegerli Kilma ve Dogrulama Plant
e Acil Durum Prosediirii
e Uriin Geri Cagirma Prosediirleri

e GGYS Gegerli Kilma ve Dogrulama Formu

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Isletme Miidiirii
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EK 20 Gida Giivenligi El Kitab1 (GGEK) Taslagi

GIDA GUVENLIGI EL KiTABI (GGEK)

BRCGS V8 uyarinca Gida Giivenligi El Kitabi (GGEK) asagidaki maddelerden
olugmakta ve her madde i¢in ayrica prosediir ve talimatlar bulunmaktadir.

Bu el kitabt BRCGS’nin her revizyonunda, yilda en az bir kere ve her YGG
toplantisinda gozden gegirilmektedir.

Isletme iginde mevcut ISO 22000 GGEK kullanilarak, asagida yer alan baslklar
dahilinde BRCGS gerekliliklerine gore revizyonlar yapilmistir.

1. Kapsam, Atif Yapilan Standart

2. Terimler ve Tarifler

3. Ust Yonetimin Taahhiidii

3.1.  Organizasyon Yapisi sorumluluklari ve yonetim yetkisi

3.1.1. Gorev Tanimlari

3.2.  Politika

3.3.  Guda Giivenligi ve Kalite Kiiltiiriiniin gelisimi

3.4. Hedefler

3.5. Yonetimin Gozden Gegirilmesi (YGG)

3.6.  Aylik, 3 aylik ve yillik Gida Giivenligi YGG Toplantilar

3.7.  Calisanlarin Uriin Giivenligi Kaygilarin1 Raporlamasi

Hazirlayan Onaylayan

Gida Guvenligi Ekip Lideri isletme Mudri
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EK 21

I¢ Tetkik Prosediirii

iC TETKiK PROSEDURU

AMAG: i¢ tetkiklerin nasil ve ne amagla yapildigi anlatilmaktadir. Amag, ig tetkik

sonunda, rapor hazirlanmasi ve gerektiginde DOF’lerin ve iyilestirmelerin yapilmasidir.

KAPSAM: Isletmenin tiim boliimlerini kapsar.

SORUMLULAR: Gida Giuivenligi Ekip Lideri (GGEL) hazirlar. Kalite Giivence

boliimii tarafindan yaynlanir ve teblig edilir.

UYGULAMA:

Tetkik Planiin Hazirlanmasi: Gida Giivenligi Ekip Lideri (GGEL) hazirlar. I¢ Tetkik
Plan1 kapsaminda yilda en az bir kez belirli periyotlarda tetkik edilecek sekilde
hazirlanir ve igletme miidiirii tarafindan onaylanir. Herhangi bir degisiklikte revizyon

ad1 altinda igletme midiiriine onaylamasi i¢in sunulur.

Tetkik Hazirhigi: Denetim konusunda egitim almis personelden ya da dis denetgilerce
yapilir. I¢ tetkik yapacak kisi bagimsizdir. Bu asamada yapilmasi gerekenler; Detaylh
denetim plan1 hazirlanmasi, denetim randevusu alinmasi, gerekli dokiimanlari
belirlenerek temin edilmesi, dokiimanlar iizerinde incelemeler yapilmasi ve soru

listelerinin olusturulmasi.

Tetkik Sathasi: Denetim agilis toplantisiyla baslar ve bu toplantida denetim plani
konusgulur. Denetgiler, KYS ve BRCGS Yonetim Sistemi’nin devamini ve geligimini
saglamak amaciyla ilgili bolimiin dokiimanlarini, kalite kayitlarin1 ve uygulamalarini
inceler. Denetgiler, ISO 22000 ig tetkik soru listesi ve BRCGS ig¢ tetkik soru listesi esas

alarak tetkiklerini gergeklestirirler.

Degerlendirme: Denetim tamamlandiktan sonra, denetgilerin ve ilgili bolim
sorumlularmin katilimi ile kapams toplantis1 yapilir. i¢ Tetkik Raporunda tespit edilen
eksiklikler belirlenir ve yetkililer tarafindan imzalanir. Uygunsuzluk konusunda tartigilir

ve diizeltici faaliyet konusunda goriis birligine varilir. Tetkik kapanig toplantisinda

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri isletme Miidiirii

113



belirlenen termin tarihinden once veya tarihinde tamamlanan DOF’ler, Yonetim
Temsilcisi tarafindan onaylanir ve kapatilir. Termin tarihinde kapatilamayan DOF’ler;
tetkikei, ilgili boliim yetkilisi ve Yonetim Temsilcisi onayiyla ileri bir tarihe ertelenir ve
iist yonetime bildirilir. I¢ tetkiklerin etkinligi ve denetim raporlar, YGG

Toplantilari’nda degerlendirilir.

iLGILi DOKUMANLAR:

i¢ Tetkik Plam

BRCGS I¢ Tetkik Soru Listesi
Diizeltici / Onleyici Faaliyet Formu
I¢ Tetkik Raporu

[¢ Kalite Tetkik izleme Formu
Yonetimin Sorumlulugu Prosediirii

I¢ Tetkik Risk Analizi

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri isletme Miidiirii
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EK 22 Yillik I¢ Tetkik Raporu

YILLIK iC TETKiK RAPORU

RAPOR NO

RAPOR TARIHI

BOLUM

TETKIK EDIiLEN

TETKIK TARIiHI

TETKIK EKIBI

SORU LIiSTESI KULLANILMISTIR.

SIRA
NO

TETKiK UYGUNSUZLUKLARI

ACIKLAMA

1

10

BOLUM YONETICIiSIi

TETKIK EKIiBi

Hazirlayan
Gida Giivenligi Ekip Lideri

Onaylayan

Isletme Miidiirii
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EK 23 Diizeltici ve Onleyici Faaliyet (DOF) Formu

DUZELTICi / ONLEYiCi FAALIYET FORMU TARIH :

DUZELTICI D ONLEYICi D NO:
URUN ADI - URUN MIKTARI (Kg) :
PROBLEMIN TANIMI :
UYGUNSUZLUGU TESPIT EDEN KiS$i VEYA BOLUM:
ALINMASI GEREKEN ONLEMLER :

YAPILACAK DUZELTICi / ONLEYICi FAALIYET PROGRAMI: SORUMLU TE':?:;\

DUZELTICi ONLEYICi FAALIYETi GERCEKLESTIRECEK SORUMLU VEYA EKIiP:
TARIH:

( Bu bolum Kalite Yoneticisi tarafindan

oldurulur

YAPILAN DUZELTICi / ONLEYiCi FAALIYET DOGRULANMASI :
Kalite Yoneticisi :
Uygunsuzluk Kapanmigtir $ Uygunsuzluk Kapanmamustir :
( Etkin ) Tarih : ( Etkin Degil ) Tarih
ACIKLAMA

L] [T

Hazirlayan Onaylayan
Gida Guvenligi Ekip Lideri isletme Miidirii
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EK 24 Tedarik¢i Degerlendirme Talimati

TEDARIKCi DEGERLENDIRME TALIMATI

AMAC: Isletmede belli bir sistemde satin alimi gergeklestirmek, bunun igin tedarikgi
firmanin degerlendirmesini belirli bir yontemle saglamak ve bu sayede gida

giivenliginin etkinligini giiglendirmektir.

KAPSAM: Isletmenin disaridan almis oldugu hizmetler, hammaddeler, paketleme

malzemelerini kapsamaktadir.
SORUMLULAR: Uygulamadan satin alma ve bolim sorumlular1 sorumludur.

UYGULAMA:

Tedarikgi firmalarin GGYS’yi uyguluyor olmas: gerekmektedir. Bu kapsamda;

e Uriin kalitesi: 40 puan

e Hizmet yeterliligi: 10 puan

e Uriin fiyati: 10 puan

e Zamaninda teslimat: 20 puan

e Gida Giivenligi sistem degerlendirmesi (BRCGS, FSSC 22000, TSE, ISO 22000
vb.): 20 puan

Uriin sartnamesi kapsaminda degerlendirmeler yapilir. Tedarikgilerin degerlendirilmesi

Uygun Olmayan Uriin / Hizmet Kontrol Formu ve Tedarikgi Degerlendirme Formu ile

yapilir. Tedarik¢i degerlendirme sonucu 70 puan ve tlizeri alan tedarikgiler onayh

tedarik¢i olarak belirlenir. 70-50 puan arasi alan tedarikgiler aday tedarik¢i olarak

isimlendirilir. 50 puan altinda alan tedarikgiler ile ¢alisilmaz. Tedarikgi konu ile ilgili

bilgilendirilir. Isletmeye alinan domates ve ambalaj malzeme tedarikgileri yilda 1 kez

denetime tabi tutulur.

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Isletme Miidiirii
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Tedarik¢i Degerlendirme Formu

EK 25
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EK 26

Satin Alma ve Tedarik¢i Degerlendirme Prosediirii

SATINALMA VE TEDARIKCi DEGERLENDIRME PROSEDURU

AMAC: isletmeye girdi olabilecek her tiirlii madde ve malzeme igin yazili bir sistem

olusturmaktir.

KAPSAM: Uriinii etkileyebilecek ham maddeden hizmet alimmna kadar olan tim faaliyetlerde

tedarikginin degerlendirmesini kapsar.

SORUMLULAR: Gida Giivenligi Ekip Lideri hazirlar. Satin alma ve pazarlama birimi

sorumludur. Kalite Giivence birimi denetler.

UYGULAMA:

Tedarikgi risk degerlendirme tablosundan yararlanilarak tedarikgiler degerlendirilir. Yiiksek
Risk Tedarik¢iler: Ham madde ve iiriin ile temas eden ambalaj malzemelerinin tedarik edildigi
tedarikgilerdir.

Diisiik Risk tedarikg¢iler: Gida Giivenligini direkt olarak etkilemeyen; catering, servisi, son iiriin
ambalaj tedarik edilen tedarikgilerdir.

Satin alma ve girdi kontrol faaliyetleri: Yonetimin teklifleri imzalamasiyla satin alma siireci
baslatilmig olmaktadir. Uygun teklif veren firmaya Siparis Formu gonderilir. Gelen ham madde ve
malzemeler, Girdi Kalite Planina gore kalite kontrolleri yapilarak Girdi Kontrol Formu doldurulur.
Gelen ham madde veya malzemenin teknik 6zelliklerini gosterir bir rapor varsa teknik kontroller
yapilmayabilir. Kontrol sonuglar: ilgili boliim sorumlusuna onaylatilir. Eger sonuglar uygunsa,
ham maddelerin girisi yapilir. Girdi sonuglar1 uygun olmadig: takdirde red yapilarak iiriine ne

yapilacagi hakkinda goriis birligine varilir.
Hizmet satin alma: En uygun teklifi veren firma ile ¢aligilir.

Tedarik¢i Firmalarin Degerlendirilmesi: Yilda en az 1 kez kalite, miktar, termin kriterlerine
gore asagidaki sekilde degerlendirir ve sonuglar1 Onayl Tedarik¢i Formuna kaydeder. Tedarikgi
performans puani 4 veya 5 ise tedarikgiyle ¢alisma (zorunlu haller disinda) durdurulur ve
tedarikgiden acil DOF talep edilir ve alternatif tedarikgi arastirilir. Tedarik¢i performans puani 3
ise performansini diizeltmesi igin tedarik¢i firma uyarilir, DOF talep edilir, ancak onayli
tedarikgiler listesinde kalir. Bu kriterlere ve tedarik¢i performans degerlendirme formuna gore

onayl tedarikgiler listesi Yonetim Temsilcisi tarafindan giincellenir.

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri isletme Miidiirii
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Miisteri mali: Miisteri tarafindan temin edilen yardimc1 malzemeler satin alinan benzer {irtinler
gibi kontrol edilir, ilgili kayitlar1 tutulur. Uygunsuzluk durumunda miisteri bilgilendirilerek,

miisterinin verecegi karar dogrultusunda islem gergeklestirilir.

ILGILi DOKUMANLAR

Tedarik¢i Risk Degerlendirme Tablosu
Onayl Tedarik¢i Listesi

Girdi Kontrol Formu

Tedarik¢i Degerlendirme Formu
Tedarik¢i Tanima Formu

Siparig Formu

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri isletme Miidiirii
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EK 27

Hasere Kontrol Talimati

HASERE KONTROL TALIMATI

AMAG: Isletmede hasereler ve kemirgenlere karsi miicadele yontemini agiklar. Gida
ambalaj malzemelerinden ve gida ile temas eden yiizeylere mikrobiyolojik, fiziksel ve

kimyasal bulagmanin 6nlenmesi i¢in hijyen sartlarin1 belirlemek ve kontrol etmektir.

KAPSAM: Tiim isletmeyi kapsamaktadir.

SORUMLULAR: Kalite Giivence ekibi sorumludur.

UYGULAMA: isletmede hasere miicadelesi hizmeti sozlesmeli firma tarafindan
yapilmaktadir. Gerekli tiim yalitim ihtiyaglari, firmanin talepleri dogrultusunda yerine
getirilmektedir.

Kontrol Onlemleri: Kus, fare, ugan ve siiriinen zararhlarin tesise girdiklerinde tespit
edilmesi i¢in yem istasyonlari, tuzaklar, yapiskanli kagit ve sinek Oldirici
kullanilmakta, tuzak ve yem istasyonlarinin planlari bulunmaktadir. Hasere miicadele
firmasi, ayda en az bir kez olmak tizere isletmede yaptig1 kontrollerde gerekli ise uygun
kimyasal miicadele yapmaktadir. Her giin diizenli araliklarla kapakli ¢op kutular
bosaltilarak ¢oplerin etrafa yayilmasini ve hasere temasi engellenir. Isletme iiretim
tesisinin kapilari kapali tutulur, floresansli sinek yakalama cihazi isleme alanlarina
yerlestirilir. Uretim tesisine higbir hayvanin girmesine izin verilmez. Personel herhangi
bir hagere problemini GGEL’e bildirirler. Isletme iiretim alaminda hasere ilaci
uygulanmasina izin verilmez. Istila durumunda iiretim durdurularak sadece ilgili alan ve
kaynaginda uygulamaya izin verilir. Kalic1 ve zehirli ilaglar kullamlamaz. Dis alandaki
tuzaklar ve igindeki yemler sabittir. Uretim alanlarinda sadece canli yakalama tuzaklar
kullanilir.

izleme: Hagere miicadele firmasi, her ziyaretinde hasere kontrol sorumlusuna raporlama
yapar. Hasere kontrol sorumlusu, haserelerle ilgili uygulamalar1 ve dokiimantasyonu
kontrol eder. Personel tiim hasere kontrol yonetimi problemlerini hasere kontrol

sorumlusuna bildirir.

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri isletme Miidiirii
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Diizeltici Faaliyet; Hasere kontrol firmasi, ilaglama sonrasi rapor bildirir ve gerekli
goriiliirse, hasere uygulamalari siklastirilir. Isletme acil gagri yapilarak hasere miicadele

firmasi fabrikaya gagrilir.

ILGILI KAYIT VE DOKUMANLAR :

Hagere Miicadele Dosyasi

Kullanilan Kimyasallarm Uriin Giivenlik Bilgileri
Istasyon Yerlesim Listeleri ve Krokileri

Hasere Sorumlusu Sertifikalar

Hizmet Formu

Hijyen Kontrol Form

Risk degerlendirmesi

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri isletme Miidiirii
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EK 28

Imha Tutanag:

UYGUN OLMAYAN URUN IMHA TUTANAGI

iMHA TUTANAGI

TARIH

IMHA EDILECEK YARIMAMUL/MALZEME:

IMHA EDILECEK MIKTAR

IMHA SEBEBI

YAPILACAK ISLEM

IMHA KARARINI VERENLER ONAYI

ISLETME MUDURU

GIDA GUVENLIGI EKIP LIDERI

DEGERLENDIRME :

Hazirlayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri

Onaylayan

Isletme Miidiirii
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EK 29

Izlenebilirlik Prosediirii

IZLENEBILIiRLiK PROSEDURU

AMAC: Ham maddeden tiiketiciye kadar olan siirecin izlenmesi hakkinda bir sistem

kurmaktir.

KAPSAM: Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri (GGYS) kapsaminda tiretilen tiim tiriinleri ve

prosesleri kapsamaktadir.
SORUMLULAR: GGEL hazirlar, isletme miidiirii onaylar, boliim gérevlileri uygular.

UYGULAMA: Uretimin izlenebilirligi, ham maddenin kabulii ve iiriin sevkiyati seklinde
yapilir. Uretim izlenebilirlik formlar1 ayr tutulur. Ayrica iiriin geri gagirmalarda Geri Cekme
Kayit Formlari — Uygun Olmayan Hizmet Kontrol Formlari ile kayit altina almir. imha

edilecek iirlin varsa Imha Tutanagi ile imha edilip kayit alta alinir.

DOKUMANLAR:
e Uygun Olmayan Uriin/Hizmet Kontrol Prosediirii
o Uriin Geri Cagirma Prosediirii
e Girdi Kontrol Formu
e Geri Cekme Kayit Formu
e Uygun Olmayan Hizmet Kontrol Formu
e [mha Tutanag

e Son Uriin Takip Formu

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Isletme Miidiirii

124



EK 30 Miisteri Memnuniyet Anket Formu

MUSTERI MEMNUNIYET ANKET FORMU

Degerli Miisterimiz; Sizlere daha iyi hizmet sunmak ve ihtiyaglariniza daha dogru ¢éziimler hazirlamak
amaciyla goriisleriniz bizim igin ¢ok 6nemlidir. Bu sebeple asagidaki sorulari cevaplamanizi ve
eklemek istediklerinizi yazmanizi rica ederiz.

Anketi Dolduran Musteri
Ad Soyad: Gorevi: imza: Tarih:

1-URUN KALITESI
Satin aldiginiz Grinlerin kalitesinden memnun musunuz?
[CIMemnun degilim [CKararsizim [ IMemnunum |:|Cok memnunum

-Emsalleri ile kiyaslandiginda kalite yoniinden sizce nasildir?

ket [Clorta Cliyi [Ccok iyi

- Urlin kalitesi ile ilgili herhangi bir sikdyet duydunuz mu / aldiniz mi?

[:]Hig (1 kez D2»3 Kez [J3'ten fazla
2-LOJISTIK

-Uriinler belirtilen / istediginiz miktarlarda geliyor mu?

E]Gelmiyor |:|Bazen DCoQu zaman DHer zaman

- Siparisler istenilen tarihlerde / terminlere uygun olarak geliyor mu?
Gelmiyor [(JBazen Cogu zaman [CJHer zaman

-Sevkiyat sekli Grtinin zarar gérmesini engelleyecek sekilde uygun mu?

[:]Uygun degil [CIBazen [:]Cogu zaman [IHer zaman
3-ILETiSiM

-ilgililere rahatlikla ulasabiliyor musunuz?

Dulagamlyorum DBazen DCogu zaman E]Her zaman

-Urain ile ilgili sorun yasadiginiz takdirde yetkililerin yaklagimini nasil buluyorsunuz?

[Uriin ile ilgili herhangi bir sorun yasanmadi Dilgili ve ¢oztimleyici DTepkisiz ve suclayici
4-FiYAT

Verilen kalite ve fiyat uygundur.

DKatlIlyorum D Kararsizim I:]Katnlmlyorum

-Ayni Urlin kalitesine sahip diger Uretici firmalar ile kiyaslandiginda fiyatimizi nasil buluyorsunuz.
DUcuz D Genellikle ayni DPahah

Elestiri ve Onerileriniz:

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Isletme Miidiirii
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EK 31 Uriin Geri Toplama Raporu

URUN GERi TOPLAMA RAPORU

SENARYO: cvvuueeirrrrueneeeerrrsneeeeesssssseesessssssssesssssssnsesssssssssssessssssssesssnnn
TOPLANANURNNADE: oo sy

URUN PARTI NO: ..o

GERi TOPLAMA TATBIiKATI BOYUNCA BiLGI ALINAN KiSi:
ULASILABILINEN URUN MiKTARI:
DEPO URUN BILGISI:

Tatbikat | Depodan | Tatbikat
Depoya | Giinii Markete |Giinii Ana | Bilgi

Giden Depoda | Giden Markette Alma
Miktar Bulunan | Uriin Bulunan Stiresi
Miktar Miktar1 | Miktar

GITTIGI | Depoya Gidis
DEPO Tarihi

TOPLAMA BASARI ORANI: iL DEPOLARI BAZINDA %
iL iCi MARKETLER BAZINDA %

URUN BILGILERINE ULASABILME SURESI:

URUNUN TOPLATILMA NEDENI:

TOPLAMA SARTLARI:

YAPILAN iSLEM:

RAPOR YAZIM TARIiHi:
ONAY:
Hazirlayan Onaylayan
Gida Guvenligi Ekip Lideri isletme Muddirii
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Cevre Risk Analiz Plam

EK 32

NINPNIAI BUWiI3|8|

ueAejAeug

14ap1 diy3 181jusAnD epio

uehejizey

T[I)10 UISaY 9K21A2))- I1jI1a3 ewSI[ed N[[ONUO-¢ WNZOd USWAH-7 ZISDPF-] 1OppIS P

BpIR[WNIND [BULION] -4 9puIdI|zIs1ojek uewdnd ‘[aU0sIag -¢ BpIe[WNINp [eULIOUY-7 epiejuninp msnuege[Q-1 18iise[Q vpg

pjsu eweped
1sowud[z1wd) dijipe utefdey
[0JUOY BIBYI[RIR T[USZNP ULII[IdPID) :Euﬁo - ] 1% 76 :QE_wmm
eweequIOg
ISsewun[ng UIuLR[[duosiad yjuoAnn 1[uouQ - ¥ ¥ I ‘eure[ied
‘sewided uruLre[wIeq BlIERI[EIR 1sowsnp
1[UZNP dA ISBW[IUR[[NY JoUOIRIe] uauQ - ¥ ¥ I WLIP[I A
1sewr[ided eprep{I[RIR [UOZNP ULID[WNIZH 1wauQ - % ¥ I woaidog
isewninpuning uewdnd 9 edred yopo x
1sewr[ided winjeq elIeI[RIR [[UOZN(] uauQ - ¥ ¥ I &N
isewqided neyiqie; uigue X
ISOWLIQA Jo[wIga 131 o1 uiSue
Isewr[nIny$njo 1qyo urgue § 1wauQ - 8 ¥ Z uidue
AVIVZVIA | INVNd 1L4adis | I911sv10
AATNTTING AVIAVA SINDED SIS DILE DILd NNO
INVTd ZITVNV ST HIATD

127



EK 33 Ziyaretci Bilgi Formu

ZIYARETCI BILGi FORMU

LUTFEN ASAGIDAKI YAZIYI DiKKATLICE OKUYUN:

Uretim alanina girerken liitfen hijyen kurallarina uyunuz ve asagidaki sorulari cevaplandirip imzalayiniz.

TEMEL KURALLAR:
e Uretimdeyken daima koruyucu elbiseleri giyiniz.
o  Uriinlere kesinlikle dokunmayiniz.
e izinsiz fotograf gekimi yasaktir.
e Agcik bir yaraniz varsa ise mavi yara bandi ile kapatiniz.
o Uretim alanina izinsiz ve yalniz girmek yasaktir.
o Uzerinizdeki biitiin miicevherati, saatinizi vb. ¢ikartin ve elinizi yikayiniz.
o Uretime girmeden el dezenfektani kullaniniz, koruyucu kiyafet giyiniz, maske takiniz.
o Ozel belirlenmis sigara icme alani disinda sigara igilmesi yasaktir.

ONEMLI!!
SORULAR EVET HAYIR
1. | Gelmeden dnce et ya da ¢ig lirlin lireten bir yeri ziyaret ettiniz mi?
Gida alerjiniz bulunmakta mi?
Uretim alaninda sizin sagliginizi tehdit edebilecek herhangi bir alerjiniz var

3. mi? (siit Giriinii ve gluten)

a Son 7 giin icinde mezbaha, kesimhane ve/veya hayvan ciftligi ziyaretinde
| bulundunuz mu?

5 Bulasici hastalik tagiyan biri ile son 7 giin iginde ayni ortamda bulundunuz
T mu?

6 Son 7 giin iginde mide bagirsak rahatsizhginiz (ishal kusma, bogaz agrisi vb.)
© | var mi?

7. | Son 7 giin iginde nezle, grip oldunuz mu?

8. | Gozliik veya lensiniz bulunmakta mi?

Son 14 giin iginde yurt digi seyahati yaptiniz mi, yurtdisinda veya yurt iginde
salgin hastalik bolgelerinde bulundunuz mu?

10. | Son 30 giin icinde Covid-19 rahatsizhigi gegirdiniz mi?

11. | Covid-19’a yakalanmig ya da risk bolgesinden gelmis biriyle birlikte yasiyor
musunuz?

12. |Saghk gorevlileri tarafindan karantinada olmaniz énerildi mi?

Misafirin adi, soyadi,hes kodu, ates 6l¢iim sonucu, imzasi:

Firma adi:

Tarih:

Sorumlu personelin imzasi:

Ziyarete Uygun mu?  Evet Hayir

Yukaridaki sorularin herhangi birine evet cevabi veriyorsaniz, liitfen Gida Giivenligi Ekip Liderine veya yetkili
birine haber veriniz.

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Isletme Miidiirii
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Su Kalite Plan1

EK 34
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EK 35

Bakim Onarim Prosediri

BAKIM ONARIM PROSEDURU

AMAC: Firma iiretim araglarinin ve isletmenin alt yapisinin bakim/onarimi ile ilgili

yazil1 bir sistem olusturmaktir.

KAPSAM: Firma biinyesindeki tiim altyapi, makine ve ekipmanlari kapsar.

SORUMLULAR: Teknik ekip sorumlulugundadir.

UYGULAMA: Bakimlar sirasinda kullanilan yaglar gidaya uygun ve alerjen igermeyen

ozelliktedir.

Planli periyodik bakimlar;

Isletmede kullanilan makine ve ekipmanlarin yer aldigi, Yilik Bakim Plani
makine ve tiretim sartlar1 ve Genel Miidiiriin goriisleri dikkate alinarak her yilin
sonunda hazirlanir.

Makinelerin periyodik bakimi yillik bakim planina gore ilgili Bakim Sorumlusu
tarafindan yapilir.

Boliim iscileri tarafindan makinelerin giinliik temizlik ve bakimlar yapilir.
Bakim Sorumlusu tarafindan Bakim — Onarim — lyilestirme Raporu’nda ilgili

kisimlar doldurulur.

Onarim Isleri;

Bakim/onarim isleri diginda kalan bina altyapi, tadilat, montaj vb. faaliyetler
bakim sorumlusu tarafindan yapilir veya taseron firmalara nezaret edilerek
yaptirilir.

Bakim/onarim &ncesi ve sonrasinda, Bakim-Onarim — lyilestirme Raporu
tanimlanan gida giivenligi ve is giivenligi gereklerine eksiksiz olarak uyulur.
Planli veya ariza bakimlarinda, bakim hizmeti disaridan alinmigsa ve firmanin
verdigi bir rapor varsa bu rapor Bakim — Onarim — Iyilestirme Raporuna

ilistirilerek dosyalanmasi saglanir.

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Isletme Miidiirii

130




e Her yilin sonunda bakim ve onarim kayitlart Uretim Miidiirii ile ilgili Bakim
Sorumlusu tarafindan analiz edilerek gerekirse iyilestirme faaliyeti yapilir.

e Kullanima almadan once gerekli kontrol ve temizlik faaliyetleri iiretim
sorumlusu tarafindan yapilir, makine uygun ise iiretime alinir. Uygunsuzluk

durumunda, uygunsuzluk giderilinceye kadar makine kullanim dis1 kalir.

Ariza durumu;
e Makinelerde arizasi iretim sorumlular tarafindan bakim sorumlusuna bilgi
verilir.
e Bakim sorumlusu arizaya miidahale eder, arizay: gidermeye ¢alisir ve Bakim
Onarim lyilestirme Raporu doldurur.
e Eger ariza giderilemiyorsa, isletme miidiirii ve bakim sorumlusunun karartyla
onarim islemi igin anlagmali dig kurulus ¢agirilir. Ariza tam olarak giderilmisse
Bakim — Onarim — lyilestirme Raporu ilgili bakim sorumlusu tarafindan

onaylanarak makine/ekipman teslim alinir.

ILGILi DOKUMANLAR:
Yillik Bakim Plani

Bakim Onarim Iyilestirme Raporu

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Isletme Miidiirii
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EK 36

Personel Tesisleri Kullanim Prosediiri

PERSONEL TESISLERI KULLANIM PROSEDURU

AMAC: Bu prosediiriin amaci personel tesislerinin hangi amagla nasil kullanacagim

agiklamaktir.

KAPSAM: Isletmenin tiim personel tesislerini kapsamaktadir.

SORUMLULAR: Kalite birimi belirli araliklarla ve egitimlerle isletme personel
tesislerinin uygun kullanip kullanilmadigini kontrol etmektedir. Tiim personel bu

prosediire uymakla ylikiimludiir.

UYGULAMA: Domates isleme tesisine girerken hijyen bariyerlerinden gegilerek
girilmesi herkes i¢in zorunludur. Soyunma odalart bay/bayan i¢in ayr1 ve yeterli
biiyiikliikte bulunmaktadir. Her personel i¢in ayr1 3 bolmeli personel dolaplar: ile
kisisel, is kiyafetleri ve ayakkabilar ayr1 yerlerde bulunmaktadir. Personel odalarinda
kirli sepeti bulunmaktadir. Personel kirli is kiyafetlerini bu sepetlere birakmaktadir.
Camagir odasi gorevlisi her giin diizenli olarak bu kiyafetlerin yikanmasi ve iitiilemesini
yapmaktadir. Soyunma odalarinda bulunana tuvaletlerin ¢ikis kisminda yine el yikama
tiniteleri ve burada duvara asili el yikama talimati gorsel olarak asilmistir. Hijyen
bariyeri ve el yikama lavabolarinda 35°C’de sicak su bulunmaktadir. Ayni zamanda
sensorlii musluklar, anti bakteriyel sivi sabun ve tek kullanimlik havlular isletmede
mevcuttur. Isletme dis alaninda sigara igme alanlar1 olusturulmustur. Bu alanlara is
kiyafetiyle ¢ikilmamaktadir. Isletme icerisine yemek ve icecek getirilmesi kesinlikle
engellenmistir. Alerjen riskinden dolay1 yemekhaneye giderken veya molaya ¢ikarken is

kiyafetleri ¢ikartilir.

Hazirlayan Onaylayan

Gida Guvenligi Ekip Lideri isletme Mudiirii
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EK 37

Hijyen ve Temizlik Prosediirii

HIiJYEN ve TEMIZLiK PROSEDURU

AMAC: Isletmede giivenli gida iiretimi igin gerekli olan temizlik ve hijyen

uygulamalarinin nasil yonetildigini anlatmaktadir.

KAPSAM: Isletmede yapilan her ftiirli hijyen ve temizlik uygulamalarin

kapsamaktadir.
SORUMLULAR: Tiim iiretim birimi ¢alisanlaridir.

UYGULAMA: Tiim temizliklerin kontrolii, Gida Giivenligi Ekip Lideri (GGEL)
tarafindan yapilir. Domates salgasinin iiretim, depo ve dis alanlarmm temizligi ilgili
personeller tarafindan yapilmaktadir. Temizlik planinda, her béliim ve makine igin
temizlik sikligi, kullanilacak kimyasal vb. bilgiler belirlenmistir. Personelin kisisel ve
kiyafet hijyeninin kontrolii giinlik olarak GGEL tarafindan yapilir ve kaydedilir.
Temizlik malzemeleri tiretim ve ham madde stok bolgelerinden uzak 6zel bir boliimde
GGEL tarafindan depolanir ve kullanim talimatina uygun olarak kullanilir. Temizlik
i¢in kullanilan kimyasal maddeler Saglik Bakanliginin iznine tabi olarak iiretilen veya
ithal edilen tirtinlerdir. Domates salgasinin iiretimi sonunda kullanilan makineler, iretim
alani, personel tesisi, soyunma odalari, lavabo ve tuvaletler Temizlik Planina uygun
sekilde egitimli personel tarafindan temizlenir.

Temizlikte kullanilan bez, farag, hortum vb. yardimci malzemeler su sekilde
kodlanmigtir. Temizlikte kullanilan bez, faras, hortum, fir¢a vb. yardimer malzemelerin
mavi renkte olanlar; liretim makineleri ve iiretimde kullanilan tezgahlar igin, kirmizi
renkte olanlari; zemin temizligi ig¢in ve yesil renkte olanlari; duvar temizligi igindir.
Ayrica alerjen madde igeren iiretim alanlari igin ek olarak ekipman iizerine ‘Alerjen

Saha Temizligi Igindir’ uyarist yazilmistir.

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Isletme Miidiirii
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EK 38 Hagere Miicadele Gozlem Kontrol Formu

HASERE MUCADELE GOZLEM KONTROL FORMU

Haserenin

Tarih Saat | Goren isim-Soyisim | . .57 "
goriildiigii alan

Hasere cinsi Onaylayan

Bu form hagere aktivitelerini kontrol altina almak igin hazirlanmigtir.

Tesisin dis kapilari her zaman kapali tutulur.

Yiriyen hasere yalitimi igin kirik ve gatlaklar, oyuk duvarlar onarilir. Kapi ve pencere gergevelerindeki agikliklar
kapatilr.

Hasere aktivitesinin hizl bir sekilde denetlenmesi ve kontrol altina alinmasi amaglanmaktadir.

Uretim tesisi zeminleri ve ig alanlar atik, ¢dp ve hasereleri cekebilecek diger kosullardan aritilir

Ham madde ve yardimci malzeme kabullerinden énce hasere kontrolii yapilir. Ozellikle palet aralarinda
herhangi bir hasere yuvalanmasi varligina karsi, dikkatli kontrolleri yapilir.

Giderler ve ¢6p kutulari her giin deterjanla temizlenir.

Personel dolaplarinda yiyecek-icecek bulundurulmaz.

Hasere kontrol galismalari yapilirken hijyen ve sanitasyon kurallarina her zaman dikkat edilir.

Hazirlayan Onaylayan

Gida Givenligi Ekip Lideri Isletme Miidiirii
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EK 39 Capraz Bulasma Onleme Talimat:

CAPRAZ BULASMA ONLEME TALIMATI
AMAC: Bu prosediiriin amaci ¢apraz bulasmanin 6nlenmesi i¢in bir sistem olusturmaktir.
KAPSAM: sletmenin tiim galisanlarini kapsamaktadir.

SORUMLULAR: Gida giivenligi ekip lideri (GGEL) hazirlar. Vardiya miihendisi denetler. Tim

personel bu prosediire uymakla yiikiimliidiir.

UYGULAMA:

Ise baslamadan énce is kiyafetlerini giy.

Ise baslamadan nce ellerini yika ve dezenfekte et.

El yikama talimatina uy.

Ellerini yikadiktan sonra kagit havlu ile kurut.
Isletmeye personel girisinden gir.

Depolanacak gidalarin iizerleri kapat.

Calisma alanlarinda yemek yeme.

Hapsirirken, oksiiriirken bagini tiretim alanindan g¢evir.
Is kiyafetleriyle disariya gikma.

Yemege ve molalara ¢ikarken onltigiinii ¢ikar.

Is bittikten sonra is kiyafetlerini ilgili personele teslim et.

Temiz ve kirli giysileri birbirine karistirma.

ILGILI DOKUMANLAR:
El yikama talimati

Personel hijyen talimati
Egitim plani

Temizlik planlari.

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Isletme Miidiirii
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EK 40

Sevk ve Nakliye Prosediirii

SEVK VE NAKLIYE PROSEDURU

AMAG: Isletmede iiretim siireci tamamlanmis domates salgast ozelliklerinin sevk
edilinceye kadar korunmasi i¢in depolanmasina ve sevkiyatma yonelik yontemlerin
belirlenmesidir. Bitmis iirlin, yardimc1 malzemeler, prosesteki iirtinler igin depo alanlart

amaca uygun olmalidir.

KAPSAM: Domates salgasinin depolama ve sevk alanlarimi ile bu alanlardaki

faaliyetleri kapsamaktadir.

SORUMLULAR: Lojistik bolimiinde ¢aliganlar sorumludur. Kalite giivence

kontrolleri saglar.

UYGULAMA:

Hammadde: Hammadde depo giris kontrolleri yapilir, Girdi Kalite Planina uygun
oldugu tespit edilen tiriinlere Mamul Tanitim karti tanimlanir, Girdi Kontrol formuna
tiim bilgiler girilip sahit numune alimir. Uretim siireci tamamlamis olan mamuller, palet
tizerinde (uygun olan driinler oncelikle koli igine yerlestirilerek) tasniflenir ve Mamul
Tanitim Kartina tanimlanur. ilk giren ilk ¢ikar prensibi uygulanir.

Ambalaj: Ambalaj girdi malzemelerin depo giris kontrolleri yapilir, uygun oldugu tespit
edilen dirtinlere Mamul Tanitim Karti ile tanimlanir, Girdi Kontrol formuna tiim bilgiler
girilir ve sahit numune alinarak Girdi Kontrol Formuna kaydi yapilir. Ambalajlar
hammaddelerden ve son iiriinden ayri depolanir. Kullanimi miimkiin olmayan
ambalajlar ayr1 bir alanda depolanir ve bunlarin kullanimini engelleyen sistem
yiiriitiiliir. Uretim siireci tamamlamis olan domates salgalari, palet iizerinde (uygun olan
riinler oncelikle koli igine yerlestirilerek) tasniflenir ve Mamul Tamitim Karti ile
tanimlanir. ilk giren ilk ¢ikar prensibi uygulanir.

Son Uriin: Bitmis iiriinler, iiretim biriminden mamul depo bolgesine alimir. Sevkiyat
oncesi domates salcalar1 ve ara¢ kontrol edilerek Son Uriin Takip Formunda ilgili
bolimde kayit altina alinarak iriiniin/sevkiyatin izlenebilirligi ve hijyen kontrolii
saglanir. Salga {retim isletmesinde sogukta yada sicakta sevk ve nakliye sarti
aranmamaktadir. Tiim {iriinler oda kosullarinda sevk edilir. Herhangi bir uygunsuzluk

durumunda sevkiyat yapilmaz ve uygunsuzlugun giderilmesi g¢aligmalar1 baglatilir.
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Tasima esnasinda paletlerin hareket etmesini engellemek amaciyla sabitlenir. Bakim
Planindan takip edilerek sevkiyat aracinin bakimlari yapilir. Temizlik planina uygun
olarak sevkiyat aracinin temizligi yapilir. {lk giren ilk ¢ikar prensibi uygulanir.

ILGILi DOKUMANLAR

Planlama ve Uretim Prosediirii

Girdi Kalite Plan1

Girdi Kontrol Formu

Numune Takip Formu

Mamul Tanitim Karti

Son Uriin Kontrol Formu

Temizlik Plani

Arag Kontrol Formu

Hazirlayan Onaylayan
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EK 41

Alerjen Kontrolii Prosediirii

ALERJEN KONTROLU PROSEDURU

AMAC: Alerjenlerin yonetimi, kullanimi ve depolanmasi sirasinda; bulagmalar

onlemek ve giincel alerjen bilgilerinin etikette olmasini saglamaktir.

KAPSAM: isletmedeki tiim girdileri ve tiim alanlar1 kapsamaktadir.

SORUMLULAR: Uretimdeki tiim personel sorumludur.

UYGULAMA: Salga iiretimi yapilan isletmemizde tehlike risk analizinde ham
maddeler, yardimcit malzemeler, personel, iiretim ortami, tedarikgiler ve yardimci
tesisler degerlendirilmistir ve alerjen riski her basamakta degerlendirilmistir. Yapilan
analiz ve degerlendirmeler sonucunda isletme iiretim sahasi ve depolarda alerjen
tehlikesi bulunmamaktadir. Onayh tedarik¢i listesinden bagka bir firma ile
calisilmamas1  konusunda kesin kurallar bulunmaktadir. Tedarik¢ilerden alinan
malzemelerden gelebilecek alerjen riskleri de degerlendirilmis olup alerjen
deklarasyonlar1 talep edilmektedir. Isletmedeki tiim alerjenler farkli alanlarda
bulagmanin  6niine gegmek amactyla kontrollii bir sekilde depolanir. Uretim
planlamalar1 alerjen kontaminasyonunu engelleyecek ya da minimize edecek sekilde
yapilir. Tim personele alerjen egitimi verilir. Uygunsuz goriildiigi durumda iriinler

karantinaya alinip ya iiriin analizi yapilir ya da tirlin etiketinde revizyona gidilir.
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EK 42

Uriin Tasarim ve Gelistirme Prosediirii

URUN TASARIM VE GELiSTIRME PROSEDURU

AMAC: Yeni {irlin tasarimi ve/veya mevcut triinlerin gelistirilmesinin planlanmasi,
girdilerin/hedeflerin belirlenmesi, ¢iktilarin kayit altina alinmasi, sonuglarin gozden
gecirilmesi, dogrulanmasi ve gegerli kilinmasi ile degisikliklerin yonetimini tanimlayan

yazili bir sistem olusturmaktir.

KAPSAM: Domates salga iiretimine ait yeni {irlin tasarim ve/veya mevcut iriinlerin

gelistirilmesi kapsar.

SORUMLULAR: Bu prosediiriin uygulanmasindan AR-GE ve pazarlama boliimleri

sorumludur.

UYGULAMA:

Tasarim ve Gelistirmenin Planlanmasi: Yeni iriin tasarimi ya da mevcut iiriiniin
gelistirilmesi, kurumsal miisterilerden firmaya bilgi aktarimi veya firma iginde yeni bir
fikrin uygulamaya alinmasi vb. seklinde olabilir. Bu durumlarda Tasarim / Gelistirme
Girdileri Formu doldurulur. fsletme miidiirii tarafindan (gerek goriilen durumlarda diger
boliimlerin goriisti alinarak) formun onaylanmas: ile tasarim / gelistirme ¢aligmalari
baglatilir.

Tasarim ve Gelistirme Girdileri: Asagidaki kayitlar genel miidiir tarafindan gézden
gecirilip dosyalanir. Girdiler arasinda; Uygulanabilen miisteri, yasal ve mevzuat sartlari,
Uriinle ilgili fonksiyon ve performans sartlari, Tasarim ve gelistirme igin esas olan diger
sartlar1 yer almaktadir.

Tasarim ve Gelistirme Ciktilari: Tasarim ve gelistirme faaliyetine ait g¢aligma
sonuglari, Tasarim/Gelistirme Girdileri Formunda ve eklerinde yer alir. Girdilere ait
sartlart kargilamali; tiretim, satin alma ve hizmet sunumu igin uygun bilgiyi saglamali,
tirtin kabul kriterlerini tanimlamali veya atifta bulunmali, bu tasarim ve/veya gelistirme
faaliyeti sonucu olusan iiriinii giivenli ve uygun kullanimi ig¢in esas olan {iriin
Ozelliklerini tanimlamalidir.

Tasarim ve gelistirmenin gozden gecirilmesi: Asagidaki bilgileri tasarim/gelistirme

faaliyetinin dogrulanmasi ile gecerli kilinir, uygulamaya veri olur. Bu kayitlar iginde
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hedeflenen sartlarin karsilanmasi1 durumu galigma esnasinda tespit edilen uygunsuzluk
varsa kayit altina alinarak diizeltici faaliyetlerin gergeklestirilmesi, , tasarim ve/veya
gelistirme sonuglarinin yeterliliginin degerlendirilmesi, risk goriilen konular varsa kayit
altina almarak Onleyici faaliyetlerin gergeklestirilmesi vb. konulardaki sonug bilgileri

yer almalidir.

Tasarim ve gelistirme degisikliklerinin Kontrolii: Degisiklikler ekip tarafindan
gozden gecirilir, gerekli dogrulama, uygun oldugunda gegerli kilma ve onaylama
faaliyetleri gergeklestirilir. Tasarim ve/veya gelistirme degisiklikleri, 6nceden teslim
edilmis UrGin ve iriini olusturan bilesenler tzerindeki degisikliklerin etkisinin
degerlendirilmesini de igermektedir. Uygulama esnasinda miisteri, yasal mevzuat, firma
uygulamalar1 vb. diger sebepler nedeniyle tasarim ve/veya gelistirme ¢aligmasina veri
teskil eden girdiler/hedeflerle ile ilgili bir degisiklik s6z konusu olursa, degisiklikler
kayit altina alinir. Degisiklik bilgileri, gézden gegirme ve gerekli faaliyetlerin sonuglar

ile ilgili kayitlar, Tasarim/Gelistirme Girdileri Formu ekinde yer alir.

ILGILI DOKUMANLAR:
Formlar

Tasarim / Geligtirme Girdileri Formu
Referanslar

TGK
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EK 43

Kalibrasyon Prosediirii

KALIBRASYON PROSEDURU

AMAC: Kullanilan tiim ekipmaninin dogru calisip ¢alismadigini kontrol altina almak

icin yaptirilacak kalibrasyon faaliyetlerinin yontem ve sorumluluklar: belirlemektir.
KAPSAM: isletmede kullanilan tiim ekipman1 kapsamaktadir.
SORUMLULAR: GGEL kalibrasyonlarin tiim asamalarindan sorumludur.

UYGULAMA: Firmada kullanilan ve kalibrasyon yapilmasi gereken Izleme-Olgme
Aletleri, izleme ve Olgme Aletleri Listesine kaydedilerek kalibrasyonlari takip edilir.
izleme-Olgme Aletleri Listesinde bulunan cihazlarin kalibrasyonlar listede belirtilen
periyotlarina gore GGEL tarafindan ulusal ve wuluslararasi standartlara gore
izlenebilirligi olan kurumlarda GGEL tarafindan hazirlanan Kalibrasyon Planina gore
kalibre ettirilir. Plan her y1l YGG’den sonra GGEL tarafindan hazirlanarak isletme
midiriiniin onaylamasi ile yirirlige girer. Kalibrasyon Plan1 Sirket Panosunda
yaymlanir. Kalibrasyon periyotlari cihazlarin gegmis performanslarima gére GGEL
tarafindan konu ile ilgili uzmanlardan alinan tavsiyeler de goz 6niinde bulundurularak
belirlenir. ilgili kurulusun kalibrasyon islemi bittikten sonra, bu kurulus tarafindan
verilen kalibrasyon etiketleri, ilgili Olgme Cihazlarinin iizerine yapistirihr. Kalibrasyon
kurulusunun verecegi kalibrasyon sonuglari ve bu degerlerin 6l¢iim amacina uygun olup
olmadigi GGEL tarafindan degerlendirilir. Yapilan degerlendirme sonunda cihazin
kontrollii kullanimi ortaya ¢ikarsa cihazin kullanicisina ilgili kalibrasyon bilgisi verilir
ve kullanici 6lglimlerin nasil yapilacag: konusunda bilgilendirilir. Kalibrasyon sertifika
ve raporlari kalite kaydi olarak muhafaza edilir. Olgme amaciyla kullanilmayan cihazlar
ve kalibrasyon yapan kurulusun 6lgme cihazinin hata smirlart iginde olmadigini
belirtmesi durumda veya kullamm dig1 (kalibrasyon siiresi ge¢mis ve hatali 6lgiim
yaptig1 tespit edilerek onarim/kalibrasyonuna kadar) olan cihazlar iizerine Olciim
Amaciyla Kullanilmaz etiketi yapistirilarak hatali kullanimlart 6nlenir. Herhangi bir
zamanda dogrulugundan siiphelenen veya hasara ugrayan cihazlarm dogrulugu

arastirilir ve sliphe durumunda yeniden onarim ve kalibrasyon islemleri baslatilir. Bu

Hazirlayan Onaylayan

Gida Guvenligi Ekip Lideri isletme Mudir

141



cihazlarin dogrulugu ve siiphelerin dogrulanmas: bu cihazlar ile daha 6nceden yapilan

deneylerin sonuglarin incelenmesi saglanir.

ILGILi DOKUMANLAR
Kalibrasyon ve Dogrulama Plani

izleme ve Olgme Aletleri Listesi
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EK 44

Egitim Prosediirii

EGIiTiM PROSEDURU

AMAC: Personelin egitimlerinin belirlenmesi, planlanmasi, gergeklestirilmesi ve

etkinliginin degerlendirilmesi ile ilgili sistem olusturmaktir.

KAPSAM: isletmede iiretim alanlarinda tiim galisanlar igin planl ve plansiz egitimleri

yapilmasini ayrica her ise baslayan personelin oryantasyon egitimini kapsar.
SORUMLULAR: insan kaynaklari ve kalite giivence ekibi sorumludur.

TANIMLAR: Oryantasyon Egitimi: Kalite Yonetim Temsilcisi/GGEL ve/veya
belirleyecegi kisi tarafindan verilen kisisel hijyen ve gida giivenligi ile ilgili bilgilerini
kapsayan egitimdir.

Planli Egitimler: Egitim ihtiyaglar1 dogrultusunda hazirlanan i¢ ve dis kaynakli

egitimlerdir.

UYGULAMA:

Egitim faaliyetleri; ise yeni alinan personele verilen oryantasyon egitimi, mevcut
personele verilen planli ve plansiz egitimler olmak iizere ii¢ siifa ayrilir. Ise Yeni
Alinan Personelin Egitimi: Ise alinan personelin egitimi, oryantasyon egitimi
kapsaminda gergeklestirilir. Planli Egitimler: Her yil egitim plan1 GGEL tarafindan
bolimlerden alinan talepler dogrultusunda hazirlanir. Plansiz Egitimler: Yillik planda
olmasa da boliimlerin ve/veya personellerin herhangi bir egitim ihtiyaci oldugunda
isletme miidiiriine egitim icin talepte bulunurlar. isletme miidiirii degerlendirip, egitim
taleplerinin programa alinip alinmadigi ilgili birime bildirilir. Programa alinmissa
Egitim Plani revize edilmeksizin yeni egitimler ilgili birimlere duyurulur.

Egitimler personelin konustugu dilden wverilir. Alinan her egitimden sonra
Degerlendirme Formu ile alinan egitimler katilimcilar tarafindan degerlendirilir. Egitim
Degerlendirme Formlari, Kalite Yonetim Temsilcisi tarafindan analiz edilir. Egitimin
etkinliginin degerlendirilmeleri sonucunda gerekirse egitimler tekrarlanabilir. Egitim

isletme disinda alinmis ise katilim sertifikalarinin bir kopyasi personelin dosyasina
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eklenir. Planlanan egitimlerin planlandig: tarihte gerg¢eklesmemesi durumunda bu

egitimlerin durumu ilgili birim sorumlusuyla konusularak ileri bir tarihe alinir.

ILGILi DOKUMANLAR:
Formlar

Egitim Plan1 Formu

Egitim Katilim Formu
Egitim Takip Formu

Egitim Degerlendirme Formu

Referanslar

YGG Toplantilart
Hazirlayan Onaylayan
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EK 45

Egitim Katilim Formu

EGITIM KATILIM FORMU

EGITIMI VEREN KiSl / KURULUS
EGITICI IMZASI

EGITIM TARIHI VE SAATI
EGITIMIN KONUSU

EGITIMIN SURESI

EGITIME KATILANLARIN
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EK 46

Personel Hijyen Takip Formu

KONTROL TARiHi

PERSONEL HIJYEN TAKiP FORMU

Kontrol Kriterleri

Ad1 Soyad1

onlik
kontroli

taki kontroli

Bone/maske/ | eller yikandi
kolluk/igne
kontroli

dezenfekte
edildi

tirnak /
tirnak siist
kontroll

yara
rahatsizlik
kontrolii

uygun
uygun degil

uygun

uygun degil

uygun
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EK 47

Personel Medikal Izleme Prosediirii

PERSONEL MEDIKAL iZLEME PROSEDURU

AMAC: Gida, gida ambalaj malzemesi ve gida ile temas eden yiizeylere, personelden

mikrobiyolojik kontaminasyonu dnlenmesi igin bir sistem kurmaktir.

KAPSAM: isletme iiretim alanindaki tiim personeli kapsar.

SORUMLULAR: Tiim personel sorumludur.

UYGULAMA: Personel herhangi bir saglik problemi yasadiginda durumu, birim
sorumlularma bildirirler. Kalite ve iiretim sorumlulari, gidaya bulagma potansiyeli olup
olmadigina karar verir ve gerektiginde ilgili personeli doktora yonlendirir. ishal ve
kusma sikayeti olan personeller isletmede herhangi bir isle gorevlendirilmezler. Hasta
personel rahatsizlig1 gectikten 48 saat sonra is basi yapabilirler. Iyilesen personele is
bast yapmadan 6nce “Tedavi Sonrasi Ise Doniis Anketi” yaptirihr. Akciger filmleri,
bogaz-burun kiiltiirli, gaita saghk taramalari, isbasi yaptirmadan 6nce ve yilda 1 kez
yaptirthir. Covid 6nlemleri kapsaminda personelden, isletmeye giriste HES kodu alinir,
personele ates Olglimii yapilir. Covid temaslist ise isletmeye 15 giin alinmaz. Covid
rahatsizligi olan personel iyilestikten 14 giin sonra isbasi yapabilir. Ise alimlarda
personelin siirekli olarak ila¢g kullanma zorunlulugu olup olmadigi arastirilir.
Ziyaretgilerden saglk taramasi istenebilir. Son 14 giin i¢inde ishal ve kusma sikayeti
olan veya atesli hastalik geciren veya yurt igi-yurt disinda riskli bolge-tesislerde (besi-
tavuk ciftlikleri, mezbahalar vb) bulunan ziyaretgiler tesise kabul edilmezler. Ziyaretgi,
kendi saghigi ile ilgili beyanim “Ziyaretgi Bilgi Formu™ ile iletir; tesise giris uygunlugu
Kalite Sorumlusu tarafindan degerlendirilir. Acil durum nedeniyle tesise girmesi
zorunlu Kisilere ziyaret¢i saglik anketi uygulanmaz. Bulunduklar alanlar ve/veya temas
ettikleri makineler-aletler temizlenir, gerekirse dezenfekte edilir.

Periyodik saglik muayenelerini yapan kurulusun hazirladigi degerlendirme raporu
incelenir. Portor oldugu tespit edilen ¢alisanlarin, tedavi boyunca ¢alismaya devam edip
edemeyecegi ve/veya hangi alanlarda ¢alisabilecegine karar wverilir. Tedavi
tamamlandiktan sonra portor ¢alisanda ilgili portér muayenesi tekrar yaptirilir, sonucu

kontrol edilir, sonucun olumlu olmasi durumunda calismaya baslatilir. Personelin
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yaralanmas: veya kusma durumunda kan ve kusma ile bulasan gida ve ambalaj
malzemeleri imha edilir. Bulagsma olan gidayla temas eden yiizeyler temizlenip
dezenfekte edilir. Calisandan tiretilen iiriine bulagma riski degerlendirilir ve gerekirse
etkilenen irtinler ayrilarak uygun olmayan iriin olarak ele alinir. Mavi yara bandi

verilen kiigiik yaralanmalar igin Kiigiik Kesik Takip Formu ile kayit altina almur.
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EK 48 Kisisel Koruyucu Ekipman Kullanim Prosediirii

KiSiSEL KORUYUCU EKiPMAN KULLANIM PROSEDURU

AMAC: Uriin ve cahsanlarin giivenligi i¢in firmada kullanilan koruyucu kiyafetlerin

nasil ve nerede kullanilacag: ve kontroliinlin nasil saglanacagini agiklar.

KAPSAM: Firmanin iiretim alan1 ve depo boliimlerindeki kullanilan kisisel koruyucu

tiim ekipmani kapsar.
SORUMLULAR: Tiim personel sorumludur.

UYGULAMA: Domates salgasi iiretimde bulunan personel yada ziyaretciler koruyucu
ekipman talimatinda yazilanlar1 uygulamakla sorumludur. Personel iiretime girerken
temiz is kiyafetlerini ve iy ayakkabilarmi giyer. Tek kullanimlik bone, kolluk ve
maskelerini takar. Cikarken kirli is kiyafetlerini yitkanmasi i¢in ¢amasir odasina birakir.
Kirli kiyafetler isletmenin ¢amasirhanesinde diizenli araliklarla yikanir, dtiilenir ve

temiz kiyafet alani olarak belirlenmis boliime diizenli bir sekilde birakilir.
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EK 49 Oneri Istek Formu

ONERI iISTEK FORMU

Oneri Konusu:

Bilgilerinizi ve geregini arz ederim.

Tatihs seeees: s 12055
Hazirlayan Onaylayan
Gida Giivenligi Ekip Lideri Isletme Miidiirii

150



Ad1 Soyadi
Dogum Yeri ve Tarihi
Yabanci Dil
Egitim Durumu
Lise
Lisans

Yiksek Lisans

Calistig1 Kurum/Kurumlar

fletisim (e-posta)

Yayinlart
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