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ÖZET 
 

Yüksek Lisans Tezi 
 

YUFKA ÜRETİMİNDE BRITISH RETAIL CONSORTIUM (BRC) GLOBAL 
STANDARDININ UYGULANMASI 

 
Pelin AYAZ 

 
Bursa Uludağ Üniversitesi 

Fen Bilimleri Enstitüsü 
Gıda Mühendisliği Anabilim Dalı 

 
Danışman: Prof. Dr. Ozan GÜRBÜZ 

 
Yufka, yakın zamana kadar evlerde ve küçük işletmelerde el açması olarak saç üzerinde 
pişirilerek üretilmekteyken, günümüzde modern işletmelerde gelişmiş yufka üretim 
hatları ile endüstriyel bir gıda ürünü olarak üretilmektedir. Pratik kullanımı ile modern 
yaşam şartlarıda tüketicilerin oldukça sık tercih ettiği bir ürün olmanın yanı sıra, 
geleneksel mutfağımız içerisinde yer alan bazı yemeklerin yapımında yarı mamul olarak 
kullanılmaktadır. Bu yoğun talebe yüksek kalitede güvenilir gıda üretmek isteyen 
endüstriyel yufka üreticisi firmalarda, mevcut gıda güvenliği uygulamalarının yanı sıra 
uluslararası kalite standartları, hammadde girişinden son ürünün tüketiciye ulaşana 
kadar geçen süreçlerini kontrol altında tutmak amacıyla uygulanabilmektedir.  
British Retail Consortium (BRC: İngiliz Perakendeciler Birliği) Global Standardı da 
uluslararası geçerlilikte ve gıda güvenliğini her aşamada kontrol altında tutmayı hedef 
alan bir gıda güvenliği sistemidir.  
Bu çalışma, Bursa ilinde endüstriyel yufka üretimi yapan bir gıda işletmesinde BRC 
Global Gıda Güvenliği Standardı doküman yapısının anlatılması ve işletme bünyesinde 
uygulamasıdır. 
 
 
Anahtar Kelimeler: Yufka, kalite, BRC, gıda güvenliği, HACCP. 
 
2019,  x+232 sayfa. 
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ABSTRACT 
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APPLICATION of BRITISH RETAIL CONSORTIUM (BRC) GLOBAL 
STANDARDS in the PRODUCTION of PHYLLO 
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Phyllos are produced as a product of industrial union with advanced yufka production 
lines in modern facility while it is being produced by baking with hair as a hand 
opening at home and small enterprises until recently. Practical use and modern living 
conditions, consumer types, types, types, types, varieties, types and varieties. These 
high quality standards are produced according to high quality standards. Production 
standards, raw material entry sunrise, time to reach the consumer can be controlled. 
The British Retail Consortium (BRC: British Retailer Association) Global Standard 
provides compliance with international standards and food safety. 
This study is carried out by a company of industrial enterprises. The BRC Global Food 
Safety Standard document structure is described and applied in the business 
environment. 
 
Key Words: Phyllo, quality, BRC, food safety, HACCP. 
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SİMGELER ve KISALTMALAR DİZİNİ 
 
Simgeler Açıklama 
°C Santigrat derece 
% Yüzde 
≤ Küçük eşit 
≥ Büyük eşit 
± Artı eksi 
+ Artı 
m/m Kütlece oran 
g Gram 
mm Milimetre 
L Litre 
kg Kilogram 
cm Santimetre 
mL Mililitre 
m (n-c) sayıdaki numunede bulunabilecek en fazla değer 
c “M” değeri taşıyabilecek en fazla numune sayısı 
N Parti büyüklüğü 
M “c” sayıdaki numunede bulunabilecek en fazla değer 
n Analize alınacak numune sayısı 
 

Kısaltmalar Açıklama 
ABD Amerika Birleşik Devletleri 
BRC British Retail Consotrium 
DÖF Düzeltici Önleyici Faaliyet 
EHEDG The European Hygienic Engineering & Design Group 
FAO Food and Agriculture Organization of the United Nations 
FSSC Food Safety System Certification 
GAP Good Agricultural Practices 
GFSI  Global Food Safety Initiative  
GGEL Gıda Güvenliği El Kitabı 
GGYS Gıda güvenliği Yönetim Sistemi 
GHP Good Hygiene Practices 
GİMDES Gıda ve İhtiyaç Maddeleri Denetleme ve 

Sertifikalandırma  Araştırmaları Derneği 
GLP Good Laboratory Practice 
GMP Good Manufacturing Practice 
HACCP Hazard Analysis and Critical Control Point 
IFS International Food Standard 
ISO International Standards Organization 
KKN Kritik Kontrol Noktası 
LPG Liquified Petroleum Gas 
M.Ö. Milattan Önce 
ÖGP Ön Gereksinim Programı 
SQF Safe Quality Food 
TC Türkiye Cumhuriyeti 
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1. GİRİŞ 

 

Günümüzde, toplumların en büyük gereksinimlerinden biri sağlıklı ve güvenilir gıda 

maddesi temin edebilmektir. Dünya nüfusunun hızla artması,  gelişen teknolojiye bağlı 

çevre kirliliği, ekonomik zorluklar ve eğitim yetersizliği beslenme sorunlarını 

arttırmakta ve güvenli gıda teminini zorlaştırmaktadır (Halaç 2002). 

 

Gıda güvenliği kavramı minimal bir bakışla, gıdaların amaçlanan kullanımına uygun 

olarak hazırlanması ve tüketildiğinde tüketicilere zarar vermemesi anlamında kullanılan 

bir kavramdır. Bu kavrama daha geniş bir çerçeveden bakıldığında gıda kaynaklı 

hastalıklara neden olan fiziksel, kimyasal ve biyolojik etkenleri önleyecek şekilde 

gıdaların işlenmesi, hazırlanması, depolanması ve son tüketiciye sunulmasını 

tanımlayan bilimsel bir sistem döngüsüdür. Güvenli gıda ise her türlü bozulma ve 

bulaşmaya yol açan etkenden arındırılarak tüketime uygun hale getirilmiş gıda olarak 

tanımlanabilmektedir (Anonim 2018a). 

 

Gelişen gıda teknolojisi ve tüketici bilincinin artması, ürün kalitesinin iyileştirilmesine 

ve gıda güvenliği önlemlerine hız verilmesine neden olmuştur. Tüketicilerin 

yaşamlarında temel gereksinimleri olan gıdaların, güncel teknolojik gelişmeler 

doğrultusunda üretilmesi, sağlıklı beslenmenin sağlanması doğrultusunda önemli bir 

hizmettir. Gıda güvenliğinin ve kalite güvencesinin sağlanması çalışmaları da tüketici 

ve halk sağlığı açısından büyük önem arz etmektedir. Sanayileşme ile birlikte yaşam 

standardının yükselmesi karşısında, gıda üretiminde ve kullanımında yeni eğilimler 

meydana gelmiştir. Tüketiciler daha çok hazır gıda maddelerine yönelmiş ve bunun 

sonucu olarak çok çeşitli gıda maddeleri üreten ve hazırlayan sanayiler ortaya çıkmıştır. 

Bu durum karşısında farklı gıda maddeleri ile karşı karşıya kalan tüketiciyi,  hem sağlık 

hem de ekonomi açısından korumak üzere gıda kontrol hizmetlerinin önemi artmıştır 

(Halaç 2002). 

 

Gıdaların tüketimine kadar olan aşamalarında gerekli hijyen ve sanitasyon kurallarına 

uyulup uyulmadığı son derece önemli bir konudur. Gıda güvenliğinin en önemli tarafı, 

çiftlikten ya da tarladan çatala bütünsellik gerektiren bir konu olması gerektiğidir. 
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İzlenebilirlik, tarladan hatta tohumdan başlamaktadır. Söz konusu ürün hakkında 

bilgilere üreticiden tüketiciye kadar ulaşma sistemidir (Bucak 2012).   

 

Gıda güvenliği ve kalite yönetim sistemlerinin modern teknoloji uygulayan gıda 

işletmelerinde yerleştirilmesi zorunlu hale getirilmiş, gıda güvenliği ve kalitesi kavramı 

dünyada yaygınlaşmış, uluslararası boyutta merkezi bir görev olarak benimsenmiştir 

(Ecevit 2009). 

 

Gıda işletmelerinde gıdaların güvenliği her aşamada üzerinde durulması gereken önemli 

bir unsurdur. Gıda güvenliği “gıdalarda olabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her 

türlü zararların bertaraf edilmesi için alınan tedbirler bütünü” olarak, güvenli gıda ise 

amaçlandığı biçimde hazırlandığında fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik özellikleri 

itibariyle tüketime uygun olan besin değerini kaybetmemiş gıda maddesi olarak 

tanımlanmaktadır (Bulduk 2007). 

 

Son yıllarda dünya çapında gıda sanayisinin gelişimi ile tüketicilerin ve müşteri 

konumundaki firmaların bilinç düzeyindeki artış sayesinde tercihlerini güvenli 

ürünlerden tarafa kullanmaya başlamıştır. Bu nedenle birçok ulusal standart ortaya 

çıkmış ve bu amaçla firmalar ürün güvenliğini sağladıklarını kanıtlamak amacıyla 

HACCP, BRC, IFS, ISO 22000 gibi standartların gerekliliklerine uygun sistemler 

kurarak belgelendirmelerini yapmıştır (Ecevit 2009). 

 

BRC (British Retail Consortium) Global Standardı‘ nin temel amacı, uluslar arası kabul 

görmüş gıda güvenliği standartlarını kapsayıcı bir çerçeve oluşturarak gıda güvenliğinin 

gelişmesine yardımcı olmaktır (Bucak 2012). 

 

BRC Standardı ilk olarak 1998 yılında İngiliz Perkandeciler Birliği (BRC) 

tarafından BRC Gıda Teknik Standardı olarak yayınlanmış ve dünya çapında gıda 

tedarikçileri tarafından özellikle de İngiltere perakendecilerine ürün sağlayan kuruluşlar 

tarafından uygulanmaya başlamıştır. Standart kapsamında özellikle işletmede HACCP 

sisteminin etkin bir şekilde uygulanıyor olmasını gerektirmektedir (Anonim 2018b). 
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BRC Global Standartlarının odak noktaları; yönetimin taahhüdü, HACCP tabanlı gıda 

güvenliği programları, kalite yönetim sistemleri, evrak üzerinde kalmayan iyi üretim 

süreçlerini denetlemek, etiketleme ve paketleme gibi denetim alanları oluşturarak 

başarılı geri çağırma sağlayabilme, hile ve tağşişi önlemek için sistemler geliştirmek, 

denetim sürecinin tutarlılığını sağlamak, denetim yükünü azaltmak için ek modüllerin 

eklenmesine izin vererek sürdürülebilir bir BRC Global Standardı sağlamak, tedarik 

zincirinde daha fazla uyumluluk, şeffaflık ve izlenebilirlik sağlamaktır (Anonim 2018c). 

 

TSE Yufka-Böreklik Standardı’na göre yufka, “Buğday ununun baklava ve böreklik 

çeşidine, içme suyu, yemeklik tuz ve gerektiğinde mavzuatına uygun katkı maddeleri 

ilave edilip tekniğine uygun olarak hazırlanan hamurun açılarak kısmen pişirilmesi ile 

elde edilen yarı mamul” olarak tanımlanmaktadır (Anonim 1992). 

 

Yufka, pek çok geleneksel gıdamız gibi yaşam standartlarının değişiminden etkilenerek 

endüstriyel anlamda üretilmeye başlanmıştır. Kullanım kolaylığının yanı sıra, besleyici 

değeri de yüksek bir gıdadır. Bu sebeple, özellikle şehir yaşamında insanların çok sık 

tercih ettiği bir ürün haline gelmiştir (Çapcıoğlu 2007). Bu nedenle yapılan bu çalışma 

hem literatüre katkı sağlaması hem de üreticilere yol göstermesi açısından önem 

taşımaktadır. 

 

Bu çalışmada, Bursa ilinde faaliyet göstermekte olan makine ile günlük ortalama 1 ton 

taze yufka üretimi yapan bir işletmede ISO 9001-2008 ve ISO 22000 Kalite Yönetim 

Sistemleri ile entegre olarak oluşturulmak istenen BRC Global Standard for Food Safety 

uygulamaları yapılması ve ayrıca geleneksel gıdalarımızın üretim teknolojilerinde 

uluslar arası kalite standartlarının uygulanabilirliğini ortaya koymak amaçlanmaktadır. 
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2. KURAMSAL TEMELLER VE KAYNAK ARAŞTIRMASI 

 

2.1. Geleneksel Ekmekler 

 

Tahıllardan elde edilen unlarla farklı yöntemler kullanılarak pişirilmiş yüzlerce ekmek 

çeşidi milattan önceki yıllardan beri insan beslenmesinin temel kaynaklarından 

olmuştur.  Ekmek kelimesi hamurun ateşte pişmesi anlamına gelen “ötmek” kelimesinin 

değişimiyle dilimizde yer almaktadır (Yıldız 2009). 

 

Ekmek, insan beslenmesi içerisinde protein ve karbonhidrat kaynağı olması açısından 

büyük bir öneme sahiptir. Ülkemizde tahıl içeren ürünler, özellikle de ekmek ve ekmek 

çeşitleri beslenmenin çoğunluğunu oluşturmaktadır. Kişi başına tüketilen tahıl kaynaklı 

ürünler enerjinin %66 iken, bu enerjinin %56'sı sadece ekmeklerden sağlanmaktadır 

(Levent ve ark. 2012). 

 

Dünyadaki ekmek tüketimine bakıldığında; Amerika, Kanada ve İsviçre, Hollanda, 

Almanya, Fransa gibi Avrupa ülkeleri kisi basına düsen milli gelirin yüksek olduğu 

ülkelerde ekmek tüketimi son derece azdır. Uzak ve Yakın Doğudaki bazı ülkelerde 

günlük tüketilen gıdanın %75’ni ekmek oluşturmaktadır. İtalya, Yunanistan, 

Macaristan, Romanya, Bulgaristan gibi Güney ve Doğu Avrupa ülkelerinde ise ekmek 

tüketimi diğer Avrupa ülkelerine göre daha fazladır (Dağlıoğlu 1998). 

 

Dünyada ekmek tüketimi milattan 4000 yıl öncesine dayandığı yapışan arkeolojik 

kazılarda ortaya konulmuştur. Günümüze bakıldığında da en çok tüketilen tahıl ürünü 

de ekmektir Ekmekler üretim tekniklerine göre farklı şekillerde sınıflandırılmaktadır. 

İngilizce karşılığı “flat bread” olan düz ekmekler, tüm dünyada farklı üretim şekilleriyle 

geleneksel ekmek kültürünün temelini oluşturmaktadır (Karataş Arda 2011).  

 

Düz ekmekler, yüzyıllar boyunca temel gıda olarak pişirilmiş ve tüketilmiştir ve dünya 

çapında 60'dan fazla çeşidi türetilmektedir (Salehifar ve ark. 2012). 

Genel anlamda düz ekmekler 2 gruba ayrılmaktadır. Bunlar; Tek katlı ve çift katlı düz 

ekmeklerdir. Yinede yöresel üretim teknikleri ve kullanılan malzeme farklılıkları 
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nedeniyle net bir sınıflandırma yapmak çok da mümkün olmamaktadır (Coşkuner ve 

ark. 1999). 

 

Çizelge 2.1. Dünyada bilinen bazı düz ekmekler 

Ekmek Tipi  Ülke/Bölge       Özellik 
Bazlama Türkiye 200-250 g hamur parçaları ince açılır 

Kızgın saç üzerinde pişirilir 
Dairesel şekillidir. 

Gömme Türkiye Sert hamur ile yapılır 
Pişirirken kızgın çakıl taşları kullanılır 
Hamur üzerine ince sac kapatılıp kül 
ile örtülerek pişirilir 

Yufka Türkiye Çok ince ve dairesel şekildedir 
40-50 cm çaplıdır 
Sac üzerinde suyunu kaybedene kadar 
pişirilir 

Tandır ekmeği Türkiye, Sudi 
Arabistan 

Çapati ekmeğine benzer teknikle 
hazırlanır 
Tandır adı verilen özel fırında pişirilir 

Lavaş Türkiye, İran Oldukça ince ve oval şekildedir 
200-250 g ağırlığındadır 
Sac üzerinde veya tandır fırınında 
pişirilir 

Balady (baladi) Mısır Çift katlı 
Daire şeklinde 
Yüksek sıcaklıkta kısa sürede pişer 
Ortalama 150 g ağırlığında olur 

Barbari İran Kalındır 
Oval şekilde yapılır 
Yaklaşık 700 g ağırlığındadır 
220°C 12 dk süre ile pişer 

Çapati (roti) Hindistan, Pakistan, 
Çin 

Su kaldırma kapasitesi fazla olan unlar 
ile yapılır 
Bazlamaya benzer 
Kızgın sac üzerinde pişirilir 

Sangak İran Yaklaşık 400 g ağırlığındadır 
Ekşi hamur ile hazırlanır 
250°C’de 3-5 dk süre ile pişirilir 

Pita (Kubban,kuppit) Mısır, Suriye, Lübnan, 
Türkiye, Ürdün, ABD, 
Kanada, Sudi 
Arabistan 

Çift katlıdır 
Dairesel şekillidir 
Ekmek katmanları tamamen 
birbirinden ayrılmııştır 
100-150 g ağırlığındadır 
Yüksek sıcaklıkta kısa süreli pişirilir 
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Bazlama, lavaş ve yufka Türkiye’ de en çok bilinen ve tüketilen düz ekmek çeşitleridir 

(Levent ve ark. 2012). 

 

2015 yılında UNESCO (Birleşmiş Milletler Bilim, Eğitim ve Kültür Örgütü) “Flatbread 

Making and Sharing Culture (Lavash, Katryma, Jupka, Yufka)” başlığı iile Türkiye, 

Azerbeycan, İran, Kazakistan ve Kırgızistan ülkelerini kapsayan, Somut Olmayan 

Kültür Mirası Listesi’ ne yufkayı eklemiştir (Anonim 2015a). 

 

2.2. Yufka ve Genel Özellikleri 

 

Yufka dilimizde “oklava ile açılmış ince yuvarlak hamurdan yapılan sac ekmeği” olarak 

karşılık bulan ve yakın zamana kadar evlerde veya küçük işletmelerde el açması olarak 

üretilen geleneksel bir gıda ürünümüzdür (Anonim 2006; Çapcıoğlu 2007). 

 

Türk Standartları Enstitüsü’nün tanımına göre”Buğday ununun baklava ve böreklik 

çeşidine içme suyu, yemeklik tuz ve gerektiğinde mevzuatına uygun katkı maddeleri 

ilave edilip tekniğine uygun olarak hazırlanan hamurun açılarak kısmen pişirilmesi ile 

elde edilen yarı mamul” olarak tanımlanmaktadır (Anonim 1992). 

 

Çiğ hamurun açılarak ince bir yaprak haline getirilmesi Osmanlı İmparatorluğu 

döneminde gelişmiş ve o dönemde Afrika, Kuzey Amerika, Akdeniz ve Avrupa’ dan 

dünya geneline yayılarak günümüze dek ulaşmıştır. Yufka, börek ve baklava gibi pek 

çok geleneksel ürünün yapımında kullanılan temel maddeyi oluşturmaktadır (Kaufman 

2008). 

 

Yufka Anadolu mutfağında yaygın olarak yapılan, geleneksel Türk kültürünün önemli 

ekmeklerinden biri olarak kabul edilmektedir. Türkmen dilinde yufka kelimesinin 

karşılığı ‘her şeyin incesi” şeklindedir (Oğuz 1976). 

 

T. C. Kültür ve Turizm Bakanlığı Araştırma ve Eğitim Genel Müdürlüğünde 2015 

yılında yufka, Somut Olmayan Kültürel Miras Ulusal Envanteri içerisinde 01.0106 

envanter numarası ile “İnce Ekmek Geleneği: Yufka ve Lavaş” başlığı altında 
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tanımlanmıştır. Yufkanın tanımı, kültürel özellikleri ve coğrafi şaretlemesi hakkında 

bilgiler içermektedir (Anonim 2015b). 

 

 
Şekil 2.1. T.C. Kültür ve Turizim Bakanlığı Yufka Envanter Fişi (Anonim 2015) 

 

Yufka üretiminde hammadde olarak un, su ve tuz kullanılmaktadır. Un eleklerden 

hamur teknesine elenip su ile karıştırılarak elde edilen hamur, mayasız olarak yoğrulup 

dinlendirilmektedir. Hamur bezeler haline getirilip oklava ile dairesel olarak açılıp 

inceltildikten sonra sac üzerinde kısmen pişirilmektedir. Pişen yufka oldukça dayanıklı 

bir düz ekmek çeşidi olup rengi, üretildiği unun randımanına göre değişmektedir (Tekeli 

1970). 

 

Güldemir ve Işık (2010) yufka için yaptıkları tanımlamada; un, su, tuz ile sertçe 

hazırlanan hamurun, biraz dinlendirildikten sonra bezelere ayrılarak, ince bir şekilde 

oklavayla açılması ve sacda alt üst pişirilmesi ‘yufka ekmeği’ olarak adlandırılmakta ve 

bu yufka ekmeklerinin üst üste istiflenerek saklandığı, kullanılacağı zaman su serpildiği 

ve üzeri örtülerek yumuşamasının belirtilmektedir. 
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Ülkemizde yufka imalathanesi sayısının fazla olmasına rağmen, üretimini TS10443’e 

göre yapan işletme sayısı Türkiye çapında az sayıdadır. Tüketiciye sunulan son ürün 

kalitesi ve tüketici sağlığı da göz önünde bulundurulduğunda standartlara uygun ürün 

üretiminin önemi ortaya çıkmaktadır (Çapcıoğlu 2007). 

 

TS10443 Yufka Standardına göre yufka çeşidine göre böreklik ve baklavalık olmak 

üzere iki gruba ayrılmaktadır (Anonim 1992). 

 
Çizelge 2.2. Yufkanın duyusal özellikleri (Anonim 1992) 

ÖZELLİK DEĞER 

Tat ve koku Kendine özgü tat ve kokuda olmalı 

Acımış, ekşimiş ve küflenmiş olmamalı 

Renk ve görünüş Kendine özgü renk ve görünüşte olmalı 

Sararma olmamalı 

Kenarlarda içe doğru 2 cm’den uzun yırtık bulunmamalı 

Kenarlarda 2 cm’den kısa yırtıklar her bir yufka numunesinde en 
fazla 2 adet olmalı 

Numunelerin iç kısmında yırtık ve delik bulunmamalı 

Yabancı madde Bulunmamalı 

 

Yufkaların kimyasal özellikleri açısından TSE standardında rutubet, tuz, kül ve asitlik 

değerleri belirli sınırlarda tanımlanmaktadır (Anonim 1992). 
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Çizelge 2.3. Yufkanın kimyasal özellikleri (Anonim 1992) 

 

 

ÖZELLİK 

DEĞER 

Böreklik Baklavalık 

El 
Açması 

Makine 
Açması 

Rutubet, %(m/m), en çok 55 50 47 

Tuz, kuru maddede, %(m/m), en çok 2,5 2 

%10’luk HCl’de çözünmeyen kül, kuru 
maddede, %(m/m), en çok 

0,1 0,1 

Asitlik (mL/100 g), en çok 6 6 

 

Yufkanın fiziksel özellikleri için olması gereken standartlar; çap veya kenar uzunluğu 

böreklik yufka için 70-90 cm, baklavalık için 40-70 cm olarak belirtilirken, kalınlık 

değeri böreklik için en çok 10 mm iken baklavalık için en çok 0,3 mm’dir. El açması 

böreklik yufka sadece daire şeklinde olabilir ve 1 adet el açması böreklik yufkanın 

kütlesi 165–200 g arasında olmalıdır. Makine açması böreklik yufka ve baklavalık 

yufka daire, dikdörtgen veya kare olabilir ve analize tabi tutulan numunelerin en büyük 

çapa veya kenar uzunluğuna sahip olanı ile en küçük çapa veya kenar uzunluğuna sahip 

olanı arasındaki fark en çok 2 cm olmalıdır (Anonim 1992). 

 

Yufkada mikrobiyolojik özellik olarak TGK Mikrobiyolojik Kriterler Yönetmeliği baz 

alınarak TS10443 içerisinde yufkanın olması gereken mikrobiyolojik özellikleri 

tanımlanmıştır (Anonim 1992). 
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Çizelge 2.4. Yufkanın mikrobiyolojik özellikleri (Anonim 1992) 

ÖZELLİK n c m M 

Koliform bakteri 5 2 102 103 

Küf 5 2 103 104 

n: analize alınacak numune sayısı 

c: “M” değeri taşıyabilecek en fazla numune sayısı 

m: (n-c) sayıdaki numunede bulunabilecek en fazla değer 

M: “c” sayıdaki numunede bulunabilecek en fazla değer 

 

Numune alma işlemi yapılırken çeşidi, tipi, ambalajı, ambalaj büyüklüğü, üretim tarihi, 

tavsiye edilen tüketim tarihi (TTT) ve seri/kod/lot numarası aynı olan ve bir seferde 

muayeneye sunulan yufkalar bir parti sayılmaktadır. Muayeneye sunulan ve tüketici 

ambalajlarını içeren büyük ambalajların sayısı parti büyüklüğü N kabul edilerek 

karşısında gösterilen miktarda (n) ambalaj, yığından sistematik olarak ayrılmalıdır. 

Numune alınmak üzere ayrılan büyük ambalajlardaki küçük ambalajların toplam sayısı 

N kabul edilerek belirtilem sayıda (n) olmak üzere küçük ambalaj, ayrılan büyük 

ambalajlardan ve her birinden eşit miktarda olmak üzere ayrılmalıdır. Bu amaçla partiyi 

meydana getiren birimler birden başlanarak 1,2,3 .....N şeklinde numaralanır. r=N/n tam 

sayı değil ise r tam sayıya tamamlanır ve r'inci ambalaj, numune alınmak üzere ayrılır 

ve ayırma işlemine sayıya (n) ulaşılıncaya kadar devam edilmelidir (Anonim 1992). 

 
 
Çizelge 2.5. Numune alma çizelgesi (Anonim 1992) 

Parti Büyüklüğü (N) Numune Miktarı (n) 

≤100 5 

101-300 13 

301-500 32 

501-1000 50 

≥1000 80 
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Geleneksel Türk yufkasına benzer şekilde dünyada yapılan “phyllo (filo)” ve “ strudel” 

olarak adlandırılan birbirlerine benzer yapıda farklı çeşitler de mevcuttur. Phyllo, 

Yunanca “yaprak” anlamına gelmektedir. Dikdörtgen şekilde ince hamur yaprakları 

şeklindedir. Türk yufkası gibi kısa süreli pişirme işlemi uygulanmaktadır. ABD’de üst 

üste konulmuş ve dondurulmuş olarak tüketiciye sunulmaktadır. Strudel ise 

Avusturya’da yöresel bir yufka çeşidi olmakla birlikte Osmanlı kültürünün bir mirası 

olduğu bilinmektedir. Eski usul Türk yufkası tekniği ile hamur yoğrulduktan sonra bir 

kaç saat dinlendirilir ve elde parmaklar ile esnetilerek ince bir zar şeklinde açılmaktadır. 

Tuzlu veya tuzsuz olarak yapılabildiği için tatlı veya börek türü tariflerin her ikisinde de 

kullanılabilmektedir (Karataş Arda 2011). 

 

2.3. Yufka Üretim Tekniği 

 

Yufka TS 10443 Standardına göre üretim tekniğine göre el açması ve makine açması 

olarak iki gruba ayrılmıştır (Anonim 1992). 

 

Endüstriyel yolla yufka üretiminde un, elekten geçirilip hamur karma makinesinde su ve 

tuz ilave edilerek hamur haline getirilmekte ve elde edilen hamur bir süre 

dinlendirildikten sonra, büyüklükleri 100-250 g arasında değişen parçalara 

ayrılmaktadır. Hamurun dinlendirilmesindeki maksat protein ve nişastanın yeterli 

hidrasyona uğramasını, glutenin olgunlaşmasını sağlamaktır. Her bezeden, 50 - 100 cm 

çapında yuvarlak biçimde açılmaktadır. Hamurun açma işlemi sırasında hamur üzerine 

un serpilerek hamurun yapışması önlenmektedir. Yufkalar kızgın saç üzerinde her iki 

yüzü de kısmen pişene dek tutulur ve ıslatılıp yumuşamaya bırakılmaktadır (Tekeli 

1970). 
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Şekil 1.2. Geleneksel yufka üretimi (Çapcıoğlu 2007) 

 

Çapcıoğlu (2007) geleneksel yufka üretim metodunu açıklarken, 100 kg una 65 litre su 

ve kıs mevsiminde 5, yaz mevsiminde 6 kg tuz ilave edilip hamur makinesinde yaklasık 

15 dakika yoğrulur tarifini yapmıştır. Tuz miktarındaki farklılık hamurun yaz aylarında 

daha yumuşak, kış aylarında ise daha sert olusundan kaynaklandığı belirtilmiştir. Bu 

nedenle yaz aylarında daha fazla tuz kullanılması gerektiği açıklanmıştır. Hamur 

yoğurma işleminden sonra 10 dk dinlendirilmektedir. Dinlenen hamur, ortalama 130 g 

ağırlığında kesilmiştir. Açma işleminde hamur üzerine serpilen unu da içine alan yufka 

bezeleri açma işlemi sonrası 200 g ağırlığa ulaşmıştır. Hamur kesme işlemi makine, 

bıçak veya elle kopartılarak yapılabilmektedir. Makine ile kesilen hamurların arasındaki 

gramaj farkı diğer kesim yöntemlerine göre daha az olmaktadır. Kesilen hamur 

makineyle veya elle yuvarlanmaktadır. Hamurlar yuvarlandıktan sonra elle bastırılarak 

düzleştirilmektedir. Un içinde yarım saat dinlendirildikten sonra oklava ile istenilen 

kalınlık ve büyüklükte açılmaktadır. Saç üzerinde 30 saniye pişirilir. Deste haline gelen 

yufkalar, tek tek birbirinden ayrılıp tekrar istiflenerek soğutulmaktadır. Soğuyan 
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yufkaların yüzeyleri ıslatılır ve yufkaların birbirine yapışmaması için yufkalar üç kez 

havalandırılır. İstiflenen yufkalar 2 saat dinlendirilir. Dinlenen yufkalar paketlemeye 

hazır hale getirilmiştir. 

 

 
Şekil 2.2. Yufka üretimi (Göçmen ve ark. 2009) 

 
Levent (2014) yufka ekmekleri üzerine yaptığı araştırmada üretimi Başman ve Köksel 

(2001)’in belirttiği metoda göre gerçekleştirmiştir. 200 g un için 3 g tuz ve farinografta 

tespit edilen su kaldırma değerinin 2 puan üstü su kullanılarak hamur reçetesi 

oluşturulmuştur. Olgun kıvamda hamur elde edilinceye kadar yoğrulduktan sonra 30 

ºC’de 30 dakika dinlendirilmiştir. Dört eşit parçaya ayrılıp oklava ile 1 mm kalınlığında 

açılarak, saç üzerinde 280 ± 5 ºC de 1 dakika pişirilmiştir. Oda sıcaklığında yaklaşık 1 

saat bekletilen yufkalar analize alınmıştır. İleriki analizler için ise polietilen poşetler 

içerisine alınarak +4°C’de muhafaza edilmiştir. 

 

Erbaş ve ark. (2010) araştırmaları kapsamında buğday unu kullanarak yufka üretimi 

gerçekleştirmiştir. Aynı buğday unu kullanılarak üç farklı ekstraksiyon oranında (%53, 

%58 ve %67) geleneksel yöntemle hamur hazırlanmıştır. Tüm ekstraksiyon oranları için 

%2 oranında tuz ilavesi yapılmış, yaklaşık olarak 6 L su eklenmiştir. Pürüzsüz bir 

hamur elde edilene kadar hamur yoğurma makinesinde yoğrulmuştur. Yoğurma 
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işleminin ardından ıslak bir bez ile hamurun üstü örtülerek 30 dakika dinlendirilmiştir. 

100 g’lık bezelere ayrılıp 15 dk daha dinlendirilmiştir. Un serpilip oklava ilemümkün 

olduğunca ince olarak dairesel şekilde açılarak yaklaşık 60 cm çaında yufkalar elde 

edilmiştir. Açılan hamurlar geleneksel yöntemde olduğu gibi saç üzerinde pişirilmiştir. 

Bu amaçla LPG tüp ile çalışan saç kullanılarak 250 ± 10°C’de yaklaşık 30 sn 

pişirilmiştir. 30 adet yufka yaprağı pişirildikçe istiflenmiş ve 30 dk dinlendirilmiştir. 

İstifleme işlemi nihai ürünün ipeksi ve pürüzsüz bir yapıda olması amacıyla yapılmıştır. 

Yufka yaprakları tek tek dikdörtgen şekilde katlanıp polietilen poşetler içerisinde +4 ve 

+ 25°C’de muhafaza edilmiştir. 

 

2.4. Yufka Üretiminde Kullanılan Hammaddeler 

 

Yufka; buğday unu, içme suyu ve yemeklik tuz olmak üzere üç temel hammadde ile 

elde edilen bir yarı mamuldür (Arda ve ark. 2011). 

 

Buğday, unlu mamul üretiminde kullanılan temel hammadde olması ve diğer tahıl 

unlarından farklı olarak gluten içeriği ile tahıllar içerisinde önemli bir yere sahiptir 

(Dizlek 2011).  TGK Buğday Unu Tebliği’ ne göre buğday unu; yabancı maddelerden 

temizlenmiş ve tavlanmış buğdayların tekniğine uygun olarak öğütülmesiyle elde edilen 

unları ifade eder şeklinde tanımlanmaktadır (Anonim 2013a). 

 

Gluten, glutenin ve gliadinden oluşan bir protein grubu olup, su ile yoğurma esnasında 

çeşitli kimyasal değişimler gösterir ve hamurun elastik bir yapı kazanmasını sağlar ve 

unda önemli bir kalite kriteridir. Doğrudan son ürün kalitesini de etkilemektedir 

(Anonin 2019a, Dizlek 2011).  

 

Böreklik un üretiminde kullanılan buğday paçallarında ithal buğday miktarı daha düşük 

olup, gluten açısından zengin yumuşak buğdaylar tercih edilmektedir. Böreklik 

yufkanın açılması sırasında kalite kayıplarının yaşanmaması için unun kuvvetinin düşük 

olması gerekmektedir. Börek pişirilirken çok yağ çekmeden kızarmalı ve pişirme 

sonrası gevrekliğinim korumalıdır. Tüm bunları sağlayabilmek adına böreklik un 

üretiminde katkı kullanımı kaçınılmaz hale gelmektedir. Böreklik un üretiminde 
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kullanılan katkı maddeleri; hemiselülaz, glikozoksidaz, lipaz enzimleri ve α-amilaz ile 

askorbik asit kullanılmaktadır. Hamurun açılmasını kolaylaştıran hemiselülaz enzimi 

içeren yufkalık unlardan elde edilen yufka hamurlarında yumuşak bir yapı 

sağlanmaktadır. Bu unlarda temel kalite parametresi; hamur haline getirildikten sonra 

hamurun yoğurma sonrasındaki gibi kalması ve gevşememesi ve açılma anında 

yırtılmaması olarak belirtilmektedir. Yufkalık un imalatında Segittario (Adana),  

Bezostaja (Polatlı), Flamura, Melez, Kanada ve Avustralya menşeğili buğday türleri 

kullanılmaktadır. Buğday içeriğinde en az %4,5 protein ve %34 gluten olmalıdır. 

Undaki özelliklere bakıldığında ise minimum %12,5-13 oranında protein ve %30-35 

aralığında gluten ihtiva etmelidir. Yufka üretiminde yumuşak, elastik yapılı, yırtılmalara 

dayanıklı, süne barındırmayan, yüksek glutenli, sedimentasyon değeri yüksek olan unlar 

tercih edilmektedir.  Bu tip unlarla hazırlanmış hamurlar açıldıktan sonra formunu 

korumalı ve kurumamalıdır (Yeyinli ve ark. 2013).  

 

Coskuner ve Karababa’nın (2005) çalısmalarında, iki faklı ekmeklik buğday ununa 

farklı oranlarda karıstırılan tritikale ununun (%20-80), hamur reolojik özellikleri ve 

bazlama, lavas ve yufka ekmeklerinin duyusal özellikleri arastırmıslardır. Reolojik 

değerlendirmeler sonucunda, artan oranda tritikale unu ilavesi ile buğday unundan 

üretilen çeşitlere göre genel olarak, farinografta su absorbsiyonu, gelisme süresi ve 

stabilete değerlerinin arttığı, ekstensografta direnç ve uzamaya direnç değerlerinde 

azalma olduğu belirlenmiştir. Duyusal analizler neticesinde, bazlama numunelerinde 

buğday unu ile %50, yufkalarda %20-60, lavaslarda ise %40-50 oranlarında tritikale 

unu eklenerek hazırlanan ekmeklerin en çok beğenilenler olduğu sonucuna varmışlardır 

 

Bir başka çalışmada, iki farklı buğday unu farklı oranlarda buğday kepeği ve arpa unu 

karıştırılarak elde edilen yufka örnekleri duyusal özellikleri bakımından 

değerlendirdiklerinde; arpa unu ve buğday kepeğinin etkilerinin çok benzer olduğu ve 

bunlarının ilavesinin duyusal özelliklerde az da olsa düşüşe neden olduğuna, bütün 

yufka örneklerinin kabul edilebilir olduğu belirlenmiştir (Başman ve ark. 2001). 

 

Mısır’a özgü bir düz ekmek çeşidi olan Baladi kalitesine un partikül büyüklüğünün 

etkisi üzerine yapılan bir araştırmada, büyük partiküllü unların düşük protein içeriğine 
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sahip oldukları için kötü görünümlü ekmekler elde edilmiştir. Un partiküllerinin küçük 

olduğu ekmeklerin ise yüksek kalitede tekstürel ve duyusal özellikte olduğu bildirilmiş 

ve sonuç olarak unun kuvveti ve protein içeriğinin düz ekmek üretiminde önemli 

kriterler olduğuna varılmıştır (İbrahim ve ark. 1983). 

 

Gıdaların üretimi ve işlenmesinde kullanılan sular, içme ve kullanma suyu kalitesinde 

olması ve içerisinde patojen mikroorganizma bulundurmaması gerekmektedir. Su, doğal 

florasının dışında, bitki ve toprak kökenli mikro organizmaları, kontamine olması 

durumunda ise dışkı ve kanalizasyon sularında bulunan mikroorganizmaları 

içerebilmektedir. Sularda kontaminasyon Pseudomonas, Micrococcus, Bacillus, 

Clostridium, Enterococcus, Enterobacter, sonucu Escherichia cinslerine ait bakteriler 

bulunması durumunda gıda zehirlenmelerine yol açabilmektedir (Ünlütürk ve Turantaş 

2003). 

 

Yufka hamurunun homojem bir yapıda olması ve visko-elastik yapı kazanması için 

gereken temel bileşen sudur. Gluten oluşumunu sağlar ve suda çözünmeyen proteinlerin 

nem alması ile hidrofilik yapıdaki tuzun bir arada kalmasını sağlamaktadır (Göçmen ve 

ark. 2009). 

 

Yufka üretim aşamalarından biri olan sulama, ısıl işlem sonrasında gerçekleşen bir 

basamak olması nedeniyle kullanılan suyun mikrobiyolojik kalitesi son ürünü doğrudan 

etkilemektedir (Çapcıoğlu 2007). Yufka imalatında kullanılan sular, Sağlık Bakanlığı 

tarafından 28580 sayılı Resmi gazetede yayınlanan İnsani Tüketim Amaçlı Sular 

Hakkında Yönetmelik kapsamında belirtilen kriterlere uygun olmalıdır (Anonim 

2013b). 

 

Yufka üretiminde kullanılan diğer hammadde olan tuz, sofra tuzu olmalıdır. Suda 

çözünürlüğü yüksek, yabancı madde içermeyen, parlak ve beyaz renkte olmalıdır 

(Göçmen ve ark. 2009) TGK Tuz Tebliğinde “Doğrudan son tüketiciye sunulan, ince 

öğütülmüş, iyotla zenginleştirilmiş, rafine edilmiş veya edilmemiş işlenmiş tuzu” olarak 

tanımlanmaktadır. Kullanılacak tuzun temel kalite özelliklerine bakıldığında; yabancı 

madde içermemeli, rafine edilmiş veya yıkanmış olmalı, homojen olmalı, tane 
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büyüklüğü göz açıklığı 1000 µm' lik elekten tamamı ve 210 µm' lik elekten ise en çok 

% 20’lik kısmı geçecek büyüklükte olmalı, 25-40 mg/kg oranında potasyum iyodat 

katılmış olmalı (iyot için belirlenmiş üst limit + 3 mg/kg farklılık gösterebilir) ve TGK 

Mikrobiyolojik Kriterler Tebliği’ ne uygun olmalıdır (Anonim 2013c). 

 

Çapcıoğlu (2007) yaptığı çalışmada bezle sulama yapılan yufkalarda sulama sonrası su 

ile beraber bir miktar tuzun bez tarafından emilerek yufkadan uzaklaştığını saptamış ve 

üretim tekniğinin son üründeki tuz miktarını etkilediğini ortaya koymuştur. 

 

2.5. Gıda İşletmelerinde Kalite Kavramı ve Hijyen 

 

Kalite kavramının tarihsel gelişimine bakıldığında ilk gıda kontrolü bulguları 

günümüzden 3500 yıl önce Hititler dönemine ait olduğu saptanmıştır. M. Ö. 2500 

yıllarında Hammurabi Kanunları içerisinde bira üretimine ait bilgiler ve hükümler yer 

almaktadır. Ülkemize bakıldığında Osmanlı Döneminde çarşı ve pazarlar devlet 

tarafından kontrol altında tutulmakta ve hile-tağşiş yapan üreticilere ağır cezalar 

verilmekte olduğu tarihi kaynaklarda yer almaktadır (Başoğlu 2011). Osmanlı padişahı 

II. Beyazit tarafından çıkartılan “Kanunname-i İhtisab-ı Bursa” bugünkü anlamda 

döneminin dünya çapındaki ilk yazılı standardı olma özelliğini taşımaktadır (Has 2015). 

1593 sayılı “Umumi Hıfzısıhha Kanunu”  1930 yılında yayınlanmış genel bir sağlık 

yasası olmasına rağmen gıda güvenliğine ilişkin maddelere de yer verilmiştir. Bu kanun 

pek çok maddesi günümüzde de geçerli sayılmaktadır (Başoğlu 2011). 

 

Kalite kelimesi Latince “qualis” kelimesinin karşılığı olan “ gerçekte öyle olmak” 

anlamından gelmektedir. “Öyle olmak” kavramı ile anlatılmak istenen ise, hangi şey 

için kullanılıyorsa onun gerçekten ne olduğunu belirlemektir.  Kalite, belirli ölçütler 

yardımıyla belirlenebilen ve kullanım amacına göre ölçütleri değişebilen bir olgu 

şeklinde de tanımlanabildiği gibi, üretilen ürün veya hizmetin, tüketici istek ve 

gereksinimlerini karşılama düzeyi olarak da tanımlanabilir. Tarihsel Gelişimi göz önüne 

alındığında dört aşamada günümüz kalite anlayışı oluşmuştur. Bu aşamalar sırasıyla; 

muayene, kalite kontrol, kalite güvencesi ve toplam kalitedir (Erken ve ark. 2008). 
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Toplam kalite (TK) bir işletmede yürütülen tüm faaliyetlerin, müşteri taleplerini 

karşılamak adına yönetim, personel, iş akışı, ürün ve hizmet kalitesinin bir bütün olarak 

ele alınarak tüm çalışanların katılımı ile oluşturulacak bir sistemi tanımlamaktadır. TK 

yaklaşımında hataları düzeltmek değil hataları önlemek yer almaktadır. Ölçülemeyen bir 

şeyin gelişemeyeceği inancıyla ölçüm ve istatistikler TK’ nin temelini oluşturur. 

Toplam Kalite Yönetimi (TKY) içerisinde yer alan şirket içi tüm organizasyonun bu 

sistemi bir kültür olarak algılayıp en üstten başlayarak en alta kadar kararlılıkla 

uygulanması gerekmektedir. Bu sistem içerisinde de sürekli iyileştirmeyi hedefler 

(Anonim 2002a). 

 

FAO’ ya göre gıda güvencesi, belli bir bölgedeki tüm insanların, sosyal olarak kabul 

edilebilir ve ekolojik olarak sürdürülebilir şekilde, aktif ve sağlıklı bir hayat için günlük 

besin ihtiyaçlarını ve tercih ettikleri yeterli, güvenli ve besleyici gıdaya her zaman 

fiziksel ve ekonomik olarak erişebilmeleridir”  şeklinde tanımlanmıştır. (Anonim 1996). 

 

Gıda ürünleri göz önünde bulundurulduğunda, kalite tanımlaması için Başoğlu (2011), “ 

Gıda maddelerine ait nicelik ve niteliklerin tüketici istekleri yönünde saptanması ile 

Gıda Maddeleri Tüzüğü, standart ve sözleşmelerde belirtilen tolerans değerlerine sahip 

olup olmadığının belirlenmesi ayrıca, işletmelerin verimli ve ekonomik olmaları için 

yapılan çalışmaların tümüne Gıda Kalite Kontrol denir.” ifadesini kullanmıştır. 

 

Gıdalarda hijyen konusu, insan sağlığını etkilemeyecek şekilde gıda üretimini 

kapsamaktadır. Personel, alet ve ekipan, üretimde kullanılan hammaddeler ve sevkiyat 

zincirinde olabilecek her türlü aksaklık, gıdanın hijyenini tehlikeye sokar ve başta ürün 

kalitesini ardından da insan sağlığını etkilemektedir (Fidan ve ark. 2004). 

 

Türk Gıda Kodeksi (TGK) gıda işletmelerinde gıda güvenliğinin sağlanması amacıyla 

gerekli uygulama, yöntem ve saptanmış limitleri içerecek şekilde, 1961 yılında Dünya 

Sağlık Örgütü (WHO) ve Gıda ve Tarım Örgütü’nün (FAO) birlikte kurduğu Codex 

Alimentarius Komisyonunun hazırladığı Codex Alimentarius standardı örnek alınarak 

hazırlanmıştır (Uludemirciler 2011). 
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16 Kasım 1997 tarihinde 23172 Resmi Gazetede mükerrer sayısında yayınlanan Türk 

Gıda Kodeksi Yönetmeliği birinci bölümünde yer alan madde-1 olarak açıklanan 

amacında; “u Yönetmeliğin amacı; üretici ve tüketici menfaatleri ile halk sağlığını 

korumak, gıda maddelerinin tekniğine uygun ve hijyenik şekilde üretim, hazırlama, 

işleme, muhafaza, depolama, taşıma ve pazarlamasını sağlamak üzere gıda maddelerinin 

özelliklerini belirtmektir.” ifadesi yer almaktadır (Anonim 1997a). 

 

Gıda güvenliği ve kalitesi anlamında ulusal ve uluslar arası birçok standart mevcuttur. 

Bunlar arasında HACCP, ISO 9001, ISO 22000, Global GAP (Global Good 

Agricultural Practise-Küresel İyi Tarım Uygulamaları) , GMP (Good Manifacturing 

Practise - İyi Üretim Uygulamaları), GLP (Good Laboratory Practise – İyi Laboratuvar 

Uygulamaları), GHP (Good Hygene Practise), BRC, IFS gibi standartlar yer almaktadır 

(Koç ve ark. 2008) 

 

HACCP (Hazard Analysis of Critical Control Points–Kritik Kontrol Noktalarında Risk 

Analizi) sistemi, gıdanın üretim süreçlerinde oluşabilecek tehlikeleri göz önüne alarak 

kritik kontrol noktalarının belirlenmesini amaçlamaktadır. Sistem içerisinde gıdanın 

üretim, sevk ve tüketim aşamalarında oluşabilecek tehlikelerin değerlendirilmesini ve 

oluşma olasılıklarını belirlenmesine yönelik tasarlanmıştır (Topoyan 2003). Temel 

olarak tüm proses üzerinde oluşabilecek gıda güvenliği tehlikelerini belirleme, süreç 

içinde yer alan kritik kontrol noktalarını saptama ve bunları izleme aşamalarından 

oluşmaktadır (Ronkins ve ark. 2000). 

 

Türk Standartları Enstitüsü (TSE) 2003 yılında TS13001  Tehlike Analizi ve Kritik 

Kontrol Noktalarına (HACCP) Göre Gıda Güvenliği Yönetimi-Gıda Üreten Kuruluşlar 

ve Tedarikçiler İçin Yönetim Sistemine İlişkin Kurallar standardını yayınlamıştır. 

Sistem TSE’ nün ISO 22000 standardına geçiş sürecine kadar geçerliliğini sürdürmüştür 

(Anonim 2019b). 

 

ISO (International Organization for Standardization - Uluslararası Standardizasyon 

Örgütü) 1947’ de kurulan ve şu an 164 üye ülke ile standartlar geliştirmek üzere gönüllü 

olarak çalışan Cenevre merkezli bir organizasyondur (Anonim 2019c).  
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ISO 9000 standartlar serisi içerisinde yer alan ISO 9001; ürünün tasarlanması, 

geliştirilmesi ve üretim süreçlerini; bunların yanında tesis kurulumu, bakım-onarım 

faaliyetleri de dahil olmak üzere üretime dair tüm süreçleri kapsayan bir kalite 

standardıdır (Başoğlu 2011). 

 

ISO tarafından hazırlanan ve 2005 yılı Eylül ayında ISO 22000 standardı, “Gıda 

Güvenliği Yönetim Sistemi”  olarak yayınlanan ilk standarttır. Bu standart, gıda üretim 

süreçlerinde yer alan firmaların gıda güvenliğini tehdit edebilecek tehlikeleri 

tanımlamasını ve kontrol altına alınmasını kapsamaktadır (Anonim 2019d). 2018 

yılında son revizyonunu geçirmiş ve gıda zincirine doğrudan veya dolaylı bir şekilde 

katılan tüm süreçleri kapsayan GGYS(Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi) gerekliliklerini 

içermektedir (Anonim 2018f). 

 

İyi Üretim Uygulamaları (GMP); gıdaların güvenliğini ve faydasını garanti altına 

almayı uygulama standartları olarak tanımlanmaktadır. GMP felsefesinde, istenmeyen 

koşulların ve tüm olumsuzlukların belirlenerek uzaklaştırılması ve zararlı olan 

etkenlerin engellenmesi esası yer almaktadır (Topal 2001). Bugün gıdanın yanında 

insan sağlığına doğrudan etki edecek ilaç ve kozmetik sanayi üretimleri için de 

kullanılmaktadır (Unger ve ark 2008). 

 

İyi Laboratuvar Uygulamaları (GLP); laboratuvar çalışmalarında kalite ve güvenliği 

sağlama çabalarının sonucu olarak tanımlanmış ve belirli kurallara bağlanmıştır. GLP 

kalite güvence sistemlerinin bütünleyici parçalardan biri olması ile laboratuvar 

koşullarının ve işleyişinin iyileştirilmesini sağlamaktadır (Halaç 2002). 

 

GHP (Good Hygene Practise) hijyenik gereksinimleri kapsamakta olup, gıda üretim 

tesislerinin hijyenik tasarımı ve yapılandırılması, temizlik ve dezenfeksiyon 

yöntemlerinin belirlenmesi, gıda işlemede pişirilmemiş gıdaların bakteriyolojik 

kalitesinin saptanması, her işlem basamağının hijyenik operasyonu, personel hijyeni 

gibi konuları içeren bir sistemdir (Anonim 2003a). 
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Global GAP (Küresel İyi Tarım Uygulamaları), 1997’ de EUREP GAP olarak sadece 

Avrupa için başlayıp daha sonra küreselleşen bir standarttır. Gıda güvenliği, işçi ve 

hayvan refahı, sürdürülebilir üretim yöntemleri, su kullanımı, karma yem ve bitki 

üretim materyalleri konularında Avrupa çapında kabul edilen kriterlerine paralel bir 

standart oluşturulmuştur. Küreselleşmenin etkileriyle, dünya çapında üretici ve 

perakendecinin sayılarının artarak katılım sağladığı Avrupa organizasyonu küresel 

önem kazanarak, 2007 yılında EUREPGAP adını GLOBALGAP olarak değiştirmiştir. 

135’ ten fazla üye ülke sayısıyla üretici gereksinimlerini iyi tarım uygulamalarına 

dönüştüren bir çiftlik güvenliği sistemi olmuştur (Anonim 2019e). 

 

Helal Gıda Sertifikalandırma sistemi ise dünyada uygulanan gıda güvenliği 

sistemlerinin yanında İslami gereklilikleri de kapsayan bir standart bütünüdür. Dünya 

çapında uygulanan gıda güvenliği standartlarında olduğu gibi merkezi bir sistem yerine 

farklı sivil toplum kuruluşları ve derneklerce faaliyetler devam etmektedir. Arapça bir 

sözcük olan helal, Allah’ ın izin verdiği anlamını taşımaktadır. Gıda üretiminde tarladan 

çatala tüm süreçleri HACCP kuralları ve İslami kurallara göre kontrol etmeyi 

hedeflemektedir. Ülkemizde GİMDES (Gıda ve İhtiyaç Maddeleri Denetleme 

Araştırmaları ve Sertifikalandırma Derneği) ve TSE (Türk Standartları Enstitüsü) 

tarafından Helal Sertifikası verilmektedir (Batu 2012). 

 

SQF (Güvenli Kaliteli Gıda) Sertifikalandırması, GFSI tarafından tanınan ve diğer 

uluslararası standartların içeridiği gibi gıda üretiminin tüm süreçlerini ele alarak güneilir 

gıda zinciri oluşturmayı amaçlamaktadır (Anonim 2019f). 

 

Avrupa Hijyenik Mühendislik ve Tasarım Grubu (EHEDG – European Hygienic Design 

and Engineering Group) Standartları, gıda üretiminde kullanılan ekipman tasarımlarını 

gıda güvenliğini bozmayacak şekilde uygulamayı amaçlamaktadır (Devres 2015). 

 

IFS (Uluslararası Gıda Standardı) Almanya ve Fransa’ da yer alan perakendeci 

birliklerince oluşturulmuş bir gıda güvenliği standardıdır. Uluslar arası geçerli kılınan 

diğer gıa güvenliği standartları ile benzerlikler göstermektedir (Aytekin 2017). 
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FSSC 22000 Gıda Güvenliği Sistemi Sertifikası, gıda üreticisi firmanın gıda güvenliği 

sorumluluklarını etkin bir şekilde yönetmek amacı olan, Global Gıda Güvenliği Girişimi 

(GFSI) tarafından tamamen tanınmakta ve mevcut ISO Standartlarına dayanmaktadır. 

Sertifikalanmış firmanın, müşterilerinin ve tüketicilerin gereksinimlerini karşılayan 

sağlam bir GGYS (Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi) varlığını göstermektedir. 140 

ülkede 18000' in üzerinde kuruluş FSSC 22000 sertifikasını almıştır. 110 lisanslı 

sertifikasyon Kuruluşuyla dünya çapında 1500' den fazla denetçi ile tüketim ürünleri 

endüstrisine güvenilir bir marka güvence platformu oluşturmayı misyon edinmiştir 

(Anonim 2019g). 

 

BRC (British Retail Consortium), Türkçe karşılığı İngiliz Perakendeciler Birliği olan 

organizasyon gıda güvenliğini başta İngiliz perakendecilere ürün sağlayan üreticileri 

denetim altında tutmak amacıyla tanınmış tüm gıda güvenliği standartlarını kapsayıcı 

bir standartlar bütünü ortaya koymuştur (Bilmez 2009). 

 

2.6. Unlu Mamul Üreten İşletmelerde Hijyen 

 

Unlu mamul üreten firmaların hijyenik esaslara uymaları, tüm gıda üretim süreçlerinde 

olduğu gibi büyük önem taşımaktadır. Başta personel hijyeni olmak üzere, üretim 

alanlarının temizliği ve dezenfeksiyonu, son üründen tüketiciye bulaşabilecek hastalık 

etmeni mikroorganizmaların önüne geçilmesini sağlamaktadır. Koruyucu ekipman 

(eldiven, kolluk, bone vb.) kullanımı, üretim sürecinde gıdaya personel kaynaklı 

yabancı madde ve istenmeyen mikroorganizmaların bulaşmasını önlemektedir. 

Personellerde el hijyeninin sağlanması ve hijyen konusunda eğitilmesi ürün kalitesinin 

bozulmaması adına büyük önem taşımaktadır (Cömert 2019). 

 

TESK (Türkiye Esnaf ve Sanaatkarlar Konfederasyonu) ve T.C. Gıda, Tarım ve 

Hayvancılık Bakanlığı iş birliği ile unlu mamul üreten iş yerleri için temel hijyen 

esaslarını ve bunların uygulanmasında izlenecek yolları anlatan bir kitapçık 

yayınlanmıştır. İçeriği itibari ile HACCP temelli gıda güvenliği sisteminin basitçe 

aktarıldığı, sade anlatımlı bir rehber niteliğindedir (Anonim 2019h). 
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Yibar ve ark. (2012) yaptıkları çalışmada Bursa ilinde farklı noktalardan aldıkları 100 

adet ekmek örneğinin rop yapan Bacillus spp.’ nin varlığını araştırmıştır. Ekmeklerde 

son ürün kalitesini bozan bu durum için gelişen Bacillus türleri arasından B. cereus ve 

B. subtilis varlığı saptanmıştır. Çiğ gıdalardan kontamine olan bu mikroorganizmalar 

üretim ve satış noktalarındaki hijyenik eksikliklerden ve yetersiz ısıl işlem uygulaması 

gibi nedenlerle son üründe bulunmakta, insan sağlığına olumsuz etkiler yaratmaktadır. 

 

Yufka üretimi yapan tesislerden son ürün, alet, ekipman, hava ve hammaddelerden 

alınan mikrobiyolojik örnekleri inceleyen Arda ve Aydın (2011), büyük ölçüde 

sonuçların uygun olmadığını saptamış ve yufka üreten işletmelerde de GHP, GMP ve 

HACCP sistemlerinin yerleşmesi gerektiği sonucuna varmıştır. Aynı çalışmada 

personelin elinden alınan örneklerde yapılan mikrobiyolojik analizlerde paketleme 

bölümünde çalışan personelin üretim alanında çalışan personele göre daha fazla 

koliform bakteri ve S. aureus olduğu saptanmıştır. 

 

“Ekmek Üretiminde Kalite Uygulamaları ve Müşteri Memnuniyet Dinamiklerinin 

Belirlenmesi” adlı çalışmada Tekirdağ ilinde yer alan fırınların sahiplerine yapılan anket 

çalışmasında hijyen, sanitasyon ve dezenfeksiyonu ürünün kalitesini etkileyecek 

kriterler arasında görmediği ve HACCP uygulamaları hakkında hiç bir bilgiye sahip 

olmadığı saptanmıştır (Tanık 2016). 

 

Un ve mamullerinin depolanmasında böcekler ve kemirgenler tarafından zarara 

uğramaması için önceden önlemler alınması gerekmektedir (Coşkuncu 2004). Pest 

kontrolü yani haşere ile mücadele, gıda işletmelerinde güvenli gıda üretimini tehdit eden 

önemli unsurlardan biri olarak karşımıza çıkmaktadır. Haşere ve kemirgenler insan 

sağlığını tehdit eden hastalık etmenlerini doğrudan veya dolaylı olarak gıda işletmesine 

taşımaktadır. Alınacak önlemler, insan sağlığına zarar vermeyecek WHO (Dünya Sağlık 

Örgütü) ile Sağlık bakanlığının izin verdiği ilaçlar veya cihazlar ile sağlanmaktadır 

(Öztek 2012).  
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Bal Tosun (2011), Bursa ilinde faaliyet gösteren 62 gıda üreticisi firmanın %42’ sinin 

zararlılarla mücadele konusunu programlarına aldığını belirlemiştir. Aynı çalışmada 

unlu mamul sektöründe bu oranın %39,2 olduğunu saptamıştır. 

 

Erakay (1982), un ve unlu mamullerde genellikle aynı zararı yapan böceklerin kızışma, 

koku oluşumu, küf oluşumu, ekşime, asit artışı ve hamurun oluşmaması gibi zararlar 

meydana getirdiğini ve 6 ay süre ile depolanan unun % 14'ü aşan ağrılık kaybına da 

neden olduğunu ortaya koymaktadır. 

 

2.7. British Retail Consortium (BRC) Global Standardı 

 

British Retail Consortium  (BRC) 1992 yılı Ocak ayında Birleşik Krallık içerisinde 

kurulmuş, bağımsız küçük işletmelerden büyük mağaza zincirlerini kapsayan, geniş bir 

perakendeci birliğidir (Anonim 2019i). 

 

British Retail Consortium (BRC) Global Standardı, dünya çapında akredite 

belgelendirme kuruluşları ağı ile sertifikalandırma yapan, 130 ülkede 28000' den fazla 

sertifikalı tedarikçiler tarafından kullanılan, tüketiciyi koruma amaçlı bir 

organizasyonudur. Standart kapsamında kalite, güveniilirlik ve operasyon anlamında 

standardizasyonun sağlamasın garanti edilmekte ve üreticilerin yasal yükümlülüklerini 

yerine getirmelerini sağlamaktadır (Anonim 2019j). 

 

İngiliz Perakendeciler Birliği (British Retail Consortium), BRC Global Standardı için 

çalışmalarına ilk olarak 1996 yılında temel atmıştır. Endüstri ihtiyaçlarına cevap 

verecek ilk standart ise 1998 yılında Gıda Güvenliği Standardının yayınlanmasıyla 

başlamış ve günümüzde bu standardın sekizinci versiyonu güncellenmiştir. Bu standart, 

perakendecilerin kendi markalı gıda ürünlerini üreten üreticileri değerlendirmek ve gıda 

ürünlerini belirli standartlarda güvenilir bir şekilde üretmelerini sağlamak amacıyla 

tasarlanmıştır (Anonim 2019k). 

 

2003 yılında BRC Global Gıda Güvenliği Standardı, GFSI (Global Food Safety 

Initiative ) tarafından onaylanarak genel bir standart haline gelmiştir (Bilmez 2009). 



   

 

25 
 

Giderek küreselleşen dünya üzerindeki tedarik zinciri içerisinde, ülkelerin belirlemiş 

olduğu yasal düzenlemelere bağlılığı güvence altına almak adına BRC Global Gıda 

Güvenliği Standardı çerçevesinde yapılan kontroller, tüketiciyi gıda güvenliği 

tehlikelerine karşı korumaktadır. Bu yönetim sistemi içerisinde yer alan risk yönetimi 

sayesinde tedarik zinciri boyunca, gıda güvenliğini kontrol etmek kolaylaşmış ve 

yönetim maliyetleri perakendeciler açısından azalmıştır (Henson ve ark. 2010). 

 

BRC sertifikası almaya karar veren üreticiler, standarda uymak için işletme içerisinde 

hangi değişikliklerin yapılması gerektiğini belirlemek amacıyla, bir danışman veya 

denetçi tarafından yapılan ön değerlendirme veya ön denetim ile başlayabilmektedir. Bir 

üretici sertifikasyon sürecine devam etmeye karar verirse,  bağımsız bir denetim 

kuruluşu seçerek, kuruluş tarafından bir denetim tarihi belirlenmektedir. Denetimler 

genellikle 2 gün sürmekte, ancak bu süre ürün sayısı, sitenin büyüklüğü ve mevcut gıda 

güvenliği yönetim sistemi gibi faktörlere bağlı olarak değişebilmektedir. BRC programı, 

bir ücret talep etmekte ve denetim uzunluğunun nasıl belirleneceği ile ilgili kuralları 

iletmektedir. Denetim maliyetlerinin geri kalanı bağımsız denetçiler tarafından belirlenir 

ve denetçinin seyahat ve konaklama maliyetini içermektedir. Denetim sonrası alınacak 

not, BRC Standardının gerekliliklerini yerine getirme derecesini ortaya koymaktadır. 

Notlandırma A, B ve C olmak üzere (A en iyi seviye olacak şekilde) tanımlanmaktadır.  

Ayrıca denetim sonrası bulunan uygunsuzlukların giderilmesi için de süre tanındığı 

BRC Standardında belirtilmiştir (Bar ve ark., 2019). 

 

Standart kapsamında özellikle işletmede HACCP sisteminin kurulu olması ve 

devamlılığının sağlanması, dokümante edilmiş etkin bir kalite yönetim sisteminin 

uygulanıyor olması ve fabrika çevre şartlarının, ürünlerin, proseslerin ve personelin 

etkin bir şekilde kontrol edilmesi şart koşulmaktadır (Anonim 2018b). 

 

 BRC Gıda Güvenliği Standardı, gıda işlenmesini 6 ana başlık altında toplamıştır. 

Bunlar: 

1. İşlenmemiş et ve balık ürünleri (Kırmızı ve beyaz et- balık, işlenmemiş et ve balık 

ürünleri) 

2. Üretim (Taze ve dondurulmuş meyve ve sebze) 
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3. Günlük Yiyecekler(süt ve süt ürünleri, yumurta) 

4. Pişirilerek dondurulmuş, yemeğe ya da pişirmeye hazır et ve balık ürünleri 

5. Çevre koşullarına dayanıklı, ısı korumalı, paketli gıda ürünleri 

6. Çevre koşullarına dayanıklı diğer gıda ürünleri (içecekler, unlu mamuller, 

kurutulmuş gıdalar, hafif gıda ürünleri ve kahvaltı tahılları, sıvı ve katı yağlar, gıda 

katkı maddeleri (Anonim 2019l). 

 

BRC Global Gıda Güvenliği Standardı 7. Versiyonunda belirtildiği üzere temel esaslar 

olarak yedi bölümden oluşmaktadır: 

• Üst yönetimin taahhüdü ve sürekli gelişim 

• Gıda güvenliği planı-HACCP 

• Gıda güvenliği ve kalite yönetim sistemi 

• İşletme(yapı) standartları 

• Ürün kontrolü 

• Proses kontrolü 

• Personel (Anonim 2018e). 

Standardın 2018 Ağustos ayında revize olması ile gelen sekizinci versiyonunda 

yukarıda belirtilen temel 7 bölüme iki bölüm daha eklenmiştir.  

 

Bunlar; 

• Yüksek risk, yüksek dikkat ve ortam koşullarında yüksek-dikkat üretim risk alanları 

• Ticari ürünler için gerekliliklerdir (Anonim, 2018f). 

Sekizinci versiyonun öne çıkan noktaları; ürün güvenliğini bir kültür olarak yerleştirme 

çalışmaları, ortam izleme ile ilgili gerekliliklerin daha kapsamlı ele alınması, gıda 

savunması ve tesis emniyetine verilen önemin arttırılması, Yüksek risk, yüksek dikkat 

ve ortam koşullarında yüksek-dikkat üretim risk alanları belirlenmesi, hayvan yemi 

üretimi ile ilgili konuların çerçevelerinin belirlenmesi ve bir gıda üretimi olduğu 

bilincinin yerleşmesi, GFSI uygunluğu sağlanmasıdır (Anonim 2018d).  
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3. MATERYAL ve YÖNTEM 

 

3.1. Materyal 

 

Araştırma materyalini Bursa ilinde faaliyet göstermekte olan makine ile günlük 

ortalama 2 ton taze ve dondurulmuş yufka üretimi yapan bir işletme oluşturmaktadır. 

 

3.2. Yöntem 

 

BRC Gıda Güvenliği Standardıu uygulamasında işletmede gerekliliklerin sağlanması 

gerekmektedir. Bu kapsamda Standardın 8. versiyonu içerisinde yer alan gereklilikler 

ele alınmakta ve kapsamları hakkında bilgiler verilmektedir. Gerekliliklere ait alt 

başlıklara ait uygulama dokümanları EKLER bölümünde verilmektedir. 

 

BRC Gıda Güvenliği 8. versiyon gereklilikleri temel olarak 9 ana başlıktan 

oluşmaktadır. Tüm işletmelerde ilk 7 maddenin sağlanması zorunlu iken 8. ve 9. 

maddeler işletme yapısı ve ürettiği ürüne bağlı olarak değişiklik göstermektedir. 

 

Standartta yer alan tüm maddeler için renk kodlaması yapılmıştır. Yeşil ile belirtilen 

maddeler denetim sürecinde doküman olarak görülmesi istenen esasları, turuncu ile 

belirtilen maddeler üretim ve saha içerisinde yani operasyonel anlamda yapılması 

gereken uygulamaları, hem turuncu hem yeşil ile belirtilen maddeler ise operasyonel 

uygulamanın yanı sıra aynı konuya ait izleme dokümanlarının olması gerektiğini 

anlatmaktadır. 

 

Standart içerisinde “TEMEL” olarak belirtilen ve yıldız işareti ile verilen gereklilikler 

temel esasları içermektedir. Bu gerekliliklerden en az bir tanesinin uygulanmaması 

durumunda majör uygunsuzluk yaratmaktadır. Eğer ilk denetimde bu temel 

gerekliliklerden bir tanesinde uygunsuzluk olur ise işletme sertifikalandırma sürecinden 

men edilmektedir. Eğer işletme sertifika yenileme sürecindeki denetimlerinde bu 

uygunsuzluğa düşerde sertifika derecesinde düşüş yaşamaktadır. 
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Standart içerisindeki temel gereklilikler 12 adet olup standart içerisindeki numaraları ile 

Çizelge 3.1’de verilmiştir (Anonim 2018d). 

 

Çizelge 3.1 BRC Gıda Güvenliği Standardı 8. versiyon temel gereklilikler (Anonim 
2018d) 

MADDE GEREKLİLİKLER 

1.1 Üst yönetimin taahhüdü ve sürekli iyileştirme 

2 Gıda Güvenliği Planı-HACCP 

3.4 İç tetkikler 

3.5.1 Girdi ve paketleme malzemesi tedarikçileri yönetimi 

3.7 Düzeltici ve önleyici faaliyet 

3.9 İzlenebilirlik 

4.3 Yerleşim, ürün akışı ve ayırma 

4.11 Temizlik ve hijyen 

5.3 Alerjen yönetimi 

6.1 Operasyonların kontrolü 

6.2 Etiketleme ve paketleme kontrolü 

7.1 Eğitim: Girdi muamelesi, hazırlama, işleme ve depolama alanları 

 

3.2.1. Üst yönetim taahhüdü 

 

Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi (GGYS) bütününde üst yönetimin katılımı, güvenli 

gıda üretimini taahhüt etmesi, planlaması ve üretmesi gerekmekte ve tüm sürecin 

liderini ve takımını atamak, net politikalar ve hedefler oluşturmak, acil durum planları 

ve sorumlularını belirleyip, organizasyonda, tedarikçilerle ve müşterilerle etkin bir 

iletişim sağlamaktır (Küçüktezcan 2010). 

 

3.2.2. Üst yönetim taahhüdü ve sürekli iyileştirme 

 

Temel gereklilik olarak standart içerisinde yıldız ile verilen maddelerdendir. İşletme üst 

yönetimi Gıda Güvenliği Global Standardının gerekliliklerinin ve gıda güvenliği ve 

kalite yönetim sistemlerinin sürekli iyileştirilmesine imkân tanıyacak proseslerin 
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uygulanmasına tamamen bağlı olduğunu gösterecektir açıklaması yapılmaktadır 

(Anonim 2018d). 

 

 
Şekil 3.1. Yönetimin sorumluluğu (Küçüktezcan 2010) 

 

Bu temel gereklilik altında 13 alt madde yer almaktadır. Standartta verilen madde 

numarası ile o maddeye karşılık gelen gerekliliğe ait içerik Çizelge 3.2’de 

özetlenmektedir. 
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Çizelge 3.2 Üst Yönetimin taahhüdü ve sürekli iyileştirme gerekliliklerine ait 
açıklamalar (Anonim 2018d) 

Madde Gereklilik içeriği 

1.1.1 Gıda güvenliği hedefleri belirlenmeli, dokümante edilmeli, sorumlu 
tarafından onaylanmalı ve tüm personele iletilmelidir. 

1.1.2 Bu madde hem üretim alanında hem de doküman üzerinde denetime tabi 
tutulacaktır. Gıda güvenliği ve kalite kültürünün gelişimi ve sürekli 
iyileştirilmesi için planlar oluşturulmalıdır. Bu planlara ilişkin aktiviteler 
belirlenmelidir. Aktivitelerin nasıl yürütüleceği ve ölçüleceği planları 
oluşturularak tamamlanmış olan aktivitelerin ise etkinliği ölçülmelidir. 

1.1.3 Belirlenen kalite hedefleri dokümante edilmiş olup başarı durumları 
ölçülebilir olmalıdır. İlgili kişilere iletilmiş olmalıdır. Yılda dört kez de 
izleme sonuçları üst yönetime raporlanmalıdır. 

1.1.4 Yönetimin gözden geçirilmesi toplantıları en az yılda 1 kez yapılmalıdır. 
Toplantı sonuçları kayıt altına alınarak hedeflerin revizyonu için 
kullanılmalıdır. Standardın belirlediği konu başlıklarının tamamı toplantıda 
gündeme alınmalıdır. 

1.1.5 Üst yönetime mevcut durumu aktaracak aylık toplantılar düzenlenmelidir.  
Çalışanlar acil eylem gereken durumlarda belirlenmiş yöneticiye haber 
vermesi gerektiği konusunda bilgilendirilmelidir. 

1.1.6 Çalışanların ürün güvenliği, bütünlüğü, kalitesi ve yasalara uygunlu ile ilgili 
kaygılarını raporlayabileceği bir sistem oluşturulmalı ve kayıt altında 
tutularak rapor değerlendirmeleri yapılmalıdır. 

1.1.7 Üst yönetimin standart gerekliliklerinin sağlamak için gerekli iş gücü ve 
finansı sağlaması gerekmektedir. Bu madde hem operasyon hem de 
dokümantasyon üzerinde denetlenmektedir. 

1.1.8 Bilimsel ve teknik gelişmeler, ilgili endüstriyel uygulamalar, yeni girdilerin 
otantisite riskleri ve eğer biliniyor ise ürünün satıldığı ülkedeki yasal 
zorunluluklar güncel olarak takip edilmeli ve dokümante edilmelidir. 

1.1.9 Bu standardın güncel versiyonunu bulundurmalı BRC Global Standardı web 
sitesinden güncellemeler takip edilmelidir. 

1.1.10 Bu standart ile belgelendirilmiş bir işletme sertifikada belirtilen tetkik 
tarihinde ya da belirlenen tarihten önce haberli takip tetkikinin yapılmasını 
sağlamalıdır. 

1.1.11 Sistem dahilindeki yetkili en üst düzey yönetici tetkik açılış ve kapanış 
toplantılarına katılmak zorundadır. Tetkik süresince ilgili tüm bölüm 
yöneticileri de hazır durumda olmalıdır. 

1.1.12 Önceki tetkikte belirlenen uygunsuzlukların kök nedenleri, bir sonraki 
tetkikte yok edilmiş olmalıdır. 

1.1.13 BRC logosu ve sertifikasının kullanımı ilgili ekte verilen kurallara göre 
olacaktır. 
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3.2.3. Organizasyon yapısı, sorumluluklar ve yönetim yetkis 

 

Ürün güveliği, yasalara uygunluğu ve kalitesi konusunda etkili bir yönetimin 

sağlanması amacıyla açıkça tanımlanmış bir organizasyon yapısına ve iletişim 

kanallarına sahip olmalıdır. Yönetim yapısını gösteren bir organizasyon şeması 

oluşturulmalıdır. Organizasyon içerisinde yer alan kişilerin görev ve sorumlulukları 

yönetim tarafından anlaşılmış olmalıdır. Her hangi bir kişinin eksikliğinde yerine 

geçecek kişinin de tanımlanmış olması gerekmektedir. İşletmede çalışan tüm personelin 

görev ve sorumluluklarını öğrenmiş olması ve görev tanımlarına ait dokümanlara ilgili 

kişilerin kolayca erişebilir olması gerekmektedir (Anonim 2018d). 

 

3.2.4. Gıda güvenliği planı – HACCP 

 

BRC Global Gıda Güvenliği Standardı içerisinde tüm maddeleri temel gerekliliktir. 

Codex Alimentarius HACCP prensipleri ile birleşik, tamamen uygulanan ve etkili bir 

gıda güvenliği yapısına sahip olmalıdır (Anonim 2018d). 

 

HACCP, hataları oluşmadan önlemek ve tehlike analizi yapmak amacıyla yararlanılan, 

uluslar arası kabul görmüş bir gıda güvenlik sistemidir.Bu sistemin uygulanması, 

üretimin başından sonuna kadar dikkatin sağlanması ve prosesin dikkatli 

değerlendirilmesi, prosesin eksiksiz yerine getirilmesi anlamına gelmektedir. Bunun 

sonucunda güvenli olmayan gıda üretimi şansı çok düşük seviyelerde olacak ve problem 

önemini kaybedecektir Gıda maddesinin üretimi, depolanması ve sevki, kısaca 

tüketiciye kadar geçen her basamağında insan sağlığına yönelik bir tehdit 

oluşturabilecek potansiyel mikrobiyolojik, kimyasal veya fiziksel tehlikeleri 

tanımlamak ve kontrolü sağlamak amaçlanmaktadır. HACCP kavramının amacına 

uygun olarak kullanılması, insan sağlığına yönelik tehditleri ortadan kaldırıp güvenli bir 

gıda üretimini garanti etmektedir (Küçüktezcan 2008). 

 

HACCP sisteminin faydaları; 

• Uygulanmakta olan en güncel ve temel standart olması, 

• Yasal düzenlemelere uygunluğu sağlaması, 
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• Tüketicilerde güven artışı yaratması, 

• Ürün iade ve geri dönüşlerinin azalması, 

• Müşteri memnuniyetinin artması, 

• Üretim süreçlerinin anlaşılır hale gelmesi, 

• Gıda güvenliği denetimlerinin arttırılması, 

• İzleme faaliyetleri neticesinde meydana gelebilecek gıda güvenliği riskleri en kısa 

ve işletmeye en az zarar verebilecek şekilde atlatılması, 

• Kritik kontrol noktalarına odaklanma sayesinde maliyetlerde düşüş yaşanması, 

• Çalışanların üretim süreçlerine daha hâkim olması, 

• Eğitime verilen önemin artması olarak belirtilmektedir (Cihangir 2017).  

3.2.5. HACCP gıda güvenliği ekibi 

 

Gıda güvenliği ekibi oluşturulurken üyelerinin hammadde, ürünler, üretim aşamaları ve 

tehlikeler konusunda bilgi birikiminin eksiksiz olması gerekmektedir. Eksiklikler 

eğitimlerle giderilmeli; gıda güvenliği yönetim sistemi ile ilgili kavramların anlaşılması 

ve kalite kültürünün oluşturulması sağlanmalıdır. Gıda güvenliği ekibi, karar alma 

kalitesini arttırması ve geniş bir kesimin sorumluluğunu kapsadığı için disiplinler arası 

bir yaklaşımla oluşturulmalıdır (Khandke ve Mayes 1998). 

 

Ekip içerisinde bir kalite güvence veya kontrol uzmanı, hijyen ve sanitasyon uzmanı, 

üretim hattından sorumlu bir uzman, üretim şefi gibi temel alan sorumluları 

bulunmalıdır (Bolat 2002). 

 

Ekip üyeleri işletme çalışanları arasından seçilmelidir. İşletme dışından uzman kişiler 

gerekli durumlarda ekibe katılmalıdır. Küçük bir işletmede tehlike analizi yapma, 

GGYS uygulamaları gibi konularda bilgi ve becerisine sahip çalışanların bulunması 

nedeniyle bilgi ve becerilerine başvurulmak üzere dış danışman desteği alınarak ekibe 

dâhil edilebilmektedir (Koçak 2007). 

 

İşletmede uygulanan HACCP sistemi işletmede bulunan ekip tarafından açıkça 

anlaşılmalı, sorumluluklar her görev için tanımlanmalıdır. Oluşturulan ekip tarafından, 
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uygulamanın tamamlanmış ilk aşamalar ile ilgili bilgiler toplanmalı, ilgili birim 

sorumluları ve yönetim arasında iletişimin kurulması sağlanmalı, yapılan işler kontrol 

edilmeli ve mümkün olduğunca yazılı doküman oluşturulmalıdır. Sistemin başarılı 

olması için ekip üyeleri katılıma teşvik edilmeli, cesaret verilmeli ve 

heveslendirilmelidir (Crossland 1997). 

 

3.2.6. Ön gereklilik programları 

 

Ön gereksinim programları uygulandığında, ürünün güvenliğini tehdit edecek temel 

tehlikeler için gerekli olan önlemlerin alınmasını sağlamaktadır (Anonim 2003b). Bu 

programlar üretimin kontrol edilmesiyle dolaylı olarak; gıda güvenliğine etki eden 

durumların kontrol edilmesini sağlayan uygulamalardır (Çopur ve ark. 2010). 

Uygun ortamda güvenli üretim ve yasalara uygun gıda ürünleri oluşturmak için ortam 

ile ilgili ve operasyonel programlar oluşturmalıdır. Ön gereklilik programları kapsamı 

aşağıda verilmiştir: 

 

• Temizlik ve sanitasyon 

• Haşere yönetimi 

• Ekipman ve altyapı bakım programları 

• Kişisel hijyen gereklilikleri 

• Personel eğitimleri 

• Satın alma 

• Nakliye gereklilikleri 

• Çapraz bulaşmanın önlenmesi 

• Alerjen kontrolü 

Yukarıda verilen ön gereklilik programları için uygulanacak kontrol ölçümleri ve izleme 

prosedürleri açıkça dokümante edilmiş olmalıdır. HACCP veya gıda güvenliği planının 

geliştirilmesi ve gözden geçirilmesi plan içerisine alınmalıdır (Anonim 2018d). 
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3.2.7. Ürün tanımları 

 

Her ürün veya ürün grubu için gıda güvenliği ile ilgili tüm bilgileri içeren net bir ürün 

tanımı yapılmalıdır. Bu tanımlama içerisinde ürün kompozisyonu (girdiler, katkılar, 

alerjenler, reçete), girdilerin orijini, gıda güvenliğine etki eden fiziksel veya kimyasal 

özellikler (pH, aw gibi), uygulamalar ve prosesler, paketleme sistemleri, depolama ve 

dağıtım koşulları, belirlenen depolama ve kullanım koşullarında hedeflenen maksimum 

güvenli raf ömrünü kapsamalıdır. Tehlike analizleri için gereken tüm bilgi kaynakları 

istenildiğinde ulaşılabilir olmalıdır. Ürün tanımlarına ilişkin HACCP planı güncel 

bilimsel kaynaklara dayanmalı, ürünler ile ilgili bilinen ve geçmişte tanımlanmış 

tehlikeleri içermeli, kabul edilmiş standartları kapsamalı, üretim ve ürünün satışı ile 

ilgili gıda güvenliği yasaları ve müşteri isteklerini karşılamalıdır (Anonim 2018d). 

 

3.2.8. Ürünün tasarlanan kullanımının belirlenmesi 

 

Ürünün tüketiciler için tasarlanan kullanım şekli veya bilinen tüm kullanım biçimleri 

tanımlanmalıdır. Bebekler, çocuklar gibi ürün kullanımında zafiyeti olabilecek tüm 

tüketici grupları için ürün kullanım uygunluğu belirtilmelidir (Anonim 2018d). 

 

3.2.9. Akış diyagramı oluşturulması 

 

Akış şemaları, gıda güvenliği tehlikelerinin belirlenmesi ve değerlendirilmesi için bir 

temel oluşturmaktadır. Bu şekilde mevcut üretim akışı üzerinde karşılaşılabilecek 

muhtemel tehlikeler kolaylıkla belirlenebilmektedir. Tehlikeleri doğru olarak saptayıp 

kritik kontrol noktalarının net ve doğru olarak belirlenmesi için akış şemalarının doğru 

ve eksiksiz olması gerekmektedir. Sadece üretim akışı için değil, mevcut tüm 

departmanların işleyişini gösteren akış şemalarının bulunması tehlikelerin kontrol 

altında tutulması için önemlidir. Üretim akış şemaları, ham madde kabulünden 

sevkiyata kadar bütün basamakları içermelidir. Şema üzerinde bulunan ham maddenin 

işletmeye taşınma şekli, ham maddenin kabulü, işletme, depolama koşulları, üretim 

prosesine nasıl katılacağı ve kullanımı, ısıl işlem süresi ve sıcaklığı, ürünün ambalaj 
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girdisi, son ürünün depolanma koşulları, üretilen ürünün sevkiyat şekli ve son tüketiciye 

ulaşıncaya kadar geçen bütün aşamaları gösteriyor olmalıdır (Yazıcı 2008). 

 

Codex Alimentarius Basamak-4 temel alınarak hazırlanmalıdır. BRC sistem 

denetimlerinde dokümantasyonun üretim ile paralel olması beklenmektedir. Standart 

metni üzerinde bu başlık hem yeşil hem de turuncu renk ile belirtilmektedir. İşletme 

içerisinde üretimi yapılan tüm ürünler için yapılmış olmalıdır. Tüm ürün, ürün grubu ya 

da prosesleri kapsamalıdır. Ham maddenin işletmeye girişinden üretimin sonlanıp, 

ürünün depoya girmesi ve ardından tedarikçiye ulaşana kadar geçen aşamaları 

kapsamalıdır. Genel hatlarıyla bir akış şeması şu bilgileri içermelidir: 

 

• Alt yapı planı ve ekipman yerleşimi 

• İşlem yardımcılarını içeren tüm girdiler ve diğer ürüne temas eden malzemeler (su, 

ambalaj gibi) 

• Tüm proses basamaklarının sırası ve etkileşimleri 

• Dış kaynaklı ve sözleşmeli prosesler 

• Proses gecikme olasılığı 

• Yeniden işleme ve geri dönüşüm 

• Düşük-risk/yüksek-risk/yüksek-dikkat alanlarının ayrılması 

• Son ürünler, ara/yarı mamuller, yan ürünler ve atıklardır (Anonim 2018d). 

 

3.2.10.  Akış diyagramının doğrulanması 

 

HACCP gıda güvenliği ekibi akış diyagramlarının güncelliğini yerinde alan tehlikelerini 

de göz önünde bulundurarak doğrulamalıdır. Bu doğrulama faaliyeti en az yılda 1 kez 

yapılmalıdır. Günlük veya dönemsel değişimler de akış şemaları üzerinde 

değerlendirilip belirtilmelidir. Doğrulaması yapılan akış şemalarının kayıtları 

saklanmalıdır (Anonim 2018d). 
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3.2.11. Her proses basamağı için potansiyel tehlikelerin listelenmesi, tehlike analizi 

yapılması ve belirlenen tehlikeler için önlemlerin belirlenmesi 

 

HACCP sisteminin uygulanabilmesi için gerekn ilk prensip tehlike analizlerinin 

yapılmasıdır (Bryan 1983). 

 

Proses zincirinin öncesi ve sonrasını tüm basamakları kapsayacak şekilde 

karşılaşılabilecek potansiyel tehlikeler tanımlanmalıdır. Bu tanımlamalar fiziksel, 

kimyasal, mikrobiyolojik ve radyolojik bulaşmalar, hile ve tağşiş, kötü niyetli 

bulaşmalar ve alerjen risklerini kapsamalıdır. Gıda güvenliği ekibi potansiyel 

tehlikelerin bertaraf edilmesi, önlenmesi veya kabul edilebilir limitlere indirilmesi için 

risk analizleri yapmalıdır. Yapılacak risk analizler şu konuları kapsamalıdır: 

 

• Tehlikelerin oluşma olasılığı 

• Tüketici güvenliğine olan etkileşimi 

• Zafiyet gösteren ürünler 

• Üründe gözlenebilecek mikrobiyolojik faaliyetler 

• Toksin, yabancı madde veya kimyasal oluşumu ve bulaşması 

• Ham madde, yarı mamul ve son ürüne olabilecek bulaşmalar 

Son üründe önlenemeyen tehlikelerin olması durumunda kabul edilebilir sayılan 

seviyelerin nasıl belirlendiği belirtilmelidir. 

Gerekli kontrol önlemleri bir ön gereklilik programı ile sağlanabiliyorsa, hangi ön 

gereklilik programının tehlikeyi nasıl kontrol altında tutuğunun geçerli kılınması 

gerekmektedir (Anonim 2018d). 

 

 

3.2.12.  Kritik kontrol noktalarının(KKN) belirlenmesi 

 

Karar ağacı kullanılarak kontrol gereken kontrol noktaları tüm tehlikeler için gözden 

geçirilerek KKN belirlemesi yapılmalıdır. Gıda güvenliği tehlikesini önleyici yok edici 

veya kabul edilebilir limitlere indirici nitelikte olmalıdır. Bir basamak için gıda 
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güvenliğinin kontrol edileceği bir tehlike tanımlanmış ancak her hangi bir kontrol 

önlemi alınmamış ise ürün ya da prosesin bu veya bir önceki basamağına kontrol önlemi 

alınması için gözden geçirilmelidir (Anonim 2018d). 

Bir üretim akışını üzerinde belirlenecek KKN’lerin sayısı, ürün veya prosesin niteliğine, 

kompleksliğine ve çalışma kapsamı ile ilgilidir. Karar ağacı kullanımı gereksiz KKN 

oluşturulmasını önleterek güvenli bir ürün elde edilmesini sağlayacaktır. HACCP ekibi 

karar ağacı mantıklı ve dürüst olarak kullanmalıdır (Başoğlu 2011). 

HACCP karar ağacı Kodeks Alimentarius çalışma grubu tarafından 1991 yılında tam 

anlamıyla en gelişmiş haline geliştirilmiştir (Kaprol 2004). 
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Şekil 3.2. HACCP Karar Ağacı (Anonim 1997b) 
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3.2.13.  Her KKN için kritik limitlerin belirlenmesi 

 

Kritik limit, bir KKN^deki önleyici faaliyet için kabul edilen değeri kabul edilmeyen 

değerden ayıran değer olarak tanımlanmaktadır. Bir KKN için birden fazla kritik limit 

olabilmektedir. Bu limitler proses basamağında uygulanan işlem, yasal gereklilikler ve 

müşteri gereklilikleri göz ününde bulundurularak oluşturulmalıdır (Başoğlu 2011). 

 

Proses basamağının kontrol altında tutulabilmesi için her KKN için uygun kritik limitler 

tanımlanmalıdır. Bu limitler süre, sıcalşık, pH gibi ölçülebilir olmalı veya fotoğraflarla 

desteklenmiş nesnel ifadeler olmalıdır. HACCP ekibi tüm KKN’leri geçerli kılmalı ve 

belirlenen kontrol ölçümlerinin ve kritik limitlerin tehlikeyi sürekli olarak kabul 

edilebilir seviyede tutmaya yeterli olduğunu dokümanlara kaydediyor olmalıdır 

(Anonim 2018d). 

 

3.2.14. Her KKN için izleme sisteminin oluşturulması 

 

İzleme; planlanmış incelemeler dizisi olup, kontrol önlemlerinin tasarlanan biçimde 

devam edip etmediğini yapılan ölçümlerle belirlenmesidir (Bucak 2011). 

 

KKN’ler ve kritik limitlerin uygunluğunun sağlanması için izleme prosedürleri 

oluşturulmalıdır. İzleme sistemi KKN üzerindeki kontrolün kaybolduğu durumları tespit 

edebilecek ve bu durumlarda uygulanacak düzeltici faaliyetleri zamanında bildirmelidir. 

Önlem faaliyetleri içersinde online ölçümler, offline ölçümler ve sürekli ölçümler 

(termograf gib) yer almalıdır. Aralıklı ölçümler için alınan numuneler, alındığı partinin 

tamamını temsil edecek nitelikte olmalıdır. KKN’ler ile alakalı kayıtlar üzerinde tarih, 

zaman, ölçüm sonucu gibi bilgileri içermelidir. İzlemeden sorumlu olan kişi tarafından 

imzalanmalıdır. Gerekli durumlarda izleme sonuçları yetkili tarafındna doğrulanmalıdır. 

Kayıtların elektronik ortamlarda olduğu durumlarda kayıtların kotrollerinin yapıldığı ve 

doğrulandığını gösterecek deliller bulundurulmalıdır (Anonim 2018d). 

 

İzleme her bir kritik kontrol noktası için ayrı ayrı yapılmalıdır (Yasan 2007). 

İzleme prosedürünün kapsamı şu bilgileri içermelidir: 
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• İzleme yöntemi,  

• İzleme sıklığı,  

• İzleme işleminin nerede yapılacağı, örnekleme yapılıp yapılmayacağı,  

• Kullanılacak materyal,  

• Örnekleme planı,  

• Kabul spesifikasyonları, kriterleri veya limitleri,  

• Takipten sorumlu personel,  

• Takip sonuçlarının değerlendirilmesinden sorumlu personel,  

• Takip sonuçlarının kayıt prosedürüdür (Yılmaz 2007). 

 

3.2.15.  Düzeltici faaliyet planı oluşturulması 

 

Düzeltici faaliyetler, ciddi ve kritik bir eksiklik meydana geldiğinde ya da kritik bir 

limite ulaşıldığında ya da bu limit geçildiğinde yapılacak işlemler olarak 

tanımlanmaktadır. KKN için tanımlanan kritik limitler aşıldığı takdirde, bu sebepten 

kaynaklanan tehlikelerin ortadan kolaylıkla kaldırılmasını sağlamaktadır. Düzeltici 

faaliyetler olarak, ürünün kullanma işlemleri, problemin tanımı, kabul edilme işlemleri 

testi, düzeltici işlemlerden sorumlu kişinin belirtilmesi, ürünün son hali, belgelendirme 

veya onaylamayı içine almaktadır (Bulduk 2018). 

 

İzleme sonuçları doğrultusunda kontrol limitlerinden sapma olduğu gözlendiği 

durumlarda veya izlenen sonuçlar kontrolün kaybolacağı yönünde sonuçlar verdiğinde 

uygulanacak düzeltici faaliyetler HACCP gıda güvenliği ekibi tarafından 

belirlenmektedir. Bu faaliyetler dokümante edilmelidir. Bu düzeltici faaliyeti almak için 

belirlenen kişinin proses kontrol dışında olduğu durumlarda üretilen ürüne yapması 

gereken işlemleri de içermelidir (Anonim 2018d). 

 

Düzeltici faaliyetlerde kritik limitlerden sapma olması durumunda takip edilmesi gerekn 

adımlar; 
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• KKN’nin tekrar kritik limitler aralığına gelmesi sağlanmalı, 

• Düzeltici faaliyeti yapacak kişinin müdahalesi, 

• Kusurlu ürünler ile ilgili işlemlerin yapılmasıdır (Başoğlu 2011). 

 

3.2.16.  Doğrulama prosedürlerinin oluşturulması 

 

Ön gereklilik programları tarafından sağlanan kontrollerin yer aldığı, HACCP veya gıda 

güvenliği planının etkinliğini teyid edecek biçimde oluşturulmalıdır. İç tetkikler, kabul 

edilebilir limitlerin aşıldığı durum kayıtlarının gözden geçirilmesi, yasal oteriteler veya 

müşteri şikayetleri, ürün geri çekme veya geri çağırma durumlarının gözden geçirilmesi 

olarak prosedür içeriği oluşturulmalıdır. Doğrulama sonuçları kayıt altına alınmalı ve 

gıda güvenliği ekibine iletilmelidir (Anonim 2018d). 

 

Doğrulama faaliyetleri, izleme işleminde uygulanan yöntemlere ek olarak gıda 

güvenliği ekibi tarafından belirlenmiş olan görev, doğrulama sıklığı, faaliyetler ve 

analiz/testleri de açıklamalıdır. Doğrulama faaliyetleri, KKN’ler, izleme faaliyetleri ve 

kritik limitlerin uygunluğunu sağlamalı ve gerektiğinde düzeltici faaliyetlerin 

yapıldığını göstermelidir (Başoğlu 2011). 

 

3.2.17.  HACCP dokümantasyonu ve kayıt tutma 

 

Dokümantasyon ve kayıt tutma faaliyetleri, ön gereklilik programları tarafından 

sağlanan kontroller dahil, HACCP ve gıda güvenliği kontrollerinin uygulandığı ve 

sürdürüldüğünü gösteren doğrulama yeterli olmaktadır (Anonim 2018d). 

Kayıt sistemi, gerekli tüm faaliyetleri içinde bulundurmalı ve mümkün olduğunca basit 

ve anlaşılır bir şekilde oluşturulmalıdır (Topoyan 2003). 

 

3.2.18.  HACCP planının gözden geçirilmesi 

 

Gıda güvenliği ekibi, HACCCP veya gıda güvenliği planı ve ön gereklilik programlarını 

en az yılda 1 defa ve ürün güvenliğini etkileyecek bir değişiklikten önce gözden 

geçirmelidir. Gözden geçirme faaliyeti gereken durumlar; 
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• Girdi veya girdi tedarikçisi değişimi olması, 

• Reçete değişikliği, 

• İşleme yöntemi, ürün akışı veya ekipman değişimi olması, 

• Paketleme, depolama veya sevkiyat aşamalarında değişiklik olması, 

• Tüketici kullanımında değişiklik olası, 

• Yeni bir risk oluşumu, 

• Geri çağırma işlemi olması, 

• Girdi, üretim akışı veya son ürün ile ilgili bilimsel referans kaynaklarında değişiklik 

olmasıdır. 

 

Tüm gözden geçirme faaliyetleri dokümante edilmelidir. Gerektiğinde bu değişiklikler 

gıda güvenliği politikası ve gıda güvenliği hedeflerine yansıtılmalıdır (Anonim 2018d). 

Sistem gereği yapılan tüm faaliyetler, doğrulamalar dâhil gözden geçirilmeli ve 

eksiklikler giderilmelidir. Hatalı yöntemler düzeltilmeli ve bu sayede sistemin etkinliği 

arttırılmalıdır. Sistem sürekli kendini yenilemeli ve gelişmelidir (Yazıcı 2008). 

 

3.2.19. Gıda güvenliği ve kalite el kitabı 

 

BRC Global Gıda Güvenliği standardının gerekliliklerini karşılamak adına oluşturulan 

proses ve prosedürleri süreklilik göstererek uygulama, eğitim ve üretimde özenli bir 

şekilde güvenli ürün üretmek amacıyla dokümante edilmelidir. Dokümante edilmiş 

prosedür, çalışma yöntemleri ve uygulamalar çıktı alınmıl veya elektronik ortamda 

tutulan bir kalite el kitabı içinde toplanmalıdır. Gıda güvenliği el kitabı (GGEK)  

tamamen uygulanıyor olmalıdır. El kitabı ya fda ekleri ile ilgili çalışan personel bu 

belgelere kolaylıkla ulaşıyor olmalıdır. Tüm prosedür ve talimatlar açık ve yeterli 

ayrıntıda olmalıdır (Anonim 2018d).  

 

3.2.20. Doküman kontrolü 

 

İşletme içerisinde kullanılan tüm dokümanların etkin ve en güncel olabilmesi için bir 

doküman kontrol sistemi oluşturulmalıdır. Tüm dokümanların yönetimi için aşağıdaki 

dokümanları içeren bir prosedür oluşturulmalıdır: 
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• Dokümanların son versiyon numaralarını gösteren güncel doküman listesi, 

• Kontrollü dokümanların tanımlanması ve yetkilendirilmesi metodu 

• Dokümanlarda yapılan değişiklik ve düzenlemelerin nedenlerinin kaydı 

• Revizyon durumlarında mevcut dokümanların nasıl değiştirildiğidir. 

Dokümanların elektronik ortamda tutulacağı durumlarda; 

• Güvenli erişim, 

• Kayıpları önleme adına yedekleme sistemi olmalıdır (Anonim 2018d). 

 

3.2.21. Kayıt tutma ve sürdürme 

 

Bir kayıt sistemi içerisinde gereken tüm bilgiler yer almalı ancak son derece yalın 

olmalıdır. Kayıt sistemi yazılı veya elektronik ortamda oluşturulabilmektedir. Sistem 

içerisinde personelin yürüteceği izleme dokümanları için personelin dikkat 

dağınıklığına bağlı hatalarını önlemek adına elektronik kayıt sistemi yerine yazılı 

dokümantasyon tercih edilmelidir (Topoyan 2003). 

 

Ürün güvenliği, yasalara uygunluk ve kalitesinin etkin kontrollerinin yapıldığını 

gösterecek özgün ve gerçek kayıtlar tutulmalıdır. Kayıtlar uygun koşullarda saklanmalı 

ve istenildiğinde ulaşılabilmelidir. Kayıtlarda yapılacak değişiklikler ve kim tarafından 

yapılacağı belirlenmiş ve kayıt altına alınmış olmalıdır. Kayıtların tutulması ürün raf 

ömrüne, yasal gerekliliklere ve müşteri gerekliliklerine göre belirlenmelidir. Bu süre 

belirlenirken müşterinin ürünü satın aldıktan sonra ürünün raf ömrünü uzatacak 

dondurarak muhafaza etmesi gibi durumlar düşünülerek asgari olarak 12 ay eklenerek 

bu süre hesaplanmalıdır (Anonim 2018d). 

 

3.2.22. İç tetkikler 

 

İç tetkik, kalite çalışmalarının etkin ve verimli olarak devam etmesini sağlarken, kalite 

maliyetlerinin azalmasını sağlayan kalite basamağıdır. İç tetkikler, belirlenen alanlarda 

toplanan verilerin değerlendirilmesini ve elde edilen verilerin kabul edilebilir limitler ile 

karşılaştırılarak raporlanmasını ifade etmektedir (Aslan ve Özçelik 2009). 
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BRC Global Gıda Güvenliği Standardı içerisinde temel bir gerekliliktir. Standart 

gerekliliklerini ve gıda güvenliği planını doğrulayıcı nitelikte ve belirli bir zaman 

periyodu ile planlanmış olmalıdır. Denetim sıklığı yıl içerisinde en az dört kez farklı 

tarihlerde yıl içerisine yayılmış olmalıdır. İç tetkik sıklığı risk analizleri ile 

belirlenmelidir. Denetimler eğitimli ve yetkin kişilerce yapılmalıdır İç tetkik denetim 

programı kapsamı aşağıdaki konular denetlenmelidir: 

 

• HACCP veya gıda güvenliği planı ve planı gerçekleştirmek için yapılan tüm 

çalışmalar  

• Ön gereklilik programları 

• Gıda savunması ve gıdalarda tağşiş/hile önleme planları 

• Standardın gerekliliklerini yerine getirmek için uygulanan prosedürler  

İç tetkik planına tamamen uyulmalıdır. Tetkik sonucu oluşturulan raporda hem uygun 

olan hem de uygunsuz olan durumlar a ait açıklama ve bulgular objektif kanıtlarla 

dokümante edilmelidir.  

 

Denetim sonuçları denetlenen alan veya süreç sorumlusuna aktarılmalıdır (Anonim 

2018d). 

 

İç tetkiklerin işletmeye yaratacağı faydalar: 

• İşletmeye zarar verecek risklerin önceden tespiti 

• Operasyonların etkinliğinin ve verimliliğinin belirlenmesi 

• Hata ve hilelerden kaynaklanan kayıpların önlenmesi 

• Objektif ve güvenilir bilgiler oluşturulması 

• İlgili yasa ve standartlara uygunluğun kontrolünün yapılması 

• Belirlenmiş politikalara uygunluğun saptanması (Buluç 2017) 

İç tetkik programına ilave olarak, işletmede kullanılan ekipmanların ve işletme 

ortamının gıda üretimine uygunluğunun sağlanması amacıyla ayrıca dokümante edilmiş 

bir program oluşturulmalıdır. Temizlik ve sanitasyon performansını değerlendiren 

hijyen denetimleri ve işletme ortamı ile kullanılan ekipmanların ürün üzerinde 
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yaratabileceği risklerin değerlendirildiği işletme kontrol denetimleri olmalıdır (Anonim 

2018d). 

 

 

 

3.2.23.  Tedarikçi ve girdi onaylama ve performans izleme 

 

Bu aşama satın alma ve temin süreçlerini kapsamaktadır. İşletmeye alınan tüm girdiler 

için standartlar ve spesifikasyonlar belirlenmiş olmalıdır. Girdilerin en ekonomik ve 

güvenilir bir şekilde temini için, tedarikçiden temin edilen malzeme ve bileşenlerin 

spesifikasyonu, kabul örnekleme teknikleri ve laboratuvar testleri gibi çeşitli kalite 

kontrol teknikleri uygulandıktan sonra onaylanmalıdır (Akova 1997). Tedarikçi 

seçiminde, tedarikçilerin iyi üretim uygulamaları veHACCP gerekliliklerini uygulayan 

sistemleri kullanan firmalar arasından seçilmesine dikkat edilmelidir Koçak 2007). BRC 

Global gıda güvenliği sistemi içerisinde kontrolü istenen tedarikçi  BRC Global gıda 

güvenliği sistemi içerisinde kontrolü istenen tedarikçi yönetim sistemleri aşağıda 

verilmektedir: 

 

Girdi ve ambalaj tedarikçilerinin yönetimi: Temel bir gerekliliktir. İşletme içerisine 

girdi kaynaklı gelebilecek ürün güvenliği, otantisitesi, yasalara uygunluk ve kalitesine 

karşı mevcut potansiyel riskleri ortaya koyduğu ve yönetildiği etkin bir tedarikçi onay 

ve izleme sistemi oluşturulmalıdır. Girdi kapsamına birincil paketleme malzemeleri de 

dahil edilmelidir. Girdi kaynaklı potansiyel riskler;; alerjen bulaşması, yabancı madde 

riskleri, mikrobiyolojik bulaşma, kimyasal bulaşma, çeşit veya cinslerin çapraz 

bulaşması, ikame veya hile, girdileri kapsayan her türlü yasal risklerdir. 

Tedarikçi risk değerlendirmesi yapılırken; girdi kabul ve analiz prosedürleri, tedarijçi 

onaylama ve tedarikçilerin izlenmesi konuları baz alınarak yapılmalıdır. 

Tedarikçi veya ürün prosesi değiştiği durumlarda, yeni bir risk oluşması durumunda, 

belirli bir girdi nedeniyle ürün geri çekme veya geri çağırma işlemi yapıldıysa asgari 

olarak 3 yılda bir defa girdi risk değerlendirilmesi yapılmalıdır. 

 



   

 

46 
 

Tedarikçi onaylama ve izleme sistemi risk analizlerine dayanmalıdır. Prosedür 

içeriğinde; sertifikasyon kapsamında satın alınan girdileri de içermeli, tedarikçi 

denetimlerinin yapılması, denetim kapsamında ürün güvenliği, izlenebilirlik, HACCP 

gözden geçirme ve iyi üretim uygulamalarını kapsayıp kapsamadığı denetlenmeli, tam 

denetim raporunu sağlayabilmelidir. Geçerli kılınan risk analizi bazlı bir karar 

durumunda ve tedarikçi sadece düşük riskli olarak değerlendirildiğinde, başlangıç onayı 

için tedarikçi soru listesi kullanılmalıdır. Soru listesi gıda güvenliği, izlenebilirlik, 

HACCP gözden geçirme ve iyi üretim uygulamalarını kapsayan ve yetkinliği 

ispatlanabilen biri tarafından gözden geçirilmiş ve doğrulanmış olmalıdır. 

 

Tedarikçi performans değerlendirmesi denetim veya soru listesi üzerinden yapılmalıdır. 

Tedarikçilerin kendi üretim süreçleri veya sertifikasyon değişikliklerinde işletmeye bilgi 

vermesi gerekmektedir. 

 

Yazılı veya elektronik ortamda onaylı tedarikçi listesi oluşturulmalıdır. 

Girdi tedarikçilerinin etkili bir izlenebilirlik sistemi olmalıdır. Bu sistem ilk opnay 

sırasında ve ardından 3’er yıllık periyot ile doğrulabnalıdır. 

 

Bir işletmenin müşteri markalı fason üretim yapması durumunda müşterinin kararı da 

bu sistem içerisinde dşkkate alınmalıdır  (Anonim 2018). 

 

Girdi ve ambalaj malzemelerinin kabulü ve izleme prosedürleri: Girdi kabul koşulları 

bir prosedür ile açıkça tanımlanmalıdır. Ürün numuneleri ve analizleri, kabul esnasında 

görsel kontrol yapılması, yükleme bazında analiz sertifikası ve uygunluk sertifikası 

girdinin kontrolü ve kullanımına izin verilmesi için uygulanacak adımlardandır. Girdi 

ve kabul koşullarını içeren bir liste oluşturulmalıdır. Girdi kontrolünü yapacak personel 

kabul şartları hakkında bilgi sahibi olmalı, girdi kabul ve kontrol prosedürünü 

uyguluyor olmalıdır (Anonim 2018). 

 

Hizmet tedarikçilerinin yönetimi: Haşere kontrolü, yıkama hizmetleri, sözleşmeli 

temizlik hizmeti, ekipman bakım hizmetleri, nakliye ve dağıtım hizmetleri, depo 

hizmetleri, dış firmada paketleme yapılması, laboratuvar hizmetleri, atık yönetimi gibi 
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farklı alanlarda sözleşmeli ve prosedürleri oluşturulmuş dış hizmetler alınabilmektedir. 

Hizmetler nedeniyle oluşabilecek gıda güvenliği riskleri tanımlanmaludır (Anonim 

2018). 

 

Dış kaynaklı proseslerin yönetimi: Üretim akışının herhangi bir basamağının sözleşmeli 

bir firmada yürütüldüğü durumlar için oluşabilecek gıda güvenliği riskleri tanımlanmalı 

ve işlem basamakları prosedür oluşturularak tanımlanmalıdır. Risk analizleri yapılıp 

tedarikçi kontrol formları veya denetimlerle izlenmelidir Dış kaynaklı alınan proses 

hizmetleri ürün spesifikasyonlarına tam olarak uymalıve ürün izlenebilirliğini 

sağlayacak nitelikte olmalıdır. Ürün prosesinin kısmen dışarıda yapıldığı durumlarda 

fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analizler yapılmalı ve bu analizler bir prosedürde 

belirtilmelidir  (Anonim 2018d). 

 

3.2.24. Spesifikasyonlar 

 

Üretimi yapılacak bir ürünün fiziksel, mekanik, mikrobiyolojik, estetik ve kimyasal 

özelliklerini tanımlayan veya nasıl yapılması gerektiğini açıklayan dokümanlara ürün 

spesifikasyonları denilmektedir (Anonim 2016). 

 

Tüm girdiler, nihai ürün ve nihai ürün kalitesine etki edecek tüm etmenler için 

spesifikasyonlar oluşturulmalıdır. Bu spesifikasyonlar güncel ve anlaşılır olmalıdır. 

Gıda güvenliğine etki edecek kritik limitleri içermelidir. Müşteri gereklilikleri ve yasal 

gereklilikleri kapsayıcı nitelikte ve dokümante edilmiş olmalıdır.Müşteri markalı fason 

ürünler için müşteri ile resmi olarak onaylanmış spesifikasyonlar oluşturulmalıdır. 

Spesifikasyonlar asgari olarak 3 yılda bir gözden geçirilmeli ve doğrulanmalıdır. 

Gözden geçirme ve değişiklik yapılması işlemleri dokümante edilmelidir (Anonim 

2018d). 

 

3.2.25. Düzeltici ve önleyici faaliyetler 

 

Düzeltici ve önleyici faaliyetler kalite yönetim sisteminin önemli yapı taşlarından 

birisidir. Belirlenen veya potansiyel uygunsuzlukların tanımlanması ve bunların bertaraf 
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edilmesi ile kalite yönetim sistemi içerisinde sürekli iyileştirmeyi amaçlayan yöntem ve 

uygulamaları kapsamaktadır. Düzeltici faaliyet; potansiyel bir tehlikenin henüz 

oluşmadan belirlenerek önlenmesini ifade etmektedir. Düzeltici faaliyet ise meydana 

gelmiş bir uygunsuzluğun nedenini belirleyip tekrarlamaması için uygulanan 

aksiyonları tanımlamaktadır (Anonim 2002b). 

 

BRC içerisinde temel bir gerekliliktir. Gıda güvenliği ve kalite yönetim sistemi 

dahilinde tanımlanan sapmalar ele alınmalı ve düzeltici faaliyetlerin yer aldığı bir 

prosedür oluşturulmalıdır. Meydana gelen uygunsuzluk açıkça tanımlanmalı, durum 

yetkili ve yetkin kişilerce değerlendirilmeli, yapılan faaliyetler tanımlanmalı, düzeltici 

faaliyetten sorumlu kişi belirlenmeli, düzeltici faaliyetin yapıldığını ve etkin olduğu 

doğrulanmalıdır. Uygunsuzlukların tekrarlanmaması adına kök neden analizi 

yapılmalıdır. Uygunsuzluklara dair trend analizi yapılmalıdır (Anonim 2018d). 

 

3.2.26.  Uygunsuz ürün kontrolü 

 

Gıda güvenliğini tehdit etmesi nedeniyle bir ürünün uygunsuz olarak tanımlanması net 

ifadelerle yapılmalıdır. Uygulanacak adımlar önceden uygunsuz ürün kontrolü 

prosedürü ile tanımlanmış olmalıdır. Gerekli durumlarda marka sahiplerine bilgi 

verilmeli ve fikir alınmalıdır. Uygunsuz ürünün kullanımı, atılması veya imhası için 

verilecek karar ve uygulanacak işlemler kayıt altına alınmalıdır (Anonim 2018d). 

 

3.2.27.  İzlenebilirlik 

 

İzlenebilirlik gıda güvenliğinin sağlanması için uygulanan temel basamaklardan biri 

olarak belirtilmektedir. Ürün güvenliği tehtidi veya uygunsuz bir durum oluştuğunda, 

prosesler geriye dönük izlenerek sorunun kaynağı belirlenebilmekte ve ileriye dönük 

geri çağırma gibi kriz durumlarının yönetimini sağlama adına önemli bir bilgi kaynağı 

oluşturmaktadır (Cebeci ve Kutlu 2009). 

 

Üretim akışına dahil olan tüm girdilerin müşteriye ulaaşana dek geçirdiğim süreçte ve 

geriye dönük olarak izlenebilmesi gerekmektedir. İşletme içerisinde tüm uygulamalar 
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izlenebilirliği sağlayacak şekilde tasarlanmalıdır. Bu amaçla etiketleme ve kayıt sistemi 

oluşturulmalıdır. İşletmede üretilen tüm ürün grupları için izlenebilirlik, miktar kontrolü 

veya kütle denkliği içerecek şekilde tedarikçiden son ürüne ve son üründen tedarikçilere 

gerçekleştirecek şekilde kontrol edilmelidir. Bu kontrol izlenebilirlik tatbikatı şeklinde 

asgari olarak yıllık olarak tekrarlanmalıdır. Rework (tekrar işleme) yapıldığı durumlarda 

da izlenebilirlik sağlanmalıdır (Anonim 2018d). 

 

3.2.28.  Şikayetlerin ele alınması 

 

Müşteri şikayetleri ile müşterinin ürüne olan güveni ve bağlılığı arasında sıkı bir ilişki 

bulunmaktadır. Geri dönüşler sayesinde işletmedeki mevcut sorunlar çözülmekte, 

işletmeye olan güven ve işletmenin pazar payı artmaktadır (Alper 2010). 

 

Müşteri şikayetleri değerlendirilmeli ve hataların tekrarlanmaması için bu 

değerlendirme sonuçlarından elde edilen veriler ile problemler çözülmelidir. Tüm 

şikayetler kayıt altına alınmalıdır. Belirlenen problemin şiddeti ve sıklığı 

değerlendirilerek problemin çözümü için uygulanacak faaliyetler belirlenmelidir. 

Şikayetler için trend analizi yapılmalı ve bu analiz sonucuna göre kök neden analizleri 

ile gerekli önlemler alınmalıdır (Anonim 2018d). 

 

3.2.29. Vaka yönetimi, ürün geri çekme ve ürün geri toplama 

 

Geri çekme ve geri çağırma faaliyetleri arasında bazı uygulama farklılıkları mevcuttur. 

Geri çekme faaliyeti; ürünün dağıtımının ve satışının önlenmesi amacıyla ürünün 

bulunabileceği taşıma araçları, depo, satış noktaları gibi gıda zincirindeki tüm 

aşamalardan geri istenmesi ve toplanması olarak tanımlanmaktadır. Geri çağırma 

faaliyeti ise, satış noktalarından ürünün geri toplatılamaması durumunda ürünün 

tüketimini önlemek amacıyla tüketicilerden ve gıda zincirindeki tüm aşamalardan geri 

toplatılması durumunu tanımlamaktadır (Başaran 2016). 

 

Ürün geri çekme ya da geri çağırma gibi acil durumlarını yönetebilecek planları içeren 

prosdürleri oluşturulmalıdır. Prosedür kapsamında gıda güvenliği, ürün kalitesi ve 
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yasalara uygunluğun sürdürülebilmesi için olasılık planlarını da içermelidir. Vakalar; 

su, enerji, nakliye, soğutma, personel temini, iletişim gibi konularda kesinti veya 

aksaklık yaşanması, doğal afetler,  kasıtlı bulaşma veya sabotaj, siber emliyet saldırıları 

veya siber emliyet hatalarını içermektedir. Sevk edişmiş ürünlerin vakalardan etkilenmiş 

olma durumları göz önünde bulundurularak geri çekme ve geri çağırma işlemlerinde 

planlama doğru yapılmalıdır. Geri çekme ve geri çağırma prosedürlerinin kapsamı: 

 

• Geri çağırma yönetim takımı ve sorumlulukları 

• Geri çekme veya geri çağırma kararının verilmesi için kılavuz oluşturulması ve 

dokümante edilip saklanması 

• Güncel iletişim listesi 

• Müşteriler, tüketiciler ve yasal otoritelerle iletişime geçilebilesi için iletişim planı 

• Danışmanlık ve bilgi alışverişi sağlayacak kişilerin iletişim listesi 

• Nakliye, izlenebilirlik, yerine koyma veya imha durumlarında uygulanacak plan 

• Önemli aktivitelerin kaydedildiği plan 

• Vakanın meydana gelmesine dair kök neden analizi sonrası oluşturulacak önlem 

planı 

Asgari olarak yılda 1 kez geri çekme ve geri çağırma tatbikatı yapılmalıdır. Tatbikat 

sonuçları dokümante edilmeli ve oluşturulmuş prosedürlerin gözden geçirilmesinde veri 

kaynağı olarak kullanılmalıdır. 

 

Yasal zorunluluklara uyulmaması gibi önemli geri çağırma faaliyetleri gerçekleştiği 

durumlarda BRC sertifikalandırması yapan kuruluşa 3 gün içerisinde bildirim 

yapılmalıdır (Anonim 2018d). 

 

3.2.30. Dış alan standartları 

 

Çalışma ortamı ve ilgili yapılar, proses ekipmanları ve nakliye ve iletişim gibi destek 

hizmetler işletme tarafından sağlanması ve devamlılığının sağlanması gereken alt yapıyı 

meydana getirmektedir (Küçüktezcan 2010). 
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Ürün güvenliğini etkileyebilecek işletmenin etrafında bulunan her türlü olumsuzluğun 

önüne geçilmelidir. Potansiyel bulaşmalar, su baskını tehlikesi gibi tehditler düzenli 

aralıklar ile kontrol edilmelidir.  

 

Tesis çevresi düzenli tutulmalıdır. Tesis çevresinde ekili veya çim alan mevcut ise 

düzenli bakımları yapılmalıdır. 

 

Dışa açılan tesisatlın kapalı ve kontrollü olmalı, haşere girişine sebebiyet verecek bina 

hasarları giderilmeli, tesis içine veya camlara kuş yuvalanması önlenmeli, bina inşaat 

yapısı nedeniyle yaşanabilecek bulaşma riskleri önlenmelidir (Anonim 2018d). 

 

3.2.31. Tesis emniyeti ve gıda savunması 

 

İşletmede ürünlere kasıtlı bulaşma veya zarar verme girişimleri gibi potansiyel 

tehlikeler belirlenerek risk değerlendirmesi ardından dokümante edilerek plan haline 

getirilmelidir. Yıllık olarak veya yeni bir risk oluşması durumu ve ürün emniyeti/gıda 

savunmasına etki edecek bir olay olması durumlarında plan gözden geçirilmelidir. 

 

Ürün veya girdilerde bir risk olması durumunda plan kapsamında risk değerlendirilmeli 

ve riski azaltacak kontroller uygulanmalıdır. Önlem planları uygulandığı halde yetersiz 

olması durumlarında karışmayı tespit edecek sistemler oluşturulmalıdır. Bu kontroller 

izlenmeli, dokümante edilmeli ve en az yılda 1 defa gözden geçirilmelidir. 

 

Belirli bir riski bulunduran alanlar tanımlanmalıdır. Üretim ve depo alanlarına sadece 

görevli personelin girebileceğine dair kesin uygulamalar yapılmalıdır.  Personel gıda 

savunması ve tesis emniyeti hakkında eğitimli olmalıdır (Anonim 2018d). 

 

3.2.32. Yerleşim, ürün akışı ve ayırma 

 

BRC Global Gıda Güvenliği Standardı içerisinde temel gereklilik olarak verilmektedir. 

Tesise ait bir yerleşim planı olmalı ve plan içeriğinde personel giriş yerleri, girdi hareket 

yönleri, personel hareket yönleri, atık bertaraf yönleri, geri işleme hareket yönleri, 
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personel tesisleri, tuvaletler, yemekhane, sigara içme alanları ve üretim proses akışları 

yer almalıdır. 

 

Personel harici işletmeye girecek kişiler işletme ve gıda güvenliği ile ilgili 

bilgilendirilmeli, gerekiyorsa refakatçi eşliğinde tesise girişleri sağlanmalıdır. 

 

Personel tarafından olabilecek bulaşmalar elimine edilmelidir. Eğitimler ve uyarıcı 

duyurular ile personel kaynaklı ürün güvenliği tehdirleri önlenmelidir. Tesis imkanları 

ürün akışında ürün güvenliğini ve hijyenik koşullarda üretim yapabilecek düzeyde 

olmalıdır. İnşaat veya bina içi yenileme çalışmaları olması durumunda oluşturulan 

geçici tesisler haşere kontrolü sağlanmış ve ürün kalitesini ve güvenliğini tehdit 

etmeyecek şekilde tasarlanmış olmalıdır (Anonim 2018d). 

 

3.2.33. Bina yapısı, girdiler, hazırlama, işleme, paketleme ve depolama alanları 

 

Tesis duvarları temizliğe uygun, kir tutmayan, küf oluşturmayan yapıda olmalıdır.  

Zeminler sert malzemeden, aşınmaz, temizlik proseslerine uygun ve su geçirmez 

olmalıdır. Drenaj sistemleri ürün güvenliğini bozmayacak tasarımda olmalıdır. Makine 

ve ekipmanlar içerisindeki drenaj yerleri, çıkan proses suyunun direk drenaja akacağı 

şekilde olmalıdır. Tavanlar ve yüksek alanlar ürün güvenliğini bozmayacak şekilde 

tasarlanmalı ve temizliği kolay olmalıdır. 

 

Asma tavan veya boşluklu çatı olması durumunda, haşere kontrolü bu boşluk alanlar 

için de sağlanmalıdır. Yürüme yollarının üretim hattı üstünden geçtiği veya yüksek 

olduğu durumlarda; ütün ve üretim alanlarına bulaşma olmayacak tasarıma sahip olmalı, 

temizliği kolay olmalı, uygun kullanım ve muhafazası yapılmış olmalıdır. Açılabilir 

cam veya cam tavan olması durumunda sineklik ile haşere girişi önlenmelidir. 

 

Dışa açılan kapılar tam kapalı olmalıdır. Dış ortam ile tesis içini tam olarak ayıracak 

şekilde yalıtımı sağlamalıdır. Üretim alanından dışa açılan kapılar acil durumlar 

haricinde açılmamalıdır. Açılması durumunda haşere girişini önleyecek tedbirler 

alınmalıdır. Tüm proseslerin doğru ilerleyebilmesi için yeterli aydınlatma sağlanmalıdır. 
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Üretim ve depolama alanlarında havalandırma sistemleri etkin çalışmalı, toz ve kondens 

oluşumu önlenmelidir (Anonim 2018d). 

 

3.2.34. Üretim destek hizmetleri-su, buz, hava ve diğer gazlar 

 

Üretime destek nitelikteki su, buz, hava ve diğer gazlar ürüne bulaşma riskleri kontrol 

altında tutulmalı ve izlenmelidir. 

 

Tüm prosesler için kullanılacak su ürün güvenliğini bozmayacak kalitede olmalıdır. En 

az yılda 1 kez işletme içerisinde kullanılan sular kimyasal ve mikrobiyolojik analize 

verilmelidir. Risk analizi yapılarak analize gidecek numunenin nereden alınacağı 

belirlenmelidir. İşletme içerisinde kullanılan suyun bir şeması olmalıdır. 

Üretimde girdi olan veya ürüne direk teması olan hava veya diğer gazlar ürün 

güvenliğini bozmayacak şekilde olmalı gerekiyorsa filtre edilmelidir (Anonim 2018d). 

 

3.2.35. Ekipmanlar 

 

Kullanılan tüm ekipmanlar gıda güvenliğini tehdit etmeyecek şekilde dizayn edilmiş 

olmalıdır. Tüm ekipmanların temizlik ve bakımları izlenmelidir. Gıdaya direkt teması 

olan ekipmanların gıdaya uygun malzemelerden üretilmiş ve yasal mevzuatlara uygun 

yapıda olmalıdır (Anonim 2018d). 

 

3.2.36. Bakım 

 

Bakım faaliyetleri işletme içerisinde yer alan tüm ekipmanlar için planlanmalıdır. 

Bakım planı dahilinde yapılan işlemler kayıt altına alınmalıdır. Bakım işlemini 

dokümante edilmiş bir temizlik planı izlemelidir. Ekipmanlarda kullanılan makine 

yağlarının içerikleri bilinmeli ve gıdaya uygun olmalıdır. Bakım atölyeleri temiz ve 

düzenli olmalıdır (Anonim 2018d). 
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3.2.37. Personel tesisleri 

 

Personel sayısına yetecek şekilde planlanmış soyunma odaları olmalı ve dış alandan 

soyunma odasına girildikten sonra üretim alanına geçiş direkt olmalıdır. Olmadığı 

durumlar için tehlike analizi yapılarak gerekli önelmler alınmalıdır. İş kıyafetleri için 

kirli ve temiz kıyafetler ayrılmalı, sivil kıyafetler de farklı alanda muhafaza edilmelidir. 

Üretim alanı girişlerinde temassız el yıkama lavaboları bulunmalı ve yeterli miktarda 

sıcak su ile sıvı deterjan olmalıdır. Ellerin kurulanması için tek kullanımlık havlulular 

bulundurulmalıdır. El yıkama talimatları ve levhaları asılı olmalıdır. Tuvaletler üretim 

ve paketleme alanlarından ayrılmış olmalıdır. Sigara içme alanları belirlenmeli ve 

gerekli talimatlar oluşturulmalıdır. Yeme-içme tesisleri belirlenmiş olmalıdır. Bu alanlar 

haricinde personel tarafından getirilmiş gıdalar tesis içerisine alınmamalıdır (Anonim 

2018d). 

 

3.2.38. Ürüne kimyasal ve fiziksel bulaşma kontrolü: Girdi kullanımı, hazırlama, 

işleme, paketleme ve depolama alanları 

 

Kimyasal kontrolü için gıdaya uygun kimyasallar belirlenmeli ve satın alma için onaylı 

kimyasal listesi oluşturulmalıdır. Kullanılan kimyasallara ait ürün spesifikasyonları ve 

ürün sertifikaları buylundurulmalıdır. Kimyasal maddeler etiketli ve tanımlı olmalıdır. 

Kimyasal kullanımı yalnızca bu konu ile ilgili eğitim almış personel tarafından 

yapılmalıdır. Ürüne bulaşma riski olan kimyasal kullanımları olması durumlarında 

prosedürler oluşturulmalıdır. 

 

Metal kontrolü için ürüne bulaşma riski olan metal parça ve ekipmanlar ile ilgili 

prosedür oluşturulmalı ve hasar durumlarında kontrol kayıtları alınmalıdır. Ürün işleme 

ve ambalajlama alanlarında ataç, zımba gibi ürün güvenliğini tehdit edecek 

malzemelerin kullanımından kaçınılmalıdır. 

 

Cam, kırılgan plastik ve seramik gibi malzemeler için kırılmayı engelleyici önlemler 

alınmalıdır. Bu tür malzemelerin ürüne bulaşma riski kontrol edilerek bir malzeme 

listesi ile de izlenmesi sağlanmalıdır. personel bu tip malzemelerin kırılması durumunda 
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yapması gereken işlemlere dair eğitilmiş olmalıdır. Pencere, ampul ve floresanlar 

kırılmaya karşı korunaklı olmalıdır. Bu tür malzemelerin ambalaj malzemesi olarak 

kullanıldırığı durumlar için depolama alanları diğer tüm ambalaj ve son ürün depolama 

alanlarından ayrı olmalıdır. Tüm kırılmalara ait kayıtlar tutulmalıdır. Tahta malzemeler 

zorunlu olması dışında kullanılmamalıdır. Kullanılması gerekiyorsa sağlamlığı kontrol 

altında tutulmalıdır. 

 

3.2.39. Yabancı madde tehdit ve ekipmanları 

 

Ürüne bulaşmalar yabancı madde ekipmanlarının etkin kullanımı ile üründen ayrılmalı 

ve bulaşmalar azaltılmalıdır. Üretim tekniği ve kullanılan ekipmanlar göz önünde 

bulundurularak uygun yabancı madde ayırma ekipmanları seçilmelidir. Bu kapsamda 

işletmede filtreler, elekler, metal dedektörler, magnetler, optik ayırıcılar, X-ray 

ekipmanlar, kütlesel ayırıcılar, akışkan yatak teknolojisi gibi ayırma ekipmanlarından 

tercih edilmelidir. Kullanılan ayırma yöntemi, yeri, sıklığı ve hassasiyeti dokümante 

edilmelidir. Yabancı madde tespiti sonrası bulaşma kaynağı araştırılmalı ve önlemler 

alınmalıdır (Anonim 2018d). 

 

3.2.40. Temizlik ve hijyen 

 

Temel bir gereklilik olup, uygun hijyen standartları oluşturulmalı ve uygulanmalıdır. 

Tüm tesis içerisinde uygulanacak temizlik uygulamaları planlanmış ve dokümante 

edilmiş olmalıdır. Planlar temizlik sorunmlusu, temizlenecek malzeme/alan, temizleme 

sıklığı, temizlik metodu, kullanılacak kimyasal ve konsantrasyonu, kullanılacak temizlik 

malzemeleri, temizlik işlemini ve kayıtlarını doğrulayacak sorumlu bilgilerini 

içermelidir.  

 

Temizlik ekipmanları hijyenik dizayna sahip ve kullanıma uygun olmalıdır. Kullanım 

alanlarına göre tüm temizlik ekipmanları tanımlanmalıdır. Bulaşmayı önleyecek şekilde 

muhafaza edilmelidir. 
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Patojenler ve bozulmaya neden olan mikroorganizmalar için risk analizleri yapılarak 

ortam kontrolleri yapılmalıdır. Numune alınması, numune alınacak noktaların 

belirlenmesi, analiz sıklığının belirlenmesi, hedef mikroorganizmaların belirlenmesi ve 

sonuçların kayıt altına alınması programlanarak dokümante edilmelidir. Ortam kontrol 

programları yıllık olarak gözden geçirilmelidir. Yıllık gözden geçirmenin yanı sıra 

proses koşullarında veya ekipman değişimlerinde, bilimsel gelişmelerde, pozitif sonuç 

veren ürün analizlerinde, analiz sonuçlarında gözlenen önemli sapmalarda ve sürekli 

negatif sonuç veren durumlarda program gözden geçirilmelidir (Anonim 2018d). 

 

3.2.41. Atıklar/atıkların bertaraf edilmesi 

 

Atıklar yasal zorunluluklara uygun olarak biriktirilmeden, haşerelere sebep olmadan ve 

ürüne bulaşma riski oluşturmadan uzaklaştırılmalıdır. Atıkları toplayacak yetkili 

kuruluşlara verilmesi durumunda kayıt altına alınması gerekmektedir. Atık toplama 

alanları tanımlanmalı ve temizliği yapılmalıdır (Anonim 2018d). 

 

3.2.42. Artık ürün yönetimi ve hayvan yemi ürünleri 

 

Fazla olan müşteri markalı ürünler müşteri gerekliliklerine uygun olarak atılmalıdır. 

Spesifikasyonlara uygun olamayan müşteri markalı ürünler personele satılma veya hayır 

ve yardım amaçlı kullanılması durumlarında, marka sahibinin izni alınmalı ve ürünün 

tüketime uygunluğu belgelenmelidir. Hayvan yemi amacıyla ayrılan yan ürün, düşük 

kalitedeki son ürünler ve atıklar çöplerden ayrılarak bulaşmaya sebep olamayacak 

şekilde toplanmalıdır (Anonim 2018d). 

 

3.2.43. Haşere yönetimi 

 

Haşere kontrolü için gerekli olan önleme programları oluşturulmalıdır. Sözleşmeli bir 

haşere kontrol firması ile çalışılmalı ve kontrol sıklıkları planlanıp, uygulamalar kayıt 

altına alınmalıdır. Haşere istilası durumlarında uygulanacak tedbirler belirlenmelidir. 

Haşere kontrolüne ait ekipmanların yer aldığı bir tesis planı oluşturulmalıdır. Tüm 

haşere kontrolü uygulamaları için kullanılan ekipman, istasyon ve kimyasallar ürün 
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güvenliğini bozmayacak şekilde seçilmelidir. Haşere girişine neden olacak tüm tesis 

eksiklikleri giderilmelidir. Haşere aktivitesi yıllık ve istila durumlarında 

değerlendirilmelidir. Çalışanların haşere varlığını tespit etmesi durumunda ilgili 

yöneticiye bilgi verebilecek düzeyde haşere kontrolü konusunda eğitilmiş olması 

gerekmektedir (Anonim 2018d). 

 

3.2.44. Depolama alanları 

 

Tüm depolama alanları için risk analizi tabanlı prosedürler oluşturulmalı, uygulayacak 

personel tarafından bu prosedürler anlaşılmış ve uygulanıyor olmalıdır. Depolarda 

sıcaklık kontrolleri yapılıyor olmalıdır. Çapraz bulaşmaları önlemek için önlemler 

alınmış olmalıdır. Depolanan tüm malzeme ve ürünler yere temas etmemeli, duvar ve 

tavan ile mesafesi belirlenmiş şekilde depolanmalıdır. Ambalaj malzemeleri ayrı bir 

bölümde depolanmalı, paketleme sonrası yarım kalan paketler veya tekrar kullanabilir 

ambalaj malzemeleri bulaşmaya neden olmayacak şekilde depolara alınmalıdır. Dış 

alanda depolama yapılması gereken durumlarda malzemeler işletme içerisine alınmadan 

uygunluk kontrolleri yapılmalıdır. Depolarda ürünler etiketli ve doğru raf ömrü sırası ile 

kullanılıyor olmalıdır (Anonim 2018d). 

 

3.2.45. Sevk ve nakliye 

 

Yükleme ve sevkiyat süreçlerinde ürün güvenliğği tehditleri ortadan kaldırılmalıdır. 

Yükleme alanları ve sevkiyat araçlarının iç sıcaklıkları kontrol edilmelidir. Kapalı 

yükleme alanları oluşturulmalıdır. Paletlere yüklenen ürünlerin hareket etmemesi için 

güvenlikleri sağlanmalıdır. Sevkiyat öncesi tüm ürünler gözden geçirilmelidir. Araç  

kontrol kayıtları tutulmalıdır. Araç içi temiz olmalıdır. 

 

Araç arızası, kaza veya soğutma elemanlarındaki arıza durumlarında yapılması 

gerekenler belirlenmelidir. Sözleşmeli bir nakliye firması ile çalışılıyor ise firmanın 

Global Depolama ve Dağıtım Standardı veya GFSI tarafından tanınan eşdeğer bir 

syandarda sahip olması gerekmektedir (Anonim 2018d). 
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3.2.46. Ürün tasarımı/geliştirme 

 

Yeni ürün, proses veya üretim tekniği ile ambalaj değişimi için, güvenli gıda üret,m, ve 

yasalara uygun gıda üretimi amacıyla ürün tasarım ve geliştirme prosedürü 

oluşturulmalıdır. Yeni ürün geliştirme faaliyetlerinde potansiyel riskler tanımlı 

olmalıdır. Tüm değişiklikler HACCP ekibi tarafından onaylanmalıdır. Ürün 

formülasyonu değişikliklerinde deneme üretimi yapılarak gıda güvenliğini tehdit edecek 

bir etmenin olup olmadığı kontrol edilmelidir. Geliştirme çalışmaları sonrası fiziksel, 

kimyasal, kütlesel, duyusal ve mikrobiyolojik analizler kayıt altına alınarak uygun raf 

ömrü belirlenmelidir (Anonim 2018d). 

 

3.2.47. Ürün etiketleme 

 

Etiketler ilgili yasal düzenlemelere uygun yapılmalıdır. Yasal zorunlulukların yanı sıra 

müşteri talepleri doğrultusunda etiketlerde düzenleme yapılmalıdır. Ürün reçetesi 

değişimi, girdi değişimi, girdi tedarikçi değişimleri, girdilerin menşei ülkelerindeki 

değişimler ve yasaların değişmesi durumlarında ürün etiketleri gözden geçirilmelidir. 

Özel bir tüketici grubuna üretilen gıda ruprında etiketlerde bu beyanın arşılandığını 

geçerli kılacak ifadeler olmalıdır. Pişirme talimatı verildiği durumlar için ürün talimata 

göre pişirildiğinde tüketime hazır ve güvenli olduğu geçerli kılınmalıdır (Anonim 

2018d). 

 

3.2.48. Alerjen yönetimi 

 

Temel bir gereklilik olup üretim içerisinde etkin bir alerjen yönetimi uygulanıyor 

olmalıdır. İşletme girdilerinde alerjen varlığı ve olası bulaşma durumları açısından bir 

değerlendirme yapılmalıdır. Gerekli durumlarda girdi tedarikçilerinde ayrıntılı alerjen 

bilgisi alınmalıdır. İşletme içerisinde var olan alerjenler belirlenerek liste haline 

getirilmelidir.  

 

Alerjen yönetimi prosedürlerini oluştururken; alerjen maddenin fiziksel yapısıdikkate 

alınmalı, üretim akışındaki potansiyel çapraz bulaşma noktaları belirlenmeli, her işlem 
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basamağı için alerjen bulaşma risk değerlendirmesi yapılmalı, çapraz bulaşma riskinin 

önlenmesi veya azaltılması için uygun kontroller tanımlanmalıdır. 

 

Çapraz bulaşmayı önlemek için izlenebilecek yollar: 

• Alerjen maddelerin depolanması, işlenmesi ve paketlenmesi durumlarında fiziksel 

ve zamansal ayırıma gidilmeli 

• Alerjen madde işlenmesi esnasında farklı veya ekstra iş kıyafeti kullanılmalı 

• Alerjen madde işleme sırasında işleme prosesine özel tanımlanmış ekioman 

kullanılmalı 

• Üretim planlaması çapraz bulaşmayı önleyecek şekilde yapılmalı 

• Alerjen içeren toz maddelerin hareketini en aza indirmek için sistem oluşturulmalı 

• Atık ve üretim sırasında dökülen kirliliklerin kontrolü yapılmalı 

• Yemek yeme alanı dışında gıda getirilmesi ve tüketimi yasaklanmalıdır. 

Risk değerlendirmesinin ardından ürün veya üretimin doğasından kaynaklanan alerjen 

bulaşmaları önlenemez durumda ise etiketinde alerjen uyarısı yapılmalıdır. 

Alerjen bulaşmasını önleyici faaliyetler bir prosedürde toplanmalıdır. Uygulanan 

temizlik metotları geçerli kılınmalıdır (Anonim 2018d). 

 

3.2.49. Ürün otantisitesi, beyanlar ve gözetim zinciri 

 

Hileli ve tağşişli girdi alımı önlenmelidir. Tedarik zinciri içerisinde olabilecek hile ve 

tağşişler ticari ilişkiler, ilgili yasalar ve özel bilgi merkezleri aracılığı ile kontrol 

edilmelidir. Tağşiş ve hilelere ait geçmiş veriler, tağşiş ve hileyi cazip hale getiren 

ekonomik faktörler, tedarik zincirinde girdilere ulaşım kolaylığı, tağşiş ve hileleri 

tanımlayacak analiz uygulamaları, girdinin tabiatı incelenmeli ve zafiyet 

değerlendirmesi yapılarak dokümante edilmelidir (Anonim 2018d). 

 

3.2.50. Ürün paketleme 

 

Paketleme materyalleri son ürünün yapısına uygun olmalı, bulaşmaları önlemeli ve 

bozulma riskini en aza indirmelidir. Kullanılan ambalaj malzemesinin uygunluğu 
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kanıtlanabilir olmalıdır. Ürün işleme bantları veya torbaları ürün rengine kontrast 

olmalıdır.  

Artık ambalaj ve etiketler ile ilgili bir prosedür oluşturulmalıdır. Prosedür kapsamında; 

artık ambalajların kazayla kullanımını önleyecek bir sistem, artık ambalajın iadesi, 

kontrolü ve atılması konularını içermelidir (Anonim 2018d). 

 

3.2.51. Ürün kontrolü ve laboratuvar testleri 

 

İşletme içinde veya dışarıdan alınacak laboratuvar hizmeti ile ürün güvenliği, yasalara 

uygunluk ve ürün kalitesi doğrulaması için bir kontrol ve analiz sistemi 

oluşturulmalıdır. Ürünleri tehdit eden risklere göre planlanmış fiziksel, kimyasal, 

mikrobiyolojik ve duyusal analizler planlanmaıdır.Uygulanacak yöntemler, sıklığı ve 

limitleri tanımlanmalıdır. Analiz sonuçları kayıt altına alınarak trend analizleri için 

düzenli olarak gözden geçirilmelidir. Limitlerin dışına çıkılmış trendler ve analiz 

sonuçlarıolması durumlarında gerekli önlemler alınmalıdır.  

 

Patojen analizleri dış firmada veya işletme üretim ve depolama alanlarından tamamen 

izole bir laboratuvarda yapılmalıdır. İşletme içerisinde yer alan bir laboratuvar için 

yerleşim planı, laboratuvar atık yönetimi ve laboratuvar personeli koruyucu kıyafetlerş 

tanımlı olmalıdır. Dış laboratuvar hizmetleri alınması durumunda akredşte olmul veya 

ISO 17025 standardını uygulayan laboratuvarlar ile çalışılmalıdır (Anonim 2018d). 

 

3.2.52. Ürün serbest bırakma 

 

İşletme, nihai ürünü tüm kabul edilmiş prosedürleri tamamladıktan sonra serbest 

bırakmalıdır. Ürün serbest bırakma yapılacağı zaman, tüm prosedürleri yerine 

getirmediği durumda serbest bırakmanın önlenebileceği bir sistem oluşturmalıdır 

(Anonim 2018d). 
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3.2.53. Hayvan yemleri 

 

Hayvan yemi üreten işletmelerde ürünün kullanım amacına uygun üretildiği ve tüm 

üretim süreçlerinin nihai ürün güvenliğini bozmayacak nitelikte tasarlandığını ortaya 

koyan prosedürleri ve sistemi olmalıdır (Anonim 2018d). 

 

3.2.54.  Operasyonların kontrolü 

 

Temel bir gereklilik olup HACCP planı çerçevesinde güvenli ve yasalara uygun üretim 

talimat ve prosedürlerini uyguluyor olmalıdır. 

 

Ürün güvenliği, yasal düzenlemelere uygunluk ve ürün kalitesinin sağlanması amacıyla 

önemli üretim basamakları için dokümante edilmiş prosedür, talimat ve spesifikasyonlar 

olmalıdır.  

 

Bunlar: 

• Alerjen tanımlarını da içeren ürün formülasyonları 

• Karışım talimatlar, hız ve süreler 

• Ürün işlemedeki ekipman ayarları 

• Isıl işlem sıcaklık ve süreleri 

• Soğutma sıcaklıkları ve süreleri 

• Etiketleme talimatları 

• Raf ömrü ve kodlama 

• Tanımlı KKN’ler 

Üretim spesifikasyonları son ürün spesifikasyonlarına uygun hazılanmış olmalıdır. Ürün 

güvenliğine etki edecek ve kontrol limitlerine etki edecek ekipman ayar değişiklikleri 

eğitimli ve yetkili personel tarafından yapılmalıdır. 

 

Üretim spesifikasyonları için bir izleme sistemi oluşturularak kayıt altına alınmalıdır. 
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Online izleme sistemleri kullanıldığı durumlarda alarm sistemine sahip ekipmanlar ile 

izleme yapılmalıdır. Oluşabilecek sapmaları kontrol altına alacak prosedürler 

oluşturulmalıdır (Anonim 2018d). 

 

3.2.55. Etiketleme ve ambalaj kontrolü 

 

TGK Etiketleme ve Tüketicileri Bilgilendirme Yönetmeliği’nde yapılan tanımlamaya 

göre etiket; “Gıdanın ambalajının veya kabının üzerine yazılmış, basılmış, şablon ile 

basılmış, işaretlenmiş, kabartma ile işlenmiş, soğuk baskı ile basılmış, yapıştırılmış 

veya iliştirilmiş olan herhangi bir işareti, markayı” ifade etmektedir. Aynı yönetmelikte 

etiketleme ise “Gıdaya eşlik eden veya atıfta bulunan herhangi bir ambalaj, belge, 

bildirim veya etiket üzerinde yer alan, gıda ile ilgili herhangi bir yazı, bilgi, ticari 

marka, resimli unsur veya işaretleri” olarak tanımlanmıştır (Anonim 2017). Temel bir 

gerekliliktir. Doğru etiketleme yapılması için paketleme alanında yalnızca o an 

kullanılacak olan paketleme malzemesi ve etiketleri bulundurulmalıdır. Kodlama 

otomatik yapılmıyor ise sadece yetkili kişi tarafından değiştirilmeli ve kontrol 

edilmelidir. Kodlama doğrulanmalıdır. 

 

Paketleme işlemi başında, paketleme sırasında, paketleme malzemelerinin kodlarında 

değişim yapıldığında ve her ürün bitiminde ürünlerin doğru ambalajlanıp 

ambalajlanmadığı kontrol edilerek kayıt altına alınmalıdır. Doğrulama işlemi ürün 

üzerindeki tarih kodlama, batch kodlama, miktar belirleme, fiyat bilgisi, orijin ülke ve 

alerjen bilgisi için de yapılmalıdır (Anonim 2018d). 

 

3.2.56. Miktar-ağırlık, hacim ve sayısal kontrol 

 

Miktar kontrolü metodu ve sıklığı yasal zorunluluklar çerçevesinde oluşturularak kayıt 

altına alınmalıdır. Yasal zorunluluk olmayan durumlar için müşteri gereklilikleri temel 

alınmalıdır. (Anonim 2018d). 
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3.2.57. Ölçme ve izleme cihazları kontrolü ve kalibrasyonu 

 

Kullanılan ölçme ve izleme cihazlarının doğru ve güvenilir sonuçlar verdiği 

kanıtlanabilir olmalıdır. KKN’lerin izlenmesinde kullanılan ekipmanlar bir listede 

belirtilmelidir. Ölçüm ekipmanı tanımlama koduna sahip ve bir kalibrasyon planına 

sahip olmalıdır. Yalnızca yetkili personel tarafından kullanılmalıdır. Ekipmanlar hasar, 

hatalı kullanım ve bozulmalardan korunmalıdır. Ölçüm hataları sonucu üründe 

yaşanabilecek güvenlik sorunlarını önlemek için bir plan oluşturulmalıdır. Ölçüm 

ekipmanlarının hatalı ölçüm yapması durumlarında uygulanacak adımlar belirlenmiş 

olmalıdır (Anonim 2018d). 

 

3.2.58. Eğitim: girdi kullanımı, hazırlama, işleme paketleme ve depolama alanları 

 

Temel bir gerekliliktir. Çalıştırılacak tüm personeller (geçici personeller dahil) iş başı 

eğitimleri verilmeli ve çalıştığı süreçte de ürün güvenliği ve kalite sistemi içerisinde 

tanımlanmalı, bu konularda eğitilmelidir. 

 

KKN’lerde çalışan personeleilgili eğitimler verilmeli ve yeterliliği değerlendirilmelidir. 

Personelin eğitim ihtiyaçları belirlenmeli ve dokümante edilmelidir. Tüm personele 

işletmede uygulanan alerjen yönetimi hakkında bilgi verilmelidir. Doğru etiketleme ve 

paketlemeye ilişkin eğitim planlanmalı ve verilmelidir. Eğitim kayıtlarrı; katılımcı adı 

ve katılım onayı, eğitim tarihi ce süresi, eğitim adı veya içeriği, eğitimci bilgileri, iç 

eğitimlerde kullanılan prosedür/talimatlara atıflar yer almalıdır. Personel yeterliliği 

belirli aralıklarla gözden geçirilerek gerekli durumlarda eğitimler tekrarlanmalıdır 

(Anonim 2018d). 

 

3.2.59. Personel hijyeni: girdi kullanımı, hazırlama, işleme paketleme ve depolama 

alanları 

 

İşletmede personel hijyeni standartları personelden ürüne bulaşma risklerini en aza 

getirecek şekilde tasarlanmalıdır. Üretilen ürüne uygun ve tüm personel ve 

ziyaretçilerce uygulanıyor olmalıdır. Personel hijyen gereklilikleri dokümante edilmiş 
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olmalıdır. Hiçbir takı ve saat kullanımına izin verilmemeli, tırnaklar temiz ve kısa 

olmalı, aşırı parfüm ve benzeri kokulu kozmetiklerin kullanımına izin verilmemelidir.  

El yıkama ile ilgili talimat oluşturulmalıdır. Kesik, sıyrık, yara üzerine metal dedektörde 

belirlenebilir yapıda tercihen mavi renk yara bandı ile kapatılmalıdır. Gerekiyorsa 

üzerine eldiven giyilmelidir. Yara bantları kutuları kontrol amaçlı kullanım öncesi metal 

detektörden geçirilmelidir. Kişisel ilaçların saklanması ve kullanımına ilişkin bir kontrol 

sistemi oluşturularak ürüne bulaşma riski en aza indirilmelidir (Anonim 2018d). 

 

3.2.60. Medikal izleme 

 

İşletme, personel, tedarikçi ve ziyaretçilerin ürünlere gıda kaynaklı hastalık taşıyıcısı 

olmaması için gerekli prosedürler oluşturulmalıdır. 

Personeller gıda işletmelerinde çalışmalarına engel olacak enfeksiyon, hastalık veya bu 

durumlara ait bulgular hakkında bilgilendirilmelidir. Geçici çalışanlar dahil tüm 

çalışanlara başlarına gelebilecek ya da var olan bulgu, enfeksiyon, hastalık veya 

durumlar hakkında bilgi verdiği bir prosedürü olmalıdır. 

 

Gıda güvenliği tehtidi olabilecek durumlarda ziyaretçiler ve tedarikçiler işletmeye 

girişlerine engel olabilecek hastalık, semptom ve sağlık sorunları hakkında 

bilgilendirilmeli ve bunlardan herhangi birinin olup olmadığı teyidi alınmalıdır 

(Anonim 2018d). 

 

3.2.61. Koruyucu kıyafetler: çalışanlar ya da ziyaretçilerin üretim alanlarına girişi 

 

Personeller, ziyaretçiler ve tedarijçiler işletme ve üretim alanlarına girerken, işletmenin 

belirlediği ve sağladığı koruyucu ekipmanları kullanmalıdır. Belirlenen üretim 

alanlarında Koruyucu kıyafet kullanımı ile ilgili kurallar dokümante edilmelidir. 

Koruyucu kıyafetler tüm çalışanlara yetecek sayıdaolmalı, ürüne bukalmaya neden 

olmayacak tasarımda olmalı, bone kullanılmalı, gerekli durumlarda sakal ve bıyık için 

maske kullanılmalıdır. Koruyucu kıyafetler anlaşmalı bir dış yıkama firmasında veya 

firma içinde oluşturulmuş bir çamaşırhanede sağlanmalıdır. Koruyucu kıyafetler risk 

analizine göre belirlenen sıklık ile değiştirilmelidir. Yıkamaya uygun olmayan koruyucu 
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kıyafeyler uygun sıcaklıkta dezenfekte edilmelidir. Eldiven kullanımı olduğu 

durumlarda belirli aralıklarla eldivenler değiştirilmelidir. Mümkün ise mavi renkte, tek 

kullanımlık ve gıdaya uyumlu materyalden üretilmiş olmalıdır (Anonim 2018d). 

 

3.2.62. Yüksek-risk, yüksek-dikkat ve ortam koşullarında yüksek-dikkat üretim 

risk alanları 

 

BRC Global Gıda Güvenliği Standardı 8. versiyon ile eklenen bu bölüm, standart 

içerisinde yer alan tanımlamalarda geçen tipte ürün üretilmesi durumlarında ilave olarak 

uygulanması gereken gereklilikleri kapsamaktadır. Gereklilik kapsamında belirlenen bu 

alanların 

 

• Yerleşim, ürün akışı ve ayırma 

• Bina yapısı 

• Bakım 

• Personel tesisleri 

• Temizlik ve hijyen 

• Atık ve atıkların bertarafı 

• Koruyucu kıyafet başlıklarında ilave gereklilikler yer almaktadır. 

Aşağıda belirtilen tüm özellikleri taşıyan ürünler yüksek risk alanı gerektiren ürünler 

olarak tanımlanmaktadır.  

 

Bu özellikler: 

• Gıda güvenliğinin korunması için soğuk veya donukdepolama gereksinimi olan 

ürünler 

• Alana giriş öncesi tüm girdilerinin tam olarak 70°C’de 2 dakikada pişirilen veya 

dengi şekilde işlem gören ürünler 

• Patajon gelişimine karşı yatkın olan ürünler veya üründe mevcut olan patojenlerin 

normal kullanım veya depolamada gelişmesi durumu 

• Isıl işleme yada tüketime hazır ürünler veya düşük sıcaklıkta pişme işlemi ile 

tüketime hazır ürünler 
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Bu tip ürünlere pişmiş etler veya pişmiş hazır yemekelr örnek verilebilmektedir. 

 

Ortam koşullarında yüksek dikkat gereksinimi duyan ürünler ise;  

• Vejetatif patojenlerin bulaşmasına imkan sağlayan girdiler 

• Patojenleri yok eden veya azaltan bir üretim basamağı olması 

• Son ürünlerin ortam koşullarında depolanması 

• Isıl işlem veya tüketime hazır ürünler veya düşük pişme işlemi ile tüketime hazır 

ürünler 

• Normal kullanımda vejetatif patojenlerin yaşayıp gelişebildiği, sonradan gıda 

zehirlenmesine sebep olan veya doğal yapısında düşük seviyede bir patojen 

bulaşmasında gıda zehirlenmesine sebep olan ürünlerdir. 

Ortam koşullarında yüksek dikkat işleme alanı gerektiren ürünlere örnek olarak çiğ 

sütten süt tozu üretimi veya çiğ fıstıktan fıstık yağı üretimi verilebilmektedir. Alan 

belirlemede standartta yer alan ilgili ekteki “üretim alanları karar ağacı” kullanılarak 

gereklilikler uygulanmalıdır (Anonim 2018d). 

 

3.2.63.  Ticari ürünler için gereklilikler 

 

Standart kapsamında yer alan ancak işletmede üretilmeyen, ileri işlenmeyen ve 

paketlenmeyen gıda ürünlerini al-sat yapan ve tesis içerisinde depolanması yapılıyor ise 

bu bölümde yer alan gereklilikler uygulanmalıdır (Anonim 2018d). 
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4. BULGULAR ve TARTIŞMA 

 

Bu çalışmada BRC Global Gıda Güvenliği Standardı 8. versiyonu kapsamında verilen 

temel gerekliliklerin endüstriyel makine sistemleri ile yufka üretimi yapan işletmede 

uygulanması ve dokümantasyon süreci konu alınmıştır. 

 

Sistemin kurulmasında aşağıdaki adımlar izlenmiştir: 

• İlk olarak bir gıda güvenliği ekibi oluşturulmuş ve üst yönetimin onayı ile ekip lideri 

atanmıştır (EK-1). 

• Görev tanımları belirlenmiş (EK-2) ve yönetimin taahhüdü (EK-3) ortaya 

konulmuştur. 

• Sistemin işleyişini belirlemek için bir sistem planı (EK-4) oluşturulmuştur. 

• Tüm girdiler, ürünle temas eden malzemeler ve ekipmanlar tanımlanmış ve 

dokümante edilmiştir. Ardından son ürün özellikleri tanımlanmış, spesifikasyonlar 

oluşturulmuştur. 

• Son ürünün tasarlanmış kullanımı ve uygun tüketici grupları belirlenmiş, alerjen 

maddeler tanımlanmıştır. 

• Gıda güvenliği yönetim sisteminin kapsadığı tüm ürünler ve prosesler için akış 

şeması oluşturulmuştur. 

• Kontrol önlemlerinin, süreçlerdeki parametreler ve bunların uygulanmasını 

açıklayan, dikkat edilmesi gerekli noktaları gösteren ve gerekli dokümanlara atıf 

yapan prosedürler ve talimatlar oluşturulmuştur. 

• Oluşturulan akış şeması üzerinde gıda güvenliği ekibi ile birlikte çalışılarak olası 

fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik tehlikeler belirlenmiş ve sınıflandırılmıştır. 

Belirlenen her bir tehlike için kritik limitler oluşturulmuş, kabul edilebilir seviyeleri 

belirlenmiştir. 

• Tehlike değerlendirmesi yapılırken risk analizin uygulanmış, risk 

değerlendirilmesine göre ihtiyaç duyulan duyulan durumlarda karar ağacına 

başvurulmuştur.  
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• Risk analizi ve karar ağacı çalışmasının akabinde tehlikeler ön gereksinim, 

operasyonel ön gereksinim ve kritik kontrol noktası olarak sınıflandırılarak ön 

gereksinim ve operasyonel ön gereksim programları için planlar yapılmıştır. 

• Belirlenen her bir KKN için HACCP planı oluşturulmuştur. Kritik kontrol noktaları 

tanımlanmış, ardından gıda güvenliği ekibi ile kritik limitler belirlenmiştir. Kritik 

kontrol noktalarının izleme sistemleri ve kritik limitler aşıldığında yürütülecek 

faaliyetler belirlenmiştir. 

• Operasyonel ön gereksinim ve HACCP planlarının oluşturulmasının ardından ürün 

özellikleri, tasarlanmış kullanım, akış şemaları, proses basamakları, kontrol 

önlemleri gözden geçirilmiştir. 

• Sistemin etkin çalışıp çalışmadığının kontrolü için gerekli doğrulamaların 

planlaması yapılmış ve doğrulamanın nasıl yapılacağı, sıklığı, sorumluları ve ne 

amaçla yapılacağı risk analizleri ile belirlenip bir planda toplanmıştır. 

• Ürün güvenliği ve izlenebilirlik sağlayacak bir sistem oluşturulmuştur. Sevkiyat, 

serbest bırakma, geri çağırma ve geri çekme faliyetleri için dokümanlar 

oluşturulmuştur. 

• KKN’ lerde kritik limitler aşıldığında veya ÖGP’ lerde kontrol kaybedildiğinde 

etkilenen ürünlereyapılması gereken uygulamalar ve alınacak önlemler tanımlanmış 

ve bir prosedür oluşturulmuştur. Sistemde oluşabilecek uygunsuzluklar 

tanımlanarak, uygunsuzluğun ortadan kaldırılması ve tekrarının önlenmesi için 

gerekli faaliyetler bir prosedürde toplanmıştır. 

• Sistemde tanımlanan kalite planlarına uygun olmadığı belirlenen potansiyel güvenli 

olmayan ürünlerin kontrol altında tutulması için yapılacaklar ve serbest bırakılması 

için yapılacak değerlendirmeler tanımlanmıştır. Ayrıca uygunsuz ürün kapsamı 

belirlenmiş ve uygunsuz ürün meydan gelmesi durumunda yapılacaklar bir prosedür 

ile ifade edilmiştir. 

• Gıda güvenliği ekibi kontrol önlemlerini, geçerli kılınması faaliyetlerini ve geçerli 

kılma zamanını tanımlamıştır. Geçerli kılmada kullanılan alet ve ekipmanların 

bakımı ve kalibrasyonu için bir prosedür, plan ve gerekli formlar oluşturulmuştur. 

• Sistemin tamamını kapsayan bir eğitim planı oluşturulmuştur. 

• GGYS doğrulanmasında kullanılacak yöntemlerden biri olan iç tetkik ile ilgili bir 

prosedür oluşturulmuştur. 
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• Belgelendirme başvurusu öncesi BRC Global Gıda Güvenliği Standardı iç tetkik 

soru listesine göre bir iç denetim gerçekleştirilmiş ve sistemin işlerliği doğrulanarak, 

bir ürün geri çekme tatbikatı yapılmıştır. 

Yapılan bu adımların ardından bağımsız bir belgelendirme kuruluşuna başvurulmuş ve 

gerekli denetimden geçilerek sertifikalandırma süreci tamamlanmıştır. 

4.1. Üst Yönetimin Taahhüdü ve Sürekli iyileştirme 

 

İşletme bünyesinde BRC Gıda Güvenliği Standartlarının uygulanması ve sertifikasyon 

sürecine girilmesi kararı üst yönetimce alınmıştır. Güvenli ve yasalara uygun gıda 

üretimine ilişkin hedefler belirlenmiştir. Yönetimin misyonu, vizyonu ve politikaları 

dokümante edilmiştir (EK-5). Belirlenen hedefler güvenli gıda üretimini ve kalite 

kültürünün yerleşmesi yönünde belirlenmiş ve yıllık bir planda toplanmıştır. Belirlenen 

politika ışığında Yönetimin Gözden Geçirilmesi (YGG) toplantıları düzenleneceği 

kararı alınmıştır (EK-6). 

 

Sistemde uygulanan gereklilikleri geçerli kılma ve doğrulama faaliyetlerinin 

tanımlandığı bir plan (EK-7) oluşturulmuştur. 

 

Sistemin gereklilikleri ve kapsamı tüm çalışanlara aktarılmış ve önemi belirtilmiştir. 

Departmanlara uygun özel eğitimler düzenlenerek spesifik durumlar için de sistem 

içerisinde ne yapılması gerektiği personele aktarılmıştır. 

 

Sistemin doğru işleyebilmesi için personel ve kaynakların yeterliliği gözden geçirilmiş, 

işletme içerisinde çalıştırılmak üzere bir bakım sorumlusu istihdam edilmiştir. 

 

Bilimsel ve teknik gelişmelerin takibi için BRC Global Standards (BRCGS) ve Lebib 

Yalkın web sitelerinden üyelik alınmış, aynı zamanda Mevzuat Bilgi Sistemi 

(www.mevzuat.gov.tr) üzerinden kontroller yapılmaya başlanmıştır. 

 



   

 

70 
 

BRC Global Gıda Güvenliği Standardının güncel dokümanları BRCGS üzerinden 

çıktıları alınmış ve sistem üyeliği sayesinde değişikliklerin mail aracılığı ile işletmeye 

bildirilmesi sağlanmıştır. 

 

Müşteri şikayetlerinin dikkate alarak ürtimin daha iyi ve güvenilir olmasını sağlamak 

için izlenecek adımlar için bir prosedür (EK-8) oluşturulmuştur. 

 

4.2. Gıda Güvenliği Planı-HACCP 

 

Bir HACCP ekibi oluşturulmuştur. Ekip lideri işletme gıda mühendisi olarak atanmış ve 

dokümante edilmiştir. Ekip lideri BRC Global Gıda Güvenliği Standardı veriyon 8 ile 

ilgili sertifikalı bir eğitim programına gönderilmiştir. Eğitimin ardından ekip lideri tüm 

ekibe bu eğitimi şirket içi temel eğitim olarak düzenlemiş ve kayıt altına alınmıştır. 

 

Sistemin devamlılığını sağlayacak tüm prosedür, plan ve talimatlar HACCP ekibi 

tarafından oluşturulmuştur. 

 

Standart gerekliliklerinde yer alan başlıklar için ön gereklilik programları 

oluşturulmuştur (EK-9). Ürün tanımlamaları yapılmıştır (EK-10). Tehlikeler 

tanımlanmış ve risklerin değerlendirme süreçleri dokümante edilmiştir (EK-11). Gıda 

güvenliği risklerini değerlendirme adımları tanımlanmıştır (EK-12). HACCP Planları 

oluşturulmuştur (EK-13). Ürünün tasarlanan kullanım şekli belirlenmiştir. 

 

Akış şemalarının oluşturulması için üretim alanlarındaki yerleşim planı oluşturulmuş, 

tüm proses basamakları belirlenerek bir birleri ile etkileşimleri belirlenmiştir. Son ürün, 

ara mamul, yarı mamul ve atıkların tanımlanmasının ardından tüm girdiler de 

belilenerek akış şemaları oluşturulmuştur. 

 

Oluşturulan akış diyagramı (EK-14) üzerinden gidilerek şemanın doğrulanması sahda 

gerçekleştirilmiştir. 

 

Her üretim basamağı için potansiyel tehlikeler tanımlanmıştır (EK-15, EK-16, EK-17). 
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Belirlenen tehlikeler için her proses basamağında risk analizleri yapılmış ve karar 

ağacından (EK-18) faydalanılarak KKN’ler belirlenmiştir. 

 

HACCP ekibi KKN’nın kontrol altında olup olmadığını belirlemek için uygun kritik 

limitler belirlemiştir. Her KKN için izleme sistemi oluşturulmul ve kritik limitlerden 

sapmaların olmasını önlemek adına basamakta uygulanan işlem için formlar 

düzenlenmiştir. 

 

Kritik limitlerin aşılması durumlarını yönetmek için düzeltici faaliyet planları yapılmış 

ve uygulanmaya başlanmıştır. 

 

HACCP planlarına uygunluk ve ön gereklilik programlarının uygulanma süreçelrini 

doğrulamak için tüm bu uygulamaları gözden geçirmeye yönelik bir doğrulama 

prosedürü oluşturulmuştur (EK-19). 

 

Son ürün kalite planı (EK-20) oluşturulmuştur. 

 

Doküman kontrolüne ilişkin işletme içerisinde BRC süreci öncesinde uygulanan ISO 

9001 kapsamında hazırlanmış dokümanlar revize edilmiştir. 

 

Girdiler, tedarikçiler, işleme basamakları, işleme ekipmanları, tüketici talepleri, yasal 

düzenlemeler veya bilimsel gelişmelerde olabilecek değişiklikler sonrası sistemin 

gözden geçirilmesi ve değişikliklerin kaydedilerek gerekli revizyonların yapılmasına 

ilişkin karar alınmıştır. 

 

Ürüne bulaşma riski olan yabancı maddelerin önlenmesi (EK-21) ve çapraz 

bulaşmaların önlenmesi (EK-22)  için talimatlar oluşturuldu. 
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4.3. İç tetkikler 

 

İşletmenin tüm bölümlerinde uygulanacak iç tetkik faaliyetlerini tanımlayan bir 

prosedür (EK-23) oluşturulmuştur. Bu prosedüre ek olarak işlemsel ön koşul 

programları prosedürü (EK-24) ve doğrulama prosedürü (EK-25) oluşturulmuştur. 

 

Tüm yılı kapsayan bir iç tetkik planı (EK-26) oluşturulmuştur. Planda denetlenecek 

departman ve zamanlaması belirtilmiştir. İç tetkik soru listesi hazırlanmış ve iç 

tetkiklerde kullanılmak üzere üst yönetim tarafından onaylanmıştır.  

 

Ön koşul doğrulama programı oluşturulmuş (EK-27), bu programı gerçekleştirecek bir 

soru listesi (EK-28) oluşturulmuştur. 

 

İç tetkiklerde gözlenecek uygunsuzlukları kayıt altına alabilmek için Düzeltici/Önleyici 

Faaliyet formu (DÖF) (EK-29) hazırlanmıştır. 

 

İç tetkiklerin değerlendirilmesi ve kayıt altına alınması için raporlama sistemi 

oluşturulmuştur (EK-30). 

 

4.4. Tedarikçi ve girdi onaylama ve performans izleme 

 

Satın alma (EK-31) ve tedarikçi değerlendirme (EK-32) prosedürü oluşturulmuştur. 

İşletmeye alınan tüm girdiler bir liste haline getirilmiştir. Hazırlanan prosedüre göre 

tedarikçiler belirlenmiştir. Belirlenen tedarikçiler için değerlendirme formu (EK-33) 

hazırlanmıştır. Satın alınan ürün uygunluğunu da içeren bir form üzerinde girdiler kayıt 

altına alınmaya başlanmıştır. Uygun olmayan ürün ve hizmetlerin kontrolü (EK-34) 

prosedürü oluşturularak kayıt altına alınması amacıyla bir form (EK-35) 

oluşturulmuştur. 

Girdi kabulü için onaylı tedarikçilerden her ürün alımında analiz sertifikaları istenerek 

izlenebilirliği sağlamak adına elektronik ortamda bu kayıtların tutulması sağlanmıştır.  
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Yemek hizmeti, haşere kontrolü, yıkama hizmeti ve laboratuvar hizmetleri için akredite 

ve yetkin firmalar ile sözleşmeler yapılmış, hizmet alımına başlanmıştır. 

 

Müşteri markalı ürünler için spesifikasyonlar (EK-36) müşteri tarafından iletilmiş ve 

kayıt altına alınmıştır. Spesifikasyonlara uygun olarak son ürün özellikleri tanımlanmış 

ve üretim personeline iletilmiştir.  

 

4.5. Düzeltici ve Önleyici Faaliyetler 

 

GGYS kapsamında tanımlanan sapmaların ele alındığı ve bu sağmaların düzeltilmesine 

ilişkin bir prosedür (EK-37) hazırlanmıştır. Hazırlanan DÖF formunda kök neden 

analizine yer verilmiş ve yaşanan sorunların giderilmesine yönelik kararların nasıl 

alınacağına dair HACCP ekibi tarafından bir prosedür hazırlanmıştır. 

 

Mevcut durumun iyileştirilmesini sağlamak adına bir prosedür (EK-38) oluşturulmuştur. 

 

4.6. İzlenebilirlik 

 

Tüm üretim basamaklarını kapsayan bir izlenebilirlik sistemi kurulmuştur. Bu sistem 

girdilerin kabulünden son ürünün sevkine kadar olan süreçte kayıtların tutulmasını ve 

etiketlemeyi kapsamaktadır. Bir izlenebilirlik prosedürü (EK-39) oluşturulmuş ve bu 

uygulamada kullanılacak dokümanlara atıfta bulunulmuştur. İzlenebilirliği sağlayacak 

kontrol işlemleri belirlenmiş ve sorumlularına konu ile ilgili sözlü ve yazılı bildirimler 

yapılmıştır. Geri çekme ve geri çağırma faaliyetlerine ilişkin dokümantasyon (EK-40, 

EK-41. EK-42) oluşturulmuştur. 

 

4.7. Yerleşim, Ürün Akışı ve Ayırma 

 

Ürün güvenliğini sağlayacak şekilde tesis içinde bir yerleşim planı oluşturulmuştur. 

Proses akışında yer alan ekipmanlar, girdiden başlayarak son ürüne kadar gerçekleşen 

prosesin akışı, personelin hareket yolları, atık bertaraf yönleri, personel tesislerinin 

tümü ve personel giriş noktaları belirlenmiş ve dokümante edilmiştir. İzlenebilirlik için 
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son ürüne verilen parti numarası esas alınarak girdilerin parti numaraları da son ürün 

parti numarasına ek olarak kayıt altına alınmaktadır.  

 

Böylece geriye dönük izleme yapılması kolaylaşmaktadır. Depolama ve sevkiyat 

alanları için belirleyici bir prosedür (EK-43). Hammadde depolanması ve stok 

kontrolleri için bir prosedür oluşturulmuştur (EK-44). Sevkiyat öncesi sevkiyat 

araçlarının kontrolü (EK-45) kayıt altına alınmıştır. 

 

Bakım ve onarım faaliyetleri kayıt altına alınmıştır (EK-46, EK-47). 

 

4.8. Temizlik ve Hijyen 

 

Temizliği yapılan alan/ekipman, temizlik periyodu, kullanılan kimyasal, temizlik 

yöntemi, sorumlu personel, temizlik işleminin kaydedileceği döküman ve uygyulanacak 

kontrol metodunun tanımlandığı temizlik planları (EK-48) oluşturulmuştur. 

 

Hijyen ve temizlik prosedürü (EK-49) oluşturulmuştur. Renk kodlamaları (EK-50) 

yapılarak hangi alanda hangi temizlik ekipmanının kullanılacağı tanımlanmıştır. 

 

Zemin ve duvar temizliğinin nasıl olması gerektiğine ilişkin talimat (EK-51) 

oluşturulmuştur. 

 

Personel kişisel hijyeni (EK-52) ve el yıkama talimatları (EK-53) oluşturularak ilgili 

alanlara asılmıştır. 

Günlük olarak personelin (EK-54) ve işletmede yürütülen genel temizlik faaliyetlerinin 

takibi (EK-55 ve EK-56) yapılarak kayıt altına alınmaktadır. 

 

İşletmeye gelen ziyaretçilerin kontrollü olarak işletmeye alınmasını sağlamak için bir 

talimat (EK-57) oluşturularak ve ziyaretçi bilgileri bir form (EK-58) üzerinde kayıt 

altına alınmaktadır. 
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4.9. Alerjen Yönetimi 

 

İşletmede mevcut alerjenler belirlenmiş ve bir liste haline getirilmiştir.  Alerjen kontrol 

formu (EK-59) oluşturularak alerjenlerin üründe yer alma durumları değerlendirilmiştir.  

Risk oluşturan alerjenler için test kitleri alınmış ve belirlenen periyodlarla alerjen 

kontrolü yapılarak kayıt altına (EK-60) alınmaktadır. 

 

Üretim alanlarının yanı sıra tedarikçilerden gelebilecek alerjenleri belirlemek için bir 

soru listesi (EK-61) oluşturulmuştur. 

 

4.10. Operasyonların Kontrolü 

 

Alerjenlerin de yer aldığı ürün reçeteleri oluşturulmuştur. 

Ekipman kullanım talimatları oluşturulmuştur (EK-62, EK-63). 

Isıl işlen süre ve sıcaklıkları tanımlanmıştır. 

 

Soğutma süre ve sıcaklıkları belirlenmiştir. 

 

Üretim sürecinin takibi için ağırlık kontrolleri (EK-64) fire ve ıskarta miktar (EK-65) 

kontrolleri ve fırın sıcaklığına (EK-66) ilişkin kayıtlar oluşturulmuştur. 

 

Etiketleme talimatı oluşturulmuştur (EK-67). 

 

Raf ömrü belirleme çalışması yapılmış ve son ürün için kullanılacak parti numaralarının 

nasıl oluşturulacağı tanımlanmıştır. 

 

KKN’nın izlenmesi için bir prosedür (EK-68) ve bir talimat (EK-69) oluşturulmuştur. 

Dönemsel üretim farklılıkları göz önüne alınarak kullanılan ekipmanların kullanım 

talimatlarında alternatif ekipman ayarları belirtilmiştir. 
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4.11. Etiketleme ve Paketleme Kontrolü 

 

Son ürün izlenebilirliğinin sağlanması için doğru etiketleme yapılması son derece 

önemlidir. Etiket üzerinde yer alan ibarelerin doğruluğu, okunaklı olması ve doğru 

ambalaj üzerine basılmış olduğu kontrol edilmektedir. Hata ve karışıklıkların önlenmesi 

için üretim alanına yalnızca o gün üretilen ürüne ait etiketlerin belirlenmiş sayı ile 

alınması sağlanmaktadır.  

 

Son ürünü temsil edecek numune alınması ve bunu dokümante edecek bir sistem 

oluşturulmuştur (EK-70). 

 

Son ürün sevkiyatı öncesi elde edilen tüm analiz sonuçları ve ürüne ait bilgiler 

dokümante edilmektedir (EK-71, EK-72, EK-73). 

 

4.12. Eğitim: Girdi Muamelesi, Hazırlama, İşleme ve Depolama Alanları 

 

Eğitim prosedürü oluşturulmuş ve eğitim faaliyetleri için yapılacak faaliyetler bu 

prosedür doğrultusunda düzenlenmiştir (EK-74). 

 

BRC sürecinin kararından sonra gıda güvenliği ekip lideri güncel BRC eğitimi almış, 

ardından tüm gıda güvenliği ekibine bu eğitimi tekrarlamış ve kayıt altına alınmıştır 

(EK-75).  

 

Gıda güvenliği yönetim sistemi kapsamında yer alan tüm konular için ilgili personellere 

verilecek eğitimler planlanmıştır (EK-76).  

 

Yapılan eğitimlerin dokümante edileceği kayıt formları düzenlenmiştir. Eğitimlerin 

etkinlik seviyesini kontrol etmek için belirlenen zamanlarda gözden geçirme faaliyetleri 

yapılması ve gerektiğinde eğitimlerin tekrarlanması kararı alınmıştır. 

 

Planlanmış eğitimler dışında gerekli hallerde (düzeltici faaliyet gibi) farklı eğitimler 

yapılması kararı alınarak eğitim taleplerininin kayıt altına alınabalieceği bir sistem 
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oluşturulmuş (EK-77), sistemin iyileştirilmesi ve sürdürülebilirliği garanti altına 

alınmıştır. 
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5. SONUÇ 

 

Gıda üretim süreçlerinde karşılaşılabilecek her türlü tehdit ürün güvenliğini tehlikeye 

sokmaktadır. Tedarik sürecinde itibaren işleme, paketleme, depolama ve sevkiyat 

süreçleri kontrol altında tutulduğunda tüketiciye güvenli ürün sunmak son derece 

kolaylaşmaktadır. 

 

Dünya genelinde uygulanan gıda güvenliği sistemleri içerisinde kabul görmüş ve 

önemli bir yere sahip olan BRC Global Gıda Güvenliği Standardı, güvenli gıda üretmek 

isteyen işletmeler için alternatif bir kalite yönetim sistemidir. Sistem içinde tanımlanan 

her aşamanın uygulanması sayesinde pazar payı yüksek, kaliteli ve güvenli gıdalar 

tüketiciye arz edilmektedir. 

 

Geleneksel gıdaların modern yöntemlerle üretilmesi, tüketicinin iç huzuru ile bu 

ürünleri tüketmeye devam etmesine fayda sağlamaktadır. Bu sayede Türk Mutfağı için 

önemli bir yeri olan yufka, hem daha güvenli hem de daha uzun yıllar sofralarda olmaya 

devam edecektir. 

 

Bu çalışmada yufka üretiminin tüm süreçleri gözden geçirilmiş ve BRC Global Gıda 

Güvenliği Standardının temel gerekliliklerinin uygulanması anlatılmıştır. Firmada hali 

hazırda uygulanan ISO 22000 Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi üzerinde değişiklikler 

yapılmış ve BRC gerekliliklerine uygun hale getirilmiştir. Revizyonlar hem dokümanlar 

hem de fiziki şartlar için uygulanmıştır. İşletmede yapılan bu uygulama ile firma 

bağımsız bir denetim kuruluşundan denetime tabi tutulmuş ve BRC belgesini almaya 

hak kazanmıştır. Belgelendirme sürecinin ardından işletmede müşteri markalı ürünler 

üretilmeye başlanmış ve yurt dışına ihraç edilmiştir. 

 

Tüm bunlar gösteriyor ki, gıda güvenliğinin sağlandığı her aşamada işletme karlılığı, 

kalitesi ve güveni de artmaktadır. 
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EK-38 PR19-İyileştirme Prosedürü 
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EK-39 PR20-İzlenebilirlik Prosedürü 
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EK-40 PR13-Ürün Geri Çağırma Prosedürü 
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EK-41 FR29-Geri Çekme Kayıt Formu 
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EK-42 FR60 - Geri Çekme - İzlenebilirlik Tatbikatı 
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EK-43 PR14-Depolama ve Sevkiyat Prosedürü 
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EK-44 PR23-Hammadde Depolama ve Stok Kontrolü Prosedürü 
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EK-45 FR42-Araç Kontrol Formu 
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EK-46 PR18-Bakım Onarım Formu 
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EK-47 FR05-Bakım Onarım İyileştirme Raporu 

 
 
EK-48 PL02-Temizlik Planı 
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EK-49 PR09-Hijyen ve Temizlik Prosedürü 
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EK-50 TL34-Renk Kodlaması Talimatı 
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EK-51 TL27-Zemin Duvar Temizleme Talimatı 
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EK-52 TL19-Personel Hijyen Talimatı 
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EK-53 El Yıkama Talimatı 
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EK-54 FR10-Personel Hijyen Takip Formu 
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EK-55 FR11-Temizlik Kontrol Formu 
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EK-56 FR72-Temizlik Planı Takip Formu 
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EK-57 TL21-Ziyaretçi Kabul Talimatı 
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EK-58 FR44-Ziyaretçi Bilgi Formu 
 

 
 
EK-59 FR34-Alerjen Kontrol Formu 
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EK-60 FR64-Alerjen Temizliği Kontrol Formu 
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EK-61 LS16-Tedarikçi Alerjen Soru Listesi 
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EK-62 TL01-Yufka Hattı Kullanma Talimatı 
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EK-63 TL15-Metal Dedektör Kullanma Talimatı 
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EK-64 FR39-Hamur Üretim Formu 
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EK-65 FR25-Fire Iskarta Formu 
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EK-66 FR47-Yufka Gramaj ve Fırın Sıcaklığı Kontrol Formu 
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EK-67 TL17-Etiketleme ve Ambalajlama Talimatı 
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EK-68 PR10-İzleme Prosedürü 
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EK-69 TL28-Kritik Kontrol Noktaları İzleme Prosedürü 
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EK-70 TL23-Numune Alma Talimatı 
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EK-71 FR35-Yufka Paketleme Kontrol Formu 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



   

 

233 
 

 
 
 
EK-72 FR45-Yufka Son Ürün Analiz Kontrol Formu 
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EK-73 FR61-Ürün Analiz Rapor Formu 
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EK-74 PR16-Eğitim Prosedürü 
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EK-75 FR02-Eğitim Katılım Formu 
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EK-76 PL05-Eğitim Planı 
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EK-77 FR50-Eğitim Talep Formu 
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