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OZET

Yiksek Lisans Tezi

YUFKA URETIMINDE BRITISH RETAIL CONSORTIUM (BRC) GLOBAL
STANDARDININ UYGULANMASI

Pelin AYAZ

Bursa Uludag Universitesi
Fen Bilimleri Enstitlsi
Gida Miihendisligi Anabilim Dal1

Danisman: Prof. Dr. Ozan GURBUZ

Yufka, yakin zamana kadar evlerde ve kiigiik isletmelerde el agmasi olarak sag lizerinde
pisirilerek iiretilmekteyken, giiniimiizde modern isletmelerde gelismis yufka iiretim
hatlar1 ile endiistriyel bir gida triinii olarak iiretilmektedir. Pratik kullanimi ile modern
yasam sartlarida tlketicilerin oldukg¢a sik tercih ettigi bir {irlin olmanin yani sira,
geleneksel mutfagimiz igerisinde yer alan baz1 yemeklerin yapiminda yar1 mamul olarak
kullanilmaktadir. Bu yogun talebe yliksek kalitede giivenilir gida iiretmek isteyen
endustriyel yufka dreticisi firmalarda, mevcut gida giivenligi uygulamalarinin yani sira
uluslararas1 kalite standartlari, hammadde girisinden son firliniin tiiketiciye ulagana
kadar gecen siireglerini kontrol altinda tutmak amaciyla uygulanabilmektedir.

British Retail Consortium (BRC: Ingiliz Perakendeciler Birligi) Global Standardi da
uluslararasi gegerlilikte ve gida giivenligini her asamada kontrol altinda tutmay1 hedef
alan bir gida giivenligi sistemidir.

Bu calisma, Bursa ilinde endiistriyel yufka iiretimi yapan bir gida isletmesinde BRC
Global Gida Giivenligi Standardi dokiiman yapisinin anlatilmasi ve isletme biinyesinde
uygulamasidir.

Anahtar Kelimeler: Yufka, kalite, BRC, gida giivenligi, HACCP.

2019, x+232 sayfa.



ABSTRACT

MSc Thesis

APPLICATION of BRITISH RETAIL CONSORTIUM (BRC) GLOBAL
STANDARDS in the PRODUCTION of PHYLLO

Pelin AYAZ

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

Supervisor: Prof. Dr. Ozan GURBUZ

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.

2019, x+232 pages.
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1. GIRIS

Gunumuzde, toplumlarin en biiyiik gereksinimlerinden biri saglikli ve giivenilir gida
maddesi temin edebilmektir. Diinya niifusunun hizla artmasi, gelisen teknolojiye bagh
cevre kirliligi, ekonomik zorluklar ve egitim yetersizligi beslenme sorunlarin

arttirmakta ve giivenli gida teminini zorlagtirmaktadir (Halag 2002).

Gida giivenligi kavrami minimal bir bakisla, gidalarin amaglanan kullanimina uygun
olarak hazirlanmasi ve tiiketildiginde tiiketicilere zarar vermemesi anlaminda kullanilan
bir kavramdir. Bu kavrama daha genis bir ¢erceveden bakildiginda gida kaynakli
hastaliklara neden olan fiziksel, kimyasal ve biyolojik etkenleri Onleyecek sekilde
gidalarin  islenmesi, hazirlanmasi, depolanmasi ve son tiiketiciye sunulmasini
tanimlayan bilimsel bir sistem dongiisiidiir. Giivenli gida ise her tiirlii bozulma ve
bulagsmaya yol acan etkenden arindirilarak tiiketime uygun hale getirilmis gida olarak

tanimlanabilmektedir (Anonim 2018a).

Gelisen gida teknolojisi ve tiiketici bilincinin artmasi, {iriin kalitesinin iyilestirilmesine
ve gida giivenligi Onlemlerine hiz verilmesine neden olmustur. Tiiketicilerin
yasamlarinda temel gereksinimleri olan gidalarin, giincel teknolojik gelismeler
dogrultusunda iiretilmesi, saglikli beslenmenin saglanmasi dogrultusunda 6nemli bir
hizmettir. Gida glivenliginin ve kalite glivencesinin saglanmasi ¢alismalar1 da tiiketici
ve halk saglig1 acisindan biiyilk onem arz etmektedir. Sanayilesme ile birlikte yasam
standardinin yiikselmesi karsisinda, gida iiretiminde ve kullaniminda yeni egilimler
meydana gelmistir. Tiiketiciler daha ¢ok hazir gida maddelerine yonelmis ve bunun
sonucu olarak ¢ok cesitli gida maddeleri lireten ve hazirlayan sanayiler ortaya ¢ikmustir.
Bu durum karsisinda farkli gida maddeleri ile kars1 karsiya kalan tiiketiciyi, hem saglik
hem de ekonomi agisindan korumak tizere gida kontrol hizmetlerinin 6nemi artmigtir

(Halag 2002).

Gidalarin tiiketimine kadar olan asamalarinda gerekli hijyen ve sanitasyon kurallarina
uyulup uyulmadigt son derece dnemli bir konudur. Gida gilivenliginin en 6nemli tarafi,

ciftlikten ya da tarladan ¢atala biitlinsellik gerektiren bir konu olmasi1 gerektigidir.



izlenebilirlik, tarladan hatta tohumdan baslamaktadir. S6z konusu {iriin hakkinda

bilgilere tireticiden tiiketiciye kadar ulagma sistemidir (Bucak 2012).

Gida giivenligi ve kalite yonetim sistemlerinin modern teknoloji uygulayan gida
isletmelerinde yerlestirilmesi zorunlu hale getirilmis, gida giivenligi ve kalitesi kavrami
diinyada yayginlagsmis, uluslararasi boyutta merkezi bir gérev olarak benimsenmistir

(Ecevit 2009).

Gida isletmelerinde gidalarin glivenligi her asamada {izerinde durulmasi gereken 6nemli
bir unsurdur. Gida giivenligi “gidalarda olabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her
tiirlii zararlarin bertaraf edilmesi i¢in alinan tedbirler biitiinii” olarak, giivenli gida ise
amaclandig1r bi¢imde hazirlandiginda fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri
itibariyle tiikketime uygun olan besin degerini kaybetmemis gida maddesi olarak
tanimlanmaktadir (Bulduk 2007).

Son yillarda diinya capinda gida sanayisinin gelisimi ile tliketicilerin ve miisteri
konumundaki firmalarin biling diizeyindeki artis sayesinde tercihlerini giivenli
tirtinlerden tarafa kullanmaya baslamistir. Bu nedenle birgok ulusal standart ortaya
cikmis ve bu amagla firmalar {iriin giivenligini sagladiklarin1 kanitlamak amaciyla
HACCP, BRC, IFS, ISO 22000 gibi standartlarin gerekliliklerine uygun sistemler
kurarak belgelendirmelerini yapmistir (Ecevit 2009).

BRC (British Retail Consortium) Global Standardi® nin temel amaci, uluslar arasi kabul
gormiis gida giivenligi standartlarini kapsayici bir ¢ergeve olusturarak gida giivenliginin

gelismesine yardimer olmaktir (Bucak 2012).

BRC Standardi ilk olarak 1998 yilinda Ingiliz Perkandeciler Birligi (BRC)
tarafindan BRC Gida Teknik Standardi olarak yayinlanmis ve diinya capinda gida
tedarikgileri tarafindan 6zellikle de ingiltere perakendecilerine iiriin saglayan kuruluslar
tarafindan uygulanmaya baglamistir. Standart kapsaminda 6zellikle isletmede HACCP
sisteminin etkin bir sekilde uygulaniyor olmasini gerektirmektedir (Anonim 2018b).



BRC Global Standartlarinin odak noktalar1; yonetimin taahhiidii, HACCP tabanl gida
giivenligi programlari, kalite yonetim sistemleri, evrak tizerinde kalmayan iyi Uretim
siireclerini denetlemek, etiketleme ve paketleme gibi denetim alanlar1 olusturarak
basarili geri cagirma saglayabilme, hile ve tagsisi onlemek ic¢in sistemler gelistirmek,
denetim siirecinin tutarliligini saglamak, denetim yiikiinii azaltmak igin ek modullerin
eklenmesine izin vererek siirdiiriilebilir bir BRC Global Standardi saglamak, tedarik

zincirinde daha fazla uyumluluk, seffaflik ve izlenebilirlik saglamaktir (Anonim 2018c).

TSE Yufka-Boreklik Standardi’na gore yufka, “Bugday ununun baklava ve boreklik
cesidine, igme suyu, yemeklik tuz ve gerektiginde mavzuatina uygun katki maddeleri
ilave edilip teknigine uygun olarak hazirlanan hamurun agilarak kismen pisirilmesi ile

elde edilen yart mamul” olarak tanimlanmaktadir (Anonim 1992).

Yufka, pek cok geleneksel gidamiz gibi yasam standartlarinin degisiminden etkilenerek
endiistriyel anlamda tiretilmeye baslanmistir. Kullanim kolayliginin yan1 sira, besleyici
degeri de yiiksek bir gidadir. Bu sebeple, 6zellikle sehir yasaminda insanlarin ¢ok sik
tercih ettigi bir iiriin haline gelmistir (Capcioglu 2007). Bu nedenle yapilan bu c¢aligsma
hem literatiire katki saglamasi hem de iireticilere yol gdstermesi agisindan Onem

tagimaktadir.

Bu ¢alismada, Bursa ilinde faaliyet gostermekte olan makine ile giinliik ortalama 1 ton
taze yufka iretimi yapan bir isletmede ISO 9001-2008 ve 1SO 22000 Kalite YOnetim
Sistemleri ile entegre olarak olusturulmak istenen BRC Global Standard for Food Safety
uygulamalar1 yapilmasi ve ayrica geleneksel gidalarimizin iiretim teknolojilerinde

uluslar arasi kalite standartlarinin uygulanabilirligini ortaya koymak amacglanmaktadir.



2. KURAMSAL TEMELLER VE KAYNAK ARASTIRMASI

2.1. Geleneksel Ekmekler

Tahillardan elde edilen unlarla farkli yontemler kullanilarak pisirilmis yiizlerce ekmek
cesidi milattan Onceki yillardan beri insan beslenmesinin temel kaynaklarindan
olmustur. Ekmek kelimesi hamurun ateste pismesi anlamina gelen “6tmek” kelimesinin

degisimiyle dilimizde yer almaktadir (Y1ldiz 2009).

Ekmek, insan beslenmesi icerisinde protein ve karbonhidrat kaynagi olmasi agisindan
biiyiik bir dneme sahiptir. Ulkemizde tahil igeren iiriinler, dzellikle de ekmek ve ekmek
cesitleri beslenmenin ¢ogunlugunu olusturmaktadir. Kisi basina tiiketilen tahil kaynakli
urtnler enerjinin %66 iken, bu enerjinin %56's1 sadece ekmeklerden saglanmaktadir
(Levent ve ark. 2012).

Diinyadaki ekmek tiiketimine bakildiginda; Amerika, Kanada ve Isvi¢re, Hollanda,
Almanya, Fransa gibi Avrupa iilkeleri kisi basina diisen milli gelirin yiiksek oldugu
ulkelerde ekmek tiketimi son derece azdir. Uzak ve Yakin Dogudaki bazi iilkelerde
giinliik tiiketilen gidanin  %75’ni  ekmek olusturmaktadir. Italya, Yunanistan,
Macaristan, Romanya, Bulgaristan gibi Giiney ve Dogu Avrupa iilkelerinde ise ekmek

tiikketimi diger Avrupa iilkelerine gore daha fazladir (Daglioglu 1998).

Diinyada ekmek tiikketimi milattan 4000 y1l Oncesine dayandigi yapisan arkeolojik
kazilarda ortaya konulmustur. Giinlimiize bakildiginda da en ¢ok tiiketilen tahil {iriini
de ekmektir Ekmekler iiretim tekniklerine gore farkli sekillerde siniflandirilmaktadir.
Ingilizce karsilig1 “flat bread” olan diiz ekmekler, tiim diinyada farkli iiretim sekilleriyle

geleneksel ekmek kdiltiiriiniin temelini olusturmaktadir (Karatas Arda 2011).

Diiz ekmekler, yiizyillar boyunca temel gida olarak pisirilmis ve tiiketilmistir ve diinya
capinda 60'dan fazla ¢esidi tiiretilmektedir (Salehifar ve ark. 2012).
Genel anlamda diiz ekmekler 2 gruba ayrilmaktadir. Bunlar; Tek katli ve ¢ift katli diiz

ekmeklerdir. Yinede yoresel iiretim teknikleri ve kullanilan malzeme farkliliklar



nedeniyle net bir siniflandirma yapmak ¢ok da miimkiin olmamaktadir (Coskuner ve

ark. 1999).

Cizelge 2.1. Diinyada bilinen baz1 diiz ekmekler

Ekmek Tipi

Ulke/Bolge

Ozellik

Bazlama

Turkiye

200-250 g hamur pargalar1 ince agilir
Kizgin sag lizerinde pisirilir
Dairesel sekillidir.

GOomme

Tarkiye

Sert hamur ile yapilir

Pisirirken kizgin ¢akil taglar1 kullanilir
Hamur Uzerine ince sac kapatilip kiil
ile Ortiilerek pisirilir

Yufka

Tarkiye

Cok ince ve dairesel sekildedir

40-50 cm ¢aplidir

Sac Uzerinde suyunu kaybedene kadar
pisirilir

Tandir ekmegi

Turkiye, Sudi

Arabistan

Capati ekmegine benzer teknikle
hazirlanir

Tandir ad1 verilen 6zel firinda pisirilir

Lavas

Tiirkiye, iran

Oldukga ince ve oval sekildedir
200-250 g agirhigindadir

Sac {lizerinde veya tandir firininda
pisirilir

Balady (baladi)

Maisir

Cift kath

Daire seklinde

Yiiksek sicaklikta kisa siirede piser
Ortalama 150 g agirliginda olur

Barbari

Iran

Kalindir

Oval sekilde yapilir
Yaklasik 700 g agirhigindadir
220°C 12 dk siire ile piser

Capati (roti)

Hindistan, Pakistan,

Cin

Su kaldirma kapasitesi fazla olan unlar
ile yapilir

Bazlamaya benzer

Kizgin sac lizerinde pisirilir

Sangak

Iran

Yaklasik 400 g agirligindadir
Eksi hamur ile hazirlanir
250°C’de 3-5 dk siire ile pisirilir

Pita (Kubban,kuppit)

Misir, Suriye, Liibnan,
Turkiye, Urdiin, ABD,
Kanada, Sudi
Arabistan

Cift kathdir

Dairesel sekillidir
Ekmek katmanlari
birbirinden ayrilmustir
100-150 g agirhigindadir
Yiiksek sicaklikta kisa stireli pisirilir

tamamen




Bazlama, lavas ve yufka Tiirkiye’ de en c¢ok bilinen ve tiiketilen diiz ekmek ¢esitleridir

(Levent ve ark. 2012).

2015 yilinda UNESCO (Birlesmis Milletler Bilim, Egitim ve Kiiltiir Orgti) “Flatbread
Making and Sharing Culture (Lavash, Katryma, Jupka, Yufka)” bashg iile Tiirkiye,
Azerbeycan, Iran, Kazakistan ve Kirgizistan iilkelerini kapsayan, Somut Olmayan

Kiiltiir Mirasi Listesi’ ne yufkay1 eklemistir (Anonim 2015a).

2.2. Yufka ve Genel Ozellikleri
Yufka dilimizde “oklava ile ac¢ilmis ince yuvarlak hamurdan yapilan sac ekmegi” olarak
karsilik bulan ve yakin zamana kadar evlerde veya kii¢iik isletmelerde el agmas1 olarak

tiretilen geleneksel bir gida tirtiniimiizdiir (Anonim 2006; Capcioglu 2007).

Tiirk Standartlar1 Enstitiisii’niin tanimimna gére”Bugday ununun baklava ve boreklik
cesidine i¢cme suyu, yemeklik tuz ve gerektiginde mevzuatina uygun katki maddeleri
ilave edilip teknigine uygun olarak hazirlanan hamurun acilarak kismen pisirilmesi ile

elde edilen yart mamul” olarak tanimlanmaktadir (Anonim 1992).

Cig hamurun agcilarak ince bir yaprak haline getirilmesi Osmanli Imparatorlugu
doneminde gelismis ve o donemde Afrika, Kuzey Amerika, Akdeniz ve Avrupa’ dan
diinya geneline yayilarak giliniimiize dek ulasmistir. Yufka, borek ve baklava gibi pek
cok geleneksel iirtiniin yapiminda kullanilan temel maddeyi olusturmaktadir (Kaufman

2008).

Yufka Anadolu mutfaginda yaygin olarak yapilan, geleneksel Tirk kiiltiiriiniin 6nemli
ekmeklerinden biri olarak kabul edilmektedir. Tirkmen dilinde yufka kelimesinin

karsilig1 ‘her seyin incesi” seklindedir (Oguz 1976).

T. C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi Arastirma ve Egitim Genel Miidiirliigiinde 2015
yilinda yutka, Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Ulusal Envanteri igerisinde 01.0106

envanter numaras1 ile “Ince Ekmek Gelenegi: Yufka ve Lavas” bashig altinda



tanimlanmistir. Yufkanin tanimi, kiltiirel ozellikleri ve cografi saretlemesi hakkinda

bilgiler icermektedir (Anonim 2015b).

T.C.
KULTUR VE TURIZM BAKANLIGI
ARASTIRMA VE EGITiM GENEL MUDURLUGU

SOMUT OLMAYAN KULTUREL MIiRAS ULUSAL ENVANTER Fisi
Unsurun Adi ince Ekmek Gelenegi: Yufka ve Lavag Envanter Numarasi Onay Tarihi

Diger Adlan Agtk Ekmek, Iskefe, Ince Ekmek, Sac Ekmegi, Sebit, Yuka 01.0106 27.02.2015
Yufka ve Lavas, “oklava™ adi verilen araglarla hamurun apiimastyla gekillendirilen yuvarlak veya oval bigimli ince ekmek

tiirlerindendir. Her iki ekmek de bugday unundan yapilmaktadir. Genel olarak, yufka yapiminda mayasiz hamur kullamlirken lavag

hamurunda maya kullambr. Yapilan hamurdan kiigik pargalar alinarak, “beze” adi verilen diizgiin sekilli yuvarlak hamurlar el
yordamiyla hazirlanir. Bezeler oklava kullanilarak “senit” adi verilen ahgap masalarda agilir. Ince ekmekler, ates {istine konulan
“sac™ ads verilen metal ara¢ iizerinde pigirilebilirken, tas firinlarda odun atesinde veya “tandir™ ady verilen geleneksel firnlarda da

pigirilir. Pigen ince ekmekler uzun stire kull k lizere saklanabilir ve birkag saat 8nce servise hazirlamak igin tizerlerine
su serpilerek yumugatilir. Ince ekmek yapim, kentsel alanlarda lavas ve yufka firnlarinda ustalar tarafindan sirdarillirken, kylerde

ve gehirlerde geleneksel olarak tzellikle kadinlar tarafindan, yardimlasaral yapihr. Komgulann hep birlikie ince ekmek yapmak igin
toplandig: bu sosyal dayamisma ortamlarinda bireylerin ginlik sikntilan da dile getirilir ve careler dretilir. Giinlitk veya disnemsel
ckmek ihtiyacimi kargilamak tizere yapilmalarinin yamnda, Ramazan ayinda, hasat 6ncesi, diiin, cenaze ve bayram gibi ozel giin ve

davetlerde toplu olarak lavag-yutka yapilir ve yenilir. Omegin, diigin davetleri, "ekmek atimi" denilen lavas veya yufkamn her eve
daflinlmasi ile baglar. Bu yonleriyle gelenck insanlari bir araya getiren, dayamismay: arttwan ve baglar giiglendiren sosyal ve kiilttirel
bir igleve sahiptir. Gelenekle birlikte sekillenen deyis ve atasozii gibi pek gok sdzlit edebiyat Griind de bulunmaktadir. Gelenegin
aktarimi; firmlarda ve evlerde usta-girak ve aile iligkisi igerisinde, Dniversiteler ve diger STK'larea sirdorilen kurs ve derslerle

SOK{M Alanlar Doga ve Evrenle llgili Bilgi ve U , Topl | Uygul Rititelter ve $olenler, Sozlii Gelenekler ve Anlatimlar

Cografi Dagilm (Unsur igin
envanter formu giinderen iller)

ilgili Topluluk, Grup ve Bireyler |Ankara‘'da 21 Ocak 2015 tarihinde dizenlenen toplantida unsurun ulusal envantere kaydiyla ilgili bilgisine basvurulan kuruluglar: Sarikegililer
(Unsurla ilgili bilgisi ve koruma | Yardimlasma ve Dayamisma Dernegi, Tiirkiye Firncilar Federasyonu, Folklor Aragtrmacilan Vakf, Kar galilar Kiltiir Yardj ve

faaliyeti ) D sma Dernegi lf‘"\ I.
1] n o
Dindi ‘ODABASI

Sehriban ONAY Ulusal Envanterler Sube Miidit
SOKUM Daire Bagkam \/

Bolu, Konya, Sanlwrfa, Tokat

Sekil 2.1. T.C. Kiiltiir ve Turizim Bakanlig1 Yufka Envanter Fisi (Anonim 2015)

Yufka dretiminde hammadde olarak un, su ve tuz kullanilmaktadir. Un eleklerden
hamur teknesine elenip su ile karistirilarak elde edilen hamur, mayasiz olarak yogrulup
dinlendirilmektedir. Hamur bezeler haline getirilip oklava ile dairesel olarak agilip
inceltildikten sonra sac iizerinde kismen pisirilmektedir. Pisen yufka olduk¢a dayanikli

bir diiz ekmek ¢esidi olup rengi, iiretildigi unun randimanina gore degismektedir (Tekeli

1970).

Giildemir ve Isik (2010) yufka i¢in yaptiklar1 tanimlamada; un, su, tuz ile sertge
hazirlanan hamurun, biraz dinlendirildikten sonra bezelere ayrilarak, ince bir sekilde
oklavayla ac¢ilmasi ve sacda alt {ist pisirilmesi ‘yutka ekmegi’ olarak adlandirilmakta ve
bu yufka ekmeklerinin iist iiste istiflenerek saklandigi, kullanilacagi zaman su serpildigi

ve Uzeri ortlilerek yumusamasinin belirtilmektedir.



Ulkemizde yufka imalathanesi sayisinin fazla olmasmna ragmen, iiretimini TS10443’¢
gore yapan isletme sayis1 Tiirkiye capinda az sayidadir. Tiiketiciye sunulan son iiriin
kalitesi ve tiiketici sagligi da goz oniinde bulunduruldugunda standartlara uygun Grin

liretiminin 6nemi ortaya ¢ikmaktadir (Capcioglu 2007).

TS10443 Yufka Standardina gore yufka c¢esidine gore boreklik ve baklavalik olmak
tizere iki gruba ayrilmaktadir (Anonim 1992).

Cizelge 2.2. Yufkanin duyusal 6zellikleri (Anonim 1992)

OZELLIK DEGER

Tat ve koku Kendine 6zgii tat ve kokuda olmali

Acimis, eksimis ve kiiflenmis olmamali

Renk ve goriiniis | Kendine 6zgii renk ve goriiniiste olmali
Sararma olmamali
Kenarlarda ige dogru 2 cm’den uzun yirtik bulunmamali

Kenarlarda 2 cm’den kisa yirtiklar her bir yufka numunesinde en
fazla 2 adet olmali

Numunelerin i¢ kisminda yirtik ve delik bulunmamali

Yabanci madde Bulunmamali

Yufkalarin kimyasal 6zellikleri agisindan TSE standardinda rutubet, tuz, kiil ve asitlik

degerleri belirli sinirlarda tanimlanmaktadir (Anonim 1992).




Cizelge 2.3. Yufkanin kimyasal &zellikleri (Anonim 1992)

DEGER

Boreklik Baklavalik
OZELLIK El Makine

Acmasi | A¢masi
Rutubet, %(m/m), en ¢ok 55 50 47
Tuz, kuru maddede, %(m/m), en ¢ok 2,5 2
%10’luk HCI’de ¢6ziinmeyen kdl, kuru | 0,1 0,1
maddede, %(m/m), en ¢ok
Asitlik (mL/100 g), en ¢cok 6 6

Yutkanin fiziksel 6zellikleri i¢in olmasi gereken standartlar; ¢ap veya kenar uzunlugu
boreklik yufka icin 70-90 cm, baklavalik i¢in 40-70 cm olarak belirtilirken, kalinlik
degeri boreklik i¢in en ¢ok 10 mm iken baklavalik i¢in en ¢ok 0,3 mm’dir. El agmasi
boreklik yufka sadece daire seklinde olabilir ve 1 adet el agmasi boreklik yufkanin
kitlesi 165-200 g arasinda olmalidir. Makine agmasi boreklik yufka ve baklavalik
yufka daire, dikdortgen veya kare olabilir ve analize tabi tutulan numunelerin en blyuk

capa veya kenar uzunluguna sahip olani ile en kii¢iik ¢capa veya kenar uzunluguna sahip

olani arasindaki fark en ¢ok 2 cm olmalidir (Anonim 1992).

Yufkada mikrobiyolojik 6zellik olarak TGK Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi baz

almarak TS10443 igerisinde yufkanin olmasit gereken mikrobiyolojik 6zellikleri

tanimlanmistir (Anonim 1992).




Cizelge 2.4. Yufkanin mikrobiyolojik 6zellikleri (Anonim 1992)

OZELLIK n C m M
Koliform bakteri 5 2 10° 10°
Kuf 5 2 10° 10*

Nn: analize alinacak numune sayisi
Cc: “M” degeri tasiyabilecek en fazla numune sayisi
m: (n-c) sayidaki numunede bulunabilecek en fazla deger

M: “c” sayidaki numunede bulunabilecek en fazla deger

Numune alma islemi yapilirken ¢esidi, tipi, ambalaji, ambalaj biiytlikliigi, iiretim tarihi,
tavsiye edilen tuketim tarihi (TTT) ve seri/kod/lot numarasi ayni olan ve bir seferde
muayeneye sunulan yufkalar bir parti sayilmaktadir. Muayeneye sunulan ve tiiketici
ambalajlarin1 igeren biiyilk ambalajlarin sayis1 parti biiyiikliigii N kabul edilerek
karsisinda gosterilen miktarda (n) ambalaj, yigindan sistematik olarak ayrilmalidir.
Numune alinmak {izere ayrilan biiyiik ambalajlardaki kiiciik ambalajlarin toplam sayisi
N kabul edilerek belirtilem sayida (n) olmak {izere kiiciik ambalaj, ayrilan biiyiik
ambalajlardan ve her birinden esit miktarda olmak tizere ayrilmalidir. Bu amagcla partiyi
meydana getiren birimler birden baslanarak 1,2,3 .....N seklinde numaralanir. r=N/n tam
say1 degil ise r tam saylya tamamlanir ve r'inci ambalaj, numune alinmak iizere ayrilir

ve ayirma islemine sayiya (n) ulasilincaya kadar devam edilmelidir (Anonim 1992).

Cizelge 2.5. Numune alma cizelgesi (Anonim 1992)

Parti Biyiikliigii (N) Numune Miktari (n)
<100 5

101-300 13

301-500 32

501-1000 50

>1000 80
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Geleneksel Tiirk yufkasina benzer sekilde diinyada yapilan “phyllo (filo)” ve “ strudel”
olarak adlandirilan birbirlerine benzer yapida farkli cesitler de mevcuttur. Phyllo,
Yunanca “yaprak” anlamina gelmektedir. Dikdortgen sekilde ince hamur yapraklar
seklindedir. Tiirk yufkas1 gibi kisa stireli pisirme islemi uygulanmaktadir. ABD’de iist
iiste konulmus ve dondurulmus olarak tiiketiciye sunulmaktadir. Strudel ise
Avusturya’da yoresel bir yufka ¢esidi olmakla birlikte Osmanli kiiltiirliniin bir mirasi
oldugu bilinmektedir. Eski usul Tiirk yufkasi teknigi ile hamur yogrulduktan sonra bir
kac saat dinlendirilir ve elde parmaklar ile esnetilerek ince bir zar seklinde agilmaktadir.
Tuzlu veya tuzsuz olarak yapilabildigi i¢in tatli veya borek tiirii tariflerin her ikisinde de
kullanilabilmektedir (Karatag Arda 2011).

2.3. Yufka Uretim Teknigi

Yutka TS 10443 Standardina gore liretim teknigine gore el agmasi ve makine agmasi

olarak iki gruba ayrilmistir (Anonim 1992).

Endustriyel yolla yufka tretiminde un, elekten gecirilip hamur karma makinesinde su ve
tuz ilave edilerek hamur haline getirilmekte ve elde edilen hamur bir sire
dinlendirildikten sonra, bulyukliukleri 100-250 g arasinda degisen parcalara
ayrilmaktadir. Hamurun dinlendirilmesindeki maksat protein ve nisastanin yeterli
hidrasyona ugramasini, glutenin olgunlagsmasini saglamaktir. Her bezeden, 50 - 100 cm
capinda yuvarlak bicimde agilmaktadir. Hamurun agma islemi sirasinda hamur iizerine
un serpilerek hamurun yapismasi 6nlenmektedir. Yufkalar kizgin sa¢ iizerinde her iki
yiizii de kismen pisene dek tutulur ve islatilip yumusamaya birakilmaktadir (Tekeli
1970).
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Un ‘ ‘ Su ‘ ‘ Tuz
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‘ Yogurma ‘
J

‘ Dinlendirme ‘

J

‘ Hamur kesme ‘
J

‘ Hamur basma ‘
v

‘ Acma ‘
y

‘ Pisirme ‘
y

‘ Sogutma ‘

J

‘ Sulama ‘

‘ Havalandirma ‘

J

‘ Dinlendirme ‘

|

‘ Paketleme ‘
Sekil 1.2. Geleneksel yufka iiretimi (Capcioglu 2007)

Capcioglu (2007) geleneksel yufka iiretim metodunu agiklarken, 100 kg una 65 litre su
ve kis mevsiminde 5, yaz mevsiminde 6 kg tuz ilave edilip hamur makinesinde yaklasik
15 dakika yogrulur tarifini yapmistir. Tuz miktarindaki farklilik hamurun yaz aylarinda
daha yumusak, kis aylarinda ise daha sert olusundan kaynaklandigi belirtilmistir. Bu
nedenle yaz aylarinda daha fazla tuz kullanilmasi gerektigi agiklanmistir. Hamur
yogurma isleminden sonra 10 dk dinlendirilmektedir. Dinlenen hamur, ortalama 130 g
agirliginda kesilmistir. A¢ma isleminde hamur {izerine serpilen unu da i¢ine alan yufka
bezeleri agma islemi sonrast 200 g agirhiga ulagmistir. Hamur kesme islemi makine,
bicak veya elle kopartilarak yapilabilmektedir. Makine ile kesilen hamurlarin arasindaki
gramaj farki diger kesim yoOntemlerine gore daha az olmaktadir. Kesilen hamur
makineyle veya elle yuvarlanmaktadir. Hamurlar yuvarlandiktan sonra elle bastirilarak
diizlestirilmektedir. Un iginde yarim saat dinlendirildikten sonra oklava ile istenilen
kalinlik ve biiyiikliikte agilmaktadir. Sa¢ Uzerinde 30 saniye pisirilir. Deste haline gelen

yufkalar, tek tek birbirinden ayrilip tekrar istiflenerek sogutulmaktadir. Soguyan
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yufkalarin yiizeyleri islatilir ve yufkalarin birbirine yapismamasi igin yufkalar u¢ kez
havalandirilir. Istiflenen yufkalar 2 saat dinlendirilir. Dinlenen yufkalar paketlemeye

hazir hale getirilmistir.

KARISTIRMA VE YOGURMA

BOLME-PARCALAMA

BOLME-PARCALAMA

YUVARLATMA

INCELTME

PISIRME
(sac tizerinde 15-30 saniye)
Sekil 2.2. Yufka Uretimi (Go¢men ve ark. 2009)

Levent (2014) yufka ekmekleri lizerine yaptig1 arastirmada iiretimi Bagsman ve Koksel
(2001)’in belirttigi metoda gore gerceklestirmistir. 200 g un igin 3 g tuz ve farinografta
tespit edilen su kaldirma degerinin 2 puan {istii su kullanilarak hamur regetesi
olusturulmustur. Olgun kivamda hamur elde edilinceye kadar yogrulduktan sonra 30
°C’de 30 dakika dinlendirilmistir. Dort esit pargaya ayrilip oklava ile 1 mm kalinliginda
acilarak, sa¢ lizerinde 280 = 5 °C de 1 dakika pisirilmistir. Oda sicakliginda yaklasik 1
saat bekletilen yufkalar analize alinmustir. Ileriki analizler i¢in ise polietilen posetler

i¢erisine alinarak +4°C’de muhafaza edilmistir.

Erbas ve ark. (2010) arastirmalart kapsaminda bugday unu kullanarak yufka uretimi
gerceklestirmistir. Ayn1 bugday unu kullanilarak {i¢ farkli ekstraksiyon oraninda (%53,
%58 ve %67) geleneksel yontemle hamur hazirlanmistir. Tiim ekstraksiyon oranlar1 igin
%?2 oraninda tuz ilavesi yapilmis, yaklasik olarak 6 L su eklenmistir. Piiriizsliz bir

hamur elde edilene kadar hamur yogurma makinesinde yogrulmustur. Yogurma
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isleminin ardindan 1slak bir bez ile hamurun {istii ortiilerek 30 dakika dinlendirilmistir.
100 g’lik bezelere ayrilip 15 dk daha dinlendirilmistir. Un serpilip oklava ilemimkin
oldugunca ince olarak dairesel sekilde agilarak yaklasik 60 cm cainda yufkalar elde
edilmistir. Ag¢ilan hamurlar geleneksel yontemde oldugu gibi sag lizerinde pisirilmistir.
Bu amagla LPG tip ile calisan sa¢ kullanilarak 250 + 10°C’de yaklasik 30 sn
pisirilmistir. 30 adet yufka yapragi pisirildikce istiflenmis ve 30 dk dinlendirilmistir.
Istifleme islemi nihai iiriiniin ipeksi ve piiriizsiiz bir yapida olmas1 amaciyla yapilmistir.
Yufka yapraklar tek tek dikdortgen sekilde katlanip polietilen posetler icerisinde +4 ve

+ 25°C’de muhafaza edilmistir.

2.4. Yufka Uretiminde Kullanilan Hammaddeler

Yufka; bugday unu, igme suyu ve yemeklik tuz olmak iizere li¢ temel hammadde ile

elde edilen bir yar1 mamuldiir (Arda ve ark. 2011).

Bugday, unlu mamul iiretiminde kullanilan temel hammadde olmasi ve diger tahil
unlarindan farkli olarak gluten igerigi ile tahillar icerisinde 6nemli bir yere sahiptir
(Dizlek 2011). TGK Bugday Unu Tebligi’ ne gore bugday unu; yabanci maddelerden
temizlenmis ve tavlanmis bugdaylarin teknigine uygun olarak 6giitiilmesiyle elde edilen

unlar1 ifade eder seklinde tanimlanmaktadir (Anonim 2013a).

Gluten, glutenin ve gliadinden olusan bir protein grubu olup, su ile yogurma esnasinda
cesitli kimyasal degisimler gosterir ve hamurun elastik bir yap1 kazanmasini saglar ve
unda Onemli bir kalite kriteridir. Dogrudan son iiriin kalitesini de etkilemektedir

(Anonin 2019a, Dizlek 2011).

Boreklik un iiretiminde kullanilan bugday pagallarinda ithal bugday miktar1 daha diisiik
olup, gluten acgisindan zengin yumusak bugdaylar tercih edilmektedir. Boreklik
yufkanin agilmasi sirasinda kalite kayiplarinin yasanmamasi i¢in unun kuvvetinin diisiik
olmasi gerekmektedir. Borek pisirilitken ¢ok yag cekmeden kizarmali ve pisirme
sonrast gevrekliginim korumalidir. Tiim bunlar saglayabilmek adina boreklik un

iretiminde katki kullannomi kac¢inilmaz hale gelmektedir. Boreklik un iiretiminde
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kullanilan katki maddeleri; hemiseliilaz, glikozoksidaz, lipaz enzimleri ve a-amilaz ile
askorbik asit kullanilmaktadir. Hamurun agilmasini kolaylastiran hemiseliilaz enzimi
iceren yufkalik unlardan elde edilen yufka hamurlarinda yumusak bir yap1
saglanmaktadir. Bu unlarda temel kalite parametresi; hamur haline getirildikten sonra
hamurun yogurma sonrasindaki gibi kalmasi ve gevsememesi ve ag¢ilma aninda
yirtilmamas: olarak belirtilmektedir. Yufkalikk un imalatinda Segittario (Adana),
Bezostaja (Polatli), Flamura, Melez, Kanada ve Avustralya mensegili bugday tiirleri
kullanilmaktadir. Bugday igeriginde en az %4,5 protein ve %34 gluten olmalidir.
Undaki 6zelliklere bakildiginda ise minimum %12,5-13 oraninda protein ve %30-35
araliginda gluten ihtiva etmelidir. Yufka liretiminde yumusak, elastik yapili, yirtilmalara
dayanikli, siine barindirmayan, yiiksek glutenli, sedimentasyon degeri yliksek olan unlar
tercih edilmektedir. Bu tip unlarla hazirlanmis hamurlar agildiktan sonra formunu

korumali ve kurumamalidir (Yeyinli ve ark. 2013).

Coskuner ve Karababa’nin (2005) ¢alismalarinda, iki fakli ekmeklik bugday ununa
farkli oranlarda karistirtlan tritikale ununun (%20-80), hamur reolojik 6zellikleri ve
bazlama, lavas ve yufka ekmeklerinin duyusal Ozellikleri arastirmislardir. Reolojik
degerlendirmeler sonucunda, artan oranda tritikale unu ilavesi ile bugday unundan
iretilen ¢esitlere gore genel olarak, farinografta su absorbsiyonu, gelisme suresi ve
stabilete degerlerinin arttif1, ekstensografta diren¢ ve uzamaya direng degerlerinde
azalma oldugu belirlenmistir. Duyusal analizler neticesinde, bazlama numunelerinde
bugday unu ile %50, yufkalarda %20-60, lavaslarda ise %40-50 oranlarinda tritikale

unu eklenerek hazirlanan ekmeklerin en ¢ok begenilenler oldugu sonucuna varmiglardir

Bir bagka calismada, iki farkli bugday unu farkli oranlarda bugday kepegi ve arpa unu
karigtirllarak  elde edilen yufka Ornekleri duyusal o6zellikleri bakimindan
degerlendirdiklerinde; arpa unu ve bugday kepeginin etkilerinin ¢ok benzer oldugu ve
bunlarmin ilavesinin duyusal 6zelliklerde az da olsa diisiise neden olduguna, biitiin

yufka érneklerinin kabul edilebilir oldugu belirlenmistir (Bagman ve ark. 2001).

Misir’a 0zgl bir diiz ekmek cesidi olan Baladi kalitesine un partikiil biiytikliigliniin

etkisi iizerine yapilan bir arastirmada, biiyiik partikiillii unlarin diisiik protein igerigine
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sahip olduklar i¢in kotli gériiniimlii ekmekler elde edilmistir. Un partikiillerinin kiigiik
oldugu ekmeklerin ise yiiksek kalitede tekstiirel ve duyusal 6zellikte oldugu bildirilmis
ve sonug¢ olarak unun kuvveti ve protein igeriginin diiz ekmek tiretiminde Onemli

kriterler olduguna varilmistir (Ibrahim ve ark. 1983).

Gidalarin tiretimi ve islenmesinde kullanilan sular, igme ve kullanma suyu kalitesinde
olmasi ve igerisinde patojen mikroorganizma bulundurmamasi gerekmektedir. Su, dogal
florasinin disinda, bitki ve toprak kokenli mikro organizmalari, kontamine olmasi
durumunda ise diski ve kanalizasyon sularinda bulunan mikroorganizmalari
icerebilmektedir. Sularda kontaminasyon Pseudomonas, Micrococcus, Bacillus,
Clostridium, Enterococcus, Enterobacter, sonucu Escherichia cinslerine ait bakteriler
bulunmas1 durumunda gida zehirlenmelerine yol agabilmektedir (Unliitiirk ve Turantas

2003).

Yufka hamurunun homojem bir yapida olmasi ve visko-elastik yap1 kazanmasi igin
gereken temel bilesen sudur. Gluten olusumunu saglar ve suda ¢ézlinmeyen proteinlerin

nem almasi ile hidrofilik yapidaki tuzun bir arada kalmasini saglamaktadir (Gé¢gmen ve
ark. 2009).

Yufka tliretim asamalarindan biri olan sulama, 1s1l islem sonrasinda gergeklesen bir
basamak olmasi nedeniyle kullanilan suyun mikrobiyolojik kalitesi son {irlinii dogrudan
etkilemektedir (Capcioglu 2007). Yufka imalatinda kullanilan sular, Saglik Bakanlig:
tarafindan 28580 sayili Resmi gazetede yayinlanan insani Tiiketim Amaclh Sular
Hakkinda Yonetmelik kapsaminda belirtilen kriterlere uygun olmalidir (Anonim

2013b).

Yufka tiretiminde kullanilan diger hammadde olan tuz, sofra tuzu olmalidir. Suda
cOziinlirligli yiiksek, yabanci madde igermeyen, parlak ve beyaz renkte olmalidir
(Gogmen ve ark. 2009) TGK Tuz Tebliginde “Dogrudan son tiiketiciye sunulan, ince
ogltiilmiis, iyotla zenginlestirilmis, rafine edilmis veya edilmemis islenmis tuzu” olarak
tanimlanmaktadir. Kullanilacak tuzun temel kalite 6zelliklerine bakildiginda; yabanci

madde icermemeli, rafine edilmis veya yikanmis olmali, homojen olmali, tane
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biiyiikliigii g6z acikligr 1000 um' lik elekten tamami ve 210 pm' lik elekten ise en ¢ok
% 20’1ik kismi gececek biiytikliikte olmali, 25-40 mg/kg oraninda potasyum iyodat
katilmis olmal1 (iyot i¢in belirlenmis iist limit + 3 mg/kg farklilik gosterebilir) ve TGK
Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’ ne uygun olmalidir (Anonim 2013c).

Capcioglu (2007) yaptig1 ¢aligmada bezle sulama yapilan yufkalarda sulama sonrasi su
ile beraber bir miktar tuzun bez tarafindan emilerek yufkadan uzaklastigini saptamis ve

iretim tekniginin son Uriindeki tuz miktarini etkiledigini ortaya koymustur.

2.5. Gida isletmelerinde Kalite Kavram ve Hijyen

Kalite kavraminin tarihsel gelisimine bakildiginda ilk gida kontrolii bulgular
giiniimiizden 3500 yil 6nce Hititler dénemine ait oldugu saptanmistir. M. O. 2500
yillarinda Hammurabi Kanunlar1 igerisinde bira iiretimine ait bilgiler ve hiikiimler yer
almaktadir. Ulkemize bakildiginda Osmanli Déneminde ¢ars1 ve pazarlar devlet
tarafindan kontrol altinda tutulmakta ve hile-tagsis yapan iireticilere agir cezalar
verilmekte oldugu tarihi kaynaklarda yer almaktadir (Basoglu 2011). Osmanli padigah1
II. Beyazit tarafindan g¢ikartilan “Kanunname-i Ihtisab-1 Bursa” bugiinkii anlamda
doneminin diinya ¢apindaki ilk yazili standardi olma 6zelligini tagimaktadir (Has 2015).
1593 sayili “Umumi Hifzisthha Kanunu” 1930 yilinda yayinlanmis genel bir saglik
yasas1 olmasina ragmen gida giivenligine iliskin maddelere de yer verilmistir. Bu kanun

pek ¢ok maddesi glinimiizde de gecerli sayilmaktadir (Basoglu 2011).

Kalite kelimesi Latince “qualis” kelimesinin karsiligi olan “ gercekte Oyle olmak”
anlammdan gelmektedir. “Oyle olmak” kavrami ile anlatilmak istenen ise, hangi sey
icin kullaniliyorsa onun gercekten ne oldugunu belirlemektir. Kalite, belirli dl¢iitler
yardimiyla belirlenebilen ve kullanim amacina gore Olgiitleri degisebilen bir olgu
seklinde de tamimlanabildigi gibi, Uretilen iiriin veya hizmetin, tiiketici istek ve
gereksinimlerini karsilama diizeyi olarak da tanimlanabilir. Tarihsel Gelisimi goz Oniine
alindiginda dort asamada gilinlimiiz kalite anlayis1 olugsmustur. Bu agsamalar sirasiyla;

muayene, kalite kontrol, kalite giivencesi ve toplam kalitedir (Erken ve ark. 2008).
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Toplam kalite (TK) bir isletmede yiiriitilen tiim faaliyetlerin, miisteri taleplerini
karsilamak adina yonetim, personel, is akisi, liriin ve hizmet kalitesinin bir bltun olarak
ele alinarak tiim c¢alisanlarin katilimi ile olusturulacak bir sistemi tanimlamaktadir. TK
yaklasiminda hatalar diizeltmek degil hatalar1 5nlemek yer almaktadir. Olgiilemeyen bir
seyin gelisemeyecegi inanciyla Olgiim ve istatistikler TK’ nin temelini olusturur.
Toplam Kalite Yonetimi (TKY) icerisinde yer alan sirket i¢i tiim organizasyonun bu
sistemi bir kiiltiir olarak algilayip en istten baslayarak en alta kadar kararlilikla
uygulanmasi1 gerekmektedir. Bu sistem igerisinde de siirekli iyilestirmeyi hedefler

(Anonim 2002a).

FAO’ ya gore gida giivencesi, belli bir bolgedeki tiim insanlarin, sosyal olarak kabul
edilebilir ve ekolojik olarak siirdiiriilebilir sekilde, aktif ve saglikli bir hayat i¢in giinliik
besin ihtiyaclarini ve tercih ettikleri yeterli, giivenli ve besleyici gidaya her zaman

fiziksel ve ekonomik olarak erisebilmeleridir” seklinde tanimlanmistir. (Anonim 1996).

Gida tiriinleri goz 6niinde bulunduruldugunda, kalite tanimlamasi i¢in Basoglu (2011), *
Gida maddelerine ait nicelik ve niteliklerin tiiketici istekleri yoniinde saptanmasi ile
Gida Maddeleri Tiizligl, standart ve sozlesmelerde belirtilen tolerans degerlerine sahip
olup olmadiginin belirlenmesi ayrica, isletmelerin verimli ve ekonomik olmalar1 i¢in

yapilan ¢alismalarin tiimiine Gida Kalite Kontrol denir.” ifadesini kullanmistir.

Gidalarda hijyen konusu, insan saghigini etkilemeyecek sekilde gida iiretimini
kapsamaktadir. Personel, alet ve ekipan, iiretimde kullanilan hammaddeler ve sevkiyat
zincirinde olabilecek her tiirlii aksaklik, gidanin hijyenini tehlikeye sokar ve basta iiriin

kalitesini ardindan da insan sagligini etkilemektedir (Fidan ve ark. 2004).

Tiirk Gida Kodeksi (TGK) gida isletmelerinde gida giivenliginin saglanmasi amactyla
gerekli uygulama, yontem ve saptanmis limitleri icerecek sekilde, 1961 yilinda Diinya
Saglik Orgiitii (WHO) ve Gida ve Tarim Orgiitii’'niin (FAO) birlikte kurdugu Codex
Alimentarius Komisyonunun hazirladigi Codex Alimentarius standardi 6rnek alinarak

hazirlanmistir (Uludemirciler 2011).
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16 Kasim 1997 tarihinde 23172 Resmi Gazetede miikerrer sayisinda yayimlanan Tiirk
Gida Kodeksi Yonetmeligi birinci boliimiinde yer alan madde-1 olarak agiklanan
amacinda; “u Yonetmeligin amaci; iretici ve tiiketici menfaatleri ile halk sagligini
korumak, gida maddelerinin teknigine uygun ve hijyenik sekilde iiretim, hazirlama,
isleme, muhafaza, depolama, tasima ve pazarlamasini saglamak tizere gida maddelerinin

ozelliklerini belirtmektir.” ifadesi yer almaktadir (Anonim 1997a).

Gida giivenligi ve kalitesi anlaminda ulusal ve uluslar arasi1 bir¢ok standart mevcuttur.
Bunlar arasinda HACCP, ISO 9001, ISO 22000, Global GAP (Global Good
Agricultural Practise-Kiiresel Iyi Tarim Uygulamalar1) , GMP (Good Manifacturing
Practise - Iyi Uretim Uygulamalar1), GLP (Good Laboratory Practise — Iyi Laboratuvar
Uygulamalar1), GHP (Good Hygene Practise), BRC, IFS gibi standartlar yer almaktadir
(Kog ve ark. 2008)

HACCP (Hazard Analysis of Critical Control Points—Kritik Kontrol Noktalarinda Risk
Analizi) sistemi, gidanin iiretim siireclerinde olusabilecek tehlikeleri géz Oniine alarak
kritik kontrol noktalariin belirlenmesini amaclamaktadir. Sistem icerisinde gidanin
Uretim, sevk ve tilketim asamalarinda olusabilecek tehlikelerin degerlendirilmesini ve
olugma olasiliklarin1 belirlenmesine yonelik tasarlanmistir (Topoyan 2003). Temel
olarak tiim proses iizerinde olusabilecek gida giivenligi tehlikelerini belirleme, siire¢
icinde yer alan kritik kontrol noktalarmmi saptama ve bunlar izleme asamalarindan

olugmaktadir (Ronkins ve ark. 2000).

Tirk Standartlar1 Enstitiisii (TSE) 2003 yilinda TS13001 Tehlike Analizi ve Kritik
Kontrol Noktalarma (HACCP) Gére Gida Giivenligi Yonetimi-Gida Ureten Kuruluslar
ve Tedarikgiler Icin Yonetim Sistemine iliskin Kurallar standardini yaymlamistir.
Sistem TSE’ niin ISO 22000 standardina gegis siirecine kadar gecerliligini siirdiirmiistiir
(Anonim 2019b).

ISO (International Organization for Standardization - Uluslararasi Standardizasyon

Orgiitii) 1947’ de kurulan ve su an 164 iiye iilke ile standartlar gelistirmek iizere goniillii

olarak calisan Cenevre merkezli bir organizasyondur (Anonim 2019c).
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ISO 9000 standartlar serisi icerisinde yer alan ISO 9001; Urliniin tasarlanmasi,
gelistirilmesi ve iretim siireclerini; bunlarin yaninda tesis kurulumu, bakim-onarim
faaliyetleri de dahil olmak Uzere Uretime dair tim sirecleri kapsayan bir Kalite
standardidir (Basoglu 2011).

ISO tarafindan hazirlanan ve 2005 yili Eyliil aymnda ISO 22000 standardi, “Gida
Giivenligi Yonetim Sistemi” olarak yayinlanan ilk standarttir. Bu standart, gida iiretim
siireclerinde yer alan firmalarin gida giivenligini tehdit edebilecek tehlikeleri
tanimlamasint ve kontrol altina alinmasini kapsamaktadir (Anonim 2019d). 2018
yilinda son revizyonunu geg¢irmis ve gida zincirine dogrudan veya dolayli bir sekilde
katilan tiim siirecleri kapsayan GGY S(Gida Giivenligi Yonetim Sistemi) gerekliliklerini
icermektedir (Anonim 2018f).

Iyi Uretim Uygulamalar1 (GMP); gidalarm giivenligini ve faydasini garanti altina
almay1 uygulama standartlar1 olarak tanimlanmaktadir. GMP felsefesinde, istenmeyen
kosullarin ve tiim olumsuzluklarin belirlenerek uzaklastirilmasi ve zararli olan
etkenlerin engellenmesi esasit yer almaktadir (Topal 2001). Bugiin gidanin yaninda
insan sagligina dogrudan etki edecek ilag ve kozmetik sanayi iiretimleri igin de

kullanilmaktadir (Unger ve ark 2008).

Iyi Laboratuvar Uygulamalar1 (GLP); laboratuvar ¢alismalarinda kalite ve giivenligi
saglama ¢abalarinin sonucu olarak tanimlanmig ve belirli kurallara baglanmistir. GLP
kalite gilivence sistemlerinin biitiinleyici pargalardan biri olmas1 ile laboratuvar

kosullarinin ve isleyisinin 1yilestirilmesini saglamaktadir (Halag 2002).

GHP (Good Hygene Practise) hijyenik gereksinimleri kapsamakta olup, gida iiretim
tesislerinin  hijyenik tasarimi ve yapilandirilmasi, temizlik ve dezenfeksiyon
yontemlerinin belirlenmesi, gida islemede pisirilmemis gidalarin bakteriyolojik
kalitesinin saptanmasi, her islem basamagmin hijyenik operasyonu, personel hijyeni

gibi konular1 i¢eren bir sistemdir (Anonim 2003a).
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Global GAP (Kiiresel Iyi Tarim Uygulamalari), 1997° de EUREP GAP olarak sadece
Avrupa i¢in baslayip daha sonra kiiresellesen bir standarttir. Gida giivenligi, is¢i ve
hayvan refahi, siirdiiriilebilir tiretim yontemleri, su kullanimi, karma yem ve bitki
Uretim materyalleri konularinda Avrupa ¢apinda kabul edilen kriterlerine paralel bir
standart olusturulmustur. Kiiresellesmenin etkileriyle, diinya c¢apinda iiretici ve
perakendecinin sayilarinin artarak katilim sagladigi Avrupa organizasyonu kiiresel
onem kazanarak, 2007 yilinda EUREPGAP adint GLOBALGAP olarak degistirmistir.
135° ten fazla iiye iilke sayisiyla iiretici gereksinimlerini iyi tarim uygulamalarina

doniistiiren bir ¢iftlik giivenligi sistemi olmustur (Anonim 2019e).

Helal Gida Sertifikalandirma sistemi ise diinyada uygulanan gida gilivenligi
sistemlerinin yaninda Islami gereklilikleri de kapsayan bir standart biitiiniidiir. Diinya
capinda uygulanan gida giivenligi standartlarinda oldugu gibi merkezi bir sistem yerine
farklr sivil toplum kuruluglar1 ve derneklerce faaliyetler devam etmektedir. Arapga bir
sozclk olan helal, Allah’ 1n izin verdigi anlamini tasimaktadir. Gida iiretiminde tarladan
catala tiim siiregleri HACCP kurallar1 ve Islami kurallara gére kontrol etmeyi
hedeflemektedir. Ulkemizde GIMDES (Gida ve Ihtiyagc Maddeleri Denetleme
Arastirmalart ve Sertifikalandirma Dernegi) ve TSE (Tiirk Standartlar1 Enstitiisii)
tarafindan Helal Sertifikas1 verilmektedir (Batu 2012).

SQF (Gulvenli Kaliteli Gida) Sertifikalandirmasi, GFSI tarafindan taninan ve diger
uluslararasi standartlarin igeridigi gibi gida liretiminin tiim siireclerini ele alarak giineilir

gida zinciri olusturmay1 amaglamaktadir (Anonim 2019f).

Avrupa Hijyenik Miihendislik ve Tasarim Grubu (EHEDG — European Hygienic Design
and Engineering Group) Standartlari, gida iiretiminde kullanilan ekipman tasarimlarin

gida giivenligini bozmayacak sekilde uygulamay1 amaglamaktadir (Devres 2015).
IFS (Uluslararas1 Gida Standardi) Almanya ve Fransa’ da yer alan perakendeci

birliklerince olusturulmus bir gida gilivenligi standardidir. Uluslar arasi1 gegerli kilinan

diger gia giivenligi standartlar1 ile benzerlikler gostermektedir (Aytekin 2017).
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FSSC 22000 Gida Giivenligi Sistemi Sertifikasi, gida iireticisi firmanin gida gilivenligi
sorumluluklarin etkin bir sekilde yonetmek amaci olan, Global Gida Giivenligi Girigimi
(GFSI) tarafindan tamamen taninmakta ve mevcut ISO Standartlarina dayanmaktadir.
Sertifikalanmis firmanin, misterilerinin ve tiiketicilerin gereksinimlerini karsilayan
saglam bir GGYS (Gida Giivenligi Yonetim Sistemi) varligii gostermektedir. 140
ulkede 18000' in {izerinde kurulus FSSC 22000 sertifikasini almistir. 110 lisansh
sertifikasyon Kurulusuyla diinya ¢apinda 1500' den fazla denetgi ile tiiketim {iriinleri
endiistrisine giivenilir bir marka giivence platformu olusturmayr misyon edinmistir

(Anonim 2019g).

BRC (British Retail Consortium), Tiirkce karsilig1 Ingiliz Perakendeciler Birligi olan
organizasyon gida giivenligini basta Ingiliz perakendecilere iiriin saglayan iireticileri
denetim altinda tutmak amaciyla taninmis tiim gida giivenligi standartlarini kapsayici

bir standartlar biitiinii ortaya koymustur (Bilmez 2009).

2.6. Unlu Mamul Ureten Isletmelerde Hijyen

Unlu mamul {ireten firmalarin hijyenik esaslara uymalari, tim gida iiretim siireglerinde
oldugu gibi biiyilk 6nem tasimaktadir. Basta personel hijyeni olmak {izere, iiretim
alanlarinin temizligi ve dezenfeksiyonu, son lriinden tiiketiciye bulasabilecek hastalik
etmeni mikroorganizmalarin Oniine gecilmesini saglamaktadir. Koruyucu ekipman
(eldiven, kolluk, bone vb.) kullanimi, iiretim siirecinde gidaya personel kaynakli
yabanct madde ve istenmeyen mikroorganizmalarin bulagmasini Onlemektedir.
Personellerde el hijyeninin saglanmasi ve hijyen konusunda egitilmesi trtin kalitesinin

bozulmamasi adina biiyiik 6nem tagimaktadir (Comert 2019).

TESK (Tirkiye Esnaf ve Sanaatkarlar Konfederasyonu) ve T.C. Gida, Tarim ve
Hayvancilik Bakanligi i birligi ile unlu mamul iireten is yerleri i¢in temel hijyen
esaslari1  ve bunlarin uygulanmasinda izlenecek yollar1 anlatan bir kitapgik
yayinlanmistir. Igerigi itibari ile HACCP temelli gida giivenligi sisteminin basitge

aktarildig1, sade anlatimli1 bir rehber niteligindedir (Anonim 2019h).
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Yibar ve ark. (2012) yaptiklar1 ¢calismada Bursa ilinde farkli noktalardan aldiklar1 100
adet ekmek Orneginin rop yapan Bacillus spp.” nin varligint aragtirmistir. Ekmeklerde
son triin kalitesini bozan bu durum i¢in gelisen Bacillus tiirleri arasindan B. cereus ve
B. subtilis varlig1 saptanmistir. Cig gidalardan kontamine olan bu mikroorganizmalar
iretim ve satig noktalarindaki hijyenik eksikliklerden ve yetersiz 1s1l iglem uygulamasi

gibi nedenlerle son iiriinde bulunmakta, insan sagligina olumsuz etkiler yaratmaktadir.

Yufka Uretimi yapan tesislerden son drin, alet, ekipman, hava ve hammaddelerden
alimnan mikrobiyolojik Ornekleri inceleyen Arda ve Aydin (2011), biiyiik Olciide
sonuglarin uygun olmadigini saptamis ve yufka lireten isletmelerde de GHP, GMP ve
HACCP sistemlerinin yerlesmesi gerektigi sonucuna varmistir. Ayni caligmada
personelin elinden alinan orneklerde yapilan mikrobiyolojik analizlerde paketleme
boliimiinde c¢alisan personelin iiretim alaninda c¢alisan personele gore daha fazla

koliform bakteri ve S. aureus oldugu saptanmistir.

“Ekmek Uretiminde Kalite Uygulamalari ve Miisteri Memnuniyet Dinamiklerinin
Belirlenmesi” adl1 ¢aligmada Tekirdag ilinde yer alan firinlarin sahiplerine yapilan anket
calismasinda hijyen, sanitasyon ve dezenfeksiyonu {iriiniin kalitesini etkileyecek
kriterler arasinda gérmedigi ve HACCP uygulamalar1 hakkinda hi¢ bir bilgiye sahip
olmadig1 saptanmistir (Tanik 2016).

Un ve mamullerinin depolanmasinda bdcekler ve kemirgenler tarafindan zarara
ugramamasi i¢in Onceden Onlemler alinmasi gerekmektedir (Coskuncu 2004). Pest
kontrolli yani hasere ile miicadele, gida isletmelerinde giivenli gida tiretimini tehdit eden
onemli unsurlardan biri olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Hasere ve kemirgenler insan
sagligini tehdit eden hastalik etmenlerini dogrudan veya dolayli olarak gida isletmesine
tasimaktadir. Alinacak 6nlemler, insan sagligina zarar vermeyecek WHO (Diinya Saglik

Orgiitii) ile Saglik bakanhiginin izin verdigi ilaglar veya cihazlar ile saglanmaktadir
(Oztek 2012).
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Bal Tosun (2011), Bursa ilinde faaliyet gosteren 62 gida iireticisi firmanin %42’ sinin
zararlilarla miicadele konusunu programlarina aldigini belirlemistir. Ayn1 c¢alismada

unlu mamul sektdriinde bu oranin %39,2 oldugunu saptamaistir.

Erakay (1982), un ve unlu mamullerde genellikle ayni zarar1 yapan boceklerin kizigma,
koku olusumu, kiif olusumu, eksime, asit artist ve hamurun olusmamasi gibi zararlar
meydana getirdigini ve 6 ay siire ile depolanan unun % 14'li asan agrilik kaybina da

neden oldugunu ortaya koymaktadir.

2.7. British Retail Consortium (BRC) Global Standardi

British Retail Consortium (BRC) 1992 yili Ocak ayinda Birlesik Krallik igerisinde
kurulmus, bagimsiz kiigiik isletmelerden biiylik magaza zincirlerini kapsayan, genis bir

perakendeci birligidir (Anonim 20191).

British Retail Consortium (BRC) Global Standardi, dinya c¢apinda akredite
belgelendirme kuruluslari agr ile sertifikalandirma yapan, 130 llkede 28000 den fazla
sertifikali  tedarikgiler tarafindan kullanilan, tiikketiciyi koruma amagli bir
organizasyonudur. Standart kapsaminda kalite, giiveniilirlik ve operasyon anlaminda
standardizasyonun saglamasin garanti edilmekte ve dreticilerin yasal yikimluluklerini

yerine getirmelerini saglamaktadir (Anonim 2019j).

Ingiliz Perakendeciler Birligi (British Retail Consortium), BRC Global Standard: igin
calismalarina ilk olarak 1996 yilinda temel atmistir. Endistri ihtiyaglarina cevap
verecek ilk standart ise 1998 yilinda Gida Giivenligi Standardinin yayinlanmasiyla
baglamis ve giinlimiizde bu standardin sekizinci versiyonu giincellenmistir. Bu standart,
perakendecilerin kendi markali gida irinlerini {ireten reticileri degerlendirmek ve gida
tirtinlerini belirli standartlarda giivenilir bir sekilde {iretmelerini saglamak amaciyla

tasarlanmigtir (Anonim 2019Kk).

2003 yilinda BRC Global Gida Giivenligi Standardi, GFSI (Global Food Safety

Initiative ) tarafindan onaylanarak genel bir standart haline gelmistir (Bilmez 2009).

24



Giderek kiiresellesen diinya tizerindeki tedarik zinciri igerisinde, lilkelerin belirlemis
oldugu yasal diizenlemelere bagliligi giivence altina almak adina BRC Global Gida
Glivenligi Standard1 c¢ercevesinde yapilan kontroller, tiiketiciyi gida giivenligi
tehlikelerine karsi korumaktadir. Bu yonetim sistemi igerisinde yer alan risk yonetimi
sayesinde tedarik zinciri boyunca, gida giivenligini kontrol etmek kolaylasmis ve

yonetim maliyetleri perakendeciler agisindan azalmistir (Henson ve ark. 2010).

BRC sertifikas1 almaya karar veren iireticiler, standarda uymak i¢in igletme igerisinde
hangi degisikliklerin yapilmasi1 gerektigini belirlemek amaciyla, bir danigman veya
denetci tarafindan yapilan 6n degerlendirme veya 6n denetim ile baslayabilmektedir. Bir
uretici sertifikasyon sirecine devam etmeye karar verirse, bagimsiz bir denetim
kurulusu secerek, kurulus tarafindan bir denetim tarihi belirlenmektedir. Denetimler
genellikle 2 giin siirmekte, ancak bu siire {iriin sayisi, sitenin bilyiikliigli ve mevcut gida
giivenligi yonetim sistemi gibi faktorlere bagli olarak degisebilmektedir. BRC programi,
bir tcret talep etmekte ve denetim uzunlugunun nasil belirlenecegi ile ilgili kurallart
iletmektedir. Denetim maliyetlerinin geri kalan1 bagimsiz denet¢iler tarafindan belirlenir
ve denet¢inin seyahat ve konaklama maliyetini icermektedir. Denetim sonrasi alinacak
not, BRC Standardinin gerekliliklerini yerine getirme derecesini ortaya koymaktadir.
Notlandirma A, B ve C olmak tizere (A en iyi seviye olacak sekilde) tanimlanmaktadir.
Ayrica denetim sonrasi bulunan uygunsuzluklarin giderilmesi i¢in de siire tanindig

BRC Standardinda belirtilmistir (Bar ve ark., 2019).

Standart kapsaminda oOzellikle isletmede HACCP sisteminin kurulu olmasi ve
devamliliginin saglanmasi, dokiimante edilmis etkin bir kalite yonetim sisteminin
uygulaniyor olmasi ve fabrika ¢evre sartlarinin, iirlinlerin, proseslerin ve personelin

etkin bir gsekilde kontrol edilmesi sart kosulmaktadir (Anonim 2018b).

BRC Gida Giivenligi Standardi, gida islenmesini 6 ana baslik altinda toplamustir.

Bunlar:

1. Islenmemis et ve balik iiriinleri (Kirmiz1 ve beyaz et- balik, islenmemis et ve balik
uranleri)

2. Uretim (Taze ve dondurulmus meyve ve sebze)
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Gunluk Yiyecekler(sit ve sut drunleri, yumurta)
Pigirilerek dondurulmus, yemege ya da pisirmeye hazir et ve balik tirlinleri

Cevre kosullarina dayanikli, 1s1 korumali, paketli gida iirtinleri

o o > w

Cevre kosullarina dayamikli diger gida iiriinleri (igecekler, unlu mamuller,
kurutulmus gidalar, hafif gida iiriinleri ve kahvalti tahillari, sivi ve kati yaglar, gida

katki maddeleri (Anonim 20191).

BRC Global Gida Giivenligi Standardi 7. Versiyonunda belirtildigi iizere temel esaslar
olarak yedi boliimden olusmaktadir:

e  Ust yonetimin taahhiidii ve siirekli gelisim

e (ida giivenligi plani-HACCP

e (ida giivenligi ve kalite yonetim sistemi

e Isletme(yapi) standartlari

e Urlin kontrolii

e Proses kontroli

e Personel (Anonim 2018e).

Standardin 2018 Agustos ayinda revize olmasi ile gelen sekizinci versiyonunda

yukarida belirtilen temel 7 boliime iki boliim daha eklenmistir.

Bunlar;
o Yiiksek risk, yliksek dikkat ve ortam kosullarinda yiiksek-dikkat iiretim risk alanlari

e Ticari drtnler icin gerekliliklerdir (Anonim, 2018f).

Sekizinci versiyonun 6ne ¢ikan noktalari; iiriin giivenligini bir kiiltiir olarak yerlestirme
caligmalari, ortam izleme ile ilgili gerekliliklerin daha kapsamli ele alinmasi, gida
savunmasi ve tesis emniyetine verilen 6nemin arttirilmasi, Yiiksek risk, yliksek dikkat
ve ortam kosullarinda yiiksek-dikkat Uretim risk alanlar1 belirlenmesi, hayvan yemi
tiretimi ile ilgili konularin ¢ercevelerinin belirlenmesi ve bir gida iiretimi oldugu

bilincinin yerlesmesi, GFSI uygunlugu saglanmasidir (Anonim 2018d).
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal

Arastirma materyalini Bursa ilinde faaliyet goéstermekte olan makine ile ginlik

ortalama 2 ton taze ve dondurulmus yufka {iretimi yapan bir isletme olusturmaktadir.

3.2. YOntem

BRC Gida Giivenligi Standardiu uygulamasinda isletmede gerekliliklerin saglanmasi
gerekmektedir. Bu kapsamda Standardin 8. versiyonu igerisinde yer alan gereklilikler
ele alinmakta ve kapsamlar1 hakkinda bilgiler verilmektedir. Gerekliliklere ait alt

basliklara ait uygulama dokiimanlart EKLER bolumiinde verilmektedir.

BRC Gida Giivenligi 8. versiyon gereklilikleri temel olarak 9 ana bagliktan
olusmaktadir. Tiim isletmelerde ilk 7 maddenin saglanmasi zorunlu iken 8. ve 9.

maddeler isletme yapis1 ve tirettigi irline bagl olarak degisiklik gostermektedir.

Standartta yer alan tiim maddeler i¢in renk kodlamasi yapilmistir. Yesil ile belirtilen
maddeler denetim siirecinde dokiiman olarak goriilmesi istenen esaslari, turuncu ile
belirtilen maddeler Gretim ve saha icerisinde yani operasyonel anlamda yapilmasi
gereken uygulamalari, hem turuncu hem yesil ile belirtilen maddeler ise operasyonel
uygulamanin yani sira ayni konuya ait izleme dokiimanlarinin olmasi gerektigini

anlatmaktadir.

Standart icerisinde “TEMEL” olarak belirtilen ve yildiz isareti ile verilen gereklilikler
temel esaslar1 icermektedir. Bu gerekliliklerden en az bir tanesinin uygulanmamasi
durumunda major uygunsuzluk yaratmaktadir. Eger ilk denetimde bu temel
gerekliliklerden bir tanesinde uygunsuzluk olur ise isletme sertifikalandirma siirecinden
men edilmektedir. Eger isletme sertifika yenileme siirecindeki denetimlerinde bu

uygunsuzluga diiserde sertifika derecesinde diisiis yasamaktadir.
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Standart icerisindeki temel gereklilikler 12 adet olup standart igerisindeki numaralart ile

Cizelge 3.1’de verilmistir (Anonim 2018d).

Cizelge 3.1 BRC Gida Giivenligi Standard1 8. versiyon temel gereklilikler (Anonim
2018d)

MADDE | GEREKLILIKLER

1.1 Ust ydnetimin taahhiidii ve siirekli iyilestirme

2 Gida Giivenligi Plani-HACCP

3.4 I¢ tetkikler

35.1 Girdi ve paketleme malzemesi tedarikgileri yonetimi
3.7 Dizeltici ve Onleyici faaliyet

3.9 Izlenebilirlik

4.3 Yerlesim, iirlin akis1 ve ayirma

411 Temizlik ve hijyen

5.3 Alerjen yonetimi

6.1 Operasyonlarin kontrolii

6.2 Etiketleme ve paketleme kontrolii

7.1 Egitim: Girdi muamelesi, hazirlama, isleme ve depolama alanlari

3.2.1. Ust yonetim taahhudi

Gida Gilivenligi Yonetim Sistemi (GGYS) biitiinlinde iist yonetimin katilimi, giivenli
gida iretimini taahhiit etmesi, planlamasi ve iiretmesi gerekmekte ve tiim siirecin
liderini ve takimini atamak, net politikalar ve hedefler olusturmak, acil durum planlar
ve sorumlularini belirleyip, organizasyonda, tedarik¢ilerle ve miisterilerle etkin bir

iletisim saglamaktir (Kiigiiktezcan 2010).

3.2.2. Ust yoénetim taahhiidui ve stirekli iyilestirme

Temel gereklilik olarak standart igerisinde y1ldiz ile verilen maddelerdendir. Isletme iist
yonetimi Gida Giivenligi Global Standardinin gerekliliklerinin ve gida giivenligi ve

kalite yOnetim sistemlerinin siirekli iyilestirilmesine imkan taniyacak proseslerin
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uygulanmasina tamamen bagli oldugunu gosterecektir agiklamasi yapilmaktadir
(Anonim 2018d).

GGYS
Eilda Giivenligi] [ Planlama ]<Planlama
Politikas: Gida
\ riivenligi
Hedefleri

Yonetimin
Sorumlulugu

Sorumluluk,
vetkive iletisi

s1da Giivenligi
Politikasi

Gida Giivenligi I¢ ve dig Yetkive Yonetimin Yonetim
Fkip Lideri iletisim sorumluluk gozden taahhiidii
gecirilmesi

By

Gozden gecirme Gozden gecirme
girdisi ciktis

Sekil 3.1. Yonetimin sorumlulugu (Kiigiiktezcan 2010)

Bu temel gereklilik altinda 13 alt madde yer almaktadir. Standartta verilen madde

numarasi ile o maddeye karsilik gelen gereklilige ait icerik Cizelge 3.2°de

Ozetlenmektedir.
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Cizelge 3.2 Ust Yonetimin taahhiidii ve siirekli iyilestirme gerekliliklerine ait
aciklamalar (Anonim 2018d)

Madde

Gereklilik icerigi

111

Gida gilivenligi hedefleri belirlenmeli, dokiimante edilmeli, sorumlu
tarafindan onaylanmali ve tiim personele iletilmelidir.

1.1.2

Bu madde hem iiretim alaninda hem de dokiiman iizerinde denetime tabi
tutulacaktir. Gida gilivenligi ve Kkalite kiiltiiriiniin gelisimi ve stirekli
tyilestirilmesi i¢in planlar olusturulmalidir. Bu planlara iliskin aktiviteler
belirlenmelidir. Aktivitelerin nasil yiiriitillecegi ve dlgiilecegi planlar
olusturularak tamamlanmis olan aktivitelerin ise etkinligi 6l¢tilmelidir.

113

Belirlenen kalite hedefleri dokiimante edilmis olup basar1 durumlari
olgiilebilir olmalidir. Ilgili kisilere iletilmis olmalidir. Yilda dort kez de
izleme sonuglari iist yonetime raporlanmalidir.

114

Yonetimin gozden gecirilmesi toplantilar1 en az yilda 1 kez yapilmalidir.
Toplant1 sonuglar1 kayit altina alinarak hedeflerin revizyonu igin
kullanilmalidir. Standardin belirledigi konu basliklarinin tamami toplantida
giindeme alinmalidir.

1.15

Ust ydnetime mevcut durumu aktaracak aylik toplantilar diizenlenmelidir.
Calisanlar acil eylem gereken durumlarda belirlenmis yoneticiye haber
vermesi gerektigi konusunda bilgilendirilmelidir.

1.1.6

Calisanlarin tiriin glivenligi, biitlinliigii, kalitesi ve yasalara uygunlu ile ilgili
kaygilarin1 raporlayabilecegi bir sistem olusturulmali ve kayit altinda
tutularak rapor degerlendirmeleri yapilmalidir.

1.1.7

Ust yonetimin standart gerekliliklerinin saglamak icin gerekli is giicii ve
finans1 saglamasi gerekmektedir. Bu madde hem operasyon hem de
dokiimantasyon tzerinde denetlenmektedir.

1.1.8

Bilimsel ve teknik gelismeler, ilgili endiistriyel uygulamalar, yeni girdilerin
otantisite riskleri ve eger biliniyor ise Uriiniin satildig1 iilkedeki yasal
zorunluluklar giincel olarak takip edilmeli ve dokiimante edilmelidir.

1.1.9

Bu standardin giincel versiyonunu bulundurmali BRC Global Standardi web
sitesinden giincellemeler takip edilmelidir.

1.1.10

Bu standart ile belgelendirilmis bir isletme sertifikada belirtilen tetkik
tarihinde ya da belirlenen tarihten 6nce haberli takip tetkikinin yapilmasini
saglamalidir.

1.1.11

Sistem dahilindeki yetkili en iist diizey yonetici tetkik acilis ve kapanis
toplantilarina katilmak zorundadir. Tetkik stiresince ilgili tim bdlim
yoneticileri de hazir durumda olmalidir.

1.1.12

Onceki tetkikte belirlenen uygunsuzluklarin kok nedenleri, bir sonraki
tetkikte yok edilmis olmalidir.

1.1.13

BRC logosu ve sertifikasinin kullanimi ilgili ekte verilen kurallara gore
olacaktir.
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3.2.3. Organizasyon yapisi, sorumluluklar ve yonetim yetkis

Uriin giiveligi, yasalara uygunlugu ve kalitesi konusunda etkili bir yonetimin
saglanmas1 amaciyla agik¢a tanimlanmis bir organizasyon yapisina ve iletisim
kanallarma sahip olmalidir. Yonetim yapisin1 gosteren bir organizasyon semasi
olusturulmalidir. Organizasyon igerisinde yer alan kisilerin gorev ve sorumluluklar
yonetim tarafindan anlasilmis olmalidir. Her hangi bir kisinin eksikliginde yerine
gececek kisinin de tanimlanmis olmas1 gerekmektedir. Isletmede ¢alisan tiim personelin
gorev ve sorumluluklarint 6grenmis olmasi ve gorev tanimlarina ait dokiimanlara ilgili

kisilerin kolayca erisebilir olmas1 gerekmektedir (Anonim 2018d).

3.2.4. Gida giivenligi plam - HACCP

BRC Global Gida Giivenligi Standardi icerisinde tiim maddeleri temel gerekliliktir.
Codex Alimentarius HACCP prensipleri ile birlesik, tamamen uygulanan ve etkili bir

gida giivenligi yapisina sahip olmalidir (Anonim 2018d).

HACCP, hatalar1 olugsmadan 6nlemek ve tehlike analizi yapmak amaciyla yararlanilan,
uluslar aras1 kabul goérmiis bir gida giivenlik sistemidir.Bu sistemin uygulanmasi,
tretimin basindan sonuna kadar dikkatin saglanmasi ve prosesin dikkatli
degerlendirilmesi, prosesin eksiksiz yerine getirilmesi anlamina gelmektedir. Bunun
sonucunda giivenli olmayan gida iiretimi sans1 ¢ok diisiik seviyelerde olacak ve problem
Oonemini kaybedecektir Gida maddesinin iretimi, depolanmasi ve Sevki, kisaca
tiketiciye kadar gecen her basamaginda insan saghigina YyoOnelik bir tehdit
olusturabilecek potansiyel mikrobiyolojik, kimyasal veya fiziksel tehlikeleri
tanimlamak ve kontrolii saglamak amacglanmaktadir. HACCP kavraminin amacina
uygun olarak kullanilmasi, insan sagligina yonelik tehditleri ortadan kaldirip gtivenli bir

gida tiretimini garanti etmektedir (Kiigiiktezcan 2008).

HACCEP sisteminin faydalari,
e Uygulanmakta olan en giincel ve temel standart olmasi,

e Yasal dlizenlemelere uygunlugu saglamasi,
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e Tiiketicilerde giiven artis1 yaratmasi,

e Uriin iade ve geri doniislerinin azalmasi,

e Miisteri memnuniyetinin artmas,

e Uretim siireclerinin anlasilir hale gelmesi,

e (ida giivenligi denetimlerinin arttirilmasi,

e Izleme faaliyetleri neticesinde meydana gelebilecek gida giivenligi riskleri en kisa
ve isletmeye en az zarar verebilecek sekilde atlatilmasi,

e Kiitik kontrol noktalarina odaklanma sayesinde maliyetlerde diisiis yasanmasi,

e Calisanlarin tiretim siireclerine daha hakim olmasi,

e Egitime verilen 6nemin artmasi olarak belirtilmektedir (Cihangir 2017).

3.2.5. HACCP gida giivenligi ekibi

Gida giivenligi ekibi olusturulurken Uyelerinin hammadde, Urlnler, iiretim agsamalari ve
tehlikeler konusunda bilgi birikiminin eksiksiz olmasi gerekmektedir. Eksiklikler
egitimlerle giderilmeli; gida glivenligi yonetim sistemi ile ilgili kavramlarin anlagiimasi
ve kalite kualtdrinin olusturulmasi saglanmalidir. Gida giivenligi ekibi, karar alma
kalitesini arttirmasi ve genis bir kesimin sorumlulugunu kapsadigi i¢in disiplinler arasi

bir yaklagimla olusturulmalidir (Khandke ve Mayes 1998).

Ekip icerisinde bir kalite giivence veya kontrol uzmani, hijyen ve sanitasyon uzmani,
tiretim hattindan sorumlu bir uzman, Uretim sefi gibi temel alan sorumlulari
bulunmalidir (Bolat 2002).

Ekip tyeleri isletme ¢alisanlar1 arasindan secilmelidir. Isletme disindan uzman kisiler
gerekli durumlarda ekibe katilmalidir. Kiigiik bir isletmede tehlike analizi yapma,
GGYS uygulamalart gibi konularda bilgi ve becerisine sahip ¢aliganlarin bulunmasi
nedeniyle bilgi ve becerilerine bagvurulmak tizere dis danigsman destegi alinarak ekibe
dahil edilebilmektedir (Kocak 2007).

Isletmede uygulanan HACCP sistemi isletmede bulunan ekip tarafindan acikca

anlasilmali, sorumluluklar her gorev icin tanimlanmalidir. Olusturulan ekip tarafindan,
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uygulamanin tamamlanmis ilk asamalar ile ilgili bilgiler toplanmali, ilgili birim
sorumlular1 ve yonetim arasinda iletisimin kurulmasi saglanmali, yapilan isler kontrol
edilmeli ve miimkiin oldugunca yazili dokiiman olusturulmalidir. Sistemin basarili
olmast i¢in ekip iyeleri katilma tesvik edilmeli, cesaret verilmeli ve

heveslendirilmelidir (Crossland 1997).

3.2.6. On gereklilik programlari

On gereksinim programlari uygulandiginda, iiriiniin giivenligini tehdit edecek temel
tehlikeler icin gerekli olan dnlemlerin alinmasini saglamaktadir (Anonim 2003b). Bu
programlar Uretimin kontrol edilmesiyle dolayli olarak; gida giivenligine etki eden
durumlarin kontrol edilmesini saglayan uygulamalardir (Copur ve ark. 2010).

Uygun ortamda giivenli liretim ve yasalara uygun gida iiriinleri olusturmak i¢in ortam
ile ilgili ve operasyonel programlar olusturmalidir. On gereklilik programlari kapsami

asagida verilmistir:

e Temizlik ve sanitasyon

e Hasere yonetimi

e Ekipman ve altyap1 bakim programlari
e Kisisel hijyen gereklilikleri

e Personel egitimleri

e Satin alma

o Nakliye gereklilikleri

e (Capraz bulagsmanin 6nlenmesi

e Alerjen kontroli

Yukarida verilen 6n gereklilik programlari i¢in uygulanacak kontrol 6l¢iimleri ve izleme
prosediirleri agik¢a dokiimante edilmis olmalidir. HACCP veya gida giivenligi planinin

gelistirilmesi ve gézden gecirilmesi plan igerisine alinmalidir (Anonim 2018d).
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3.2.7. Uriin tammmlar1

Her tirlin veya iiriin grubu i¢in gida giivenligi ile ilgili tum bilgileri iceren net bir Grin
tanim1 yapilmalidir. Bu tanimlama igerisinde {iriin kompozisyonu (girdiler, katkilar,
alerjenler, regete), girdilerin orijini, gida glivenligine etki eden fiziksel veya kimyasal
Ozellikler (pH, ay gibi), uygulamalar ve prosesler, paketleme sistemleri, depolama ve
dagitim kosullari, belirlenen depolama ve kullanim kosullarinda hedeflenen maksimum
givenli raf dmriini kapsamalidir. Tehlike analizleri i¢in gereken tim bilgi kaynaklar
istenildiginde ulasilabilir olmalidir. Uriin tanimlarmna iliskin HACCP plan1 giincel
bilimsel kaynaklara dayanmali, {irtinler ile ilgili bilinen ve ge¢miste tanimlanmis
tehlikeleri igermeli, kabul edilmis standartlar1 kapsamali, iiretim ve iirliniin satisi ile

ilgili gida giivenligi yasalar1 ve miisteri isteklerini karsilamalidir (Anonim 2018d).

3.2.8. Uriiniin tasarlanan kullaniminin belirlenmesi

Uriiniin tiiketiciler igin tasarlanan kullanim sekli veya bilinen tiim kullanim bigimleri
tanimlanmalidir. Bebekler, ¢ocuklar gibi iiriin kullaniominda zafiyeti olabilecek tlim

tiiketici gruplart i¢in {irtin kullanim uygunlugu belirtilmelidir (Anonim 2018d).

3.2.9. Akis diyagram olusturulmasi

Akis semalari, gida gilivenligi tehlikelerinin belirlenmesi ve degerlendirilmesi igin bir
temel olusturmaktadir. Bu sekilde mevcut iiretim akisi iizerinde karsilasilabilecek
muhtemel tehlikeler kolaylikla belirlenebilmektedir. Tehlikeleri dogru olarak saptayip
kritik kontrol noktalarinin net ve dogru olarak belirlenmesi igin akis semalarinin dogru
ve eksiksiz olmasi gerekmektedir. Sadece (retim akist ig¢in degil, mevcut tim
departmanlarin isleyisini gosteren akis semalarinin bulunmasi tehlikelerin kontrol
altinda tutulmasi icin onemlidir. Uretim akis semalari, ham madde kabuliinden
sevkiyata kadar biitiin basamaklar1 igermelidir. Sema tizerinde bulunan ham maddenin
isletmeye taginma sekli, ham maddenin kabulii, isletme, depolama kosullari, liretim

prosesine nasil katilacagi ve kullanimi, 1s1l islem siiresi ve sicakligi, iiriiniin ambalaj
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girdisi, son trinin depolanma kosullari, tiretilen {irlinlin sevkiyat sekli ve son tiikketiciye

ulagincaya kadar gecen biitlin agamalar1 gdsteriyor olmalidir (Yazici 2008).

Codex Alimentarius Basamak-4 temel alinarak hazirlanmalidir. BRC sistem
denetimlerinde dokiimantasyonun iiretim ile paralel olmasi beklenmektedir. Standart
metni iizerinde bu baslik hem yesil hem de turuncu renk ile belirtilmektedir. Isletme
igerisinde iretimi yapilan tiim iiriinler i¢in yapilmis olmalidir. T{im iiriin, {iriin grubu ya
da prosesleri kapsamalidir. Ham maddenin isletmeye girisinden iiretimin sonlanip,
iiriiniin depoya girmesi ve ardindan tedarik¢iye ulasana kadar gecen asamalari

kapsamalidir. Genel hatlariyla bir akis semasi su bilgileri icermelidir:

e Alt yap1 plan1 ve ekipman yerlesimi

e Islem yardimcilarmi iceren tiim girdiler ve diger iiriine temas eden malzemeler (su,
ambalaj gibi)

e Tiim proses basamaklarinin sirasi ve etkilesimleri

e Dis kaynakl ve sozlesmeli prosesler

e Proses gecikme olasilig

e Yeniden isleme ve geri doniisiim

e Diisiik-risk/yuksek-risk/ylksek-dikkat alanlarinin ayrilmasi

e Son iirlinler, ara/yart mamuller, yan iiriinler ve atiklardir (Anonim 2018d).

3.2.10. Akis diyagraminin dogrulanmasi

HACCP gida giivenligi ekibi akis diyagramlarinin gilincelligini yerinde alan tehlikelerini
de goz Oniinde bulundurarak dogrulamalidir. Bu dogrulama faaliyeti en az yilda 1 kez
yapilmalidir. Gilinlik veya donemsel degisimler de akis semalar1 iizerinde
degerlendirilip belirtilmelidir. Dogrulamas1 yapilan akis semalarinin  kayitlar

saklanmalidir (Anonim 2018d).
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3.2.11. Her proses basamag icin potansiyel tehlikelerin listelenmesi, tehlike analizi

yapilmasi ve belirlenen tehlikeler i¢cin 6nlemlerin belirlenmesi

HACCP sisteminin uygulanabilmesi icin gerekn ilk prensip tehlike analizlerinin

yapilmasidir (Bryan 1983).

Proses =zincirinin Oncesi ve sonrasini tiim basamaklar1 kapsayacak sekilde
karsilagilabilecek potansiyel tehlikeler tanimlanmalidir. Bu tanimlamalar fiziksel,
kimyasal, mikrobiyolojik ve radyolojik bulagmalar, hile ve tagsis, koti niyetli
bulagsmalar ve alerjen risklerini kapsamalidir. Gida giivenligi ekibi potansiyel
tehlikelerin bertaraf edilmesi, énlenmesi veya kabul edilebilir limitlere indirilmesi igin

risk analizleri yapmalidir. Yapilacak risk analizler su konular1 kapsamalidir:

e Tehlikelerin olusma olasilig1

e Tiiketici glivenligine olan etkilesimi

e Zafiyet gosteren Urlnler

e Uriinde gozlenebilecek mikrobiyolojik faaliyetler

e Toksin, yabanci madde veya kimyasal olusumu ve bulagsmasi

e Ham madde, yar1 mamul ve son iiriine olabilecek bulagmalar

Son f{irlinde Onlenemeyen tehlikelerin olmasi durumunda kabul edilebilir sayilan
seviyelerin nasil belirlendigi belirtilmelidir.

Gerekli kontrol onlemleri bir 6n gereklilik programi ile saglanabiliyorsa, hangi 6n
gereklilik programinin tehlikeyi nasil kontrol altinda tutugunun gecerli kilinmasi

gerekmektedir (Anonim 2018d).

3.2.12. Kiritik kontrol noktalarimin(KKN) belirlenmesi
Karar agaci kullanilarak kontrol gereken kontrol noktalar1 tiim tehlikeler i¢in gézden

gecirilerek KKN belirlemesi yapilmalidir. Gida giivenligi tehlikesini dnleyici yok edici

veya kabul edilebilir limitlere indirici nitelikte olmalidir. Bir basamak i¢in gida

36



giivenliginin kontrol edilecegi bir tehlike tanimlanmis ancak her hangi bir kontrol
Onlemi alinmamus ise {iriin ya da prosesin bu veya bir dnceki basamagina kontrol 6nlemi
alinmasi i¢in gézden gegirilmelidir (Anonim 2018d).

Bir iiretim akigini tizerinde belirlenecek KKN’lerin sayisi, {iriin veya prosesin niteligine,
kompleksligine ve ¢alisma kapsamu ile ilgilidir. Karar agaci kullanimi gereksiz KKN
olusturulmasini onleterek giivenli bir iiriin elde edilmesini saglayacaktir. HACCP ekibi
karar agact mantikli ve diiriist olarak kullanmalidir (Basoglu 2011).

HACCP karar agaci Kodeks Alimentarius calisma grubu tarafindan 1991 yilinda tam
anlamiyla en gelismis haline gelistirilmistir (Kaprol 2004).
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Soru-1: KEontrol onlemlen var om?

o

I EVET | @E Prose: basamaf, Grin veya

prosesi degigtir

L
Uriin girvenlifi agismdan bu
prosés basamafnda tehlike ——| EVET

kontrokia gerekl mu?
HAYIR | EENdegl |—>
W
Soru-2: Bu proses basamaf tehlikeyvi miderebilir
veya kabul edilebilir limitlers mdirebalir rai? TEver |

Soru-}: Bir kontammazvon alabilir pu veva tehlike
kabul edilemevecak seviveye ulasabilir ma?

! !

EVET [EAVIR}——> XENdegd |—— DUR ]

W
Soru-4: Bir sonraki proses basamag belirlenen
tehhikey: vok edebilir veya kabul edilebilir limutlera

indirebilir mi?
EVET HAYIR A KKN

W
[ ExNdeza |—>[ DUR |

Sekil 3.2. HACCP Karar Agact (Anonim 1997b)
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3.2.13. Her KKN igin kritik limitlerin belirlenmesi

Kritik limit, bir KKN”deki onleyici faaliyet i¢in kabul edilen degeri kabul edilmeyen
degerden ayiran deger olarak tanimlanmaktadir. Bir KKN i¢in birden fazla kritik limit
olabilmektedir. Bu limitler proses basamaginda uygulanan islem, yasal gereklilikler ve

miisteri gereklilikleri goz iiniinde bulundurularak olusturulmalidir (Basoglu 2011).

Proses basamaginin kontrol altinda tutulabilmesi i¢in her KKN i¢in uygun kritik limitler
tanimlanmalidir. Bu limitler siire, sicalsik, pH gibi dlciilebilir olmali veya fotograflarla
desteklenmis nesnel ifadeler olmalidir. HACCP ekibi tim KKN’leri gegerli kilmali ve
belirlenen kontrol 6lgtimlerinin ve Kkritik limitlerin tehlikeyi sirekli olarak kabul
edilebilir seviyede tutmaya yeterli oldugunu dokiimanlara kaydediyor olmalidir

(Anonim 2018d).

3.2.14. Her KKN i¢in izleme sisteminin olusturulmasi

Izleme; planlanmis incelemeler dizisi olup, kontrol 6nlemlerinin tasarlanan bigimde

devam edip etmedigini yapilan 6l¢iimlerle belirlenmesidir (Bucak 2011).

KKN’ler ve kritik limitlerin uygunlugunun saglanmasi igin izleme prosedrleri
olusturulmalidir. Izleme sistemi KKN iizerindeki kontroliin kayboldugu durumlari tespit
edebilecek ve bu durumlarda uygulanacak diizeltici faaliyetleri zamaninda bildirmelidir.
Onlem faaliyetleri icersinde online olgtimler, offline 6lcuimler ve strekli Glgimler
(termograf gib) yer almalidir. Aralikli dlgitimler i¢in alinan numuneler, alindig1 partinin
tamamini temsil edecek nitelikte olmalidir. KKN’ler ile alakali kayitlar {izerinde tarih,
zaman, dl¢iim sonucu gibi bilgileri icermelidir. Izlemeden sorumlu olan kisi tarafindan
imzalanmalidir. Gerekli durumlarda izleme sonuglari yetkili tarafindna dogrulanmalidir.
Kayitlarin elektronik ortamlarda oldugu durumlarda kayitlarin kotrollerinin yapildig ve

dogrulandiginmi gosterecek deliller bulundurulmalidir (Anonim 2018d).

Izleme her bir kritik kontrol noktas1 igin ayr1 ayr1 yapilmalidir (Yasan 2007).

Izleme prosediiriiniin kapsami su bilgileri icermelidir:

39



e Izleme ydntemi,

o lzleme siklig,

e Izleme isleminin nerede yapilacag, érnekleme yapilip yapilmayacagi,
e Kaullanilacak materyal,

e Ornekleme plani,

e Kabul spesifikasyonlari, kriterleri veya limitleri,

e Takipten sorumlu personel,

e Takip sonuclariin degerlendirilmesinden sorumlu personel,

e Takip sonuglarmin kayit prosediiriiddir (Yilmaz 2007).

3.2.15. Diizeltici faaliyet plam1 olusturulmasi

Diizeltici faaliyetler, ciddi ve kritik bir eksiklik meydana geldiginde ya da kritik bir
limite ulasildiginda ya da bu limit gecildiginde yapilacak islemler olarak
tanimlanmaktadir. KKN i¢in tanimlanan Kritik limitler agildig: takdirde, bu sebepten
kaynaklanan tehlikelerin ortadan kolaylikla kaldirilmasini saglamaktadir. Dizeltici
faaliyetler olarak, tiriniin kullanma islemleri, problemin tanimi1, kabul edilme islemleri
testi, diizeltici islemlerden sorumlu kisinin belirtilmesi, Griintn son hali, belgelendirme

veya onaylamayi igine almaktadir (Bulduk 2018).

Izleme sonuglar1 dogrultusunda kontrol limitlerinden sapma oldugu gdzlendigi
durumlarda veya izlenen sonuglar kontroliin kaybolacag1 yoniinde sonuglar verdiginde
uygulanacak diizeltici faaliyetler HACCP gida giivenligi ekibi tarafindan
belirlenmektedir. Bu faaliyetler dokiimante edilmelidir. Bu dlzeltici faaliyeti almak icin
belirlenen kisinin proses kontrol disinda oldugu durumlarda {iretilen iirline yapmasi

gereken islemleri de icermelidir (Anonim 2018d).

Diizeltici faaliyetlerde kritik limitlerden sapma olmasi durumunda takip edilmesi gerekn

adimlar;
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e KKN’nin tekrar kritik limitler araligina gelmesi saglanmali,
e Diizeltici faaliyeti yapacak kisinin miidahalesi,

e Kusurlu Urlnler ile ilgili islemlerin yapilmasidir (Basoglu 2011).

3.2.16. Dogrulama prosediirlerinin olusturulmasi

On gereklilik programlari tarafindan saglanan kontrollerin yer aldigi, HACCP veya gida
giivenligi planimin etkinligini teyid edecek bigimde olusturulmalidir. I¢ tetkikler, kabul
edilebilir limitlerin asildig1 durum kayitlarinin gézden gegirilmesi, yasal oteriteler veya
miisteri sikayetleri, {iriin geri gekme veya geri cagirma durumlarinin gozden gegirilmesi
olarak prosediir igerigi olusturulmalidir. Dogrulama sonuglar1 kayit altina alinmali ve

gida gilivenligi ekibine iletilmelidir (Anonim 2018d).

Dogrulama faaliyetleri, izleme isleminde uygulanan yontemlere ek olarak gida
giivenligi ekibi tarafindan belirlenmis olan gorev, dogrulama sikligi, faaliyetler ve
analiz/testleri de agiklamalidir. Dogrulama faaliyetleri, KKN’ler, izleme faaliyetleri ve
kritik limitlerin uygunlugunu saglamali ve gerektiginde diizeltici faaliyetlerin

yapildigin1 gostermelidir (Basoglu 2011).

3.2.17. HACCP dokiimantasyonu ve kayit tutma

Dokiimantasyon ve kayit tutma faaliyetleri, 6n gereklilik programlari tarafindan
saglanan kontroller dahil, HACCP ve gida giivenligi kontrollerinin uygulandigi ve
stirdiiriildiigiinii gosteren dogrulama yeterli olmaktadir (Anonim 2018d).

Kayit sistemi, gerekli tim faaliyetleri iginde bulundurmali ve miimkiin oldugunca basit

ve anlagilir bir sekilde olusturulmalidir (Topoyan 2003).

3.2.18. HACCP planminin gozden gegirilmesi

Gida giivenligi ekibi, HACCCP veya gida giivenligi plan1 ve 6n gereklilik programlarini
en az yilda 1 defa ve iiriin glivenligini etkileyecek bir degisiklikten 6nce gdzden

gecirmelidir. Gozden gecirme faaliyeti gereken durumlar;
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e @Girdi veya girdi tedarikg¢isi degisimi olmasi,

e Regete degisikligi,

e Isleme ydntemi, iiriin akis1 veya ekipman degisimi olmasi,

e Paketleme, depolama veya sevkiyat agamalarinda degisiklik olmasi,

e Tiiketici kullaniminda degisiklik olas,

e Yeni bir risk olusumu,

e Qeri ¢agirma islemi olmasi,

e QGirdi, liretim akis1 veya son iirlin ile ilgili bilimsel referans kaynaklarinda degisiklik

olmasidir.

Tiim gozden gecirme faaliyetleri dokiimante edilmelidir. Gerektiginde bu degisiklikler
gida gilivenligi politikasi ve gida giivenligi hedeflerine yansitilmalidir (Anonim 2018d).
Sistem geregi yapilan tiim faaliyetler, dogrulamalar dahil gozden gegirilmeli ve

eksiklikler giderilmelidir. Hatali yontemler diizeltilmeli ve bu sayede sistemin etkinligi

arttirllmalidir. Sistem siirekli kendini yenilemeli ve gelismelidir (Yazic1 2008).

3.2.19. Gida giivenligi ve kalite el kitabi

BRC Global Gida Giivenligi standardinin gerekliliklerini karsilamak adina olusturulan
proses ve prosediirleri siireklilik gostererek uygulama, egitim ve lretimde 6zenli bir
sekilde giivenli iirlin iiretmek amaciyla dokiimante edilmelidir. Dokiimante edilmis
prosedir, ¢alisma yontemleri ve uygulamalar ¢ikti alinmil veya elektronik ortamda
tutulan bir kalite el kitab1 icinde toplanmalidir. Gida giivenligi el kitab1 (GGEK)
tamamen uygulanityor olmalidir. El kitab1 ya fda ekleri ile ilgili ¢alisan personel bu
belgelere kolaylikla ulasiyor olmalidir. Tiim prosediir ve talimatlar acik ve yeterli

ayrintida olmalidir (Anonim 2018d).

3.2.20. Dokiman kontrolu

Isletme igerisinde kullanilan tiim dokiimanlarin etkin ve en giincel olabilmesi icin bir
dokiiman kontrol sistemi olusturulmalidir. Tiim dokiimanlarin yonetimi i¢in asagidaki

dokiimanlar1 igeren bir prosediir olusturulmalidir:
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e Dokiimanlarin son versiyon numaralarini gosteren giincel dokiiman listesi,
e Kontrollii dokiimanlarin tanimlanmasi ve yetkilendirilmesi metodu
e Dokiimanlarda yapilan degisiklik ve diizenlemelerin nedenlerinin kaydi

e Revizyon durumlarinda mevcut dokiimanlarin nasil degistirildigidir.

Dokiimanlarin elektronik ortamda tutulacagi durumlarda;
e Giivenli erigim,

e Kayiplari 6nleme adina yedekleme sistemi olmalidir (Anonim 2018d).

3.2.21. Kayit tutma ve siirdiirme

Bir kayit sistemi igerisinde gereken tiim bilgiler yer almali ancak son derece yalin
olmalidir. Kayit sistemi yazili veya elektronik ortamda olusturulabilmektedir. Sistem
icerisinde personelin yiiriitecegi izleme dokiimanlar1 i¢in personelin dikkat
dagmikligina bagh hatalarin1 6nlemek adina elektronik kayit sistemi yerine yazili

dokiimantasyon tercih edilmelidir (Topoyan 2003).

Uriin giivenligi, yasalara uygunluk ve kalitesinin etkin kontrollerinin yapildigini
gosterecek Ozgiin ve gercek kayitlar tutulmalidir. Kayitlar uygun kosullarda saklanmali
ve istenildiginde ulagilabilmelidir. Kayitlarda yapilacak degisiklikler ve kim tarafindan
yapilacagi belirlenmis ve kayit altina alinmis olmalidir. Kayitlarin tutulmasi iiriin raf
Omriine, yasal gerekliliklere ve miisteri gerekliliklerine gore belirlenmelidir. Bu siire
belirlenirken miisterinin Uriinii satin aldiktan sonra Urlnlin raf Omrinl uzatacak
dondurarak muhafaza etmesi gibi durumlar diisiiniilerek asgari olarak 12 ay eklenerek

bu siire hesaplanmalidir (Anonim 2018d).

3.2.22. ¢ tetkikler

I¢ tetkik, kalite ¢alismalarmin etkin ve verimli olarak devam etmesini saglarken, kalite
maliyetlerinin azalmasini saglayan kalite basamagidir. I¢ tetkikler, belirlenen alanlarda
toplanan verilerin degerlendirilmesini ve elde edilen verilerin kabul edilebilir limitler ile

karsilastirilarak raporlanmasini ifade etmektedir (Aslan ve Ozgelik 2009).
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BRC Global Gida Giivenligi Standardi igerisinde temel bir gerekliliktir. Standart
gerekliliklerini ve gida giivenligi planimi dogrulayici nitelikte ve belirli bir zaman
periyodu ile planlanmis olmalidir. Denetim siklig1 yil igerisinde en az dort kez farklh
tarihlerde yil igerisine yayilmis olmalidir. I¢ tetkik sikhigi risk analizleri ile
belirlenmelidir. Denetimler egitimli ve yetkin kisilerce yapilmalidir i¢ tetkik denetim

programi kapsami agagidaki konular denetlenmelidir:

e HACCP veya gida gilivenligi plan1 ve plan1 gergeklestirmek icin yapilan tiim
calismalar

e On gereklilik programlari

e (ida savunmasi ve gidalarda tagsis/hile 6nleme planlar

e Standardin gerekliliklerini yerine getirmek i¢in uygulanan prosediirler

I¢ tetkik planina tamamen uyulmalidir. Tetkik sonucu olusturulan raporda hem uygun
olan hem de uygunsuz olan durumlar a ait agiklama ve bulgular objektif kanitlarla

dokimante edilmelidir.

Denetim sonuglar1 denetlenen alan veya siireg sorumlusuna aktarilmalidir (Anonim

2018d).

I¢ tetkiklerin isletmeye yaratacag faydalar:

e Isletmeye zarar verecek risklerin dnceden tespiti

e Operasyonlarin etkinliginin ve verimliliginin belirlenmesi

e Hata ve hilelerden kaynaklanan kayiplarin 6nlenmesi

e Objektif ve guvenilir bilgiler olusturulmasi

e [lgili yasa ve standartlara uygunlugun kontroliiniin yapilmasi

¢ Belirlenmis politikalara uygunlugun saptanmasi (Bulug 2017)

I¢ tetkik programma ilave olarak, isletmede kullanilan ekipmanlarin ve isletme
ortaminin gida iiretimine uygunlugunun saglanmasi amaciyla ayrica dokiimante edilmis
bir program olusturulmalidir. Temizlik ve sanitasyon performansini degerlendiren

hijyen denetimleri ve isletme ortami ile kullanilan ekipmanlarin {iriin iizerinde
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yaratabilecegi risklerin degerlendirildigi isletme kontrol denetimleri olmalidir (Anonim
2018d).

3.2.23. Tedarikgi ve girdi onaylama ve performans izleme

Bu asama satin alma ve temin siireclerini kapsamaktadir. Isletmeye alinan tiim girdiler
icin standartlar ve spesifikasyonlar belirlenmis olmalidir. Girdilerin en ekonomik ve
giivenilir bir sekilde temini igin, tedarikgiden temin edilen malzeme ve bilesenlerin
spesifikasyonu, kabul 6rnekleme teknikleri ve laboratuvar testleri gibi cesitli kalite
kontrol teknikleri uygulandiktan sonra onaylanmalidir (Akova 1997). Tedarikgi
seciminde, tedarikgilerin iyi tiretim uygulamalari veHACCP gerekliliklerini uygulayan
sistemleri kullanan firmalar arasindan se¢ilmesine dikkat edilmelidir Kogak 2007). BRC
Global gida giivenligi sistemi igerisinde kontrolii istenen tedarikgi BRC Global gida
giivenligi sistemi igerisinde kontrolii istenen tedarik¢i yonetim sistemleri asagida

verilmektedir:

Girdi ve ambalaj tedarikgilerinin yonetimi: Temel bir gerekliliktir. Isletme igerisine
girdi kaynakli gelebilecek iiriin glivenligi, otantisitesi, yasalara uygunluk ve Kkalitesine
kars1 mevcut potansiyel riskleri ortaya koydugu ve yonetildigi etkin bir tedarik¢i onay
ve izleme sistemi olusturulmalidir. Girdi kapsamina birincil paketleme malzemeleri de
dahil edilmelidir. Girdi kaynakli potansiyel riskler;; alerjen bulagsmasi, yabanct madde
riskleri, mikrobiyolojik bulagsma, kimyasal bulasma, Cesit veya cinslerin c¢apraz
bulagmasi, ikame veya hile, girdileri kapsayan her tiirlii yasal risklerdir.

Tedarikgi risk degerlendirmesi yapilirken; girdi kabul ve analiz prosedirleri, tedarijci
onaylama ve tedarikgilerin izlenmesi konular1 baz alinarak yapilmalidir.

Tedarik¢i veya {irtin prosesi degistigi durumlarda, yeni bir risk olusmasi durumunda,
belirli bir girdi nedeniyle iirlin geri ¢ekme veya geri cagirma islemi yapildiysa asgari

olarak 3 yilda bir defa girdi risk degerlendirilmesi yapilmalidir.
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Tedarik¢i onaylama ve izleme sistemi risk analizlerine dayanmalidir. Prosediir
iceriginde; sertifikasyon kapsaminda satin alinan girdileri de icermeli, tedarik¢i
denetimlerinin yapilmasi, denetim kapsaminda iiriin giivenligi, izlenebilirlik, HACCP
gbzden gecgirme ve 1iyi iiretim uygulamalarim1 kapsayip kapsamadigi denetlenmeli, tam
denetim raporunu saglayabilmelidir. Gegerli kilinan risk analizi bazli bir karar
durumunda ve tedarik¢i sadece diisiik riskli olarak degerlendirildiginde, baslangi¢ onay1
icin tedarik¢i soru listesi kullanilmalidir. Soru listesi gida giivenligi, izlenebilirlik,
HACCP gozden gegirme ve iyl iiretim uygulamalarini kapsayan ve yetkinligi

ispatlanabilen biri tarafindan gézden gecirilmis ve dogrulanmis olmalidir.

Tedarike¢i performans degerlendirmesi denetim veya soru listesi iizerinden yapilmalidir.
Tedarikgilerin kendi tiretim stiregleri veya sertifikasyon degisikliklerinde isletmeye bilgi

vermesi gerekmektedir.

Yazili veya elektronik ortamda onayl tedarikei listesi olusturulmalidir.
Girdi tedarikgilerinin etkili bir izlenebilirlik sistemi olmalidir. Bu sistem ilk opnay

sirasinda ve ardindan 3’er yillik periyot ile dogrulabnalidir.

Bir isletmenin miisteri markali fason iiretim yapmasi durumunda miisterinin karar1 da

bu sistem igerisinde dskkate alinmalidir (Anonim 2018).

Girdi ve ambalaj malzemelerinin kabull ve izleme prosedirleri: Girdi kabul kosullar
bir prosediir ile agik¢a tanimlanmalidir. Uriin numuneleri ve analizleri, kabul esnasinda
gorsel kontrol yapilmasi, yiikleme bazinda analiz sertifikasi ve uygunluk sertifikasi
girdinin kontrolii ve kullanimina izin verilmesi i¢in uygulanacak adimlardandir. Girdi
ve kabul kosullarini iceren bir liste olusturulmalidir. Girdi kontroliinii yapacak personel
kabul sartlar1 hakkinda bilgi sahibi olmali, girdi kabul ve kontrol prosediiriinii

uyguluyor olmalidir (Anonim 2018).
Hizmet tedarikgilerinin yonetimi: Hasere kontrolii, yikama hizmetleri, sozlesmeli

temizlik hizmeti, ekipman bakim hizmetleri, nakliye ve dagitim hizmetleri, depo

hizmetleri, dis firmada paketleme yapilmasi, laboratuvar hizmetleri, atik yonetimi gibi
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farkli alanlarda sozlesmeli ve prosediirleri olusturulmus dis hizmetler alinabilmektedir.

Hizmetler nedeniyle olusabilecek gida giivenligi riskleri tanimlanmaludir (Anonim
2018).

Dis kaynakli proseslerin yonetimi: Uretim akisinin herhangi bir basamaginin sézlesmeli
bir firmada yiiriitiildiigii durumlar i¢in olusabilecek gida gilivenligi riskleri tanimlanmal
ve islem basamaklar1 prosediir olusturularak tanimlanmalidir. Risk analizleri yapilip
tedarik¢i kontrol formlar1 veya denetimlerle izlenmelidir Dis kaynakli alinan proses
hizmetleri {riin spesifikasyonlarina tam olarak uymalive {iriin izlenebilirligini
saglayacak nitelikte olmalidir. Uriin prosesinin kismen disarida yapildigi durumlarda
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analizler yapilmali ve bu analizler bir prosediirde

belirtilmelidir (Anonim 2018d).

3.2.24. Spesifikasyonlar

Uretimi yapilacak bir iiriiniin fiziksel, mekanik, mikrobiyolojik, estetik ve kimyasal
Ozelliklerini tanimlayan veya nasil yapilmasi gerektigini agiklayan dokiimanlara iiriin

spesifikasyonlar1 denilmektedir (Anonim 2016).

Tum girdiler, nihai Grin ve nihai Urin kalitesine etki edecek tim etmenler igin
spesifikasyonlar olusturulmalidir. Bu spesifikasyonlar giincel ve anlasilir olmalidir.
Gida giivenligine etki edecek kritik limitleri icermelidir. Miisteri gereklilikleri ve yasal
gereklilikleri kapsayici nitelikte ve dokiimante edilmis olmalidir.Miisteri markali fason
tirlinler i¢in miisteri ile resmi olarak onaylanmis spesifikasyonlar olusturulmalidir.
Spesifikasyonlar asgari olarak 3 yilda bir gozden gegirilmeli ve dogrulanmalidir.

Gozden gecgirme ve degisiklik yapilmasi islemleri dokiimante edilmelidir (Anonim
2018d).

3.2.25. Duzeltici ve 6nleyici faaliyetler

Diizeltici ve Onleyici faaliyetler kalite yOnetim sisteminin 6nemli yap1 taslarindan

birisidir. Belirlenen veya potansiyel uygunsuzluklarin tanimlanmasi ve bunlarin bertaraf
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edilmesi ile kalite yonetim sistemi igerisinde siirekli iyilestirmeyi amaglayan yontem ve
uygulamalar1 kapsamaktadir. Diizeltici faaliyet; potansiyel bir tehlikenin heniiz
olusmadan belirlenerek Onlenmesini ifade etmektedir. Diizeltici faaliyet ise meydana
gelmis bir uygunsuzlugun nedenini belirleyip tekrarlamamasi ic¢in uygulanan

aksiyonlar1 tanimlamaktadir (Anonim 2002b).

BRC igerisinde temel bir gerekliliktir. Gida giivenligi ve kalite yOnetim sistemi
dahilinde tanimlanan sapmalar ele alinmali ve diizeltici faaliyetlerin yer aldigi bir
prosediir olusturulmalidir. Meydana gelen uygunsuzluk agik¢a tanimlanmali, durum
yetkili ve yetkin kisilerce degerlendirilmeli, yapilan faaliyetler tanimlanmali, diizeltici
faaliyetten sorumlu kisi belirlenmeli, diizeltici faaliyetin yapildigim1 ve etkin oldugu
dogrulanmalidir. Uygunsuzluklarin tekrarlanmamasi adma kok neden analizi

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

3.2.26. Uygunsuz trun kontroli

Gida giivenligini tehdit etmesi nedeniyle bir {iriiniin uygunsuz olarak tanimlanmasi net
ifadelerle yapilmalidir. Uygulanacak adimlar Onceden uygunsuz iiriin kontrolii
prosediirii ile tanimlanmis olmalidir. Gerekli durumlarda marka sahiplerine bilgi
verilmeli ve fikir alinmalidir. Uygunsuz fiiriiniin kullanimi, atilmasi veya imhasi igin

verilecek karar ve uygulanacak islemler kayit altina alinmalidir (Anonim 2018d).

3.2.27. lizlenebilirlik

Izlenebilirlik gida giivenliginin saglanmasi igin uygulanan temel basamaklardan biri
olarak belirtilmektedir. Uriin giivenligi tehtidi veya uygunsuz bir durum olustugunda,
prosesler geriye doniik izlenerek sorunun kaynagi belirlenebilmekte ve ileriye doniik
geri ¢agirma gibi kriz durumlarinin yonetimini saglama adina 6nemli bir bilgi kaynagi

olusturmaktadir (Cebeci ve Kutlu 2009).

Uretim akisia dahil olan tiim girdilerin miisteriye ulaasana dek gecirdigim siirecte ve

geriye doniik olarak izlenebilmesi gerekmektedir. Isletme igerisinde tiim uygulamalar
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izlenebilirligi saglayacak sekilde tasarlanmalidir. Bu amagla etiketleme ve kayit sistemi
olusturulmalidir. isletmede iiretilen tiim iiriin gruplari i¢in izlenebilirlik, miktar kontrolii
veya kiitle denkligi igerecek sekilde tedarik¢iden son iiriine ve son iiriinden tedarikgilere
gergeklestirecek sekilde kontrol edilmelidir. Bu kontrol izlenebilirlik tatbikati seklinde
asgari olarak yillik olarak tekrarlanmalidir. Rework (tekrar isleme) yapildig1 durumlarda

da izlenebilirlik saglanmalidir (Anonim 2018d).

3.2.28. Sikayetlerin ele alinmasi

Miisteri sikayetleri ile miisterinin {iriine olan giiveni ve baglili1 arasinda siki bir iligki
bulunmaktadir. Geri doniisler sayesinde isletmedeki mevcut sorunlar ¢oziilmekte,

isletmeye olan giiven ve isletmenin pazar pay1 artmaktadir (Alper 2010).

Miisteri  sikayetleri degerlendirilmeli ve hatalarin tekrarlanmamasit i¢in  bu
degerlendirme sonuglarindan elde edilen veriler ile problemler ¢oziilmelidir. Tiim
sikayetler kayit altina almmalidir. Belirlenen problemin siddeti ve sikligi
degerlendirilerek problemin ¢oziimii i¢in uygulanacak faaliyetler belirlenmelidir.
Sikayetler i¢in trend analizi yapilmali ve bu analiz sonucuna gore kok neden analizleri

ile gerekli 6nlemler alinmalidir (Anonim 2018d).

3.2.29. Vaka yonetimi, trtn geri cekme ve trin geri toplama

Geri ¢ekme ve geri ¢agirma faaliyetleri arasinda bazi uygulama farkliliklar1 mevcuttur.
Geri cekme faaliyeti; iriiniin dagitiminin ve satisinin onlenmesi amaciyla {iriiniin
bulunabilecegi tasima araclari, depo, satis noktalar1 gibi gida zincirindeki tiim
asamalardan geri istenmesi ve toplanmasi olarak tanimlanmaktadir. Geri g¢agirma
faaliyeti ise, satis noktalarindan firiiniin geri toplatilamamasi durumunda drdndn
tiiketimini 6nlemek amaciyla tiiketicilerden ve gida zincirindeki tiim asamalardan geri

toplatilmasi1 durumunu tanimlamaktadir (Basaran 2016).

Uriin geri ¢ekme ya da geri ¢agirma gibi acil durumlarini ydnetebilecek planlari igeren

prosdiirleri olusturulmalidir. Prosediir kapsaminda gida gilivenligi, iiriin kalitesi ve
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yasalara uygunlugun siirdiiriilebilmesi igin olasilik planlarini da igermelidir. Vakalar;
su, enerji, nakliye, sogutma, personel temini, iletisim gibi konularda kesinti veya
aksaklik yasanmasi, dogal afetler, kasitli bulagma veya sabotaj, siber emliyet saldirilar
veya siber emliyet hatalarini icermektedir. Sevk edismis iirlinlerin vakalardan etkilenmis
olma durumlar1 g6z Oniinde bulundurularak geri ¢ekme ve geri ¢agirma islemlerinde

planlama dogru yapilmalidir. Geri ¢ekme ve geri ¢agirma prosediirlerinin kapsama:

e Geri ¢agirma yonetim takimi ve sorumluluklar

e Geri ¢ekme veya geri ¢agirma kararmin verilmesi i¢in kilavuz olusturulmasi ve
dokiimante edilip saklanmasi

e Giincel iletigim listesi

e Miisteriler, tiiketiciler ve yasal otoritelerle iletisime gecilebilesi i¢in iletisim plani

e Damigmanlik ve bilgi alisverisi saglayacak kisilerin iletisim listesi

e Nakliye, izlenebilirlik, yerine koyma veya imha durumlarinda uygulanacak plan

e Onemli aktivitelerin kaydedildigi plan

e Vakanin meydana gelmesine dair kok neden analizi sonrasi olusturulacak onlem

plani

Asgari olarak yilda 1 kez geri cekme ve geri ¢agirma tatbikati yapilmalidir. Tatbikat
sonuglar1 dokiimante edilmeli ve olusturulmus prosediirlerin gézden gegirilmesinde veri

kaynag olarak kullanilmalidir.

Yasal zorunluluklara uyulmamasi gibi 6nemli geri cagirma faaliyetleri gerceklestigi
durumlarda BRC sertifikalandirmas: yapan kurulusa 3 giin igerisinde bildirim
yapilmalidir (Anonim 2018d).

3.2.30. Di1s alan standartlar:

Calisma ortami1 ve ilgili yapilar, proses ekipmanlar1 ve nakliye ve iletisim gibi destek

hizmetler isletme tarafindan saglanmasi ve devamliliginin saglanmasi gereken alt yapiy1

meydana getirmektedir (Kugtktezcan 2010).
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Uriin giivenligini etkileyebilecek isletmenin etrafinda bulunan her tiirlii olumsuzlugun
Ontline gecilmelidir. Potansiyel bulagmalar, su baskini tehlikesi gibi tehditler diizenli

araliklar ile kontrol edilmelidir.

Tesis cevresi diizenli tutulmalidir. Tesis ¢evresinde ekili veya ¢im alan mevcut ise

diizenli bakimlar1 yapilmalidir.

Disa agilan tesisatlin kapali ve kontrollii olmali, hasere girisine sebebiyet verecek bina
hasarlar1 giderilmeli, tesis i¢ine veya camlara kus yuvalanmasi 6nlenmeli, bina insaat

yapisi nedeniyle yasanabilecek bulagma riskleri 6nlenmelidir (Anonim 2018d).

3.2.31. Tesis emniyeti ve gida savunmasi

Isletmede fiiriinlere kasitl bulasma veya zarar verme girisimleri gibi potansiyel
tehlikeler belirlenerek risk degerlendirmesi ardindan dokiimante edilerek plan haline
getirilmelidir. Yillik olarak veya yeni bir risk olusmast durumu ve iiriin emniyeti/gida

savunmasina etki edecek bir olay olmasi durumlarinda plan gézden gegirilmelidir.

Uriin veya girdilerde bir risk olmasi durumunda plan kapsaminda risk degerlendirilmeli
ve riski azaltacak kontroller uygulanmalidir. Onlem planlar1 uygulandig: halde yetersiz
olmast durumlarinda karismay1 tespit edecek sistemler olusturulmalidir. Bu kontroller

izlenmeli, dokiimante edilmeli ve en az yilda 1 defa gézden gecirilmelidir.

Belirli bir riski bulunduran alanlar tanimlanmalidir. Uretim ve depo alanlarina sadece
gorevli personelin girebilecegine dair kesin uygulamalar yapilmalidir. Personel gida
savunmasi ve tesis emniyeti hakkinda egitimli olmalidir (Anonim 2018d).

3.2.32. Yerlesim, iiriin akis1 ve ayirma

BRC Global Gida Giivenligi Standard: igerisinde temel gereklilik olarak verilmektedir.

Tesise ait bir yerlesim plant olmali ve plan igeriginde personel giris yerleri, girdi hareket

yonleri, personel hareket yonleri, atik bertaraf yonleri, geri isleme hareket yonleri,
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personel tesisleri, tuvaletler, yemekhane, sigara igme alanlar1 ve {iretim proses akislari

yer almalidir.

Personel harici isletmeye girecek kisiler isletme ve gida giivenligi ile ilgili

bilgilendirilmeli, gerekiyorsa refakat¢i esliginde tesise girisleri saglanmalidir.

Personel tarafindan olabilecek bulagsmalar elimine edilmelidir. Egitimler ve uyarici
duyurular ile personel kaynakl iiriin giivenligi tehdirleri 6nlenmelidir. Tesis imkanlar1
irtin akiginda {iriin giivenligini ve hijyenik kosullarda iiretim yapabilecek diizeyde
olmalidir. Ingaat veya bina ici yenileme caligmalari olmasi durumunda olusturulan
gecici tesisler hasere kontrolii saglanmis ve iirlin kalitesini ve giivenligini tehdit

etmeyecek sekilde tasarlanmis olmalidir (Anonim 2018d).

3.2.33. Bina yapisy, girdiler, hazirlama, isleme, paketleme ve depolama alanlar:

Tesis duvarlar1 temizlige uygun, kir tutmayan, kiif olusturmayan yapida olmalidir.
Zeminler sert malzemeden, asinmaz, temizlik proseslerine uygun ve su gecirmez
olmalidir. Drenaj sistemleri iiriin glivenligini bozmayacak tasarimda olmalidir. Makine
ve ekipmanlar icerisindeki drenaj yerleri, ¢ikan proses suyunun direk drenaja akacagi
sekilde olmalidir. Tavanlar ve yiiksek alanlar iirlin giivenligini bozmayacak sekilde

tasarlanmal1 ve temizligi kolay olmalidir.

Asma tavan veya bosluklu cat1 olmast durumunda, hasere kontrolii bu bosluk alanlar
icin de saglanmalidir. Yiirime yollarinin {iretim hatt1 iistiinden gectigi veya yiiksek
oldugu durumlarda; iitiin ve liretim alanlarina bulagsma olmayacak tasarima sahip olmali,
temizligi kolay olmali, uygun kullanim ve muhafazasi yapilmis olmalidir. Acilabilir

cam veya cam tavan olmasi durumunda sineklik ile hagere girisi 6nlenmelidir.

Disa agilan kapilar tam kapali olmalidir. D1s ortam ile tesis i¢ini tam olarak ayiracak
sekilde yalitimi saglamalidir. Uretim alanindan disa acilan kapilar acil durumlar
haricinde ag¢ilmamalidir. Agilmasi durumunda hasere girisini Onleyecek tedbirler

alinmalidir. Tiim proseslerin dogru ilerleyebilmesi i¢in yeterli aydinlatma saglanmalidir.
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Uretim ve depolama alanlarinda havalandirma sistemleri etkin ¢alismali, toz ve kondens

olusumu 6nlenmelidir (Anonim 2018d).

3.2.34. Uretim destek hizmetleri-su, buz, hava ve diger gazlar

Uretime destek nitelikteki su, buz, hava ve diger gazlar iiriine bulasma riskleri kontrol

altinda tutulmal1 ve izlenmelidir.

Tiim prosesler i¢in kullanilacak su {iriin glivenligini bozmayacak kalitede olmalidir. En
az yilda 1 kez isletme igerisinde kullanilan sular kimyasal ve mikrobiyolojik analize
verilmelidir. Risk analizi yapilarak analize gidecek numunenin nereden alinacagi
belirlenmelidir. Isletme icerisinde kullanilan suyun bir semas1 olmalidir.

Uretimde girdi olan veya iiriine direk temasi olan hava veya difer gazlar iiriin

giivenligini bozmayacak sekilde olmali gerekiyorsa filtre edilmelidir (Anonim 2018d).

3.2.35. EKipmanlar

Kullanilan tiim ekipmanlar gida giivenligini tehdit etmeyecek sekilde dizayn edilmis
olmalidir. Tiim ekipmanlarin temizlik ve bakimlart izlenmelidir. Gidaya direkt temasi
olan ekipmanlarin gidaya uygun malzemelerden {iretilmis ve yasal mevzuatlara uygun

yapida olmalidir (Anonim 2018d).

3.2.36. Bakim

Bakim faaliyetleri isletme igerisinde yer alan tiim ekipmanlar i¢in planlanmalidir.
Bakim plan1 dahilinde yapilan islemler kayit altina alinmalidir. Bakim islemini
dokiimante edilmis bir temizlik plani izlemelidir. Ekipmanlarda kullanilan makine
yaglarinin igerikleri bilinmeli ve gidaya uygun olmalidir. Bakim atolyeleri temiz ve
diizenli olmalidir (Anonim 2018d).
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3.2.37. Personel tesisleri

Personel sayisina yetecek sekilde planlanmis soyunma odalar1 olmali ve dig alandan
soyunma odasina girildikten sonra iiretim alanina gec¢is direkt olmalidir. Olmadigi
durumlar igin tehlike analizi yapilarak gerekli énelmler almmalidir. Is kiyafetleri icin
Kirli ve temiz kiyafetler ayrilmali, sivil kiyafetler de farkli alanda muhafaza edilmelidir.
Uretim alan1 girislerinde temassiz el yikama lavabolar1 bulunmali ve yeterli miktarda
sicak su ile sivi deterjan olmalidir. Ellerin kurulanmasi i¢in tek kullanimlik havlulular
bulundurulmalidir. El yikama talimatlar1 ve levhalari asili olmalidir. Tuvaletler iiretim
ve paketleme alanlarindan ayrilmis olmalidir. Sigara icme alanlari belirlenmeli ve
gerekli talimatlar olusturulmalidir. Yeme-igme tesisleri belirlenmis olmalidir. Bu alanlar
haricinde personel tarafindan getirilmis gidalar tesis igerisine alinmamalidir (Anonim

2018d).

3.2.38. Uriine kimyasal ve fiziksel bulasma Kontrolii: Girdi kullanimi, hazirlama,

isleme, paketleme ve depolama alanlarn

Kimyasal kontroli i¢in gidaya uygun kimyasallar belirlenmeli ve satin alma i¢in onayli
kimyasal listesi olusturulmalidir. Kullanilan kimyasallara ait iiriin spesifikasyonlar1 ve
irlin sertifikalar1 buylundurulmalidir. Kimyasal maddeler etiketli ve tanimli olmalidir.
Kimyasal kullanimi yalnizca bu konu ile ilgili egitim almis personel tarafindan
yapilmalidir. Uriine bulasma riski olan kimyasal kullanimlari olmasi durumlarinda

prosediirler olusturulmalidir.

Metal kontrolii igin iriine bulagsma riski olan metal par¢a ve ekipmanlar ile ilgili
prosediir olusturulmal1 ve hasar durumlarinda kontrol kayitlar1 alinmalidir. Uriin isleme
ve ambalajlama alanlarinda atag, zimba gibi {riin giivenligini tehdit edecek

malzemelerin kullanimindan kaginilmalidir.
Cam, kirillgan plastik ve seramik gibi malzemeler i¢in kirilmay1 engelleyici dnlemler

alimmalidir. Bu tiir malzemelerin {iriine bulasma riski kontrol edilerek bir malzeme

listesi ile de izlenmesi saglanmalidir. personel bu tip malzemelerin kirilmasi durumunda
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yapmast gereken islemlere dair egitilmis olmalidir. Pencere, ampul ve floresanlar
kirilmaya karst korunakli olmalidir. Bu tiir malzemelerin ambalaj malzemesi olarak
kullanildirigr durumlar i¢in depolama alanlar1 diger tiim ambalaj ve son {iriin depolama
alanlarindan ayr1 olmalidir. Tiim kirilmalara ait kayitlar tutulmalidir. Tahta malzemeler
zorunlu olmasi disinda kullanilmamalidir. Kullanilmas: gerekiyorsa saglamligi kontrol

altinda tutulmalidir.

3.2.39. Yabanci madde tehdit ve ekipmanlari

Uriine bulasmalar yabanci madde ekipmanlarinin etkin kullanimu ile {iriinden ayrilmali
ve bulasmalar azaltilmalidir. Uretim teknigi ve kullanilan ekipmanlar géz oniinde
bulundurularak uygun yabanci madde ayirma ekipmanlari se¢ilmelidir. Bu kapsamda
isletmede filtreler, elekler, metal dedektdrler, magnetler, optik ayiricilar, X-ray
ekipmanlar, kiitlesel ayiricilar, akigkan yatak teknolojisi gibi ayirma ekipmanlarindan
tercih edilmelidir. Kullanilan ayirma yontemi, yeri, sikligi ve hassasiyeti dokiimante
edilmelidir. Yabanci madde tespiti sonrasi bulasma kaynagi arastirilmali ve dnlemler

alimmalidir (Anonim 2018d).

3.2.40. Temizlik ve hijyen

Temel bir gereklilik olup, uygun hijyen standartlar1 olusturulmali ve uygulanmalidir.
Tiim tesis igerisinde uygulanacak temizlik uygulamalar1 planlanmis ve dokiimante
edilmis olmalidir. Planlar temizlik sorunmlusu, temizlenecek malzeme/alan, temizleme
siklig1, temizlik metodu, kullanilacak kimyasal ve konsantrasyonu, kullanilacak temizlik
malzemeleri, temizlik islemini ve kayitlarin1 dogrulayacak sorumlu bilgilerini

icermelidir.
Temizlik ekipmanlar1 hijyenik dizayna sahip ve kullanima uygun olmalidir. Kullanim

alanlarina gore tiim temizlik ekipmanlar1 tanimlanmalidir. Bulasmay1 onleyecek sekilde

muhafaza edilmelidir.
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Patojenler ve bozulmaya neden olan mikroorganizmalar igin risk analizleri yapilarak
ortam kontrolleri yapilmalidir. Numune alinmasi, numune alinacak noktalarin
belirlenmesi, analiz sikliginin belirlenmesi, hedef mikroorganizmalarin belirlenmesi ve
sonuglarin kayit altina alinmasi programlanarak dokiimante edilmelidir. Ortam kontrol
programlar1 yillik olarak gdézden gegirilmelidir. Yillik gézden gegirmenin yami sira
proses kosullarinda veya ekipman degisimlerinde, bilimsel gelismelerde, pozitif sonug
veren Urlin analizlerinde, analiz sonuglarinda gézlenen onemli sapmalarda ve surekli

negatif sonug veren durumlarda program gézden gecirilmelidir (Anonim 2018d).

3.2.41. Atiklar/atiklarin bertaraf edilmesi

Atiklar yasal zorunluluklara uygun olarak biriktirilmeden, haserelere sebep olmadan ve
iirtine bulagsma riski olusturmadan uzaklastirilmalidir. Atiklar1 toplayacak yetkili
kuruluglara verilmesi durumunda kayit altina alinmasi gerekmektedir. Atik toplama

alanlar1 tamimlanmali ve temizligi yapilmalidir (Anonim 2018d).

3.2.42. Artik iiriin yonetimi ve hayvan yemi iiriinleri

Fazla olan miisteri markali iiriinler miisteri gerekliliklerine uygun olarak atilmalidir.
Spesifikasyonlara uygun olamayan miisteri markali iirlinler personele satilma veya hayir
ve yardim amagh kullanilmasi durumlarinda, marka sahibinin izni alinmal1 ve @rinin
tiiketime uygunlugu belgelenmelidir. Hayvan yemi amaciyla ayrilan yan iiriin, diisiik
kalitedeki son firiinler ve atiklar ¢oplerden ayrilarak bulasmaya sebep olamayacak
sekilde toplanmalidir (Anonim 2018d).

3.2.43. Hasere yonetimi

Hagere kontrolii i¢in gerekli olan 6nleme programlar1 olusturulmalidir. S6zlesmeli bir
hasere kontrol firmasi ile ¢alisilmali ve kontrol sikliklar1 planlanip, uygulamalar kayit
altina alinmalidir. Hasere istilas1 durumlarinda uygulanacak tedbirler belirlenmelidir.
Hasere kontroliine ait ekipmanlarin yer aldigi bir tesis plant olusturulmalidir. Tim

hasere kontrolii uygulamalar1 i¢in kullanilan ekipman, istasyon ve kimyasallar iiriin
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giivenligini bozmayacak sekilde seg¢ilmelidir. Hasere girisine neden olacak tiim tesis
eksiklikleri  giderilmelidir. Hasere aktivitesi yillik ve istila durumlarinda
degerlendirilmelidir. Calisanlarin hasere varligim1 tespit etmesi durumunda ilgili
yoneticiye bilgi verebilecek diizeyde hasere kontrolii konusunda egitilmis olmasi

gerekmektedir (Anonim 2018d).

3.2.44. Depolama alanlan

Tiim depolama alanlar1 i¢in risk analizi tabanli prosediirler olusturulmali, uygulayacak
personel tarafindan bu prosediirler anlasilmis ve uygulaniyor olmalidir. Depolarda
sicaklik kontrolleri yapiliyor olmalidir. Capraz bulasmalari onlemek icin onlemler
alinmis olmalidir. Depolanan tiim malzeme ve iirlinler yere temas etmemeli, duvar ve
tavan ile mesafesi belirlenmis sekilde depolanmalidir. Ambalaj malzemeleri ayr1 bir
bolimde depolanmali, paketleme sonrasi yarim kalan paketler veya tekrar kullanabilir
ambalaj malzemeleri bulasmaya neden olmayacak sekilde depolara alinmalidir. Dig
alanda depolama yapilmasi gereken durumlarda malzemeler isletme icerisine alinmadan
uygunluk kontrolleri yapilmalidir. Depolarda {iriinler etiketli ve dogru raf dmrii sirasi ile

kullaniliyor olmalidir (Anonim 2018d).

3.2.45. Sevk ve nakliye

Yiikleme ve sevkiyat siireglerinde liriin gilivenliggi tehditleri ortadan kaldirilmalidir.
Yiikleme alanlar1 ve sevkiyat araglarinin i¢ sicakliklar1 kontrol edilmelidir. Kapali
yukleme alanlar1 olusturulmalidir. Paletlere yiklenen Grtinlerin hareket etmemesi icgin
giivenlikleri saglanmalidir. Sevkiyat oncesi tiim Uriinler gozden gecirilmelidir. Arag

kontrol kayitlar1 tutulmalidir. Arag i¢i temiz olmalidir.

Arag¢ arizasi, kaza veya sogutma elemanlarindaki ariza durumlarinda yapilmasi
gerekenler belirlenmelidir. Sozlesmeli bir nakliye firmasi ile ¢alisiliyor ise firmanin
Global Depolama ve Dagitim Standardi veya GFSI tarafindan taninan esdeger bir
syandarda sahip olmas1 gerekmektedir (Anonim 2018d).
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3.2.46. Uriin tasarimi/gelistirme

Yeni iirlin, proses veya liretim teknigi ile ambalaj degisimi icin, giivenli gida iiret,m, ve
yasalara uygun gida iretimi amaciyla {riin tasarim ve gelistirme prosediiri
olusturulmalidir. Yeni {irlin gelistirme faaliyetlerinde potansiyel riskler tanimh
olmaldir. Tiim degisiklikler HACCP ekibi tarafindan onaylanmalidir. Uriin
formiilasyonu degisikliklerinde deneme iiretimi yapilarak gida giivenligini tehdit edecek
bir etmenin olup olmadig1 kontrol edilmelidir. Gelistirme ¢alismalar1 sonrasi fiziksel,
kimyasal, kiitlesel, duyusal ve mikrobiyolojik analizler kayit altina alinarak uygun raf

O6mru belirlenmelidir (Anonim 2018d).

3.2.47. Urin etiketleme

Etiketler ilgili yasal diizenlemelere uygun yapilmalidir. Yasal zorunluluklarin yani sira
miisteri talepleri dogrultusunda etiketlerde diizenleme yapilmalidir. Uriin regetesi
degisimi, girdi degisimi, girdi tedarik¢i degisimleri, girdilerin mensei iilkelerindeki
degisimler ve yasalarin degismesi durumlarinda iiriin etiketleri gozden gecirilmelidir.
Ozel bir tiiketici grubuna iiretilen gida ruprinda etiketlerde bu beyanimn arsilandigimi
gecerli kilacak ifadeler olmalidir. Pigirme talimati verildigi durumlar igin {iriin talimata
gore pisirildiginde tiiketime hazir ve giivenli oldugu gegerli kilinmalidir (Anonim
2018d).

3.2.48. Alerjen yonetimi

Temel bir gereklilik olup iiretim igerisinde etkin bir alerjen yonetimi uygulaniyor
olmalidir. Isletme girdilerinde alerjen varlig1 ve olas1 bulasma durumlari agisindan bir
degerlendirme yapilmalidir. Gerekli durumlarda girdi tedarikgilerinde ayrintili alerjen
bilgisi alinmalidir. Isletme icerisinde var olan alerjenler belirlenerek liste haline

getirilmelidir.

Alerjen yonetimi prosediirlerini olustururken; alerjen maddenin fiziksel yapisidikkate

alinmali, liretim akisindaki potansiyel capraz bulasma noktalar1 belirlenmeli, her islem

58



basamag i¢in alerjen bulagsma risk degerlendirmesi yapilmali, ¢capraz bulasma riskinin

Onlenmesi veya azaltilmasi i¢in uygun kontroller tanimlanmalidir.

Capraz bulagsmay1 6nlemek i¢in izlenebilecek yollar:

e Alerjen maddelerin depolanmasi, islenmesi ve paketlenmesi durumlarinda fiziksel
ve zamansal ayirima gidilmeli

e Alerjen madde islenmesi esnasinda farkli veya ekstra is kiyafeti kullanilmali

e Alerjen madde isleme sirasinda isleme prosesine Ozel tanimlanmis ekioman
kullanilmal

e Uretim planlamasi ¢apraz bulasmay1 dnleyecek sekilde yapilmali

e Alerjen iceren toz maddelerin hareketini en aza indirmek i¢in sistem olusturulmali

e Atik ve liretim sirasinda dokiilen kirliliklerin kontrolii yapilmali

e Yemek yeme alani disinda gida getirilmesi ve tiiketimi yasaklanmalidir.

Risk degerlendirmesinin ardindan iiriin veya iiretimin dogasindan kaynaklanan alerjen
bulagmalar1 6nlenemez durumda ise etiketinde alerjen uyaris1 yapilmalidir.
Alerjen bulagmasii Onleyici faaliyetler bir prosediirde toplanmalidir. Uygulanan

temizlik metotlar1 gegerli kilinmalidir (Anonim 2018d).

3.2.49. Uriin otantisitesi, beyanlar ve gozetim zinciri

Hileli ve tagsisli girdi alimi1 6nlenmelidir. Tedarik zinciri igerisinde olabilecek hile ve
tagsisler ticari iligkiler, ilgili yasalar ve 0Ozel bilgi merkezleri araciligi ile kontrol
edilmelidir. Tagsis ve hilelere ait ge¢mis veriler, tagsis ve hileyi cazip hale getiren
ekonomik faktorler, tedarik zincirinde girdilere ulagim kolayligi, tagsis ve hileleri
tanimlayacak analiz uygulamalari, girdinin tabiatt incelenmeli ve zafiyet

degerlendirmesi yapilarak dokiimante edilmelidir (Anonim 2018d).

3.2.50. Uruin paketleme

Paketleme materyalleri son firiiniin yapisina uygun olmali, bulasmalar1 6nlemeli ve

bozulma riskini en aza indirmelidir. Kullanilan ambalaj malzemesinin uygunlugu
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kanitlanabilir olmalidir. Uriin isleme bantlar1 veya torbalari iiriin rengine kontrast
olmalidur.

Artik ambalaj ve etiketler ile ilgili bir prosediir olusturulmalidir. Prosediir kapsaminda;
artik ambalajlarin kazayla kullanimin1 6nleyecek bir sistem, artik ambalajin iadesi,

kontrolii ve atilmasi konularini igermelidir (Anonim 2018d).

3.2.51. Uriin kontrolii ve laboratuvar testleri

Isletme icinde veya disaridan alacak laboratuvar hizmeti ile iiriin giivenligi, yasalara
uygunluk ve iiriin kalitesi dogrulamasi i¢in bir kontrol ve analiz sistemi
olusturulmalidir. Uriinleri tehdit eden risklere gére planlanmus fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal analizler planlanmaidir.Uygulanacak yontemler, siklii ve
limitleri tanimlanmalidir. Analiz sonuclar1 kayit altina alinarak trend analizleri igin
diizenli olarak gbézden gegirilmelidir. Limitlerin disina ¢ikilmis trendler ve analiz

sonuglariolmasi durumlarinda gerekli 6nlemler alinmalidir.

Patojen analizleri dis firmada veya isletme iiretim ve depolama alanlarindan tamamen
izole bir laboratuvarda yapilmalidir. Isletme igerisinde yer alan bir laboratuvar icin
yerlesim plani, laboratuvar atik yonetimi ve laboratuvar personeli koruyucu kiyafetlers
taniml1 olmalidir. Dis laboratuvar hizmetleri alinmas1 durumunda akredste olmul veya

ISO 17025 standardini uygulayan laboratuvarlar ile ¢aligiimalidir (Anonim 2018d).
3.2.52. Uruin serbest birakma

Isletme, nihai {iriinii tim kabul edilmis prosediirleri tamamladiktan sonra serbest
birakmalidir. Uriin serbest birakma yapilacagi zaman, tiim prosediirleri yerine

getirmedigi durumda serbest birakmanin Onlenebilecegi bir sistem olusturmalidir

(Anonim 2018d).
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3.2.53. Hayvan yemleri

Hayvan yemi iireten isletmelerde iiriiniin kullanim amacina uygun iiretildigi ve tim
iiretim siire¢lerinin nihai {irtin giivenligini bozmayacak nitelikte tasarlandigini ortaya

koyan prosediirleri ve sistemi olmalidir (Anonim 2018d).

3.2.54. Operasyonlarin kontrolii

Temel bir gereklilik olup HACCP plani ¢ergevesinde giivenli ve yasalara uygun {iretim

talimat ve prosediirlerini uyguluyor olmalidir.

Uriin giivenligi, yasal diizenlemelere uygunluk ve iiriin kalitesinin saglanmas1 amaciyla
onemli liretim basamaklar1 i¢in dokiimante edilmis prosediir, talimat ve spesifikasyonlar

olmalidir.

Bunlar:

e Alerjen tanimlarini da igeren {iriin formiilasyonlar1
e Karisim talimatlar, hiz ve stireler

e  Uriin islemedeki ekipman ayarlar

o Isil islem sicaklik ve siireleri

e Sogutma sicakliklar ve siireleri

e Etiketleme talimatlari

e Raf 0mri ve kodlama

e Tanimlhi KKN’ler

Uretim spesifikasyonlari son iiriin spesifikasyonlarina uygun hazilanmis olmalidir. Urlin
giivenligine etki edecek ve kontrol limitlerine etki edecek ekipman ayar degisiklikleri

egitimli ve yetkili personel tarafindan yapilmalidir.

Uretim spesifikasyonlar1 igin bir izleme sistemi olusturularak kayit altina alinmalidir.
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Online izleme sistemleri kullanildigr durumlarda alarm sistemine sahip ekipmanlar ile
izleme yapilmalidir. Olusabilecek sapmalar1 kontrol altina alacak prosediirler

olusturulmalidir (Anonim 2018d).

3.2.55. Etiketleme ve ambalaj kontroli

TGK Etiketleme ve Tuketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi’nde yapilan tanimlamaya
gore etiket; “Gidanin ambalajinin veya kabinin iizerine yazilmis, basilmis, sablon ile
basilmis, isaretlenmis, kabartma ile islenmis, soguk baski ile basilmis, yapistirilmis
veya ilistirilmis olan herhangi bir isareti, markay1” ifade etmektedir. Ayn1 yonetmelikte
etiketleme ise “Gidaya eslik eden veya atifta bulunan herhangi bir ambalaj, belge,
bildirim veya etiket iizerinde yer alan, gida ile ilgili herhangi bir yazi, bilgi, ticari
marka, resimli unsur veya isaretleri” olarak tanimlanmistir (Anonim 2017). Temel bir
gerekliliktir. Dogru etiketleme yapilmasi i¢in paketleme alaninda yalnizca o an
kullanilacak olan paketleme malzemesi ve etiketleri bulundurulmalidir. Kodlama
otomatik yapilmiyor ise sadece yetkili kisi tarafindan degistirilmeli ve kontrol

edilmelidir. Kodlama dogrulanmalidir.

Paketleme islemi basinda, paketleme sirasinda, paketleme malzemelerinin kodlarinda
degisim yapildiginda ve her {riin bitiminde irlinlerin dogru ambalajlanip
ambalajlanmadig1 kontrol edilerek kayit altina alinmalidir. Dogrulama islemi iiriin
uzerindeki tarih kodlama, batch kodlama, miktar belirleme, fiyat bilgisi, orijin tlke ve

alerjen bilgisi i¢in de yapilmalidir (Anonim 2018d).

3.2.56. Miktar-agirhik, hacim ve sayisal kontrol

Miktar kontrolii metodu ve siklig1 yasal zorunluluklar ¢ercevesinde olusturularak kayit
altina alinmalidir. Yasal zorunluluk olmayan durumlar i¢in miisteri gereklilikleri temel

alinmalidir. (Anonim 2018d).
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3.2.57. Ol¢me ve izleme cihazlar1 kontrolii ve kalibrasyonu

Kullanilan 6lgme ve izleme cihazlarmin dogru ve gilivenilir sonucglar verdigi
kanitlanabilir olmalidir. KKN’lerin izlenmesinde kullanilan ekipmanlar bir listede
belirtilmelidir. Olgiim ekipmani tanmimlama koduna sahip ve bir kalibrasyon planina
sahip olmalidir. Yalnizca yetkili personel tarafindan kullanilmalidir. Ekipmanlar hasar,
hatali kullanim ve bozulmalardan korunmalidir. Olgiim hatalar1 sonucu iiriinde
yasanabilecek giivenlik sorunlarini 6nlemek igin bir plan olusturulmalidir. Olgiim

ekipmanlarinin hatali 6l¢lim yapmasi durumlarinda uygulanacak adimlar belirlenmis

olmalidir (Anonim 2018d).

3.2.58. Egitim: girdi kullanimi, hazirlama, isleme paketleme ve depolama alanlari

Temel bir gerekliliktir. Calistirilacak tiim personeller (gecici personeller dahil) is basi
egitimleri verilmeli ve calistig1 siirecte de iiriin giivenligi ve kalite sistemi igerisinde

tanimlanmali, bu konularda egitilmelidir.

KKN’lerde ¢aligan personeleilgili egitimler verilmeli ve yeterliligi degerlendirilmelidir.
Personelin egitim ihtiyaclart belirlenmeli ve dokiimante edilmelidir. Tiim personele
isletmede uygulanan alerjen yonetimi hakkinda bilgi verilmelidir. Dogru etiketleme ve
paketlemeye iliskin egitim planlanmali ve verilmelidir. Egitim kayitlarri; katilimer adi
ve katilim onay1, egitim tarihi ce siiresi, egitim adi veya igerigi, egitimci bilgileri, i¢
egitimlerde kullanilan prosediir/talimatlara atiflar yer almalidir. Personel yeterliligi
belirli araliklarla gozden gecirilerek gerekli durumlarda egitimler tekrarlanmalidir

(Anonim 2018d).

3.2.59. Personel hijyeni: girdi kullanimi, hazirlama, isleme paketleme ve depolama

alanlan
Isletmede personel hijyeni standartlar1 personelden iiriine bulasma risklerini en aza

getirecek sekilde tasarlanmalidir. Uretilen iiriine uygun ve tiim personel ve

ziyaretcilerce uygulaniyor olmalidir. Personel hijyen gereklilikleri dokiimante edilmis
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olmalidir. Higbir taki ve saat kullanimina izin verilmemeli, tirnaklar temiz ve kisa
olmali, asir1 parfiim ve benzeri kokulu kozmetiklerin kullanimina izin verilmemelidir.

El yikama ile ilgili talimat olusturulmalidir. Kesik, siyrik, yara iizerine metal dedektorde
belirlenebilir yapida tercihen mavi renk yara bandi ile kapatilmalidir. Gerekiyorsa
tizerine eldiven giyilmelidir. Yara bantlar1 kutular1 kontrol amagli kullanim 6ncesi metal
detektorden gecirilmelidir. Kisisel ilaglarin saklanmasi ve kullanimina iligkin bir kontrol

sistemi olusturularak tiriine bulagsma riski en aza indirilmelidir (Anonim 2018d).

3.2.60. Medikal izleme

Isletme, personel, tedarik¢i ve ziyaretgilerin iiriinlere gida kaynakli hastalik tasiyicisi
olmamasi i¢in gerekli prosediirler olusturulmalidir.

Personeller gida isletmelerinde ¢alismalarina engel olacak enfeksiyon, hastalik veya bu
durumlara ait bulgular hakkinda bilgilendirilmelidir. Gegici ¢alisanlar dahil tim
calisanlara baglarima gelebilecek ya da var olan bulgu, enfeksiyon, hastalik veya

durumlar hakkinda bilgi verdigi bir prosediirii olmalidir.

Gida giivenligi tehtidi olabilecek durumlarda ziyaretgiler ve tedarikgiler isletmeye
girislerine engel olabilecek hastalik, semptom ve saglik sorunlart hakkinda
bilgilendirilmeli ve bunlardan herhangi birinin olup olmadigr teyidi alinmalidir

(Anonim 2018d).

3.2.61. Koruyucu kiyafetler: ¢calisanlar ya da ziyaretcilerin iiretim alanlarina girisi

Personeller, ziyaretciler ve tedarijciler isletme ve tiretim alanlarina girerken, isletmenin
belirledigi ve sagladigi koruyucu ekipmanlart kullanmalidir. Belirlenen {iretim
alanlarinda Koruyucu kiyafet kullanimi ile ilgili kurallar dokiimante edilmelidir.
Koruyucu kiyafetler tim calisanlara yetecek sayidaolmali, iirline bukalmaya neden
olmayacak tasarimda olmali, bone kullanilmali, gerekli durumlarda sakal ve biyik i¢in
maske kullanilmalidir. Koruyucu kiyafetler anlasmali bir dis yikama firmasinda veya
firma i¢inde olusturulmus bir ¢amasirhanede saglanmalidir. Koruyucu kiyafetler risk

analizine gore belirlenen siklik ile degistirilmelidir. Yikamaya uygun olmayan koruyucu
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kiyafeyler uygun sicaklikta dezenfekte edilmelidir. Eldiven kullanimi oldugu
durumlarda belirli araliklarla eldivenler degistirilmelidir. Miimkiin ise mavi renkte, tek

kullanimlik ve gidaya uyumlu materyalden tiretilmis olmalidir (Anonim 2018d).

3.2.62. Yuksek-risk, yuksek-dikkat ve ortam kosullarinda yiiksek-dikkat Uretim

risk alanlan

BRC Global Gida Giivenligi Standardi 8. versiyon ile eklenen bu boliim, standart
icerisinde yer alan tanimlamalarda gecen tipte iiriin {iretilmesi durumlarinda ilave olarak
uygulanmasi gereken gereklilikleri kapsamaktadir. Gereklilik kapsaminda belirlenen bu

alanlarin

e Yerlesim, {iriin akis1 ve ayirma
e Bina yapis1

e Bakim

e Personel tesisleri

e Temizlik ve hijyen

e Atik ve atiklarin bertarafi

e Koruyucu kiyafet basliklarinda ilave gereklilikler yer almaktadir.

Asagida belirtilen tiim 6zellikleri tasiyan iriinler yiiksek risk alanmi gerektiren iirlinler

olarak tanimlanmaktadir.

Bu Ozellikler:

e (ida giivenliginin korunmasi i¢in soguk veya donukdepolama gereksinimi olan
urtinler

e Alana giris Oncesi tim girdilerinin tam olarak 70°C’de 2 dakikada pisirilen veya
dengi sekilde islem goren tirlinler

e Patajon gelisimine kars1 yatkin olan {iriinler veya {irlinde mevcut olan patojenlerin
normal kullanim veya depolamada gelismesi durumu

o Isil isleme yada tiikketime hazir iiriinler veya diisiik sicaklikta pisme islemi ile

tuketime hazir Urtinler
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Bu tip {irlinlere pigmis etler veya pismis hazir yemekelr 6rnek verilebilmektedir.

Ortam kosullarinda yiiksek dikkat gereksinimi duyan iirlinler ise;

Vejetatif patojenlerin bulasmasina imkan saglayan girdiler

Patojenleri yok eden veya azaltan bir tiretim basamagi olmasi

Son iiriinlerin ortam kosullarinda depolanmasi

Isil islem veya tliketime hazir iirlinler veya diisiik pisme islemi ile tiiketime hazir
urtinler

Normal kullanimda vejetatif patojenlerin yasayip gelisebildigi, sonradan gida
zehirlenmesine sebep olan veya dogal yapisinda diisiik seviyede bir patojen

bulagsmasinda gida zehirlenmesine sebep olan iirtinlerdir.

Ortam kosullarinda yiiksek dikkat isleme alani gerektiren iiriinlere 6rnek olarak ¢ig

siitten siit tozu iiretimi veya ¢ig fistiktan fistik yagi tiretimi verilebilmektedir. Alan

belirlemede standartta yer alan ilgili ekteki “Uretim alanlar1 karar agaci” kullanilarak

gereklilikler uygulanmalidir (Anonim 2018d).

3.2.63. Ticari aranler icin gereklilikler

Standart kapsaminda yer alan ancak isletmede {iretilmeyen, ileri islenmeyen ve

paketlenmeyen gida iiriinlerini al-sat yapan ve tesis icerisinde depolanmasi yapiliyor ise

bu boliimde yer alan gereklilikler uygulanmalidir (Anonim 2018d).
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4. BULGULAR ve TARTISMA

Bu calismada BRC Global Gida Giivenligi Standardi 8. versiyonu kapsaminda verilen
temel gerekliliklerin endiistriyel makine sistemleri ile yufka iiretimi yapan isletmede

uygulanmasi ve dokiimantasyon siireci konu alinmistir.

Sistemin kurulmasinda asagidaki adimlar izlenmistir:

e Ilk olarak bir gida giivenligi ekibi olusturulmus ve iist yonetimin onayz ile ekip lideri
atanmistir (EK-1).

e Gorev tamimlar1 belirlenmis (EK-2) ve yo6netimin taahhtdi (EK-3) ortaya
konulmustur.

e Sistemin isleyisini belirlemek i¢in bir sistem plan1 (EK-4) olusturulmustur.

e Tim qgirdiler, Urinle temas eden malzemeler ve ekipmanlar tanimlanmis ve
dokiimante edilmistir. Ardindan son iiriin 6zellikleri tanimlanmais, spesifikasyonlar
olusturulmustur.

e Son iirliniin tasarlanmis kullanimi1 ve uygun tiiketici gruplar belirlenmis, alerjen
maddeler tanimlanmastir.

e (ida giivenligi yonetim sisteminin kapsadigi tiim tirlinler ve prosesler icin akis
semasi olusturulmustur.

e Kontrol Onlemlerinin, siireclerdeki parametreler ve bunlarin uygulanmasini
aciklayan, dikkat edilmesi gerekli noktalar1 gosteren ve gerekli dokiimanlara atif
yapan prosediirler ve talimatlar olusturulmustur.

e Olusturulan akis semasi lizerinde gida giivenligi ekibi ile birlikte ¢aligilarak olasi
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik tehlikeler belirlenmis ve simiflandirilmistir.
Belirlenen her bir tehlike i¢in kritik limitler olusturulmus, kabul edilebilir seviyeleri
belirlenmistir.

e Tehlike degerlendirmesi  yapilirken risk  analizin  uygulanmis,  risk
degerlendirilmesine gore ihtiya¢ duyulan duyulan durumlarda karar agacina

bagvurulmustur.
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Risk analizi ve karar agaci calismasinin akabinde tehlikeler 6n gereksinim,
operasyonel on gereksinim ve kritik kontrol noktasi olarak siniflandirilarak 6n
gereksinim ve operasyonel 6n gereksim programlari i¢in planlar yapilmaistir.
Belirlenen her bir KKN i¢in HACCP plani olusturulmustur. Kritik kontrol noktalar
tanimlanmis, ardindan gida giivenligi ekibi ile kritik limitler belirlenmistir. Kritik
kontrol noktalarinin izleme sistemleri ve kritik limitler asildiginda yiiriitiilecek
faaliyetler belirlenmistir.

Operasyonel 6n gereksinim ve HACCP planlarinin olusturulmasinin ardindan iirtin
Ozellikleri, tasarlanmis kullanim, akis semalari, proses basamaklari, kontrol
Onlemleri gdzden gecirilmistir.

Sistemin etkin calisip ¢alismadiginin  kontrolii i¢in gerekli dogrulamalarin
planlamas1 yapilmis ve dogrulamanin nasil yapilacagi, sikligi, sorumlular1 ve ne
amagcla yapilacagi risk analizleri ile belirlenip bir planda toplanmistir.

Uriin giivenligi ve izlenebilirlik saglayacak bir sistem olusturulmustur. Sevkiyat,
serbest birakma, geri c¢agirma ve geri c¢ekme faliyetleri i¢in dokiimanlar
olusturulmustur.

KKN’ lerde kritik limitler asildiginda veya OGP’ lerde kontrol kaybedildiginde
etkilenen {irtinlereyapilmasi gereken uygulamalar ve alinacak 6nlemler tanimlanmis
ve Dbir prosediir olusturulmustur. Sistemde olusabilecek uygunsuzluklar
tanimlanarak, uygunsuzlugun ortadan kaldirilmasi ve tekrarmin 6nlenmesi igin
gerekli faaliyetler bir prosediirde toplanmustir.

Sistemde tanimlanan kalite planlarina uygun olmadig belirlenen potansiyel guivenli
olmayan iirlinlerin kontrol altinda tutulmasi i¢in yapilacaklar ve serbest birakilmasi
icin yapilacak degerlendirmeler tanimlanmistir. Ayrica uygunsuz iiriin kapsami
belirlenmis ve uygunsuz iiriin meydan gelmesi durumunda yapilacaklar bir prosediir
ile ifade edilmistir.

Gida giivenligi ekibi kontrol onlemlerini, gegerli kilinmasi faaliyetlerini ve gecerli
kilma zamanii tanimlamistir. Gegerli kilmada kullanilan alet ve ekipmanlarin
bakimi ve kalibrasyonu i¢in bir prosediir, plan ve gerekli formlar olusturulmustur.
Sistemin tamamini kapsayan bir egitim plani olusturulmustur.

GGYS dogrulanmasinda kullanilacak yontemlerden biri olan i¢ tetkik ile ilgili bir

prosediir olusturulmustur.
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e Belgelendirme bagvurusu 6ncesi BRC Global Gida Giivenligi Standardi i¢ tetkik
soru listesine gore bir i¢ denetim gerceklestirilmis ve sistemin islerligi dogrulanarak,

bir iiriin geri ¢ekme tatbikati yapilmistir.

Yapilan bu adimlarin ardindan bagimsiz bir belgelendirme kurulusuna basvurulmus ve

gerekli denetimden gecilerek sertifikalandirma siireci tamamlanmustir.

4.1. Ust Yonetimin Taahhtd ve Siirekli iyilestirme

Isletme biinyesinde BRC Gida Giivenligi Standartlarinin uygulanmasi ve sertifikasyon
sirecine girilmesi karar1 {ist yonetimce alimmistir. Giivenli ve yasalara uygun gida
tiretimine iligkin hedefler belirlenmistir. Yonetimin misyonu, vizyonu ve politikalar
dokiimante edilmistir (EK-5). Belirlenen hedefler giivenli gida {iretimini ve kalite
kiiltiirinlin yerlesmesi yoniinde belirlenmis ve yillik bir planda toplanmistir. Belirlenen
politika 1518inda Yonetimin Gozden Gegirilmesi (YGG) toplantilar1 diizenlenecegi

karar1 alinmistir (EK-6).

Sistemde wuygulanan gereklilikleri gecerli kilma ve dogrulama faaliyetlerinin

tanimlandig1 bir plan (EK-7) olusturulmustur.

Sistemin gereklilikleri ve kapsami tiim calisanlara aktarilmis ve onemi belirtilmistir.
Departmanlara uygun 06zel egitimler diizenlenerek spesifik durumlar i¢in de sistem

icerisinde ne yapilmasi gerektigi personele aktarilmigtir.

Sistemin dogru isleyebilmesi i¢in personel ve kaynaklarin yeterliligi gézden gegirilmis,

isletme igerisinde calistirilmak iizere bir bakim sorumlusu istihdam edilmistir.
Bilimsel ve teknik gelismelerin takibi i¢in BRC Global Standards (BRCGS) ve Lebib

Yalkin web sitelerinden tyelik alinmig, aym1 zamanda Mevzuat Bilgi Sistemi

(Www.mevzuat.gov.tr) tizerinden kontroller yapilmaya baglanmistir.
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BRC Global Gida Giivenligi Standardinin giincel dokiimanlar1 BRCGS iizerinden
ciktilart alinmis ve sistem tyeligi sayesinde degisikliklerin mail aracilif ile isletmeye

bildirilmesi saglanmustir.

Miisteri sikayetlerinin dikkate alarak irtimin daha iyi ve giivenilir olmasin1 saglamak

i¢in izlenecek adimlar i¢in bir prosediir (EK-8) olusturulmustur.

4.2. Gida Giivenligi Plami-HACCP

Bir HACCP ekibi olusturulmustur. Ekip lideri isletme gida miihendisi olarak atanmis ve
dokiimante edilmistir. Ekip lideri BRC Global Gida Giivenligi Standardi veriyon 8 ile
ilgili sertifikal1 bir egitim programina gonderilmistir. Egitimin ardindan ekip lideri tiim

ekibe bu egitimi sirket i¢i temel egitim olarak diizenlemis ve kayit altina alinmistir.

Sistemin devamliligin1 saglayacak tiim prosediir, plan ve talimatlar HACCP ekibi

tarafindan olusturulmustur.

Standart gerekliliklerinde yer alan baghklar i¢in 6n gereklilik programlari
olusturulmustur (EK-9). Uriin tamimlamalar1 yapilmistir  (EK-10). Tehlikeler
tanimlanmis ve risklerin degerlendirme siirecleri dokiimante edilmistir (EK-11). Gida
giivenligi risklerini degerlendirme adimlar1 tanimlanmistir (EK-12). HACCP Planlar

olusturulmustur (EK-13). Uriiniin tasarlanan kullanim sekli belirlenmistir.

Akis semalarinin olusturulmasi icin iiretim alanlarindaki yerlesim plani olusturulmus,
tiim proses basamaklari belirlenerek bir birleri ile etkilesimleri belirlenmistir. Son {iriin,
ara mamul, yart mamul ve atiklarin tanimlanmasinin ardindan tiim girdiler de

belilenerek akig semalar1 olusturulmustur.

Olusturulan akis diyagrami (EK-14) iizerinden gidilerek semanin dogrulanmasi sahda

gerceklestirilmistir.

Her tiretim basamagi igin potansiyel tehlikeler tanimlanmistir (EK-15, EK-16, EK-17).
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Belirlenen tehlikeler i¢in her proses basamaginda risk analizleri yapilmig ve karar

agacindan (EK-18) faydalanilarak KKN’ler belirlenmistir.

HACCP ekibi KKN’nin kontrol altinda olup olmadigini belirlemek i¢in uygun kritik
limitler belirlemistir. Her KKN igin izleme sistemi olusturulmul ve kritik limitlerden
sapmalarin olmasimi Onlemek adina basamakta uygulanan islem icin formlar

diizenlenmistir.

Kritik limitlerin asilmas1 durumlarini yonetmek icin diizeltici faaliyet planlar1 yapilmis

ve uygulanmaya baslanmistir.

HACCP planlarina uygunluk ve 6n gereklilik programlarinin uygulanma siiregelrini
dogrulamak i¢in tiim bu uygulamalari gozden geg¢irmeye yonelik bir dogrulama

prosediirii olusturulmustur (EK-19).

Son {iriin kalite plan1 (EK-20) olusturulmustur.

Dokiiman kontroliine iliskin isletme igerisinde BRC siireci 6ncesinde uygulanan ISO

9001 kapsaminda hazirlanmig dokiimanlar revize edilmistir.

Girdiler, tedarikgiler, isleme basamaklari, isleme ekipmanlar, tiiketici talepleri, yasal
duzenlemeler veya bilimsel gelismelerde olabilecek degisiklikler sonrasi sistemin
gozden gecirilmesi ve degisikliklerin kaydedilerek gerekli revizyonlarin yapilmasina

iliskin karar alinmastir.

Uriine bulagsma riski olan yabanci maddelerin onlenmesi (EK-21) ve capraz

bulagmalarin 6nlenmesi (EK-22) i¢in talimatlar olusturuldu.
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4.3. ¢ tetkikler

Isletmenin tiim boliimlerinde uygulanacak i¢ tetkik faaliyetlerini tamimlayan bir
prosedir (EK-23) olusturulmustur. Bu prosediire ek olarak islemsel 6n kosul

programlari prosediirii (EK-24) ve dogrulama prosediirii (EK-25) olusturulmustur.

Tim yili kapsayan bir i¢ tetkik planm1 (EK-26) olusturulmustur. Planda denetlenecek
departman ve zamanlamasi belirtilmistir. I¢ tetkik soru listesi hazirlanmis ve ig

tetkiklerde kullanilmak iizere iist yonetim tarafindan onaylanmigtir.

On kosul dogrulama programi olusturulmus (EK-27), bu programi gergeklestirecek bir

soru listesi (EK-28) olusturulmustur.

I¢ tetkiklerde gdzlenecek uygunsuzluklari kayit altia alabilmek igin Diizeltici/Onleyici
Faaliyet formu (DOF) (EK-29) hazirlanmustir.

I¢ tetkiklerin degerlendirilmesi ve kayit altina alinmasi icin raporlama sistemi

olusturulmustur (EK-30).

4.4, Tedarikci ve girdi onaylama ve performans izleme

Satin alma (EK-31) ve tedarik¢i degerlendirme (EK-32) prosediirii olusturulmustur.
Isletmeye alman tiim girdiler bir liste haline getirilmistir. Hazirlanan prosediire gore
tedarik¢iler belirlenmistir. Belirlenen tedarikgiler i¢in degerlendirme formu (EK-33)
hazirlanmigtir. Satin alian iirtin uygunlugunu da iceren bir form iizerinde girdiler kayit
altina alinmaya baglanmistir. Uygun olmayan iiriin ve hizmetlerin kontrolii (EK-34)
prosediirii  olusturularak kayit altina alinmast amaciyla bir form (EK-35)
olusturulmustur.

Girdi kabulii i¢in onayli tedarik¢ilerden her iiriin aliminda analiz sertifikalar1 istenerek

izlenebilirligi saglamak adina elektronik ortamda bu kayitlarin tutulmasi saglanmistir.
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Yemek hizmeti, hagere kontrolii, yikama hizmeti ve laboratuvar hizmetleri i¢in akredite

ve yetkin firmalar ile s6zlesmeler yapilmis, hizmet alimina baglanmaistir.

Miisteri markali iiriinler icin spesifikasyonlar (EK-36) miisteri tarafindan iletilmis ve
kayit altina alinmistir. Spesifikasyonlara uygun olarak son iirlin 6zellikleri tanimlanmis

ve iiretim personeline iletilmistir.

4.5. Duizeltici ve Onleyici Faaliyetler

GGYS kapsaminda tanimlanan sapmalarin ele alindig1 ve bu sagmalarin diizeltilmesine
iliskin bir prosediir (EK-37) hazirlanmistir. Hazirlanan DOF formunda kok neden
analizine yer verilmis ve yasanan sorunlarin giderilmesine yonelik kararlarin nasil

alinacagina dair HACCP ekibi tarafindan bir prosediir hazirlanmistir.

Mevcut durumun iyilestirilmesini saglamak adina bir prosediir (EK-38) olusturulmustur.

4.6. izlenebilirlik

Tiim tretim basamaklarini kapsayan bir izlenebilirlik sistemi kurulmustur. Bu sistem
girdilerin kabuliinden son iiriinlin sevkine kadar olan siiregte kayitlarin tutulmasini ve
etiketlemeyi kapsamaktadir. Bir izlenebilirlik prosediri (EK-39) olusturulmus ve bu
uygulamada kullanilacak dokiimanlara atifta bulunulmustur. Izlenebilirligi saglayacak
kontrol iglemleri belirlenmis ve sorumlularina konu ile ilgili s6zlii ve yazili bildirimler
yapilmistir. Geri ¢ekme ve geri ¢agirma faaliyetlerine iliskin dokiimantasyon (EK-40,

EK-41. EK-42) olusturulmustur.

4.7. Yerlesim, Uriin Akisi ve Ayirma

Uriin giivenligini saglayacak sekilde tesis iginde bir yerlesim plani olusturulmustur.
Proses akiginda yer alan ekipmanlar, girdiden baslayarak son iiriine kadar gerceklesen

prosesin akisi, personelin hareket yollari, atik bertaraf yonleri, personel tesislerinin

tiimii ve personel giris noktalar1 belirlenmis ve dokiimante edilmistir. Izlenebilirlik i¢in

73



son Uriine verilen parti numarasi esas alinarak girdilerin parti numaralari da son tiriin

parti numarasina ek olarak kayit altina alinmaktadir.

Boylece geriye doniik izleme yapilmasi kolaylagsmaktadir. Depolama ve sevkiyat
alanlart i¢in belirleyici bir prosediir (EK-43). Hammadde depolanmasi ve stok
kontrolleri i¢in bir prosediir olusturulmustur (EK-44). Sevkiyat 6ncesi sevkiyat

araclarinin kontrolii (EK-45) kayit altina alinmustir.

Bakim ve onarim faaliyetleri kayit altina alinmistir (EK-46, EK-47).

4.8. Temizlik ve Hijyen

Temizligi yapilan alan/ekipman, temizlik periyodu, kullanilan kimyasal, temizlik
yontemi, sorumlu personel, temizlik isleminin kaydedilecegi dokiiman ve uygyulanacak

kontrol metodunun tanimlandigi temizlik planlar1 (EK-48) olusturulmustur.

Hijyen ve temizlik prosediri (EK-49) olusturulmustur. Renk kodlamalari (EK-50)

yapilarak hangi alanda hangi temizlik ekipmaninin kullanilacagi tanimlanmustir.

Zemin ve duvar temizliginin nasil olmasi gerektigine iliskin talimat (EK-51)

olusturulmustur.

Personel kisisel hijyeni (EK-52) ve el yikama talimatlar1 (EK-53) olusturularak ilgili
alanlara asilmistir.

Gunluk olarak personelin (EK-54) ve isletmede yiiriitiilen genel temizlik faaliyetlerinin
takibi (EK-55 ve EK-56) yapilarak kayit altina alinmaktadir.

Isletmeye gelen ziyaretgilerin kontrollii olarak isletmeye alinmasini saglamak icin bir

talimat (EK-57) olusturularak ve ziyaret¢i bilgileri bir form (EK-58) iizerinde kayit

altina alinmaktadir.
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4.9. Alerjen Yonetimi

Isletmede mevcut alerjenler belirlenmis ve bir liste haline getirilmistir. Alerjen kontrol
formu (EK-59) olusturularak alerjenlerin tiriinde yer alma durumlar1 degerlendirilmistir.
Risk olusturan alerjenler igin test kitleri alinmis ve belirlenen periyodlarla alerjen

kontrolii yapilarak kayit altina (EK-60) alinmaktadir.

Uretim alanlarinin yan1 sira tedarikgilerden gelebilecek alerjenleri belirlemek igin bir

soru listesi (EK-61) olusturulmustur.

4.10. Operasyonlarin Kontroli

Alerjenlerin de yer aldig {irlin receteleri olusturulmustur.
Ekipman kullanim talimatlar1 olusturulmustur (EK-62, EK-63).
Isil islen siire ve sicakliklar1 tanimlanmastir.

Sogutma siire ve sicakliklar1 belirlenmistir.

Uretim siirecinin takibi i¢in agirlik kontrolleri (EK-64) fire ve 1skarta miktar (EK-65)

kontrolleri ve firin sicakligina (EK-66) iliskin kayitlar olusturulmustur.

Etiketleme talimati olusturulmustur (EK-67).

Raf 6mrii belirleme ¢alismasi yapilmis ve son {iriin i¢in kullanilacak parti numaralarinin

nasil olusturulacagi tanimlanmistir.
KKN’nin izlenmesi i¢in bir prosediir (EK-68) ve bir talimat (EK-69) olusturulmustur.

Donemsel {iretim farkliliklart goz ontline alinarak kullanilan ekipmanlarin kullanim

talimatlarinda alternatif ekipman ayarlar1 belirtilmistir.
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4.11. Etiketleme ve Paketleme Kontroll

Son iirlin izlenebilirliginin saglanmasi i¢in dogru etiketleme yapilmasi son derece
onemlidir. Etiket {izerinde yer alan ibarelerin dogrulugu, okunakli olmasi ve dogru
ambalaj lizerine basilmis oldugu kontrol edilmektedir. Hata ve karisikliklarin 6nlenmesi
icin iiretim alanma yalnizca o gilin {iretilen iiriine ait etiketlerin belirlenmis say1 ile

alinmasi saglanmaktadir.

Son urini temsil edecek numune alinmasi ve bunu dokiimante edecek bir sistem

olusturulmustur (EK-70).

Son {iriin sevkiyati oncesi elde edilen tiim analiz sonuglar1 ve iirline ait bilgiler

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

4.12. Egitim: Girdi Muamelesi, Hazirlama, isleme ve Depolama Alanlar1

Egitim prosediirii olusturulmus ve egitim faaliyetleri icin yapilacak faaliyetler bu

prosediir dogrultusunda diizenlenmistir (EK-74).

BRC siirecinin kararindan sonra gida giivenligi ekip lideri glincel BRC egitimi almais,
ardindan tiim gida giivenligi ekibine bu egitimi tekrarlamis ve kayit altina alinmistir

(EK-75).

Gida giivenligi yonetim sistemi kapsaminda yer alan tiim konular i¢in ilgili personellere

verilecek egitimler planlanmistir (EK-76).
Yapilan egitimlerin dokiimante edilecegi kayit formlari diizenlenmistir. Egitimlerin
etkinlik seviyesini kontrol etmek icin belirlenen zamanlarda gozden gecirme faaliyetleri

yapilmasi ve gerektiginde egitimlerin tekrarlanmasi karar1 alinmistir.

Planlanmis egitimler diginda gerekli hallerde (diizeltici faaliyet gibi) farkli egitimler

yapilmasi karar1 alinarak egitim taleplerininin kayit altina alinabaliecegi bir sistem
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olusturulmus (EK-77), sistemin iyilestirilmesi ve siirdiriilebilirligi garanti altina

alimmustr.
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5. SONUC

Gida iiretim stireglerinde karsilasilabilecek her tiirlii tehdit iirlin giivenligini tehlikeye
sokmaktadir. Tedarik silirecinde itibaren isleme, paketleme, depolama ve sevkiyat
stirecleri kontrol altinda tutuldugunda tiiketiciye gilivenli iirlin sunmak son derece

kolaylagmaktadir.

Diinya genelinde uygulanan gida giivenligi sistemleri igerisinde kabul goérmiis ve
6nemli bir yere sahip olan BRC Global Gida Giivenligi Standardi, giivenli gida iiretmek
isteyen isletmeler i¢in alternatif bir kalite yonetim sistemidir. Sistem i¢inde tanimlanan
her agsamanin uygulanmasi sayesinde pazar payi yiiksek, kaliteli ve glivenli gidalar

tiketiciye arz edilmektedir.

Geleneksel gidalarin modern yontemlerle iiretilmesi, tiiketicinin i¢ huzuru ile bu
tirlinleri tiiketmeye devam etmesine fayda saglamaktadir. Bu sayede Tiirk Mutfagi icin
onemli bir yeri olan yufka, hem daha giivenli hem de daha uzun yillar sofralarda olmaya

devam edecektir.

Bu ¢alismada yufka {iretiminin tiim siirecleri gézden gecirilmis ve BRC Global Gida
Giivenligi Standardinin temel gerekliliklerinin uygulanmasi anlatilmistir. Firmada hali
hazirda uygulanan ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi iizerinde degisiklikler
yapilmis ve BRC gerekliliklerine uygun hale getirilmistir. Revizyonlar hem dokiimanlar
hem de fiziki sartlar icin uygulanmistir. Isletmede yapilan bu uygulama ile firma
bagimsiz bir denetim kurulusundan denetime tabi tutulmus ve BRC belgesini almaya
hak kazanmistir. Belgelendirme siirecinin ardindan isletmede miisteri markal1 {irtinler

iretilmeye baslanmis ve yurt disina ihrag¢ edilmistir.

Tim bunlar gosteriyor ki, gida giivenliginin saglandig1 her asamada isletme karliligi,

kalitesi ve gliveni de artmaktadir.
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TL21-Ziyaret¢i Kabul Talimati
FR44-Ziyaretci Bilgi Formu

FR34-Alerjen Kontrol Formu
FR64-Alerjen Temizligi Kontrol Formu
LS16-Tedarikgi Alerjen Soru Listesi
TLO1-Yufka Hatti Kullanma Talimati
TL15-Metal Dedektor Kullanma Talimati
FR39-Hamir Uretim Formu

FR25-Fire Iskarta Formu

FR47-Yufka Gramaj ve Firin Sicakligi Kontrol Formu
TL17-Etiketleme ve Ambalajlama Talimati
PR10-izleme Prosediirii

TL28-Kritik Kontrol Noktalar1 Izleme PRosediirii
TL23-Numune Alma Talimat1
FR35-Yufka Paketleme Kontrol Formu
FR45-Yufka Son Uriin Analiz Kontrol Formu
FR61-Uriin Analiz Rapor Formu
PR16-Egitim Prosediirii

FRO2-Egitim Katilim Formu

PLO5-Egitim Plan1

FR50-Egitim Talep Formu
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1. SIRKET STi TANITIMI

Firmamiz 2010 yilinda Bursa’da kurulmustur. Kuruldugu giinden itibaren yufka tiretimi yapmaktadir
Merkez Adres: Osmangazi/BURSA
Tel: (0 224) 000 00 00

KAPSAM

Sirketimizde yufka tiretimi ve satis1 yapmaktadir.

1.1 ATIF YAPILAN STANDARTLAR

Gida Givenligi Yonetim Sistemimizin kurulmast ve bu el kitabinin hazirlanmasinda ISO 22000 ve

BRC Global Gida Guvenligi Yonetim Sistemi gereklilikleri dikkate alinmistir.

2. TERIMLER VE TARIFLER

2.1  Guda giivenligi

Gidanin amaglanan kullanimina uygun olarak hazirlandiginda ve/veya tiketildiginde tiiketiciye zarar
vermeye neden olmayaca@ yaklagimi.

2.2 Gida zinciri

Gidanmin ve ingradiyentlerinin birinci tretiminden tiikketimine kadar, tiretim, proses, dagitim, depolama
ve hazirlama gibi birbirini takip eden basamaklar ve islemler.

2.3 Guda giivenligi tehlikesi

Gidamin kendisi yada gidada bulunan biyolojik, kimyasal veya fiziksel etmenler vasitasiyla olumsuz
saglik etkisine yol agma potansiyeli.

2.4 Gida giivenligi politikas

Ust yonetim tarafindan resmi olarak ifade edildigi gibi, aida givenligi ile ilgili bir kurulusun tiim

niyeti ve istikameti.

Hazirlayan Onaylayan

Rev.0

87



Dok.No KEK.01

Yayin Tarihi:

GIDA GUVENLIGI EL KITABI

Rev.Tarihi/No:

Sayfa No: 2

2.5 Son iiriin

Kurulug tarafindan bagka bir prosese ve doniisime ugratilmayan urtn.

2.6  Akim semasi

Asamalann, siralan ile etkilegimlerinin, sistematik ve gematik gosterimi.

2.7 Kontrol énlemi

Gida guvenligi tehlikesini énlemek veya elimine etmek ya da kabul edilebilir diizeye indirmek igin
kullamlabilecek (gida giivenligi) isler ve faaliyetler.

2.8 On gereksinim programi

Gida zinciri boyunca gerekli hijyenik ortamui saglayarak uygun biri iretim yapmak, son iiriiniin
guvenli bir gekilde hazirlanmasini saglamak ve insan tiiketimi igin giivenli gidalar sunmak igin temel
kosullar ve faaliyetler.

29 Operasyonel én gereksinim programi (OGP)

Olasi gida guivenlik tehlikelerini ve/veya uriinde yada proses ortaminda gida giivenligi tehlikelerinin
kontaminasyonu veya g¢ogalmasini kontrol altina almak i¢in zorunlu oldugu tehlike analizleriyle
tamimlanan 6n gereksinim programi.

2.10  Kritik kontrol noktas: (KKN)

Gida guvenligi tehlikesinin 6nlendigi veya elimine edildigi yada kabul edilebilir diizeye indirilebildigi
ve kontrol edilebilen agsama.
2.11  Kritik limit

Kabul edilme durumunun kabul edilmeme durumundan aynldig kriter.

2.12  Normlar, Hedef Seviyeler ve Kritik Limitlerin Kontrol Sikhklar
Kritik kontrol Noktalar: ve Tehlike Analizlerinde belirtildigi gibi kontrol edilmekte.
Hedef seviyeleri Akis Diyagramlari ve Tehlike Analizlerinde belirtildigi gibidir.

2.13 Sapmalar
HACCP planlarinda belirtilen kritik limitlerin digina gikilmasi.
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2.14  lizleme

Bir dizi planh inceleme ve Olgim yaparak kontrol onlemlerinin tasarlanmug sekilde yuruytip
yirimedigini belirlemek.

2.15 Diizeltme
Tespit edilen uygunsuz durumu elimine etmek igin yapilan hareket.
2.16 Diizeltici faaliyet

Tespit edilen uygunsuzlugun veya diger arzulanmayan durumun nedenlerinin giderilmesi.

2.17 Gegerli kilma

HACCP plani ve operasyonel 6n gereksinim programu tarafindan yiriitillen kontrol énlemleriyle elde
edilen verilerin etkinlik diizeyinin belirlenmesi.

2.18 Dogrulama

Objektif olgutlerle yerine getirilen spesifik gereksinimlerin onaylanmasi.

2.19 Giincelleme

Uygulamanin en son verilerle hemen ve/veya planli olarak gozden gegirilmesi.

220  GMP (lyi Uretim Uygulamalari)
Uriiniin i¢ ve dig kaynaklardan kirlenme olasiligini onlemek veya azaltmak amaciyla, kurulusla ilgili
i¢ ve dis sartlara iliskin koruyucu 6nlemler

221 HACCP Plam
Kritik kontrol noktalari igin belirlenen tehlikelerin kontroltinii saglamak igin, gida giivenlig yonetim
sistemleri prensiplerine uygun olarak hazirlanan dokiiman

2.22  Tehlike
Tiiketilmesi sirasinda gida maddesinde bulundugunda, gida maddesinin giivenli olmamasina sebep
olabilen kimyasal, biyolojik veya fiziksel madde/organizma

2.23  Tehlike Analizi
Hangi tehlike ve sartlarin gida guvenligi ile ilgili olduguna ve dolayistyla HACCP planinda ele
alinmasi gerektigine karar vermek igin, bu tehlike ve sartlara ve bunlarin bulunmasina yol agan

hususlara iligkin bilgilerin toplanmasi ve degerlendirilmesi stireci
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3  ORGANIZASYON SEMASI
Sirket yapimiza uygun Organizasyon Semasi olusturulmusgtur.
GENEL
MUDUR
GIDA GUVENLIGI
EKIP LIDERI
| 1
SATIS ve SEVKIYAT BAKIM-ONARIM URETIM
SORUMLUSU SORUMLUSU SORUMLUSU
URETIM
PERSONELI

4. GIDA GUVENLIGI YONETIM SiSTEMI
4.1. Genel Sartlar

Firmamiz gida giivenligi yonetim sistemini olusturmus, dokimante etmis, suirekliligini saglamakta ve

etkinligini siirekli iyilestirmektedir. Bu uluslararasi standardin gereksinimlerine gore gerekli

durumlarda glincelleme yapacaktir.

Isletmemizde.;

. Gida Giivenligi Yonetim Sisteminde kapsaminda tanimlanan, deZerlendirilen ve kontrol edilen

triinlerinde olmasi beklenen gida guvenligi tehlikelerinin, dogrudan ya da dolayh olarak tiiketiciye

zarar vermeyecegini garanti etmektedir.

. Uriinleri ile ilgili gida giivenliginin 6nemli noktalarina dair bilgiyi gida zinciri boyunca

bildirmekte ve ilgili kayitlan tutmaktadir.
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. Bu uluslararast standardin  gerektirdigi gida giivenlidinin temin edildigini gosterecek
kapsamda, igletmenin tumuindeki gida givenligi yonetim sisteminin geliyme, uygulama ve
giincellemeye dair bilgileri bildirmektedir.

. Sistemin, isletme faaliyetlerini yansiti@ ve gida giivenligi tehlikelerini kontrol etmek ile ilgili
en son bilgileri dahil ettigimizi gostermek igin, gida givenligi yonetim sistemi, periyodik olarak

degerlendirilmekte ve gerektii zaman giincellenmektedir.

Isletmeninin herhangi bir prosesinde son iiriintin uygunlugunu etkileyebilecek dis kaynak kullanmay:
segtiginde, bu proseslerde kontroliin yapildigim garanti etmektedir. Bu tip dig kaynakli proseslerin

kontrolii, gida giivenlik yonetim sistemi igerisinde tanimlanmig ve kayit altina alinmigtir.

4.2.  Dokiimantasyon Sartlar

4.2.1. Genel

Gida giivenligi yonetim sistemi dokiimantasyonu sunlan icermektedir,

a) (nda giivenligi politikasinin ve ilgili amaglarin yazili hale getirilmis ifadeleri,

b) Bu uluslararasi standart geregi olan prosedurler ve kayitlarin dokiimantasyonu,

c¢) Firmamizim gida giivenligi yonetim sisteminin etkin bir gelisim, uygulanma ve giincellenmesini

kamtlamak igin ihtiya¢ duydugu dokiimanlar,

4.2.2. Dokiimanlarim Kontrolii

Gida guvenligi yonetim sistemimizin gerektirdigi dokiimanlar kontrol edilmistir. Kayitlar, ozel
tipte dokiimanlardir ve Madde 4.2.3 “de verilen sartlara uygun sekilde kontrol edilmistir.

Kontroller, tiim dusiintlen degisikliklerin, gida glivenligi tizerine etkileri ve gida giivenligi

yonetim sistemi Gstiindeki guiglii etkilerini belirlemek igin, uygulamadan énce gozden gegirildigini

temin eder.

. Yayinlanmadan once dokiimanlarin yeterliligini onaylamak,

. Gerektigi halde dokiimanlan incelemek ve giincellemek ve dokiimanlan tekrar onaylamak,

. Dokiimanlarin degisikliklerinin ve giincel revizyon durumlarinin tanimlanmasini saglamak,
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. Kullamm noktalarinda uygun dokiimanlarin konu ile ilgili versiyonlarinin bulunabilirligini
saglamak,
. Dokiimanlarin agik ve kolaylikla tanimlanabilir olmasini temin etmek,
. Dis kaynakli giincel dokiimanlarin tanimlanmasini ve bunlarin kontrollii dagitimlarinin
yapilmasini saglamak,
. Kullanilmayan dokiimanlarin yanlighkla kullanilmasini 6nlemek ve bu dokimanlar herhangi

bir amagla yerinde tutulmakta ise, bunlann agik bir sekilde tammlanmasini saglamak

4.2.3. Kalite Kayitlarimin Kontrolii

Kayitlar, gida giivenligi yonetim sistemi sartlanna uygunlugu kamtlamak ve etkin bir gida
guvenligi yonetim sisteminin uygulandi@im  gosterebilmek igin olusturulmustur ve devam
ettirilmektedir. Kayitlar okunabilir, kolayca tanimlanabilir ve diizeltilebilir bir yapidadir. Yazili hale
getirilmig bir prosediir (Kayitlanin Kontrolii Prosediirii) tammlama, depolama, koruma, geri alma,
saklama suresi ve kayitlarin diizenlenmesi hususlarinda ihtiyag duyulan kontrolleri tamimlamak igin

olusturulmustur

5. YONETIM SORUMLULUGU
5.1.  Yonetim Taahhiidii

Firmamiz tst yonetimi, gida giivenligi yonetim sisteminin gelistirilmesi ve uygulamast ile
sistemin etkinliginin siirekli iyilegtirilmesi hakkindaki taahhtdinun kamtlanm agagidakiler ile saglar;
. Gida guvenliginin, igletmemizin iy hedefleri ile desteklendiginin gosterilmesi,
. Gida guvenligi ile ilgili misteri isteklerinin karsilanmasinin yaninda, bu uluslararasi

standardin gartlan ile yasal ve diizenleyici kogullarin kargilanmasinin 6neminin kurulusa bildirilmesi,

. Gida giivenligi politikasinin olusturulmasi,
. Yonetim gozden gegirmelerinin siirdiirilmesi,
. Kaynaklarin kullanilabilirliginin saglanmasi.

5.2.  Gida Giivenligi Politikas:
Ust yonetim, gida giivenligi politikasini tanimlamus, yazili hale getirmis ve agiklamistir.

Ust yonetim, gida giivenligi politikasinin;
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a) Kurulugun gida zinciri igindeki roliine uygun olmasini,

b) Hem vyasal ve diizenleyici sartlara hem de musterilerle karsihkli hemfikir olunan gida giivenligi
sartlarina uymasini,

¢) Kurulugun tiim seviyelerinde agiklanmasini, uygulanmasini ve devam ettirilmesini,

d) Surekli uygunluk igin gozden gegirilmesini

e) Uygun dille iletisimi ve

) Olgiilebilir hedeflerle desteklenmesini, saglamistir.

5.3. Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin Planlamasi
Firmamiz kalite ve gida giivenlik sistemlerinin planlamasini gergeklestirmis ve tiim faaliyetlerini bu
dogrultuda siirdirmektedir. Surdirilebilir bir gida giivenligi yonetim sistemine sahip isletmemizde,

sisteme yonelik degisiklikler planlanip uygulandi@i zaman uygulamanin giivenilirligi saglanmaktadir.

5.4.  Sorumluluk ve Yetki

Ust yonetim, gida giivenligi yonetim sisteminin etkin iglemesi ve siirdurilmesini saglamak igin
kurulug iginde yetki ve sorumluluklart tamimlamug ve bildirmistir.

Tiim personelin, belirlenmis personele, gida giivenligi yonetim sistemi ile ilgili sorunlar rapor etme
sorumlulugu vardir. Tayin edilmig personelin, faaliyetleri baglatmaya ve kayit altina almaya dair,

tanimlanmig yetki ve sorumluluklan belirlenmistir.

5.5. Gida Giivenligi Ekip Lideri
Ekip liderinin gorevleri;
a) Bir gida giivenlik ekibi olusturulmasi ve ekibin ¢aligmasinin organize edilmesi,
b) Gida giivenligi ekibi tiyelerinin, konu ile ilgili kurs ve egitimlerinin temin edilmesi
¢) Kurulan, uygulanan, siirdiiriilen ve giincellenen bir gida giivenligi yonetim sisteminin saglanmasi,
d) Kurulugun st yonetimine, gida giivenligi yonetim sisteminin etkinligi ve uygunlugunun rapor
edilmesi.
e) Gida giivenligi ekibi liderinin sorumlulugu, gida giivenligi yonetim sistemini ilgilendiren konulara

dair, dig gruplarla baglantiy1 da igerir.
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5.6. lletisim

5.6.1. s ilelisim

Gida zinciri boyunca bulunabilir, gida giivenligi ile ilgili 6nemli noktalara dair yeterli bilgiyi
saglamak igin, isletmemiz asagidakiler ile iletisime yonelik etkin dizenlemeler olugturmus,
uygulamakta ve siirdirmektedir;

a) Tedarikgiler ve taseronlar,

b) Ozellikle iiriin bilgileri (tasarlanmig kullanima dair talimatlar, 6zel depolama kosullari, uygun
oldugu tizere raf omri), tetkik/incelemeler, diizeltmeleri iceren sozlesme veya sevk irsaliyeleri ve
miigteri sikdyetlerine ait geri bildirimlerle ile ilgili titketici ve miisteriler,

¢) Yasal ve diizenleyici otoriteler,

d) Gida givenlik yonetim sisteminin etkinligi veya giincellenmesi ile etkilenebilecek olan veya

bunlarin tzerinde etkisi olan diger kuruluslar.

Bu tip iletisim, kurulusun trinlerinin gida givenligi hakkindaki bilgilerini, konu ile ilgili olabilecek
gida zincirindeki diger kuruluglara saglamaktadir. Bu, ozellikle gida zincirindeki diger kuruluglarca
kontrol edilme ihtiyact duyuldugu bilinen gida giivenligi tehlikelerine uygulanir. Bu iletisim kayitlan

ile yasal ve duzenleyici otoritelerin ve miisterilerin gida giivenligi sartlari elde edilebilir olmaktadir.

Tayin edilmig personelin, gida givenligi hakkinda herhangi bir bilgiyi digan bildirmesi igin
tammlanmig yetki ve sorumlulugu vardir. Dig iletigimle elde edilen bilgiler, sistemin

guincellegtirilmesi ve yonetimin gozden gegirmesine girdi olarak dahil edilmektedir.

5.6.2. g fletisim

Kurulusumuz.gida givenlig uzerine etkisi olan énemli noktalarla ilgili, personel ile, iletisim igin
etkin dizenlemeler kurmug, uygulamakta ve siirdiirmektedir.

Gida giivenligi yonetim sisteminin etkinligini surdurmek igin, kurulug, gida guvenliginin sadece
bunlarla sinirli olmadigim bilerek, asagidakiler ile ilgili degisiklikler konusunda gida givenligi
ekibinin bilgilendirilmesini saglamaktadir;

a) Uriinler ve yeni tirinler,

b) Hammaddeler, ingradiyentler ve hizmetler,
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¢) Uretim sistemleri ve ekipman,

d) Uretim yapilan, ekipman yerlesimi, gevre,

e) Temizlik ve sanitasyon programlar,

f) Ambalajlama, depolama ve dagitim sistemleri,

g) Personel nitelik seviyeleri ve/veya sorumluluk ve yetkilerin dagilimi,

h) Yasal ve diizenleyici sartlar,

i) Gida giivenligi tehlikeleri ve kontrol onlemlerine iligkin bilgiler,

j) Kurulugun riayet ettigi, misteri sartlari, sektorel ve diger sartlar,

k) Ilgili dig gruplarin konuya dair incelemeleri,

1) Uriinle baglantili gida gtivenligi tehlikelerini belirten sikayetler,

m) Gida giivenligi tizerine etkisi olan diger kosullar,

Gida guvenligi ekibi, bu bilgilerin gida guivenligi yonetim sisteminin guincellestirilmesinde kapsama
alinmasin saglamaktadir. Ust yonetim, konu ile ilgili bilgilerin, yonetimin gozden gegirmesinde girdi

olarak yer almasini saglamaktadir.

5.7. Acil Durumlara Hazirhik ve Karsihk Verme
Ust yonetim gida giivenligini etkileyebilecek potansiyel acil durumlar ve kazalari yonetmeye yonelik,
kurulusun gida  zincirindeki rolii ile ilgili olan prosediirleri olusturmusg, uygulamakta ve

stirdiirmektedir.

5.8.  Yonetimin Gozden Gegirmesi

5.8.1. Genel

Ust yonetim, kurulusun gida giivenligi yonetim sitemini, planlanmig araliklarla, sistemin siiregelen
uygunlugunu, veterliligini ve etkinligini garanti etmek igin gozden gegirmeler yapmaktadir. Bu
gozden gegirme, gida giivenlik politikasi dahil, gida giivenlik yonetim sisteminde ihtiyag duyulan
degisiklikler ve sistemin gelistirmesi igin uygun kosullanin degerlendirmelerini igerir. Yonetimin

gozden gegirmesi ile ilgili kayitlar olusturulur ve saklanir.

Hazirlayan Onaylayan

Rev.0

95




Dok.No KEK.01

Yayin Tarihi:

GIDA GUVENLIGI EL KITABI

Rev.Tarihi/No:

Sayfa No: 10

5.8.2. Gizden Gegirme Girdileri

Gozden gegirme toplantilaninda BRC gerekliligi olarak belirlemis oldugu asgari konular gorisilir.
Yonetimin gozden gegirmesi ile ilgili sartlar referans prosedurde belirlenmistir.

5.8.3. Gizden Gegirme Ciktis

Gozden gegirme toplantilan sonuglan kalite sistemi ve proseslerin iyilestirilmesi, musteri sartlarina

bagl olarak tiriintin / hizmetin iyilestirilmesi ve kaynak ihtiyaglari ile ilgili kararlar igermektedir.

6. KAYNAK YONETIMI

6.1.  Kaynaklarmm Saglanmas:

Isletmemiz kalite yonetim sisteminin uygulanmasi, etkinligini iyilestirilmesi igin ve misteri sartlarinin
yerine getirilmesiyle mugteri memnuniyetinin arttinlmas: igin gereken insan, makine teghizat ve

finansal kaynaklan belirlemis ve bu kaynaklari saglamaktadir.

6.2.  insan Kaynaklari

6.2.1. Genel

Hizmet kalitesini direk etkileyen isleri yapan personel uygun ogrenim, egitim, beceri ve tecriibe
yoniinden degerlendirilmektedir. Bu kriterler yetki ve sorumluluklar maddesi altinda agiklannustir. Ise
yeni baglayacak igletmemize bagvurmug personeller yukaridaki kriterlere gore dederlendirilir ve
mevcut miiracaatlar i¢inden en uygunu segilir.

6.2.2. Yetkinlik, Bilin¢ ve Egitim

Kurulusumuzda hizmet kalitesini etkileyen isleri yapan personelin yetkinlikleri belirlenmistir.
Eksiklik olan noktalarda i¢ ve dis egitimler diizenlenmektedir. Bu egitim faaliyetleri

degerlendirilmektedir. Bu faaliyetlere iligkin kayitlar muhafaza edilmelidir.

6.3. Altyam
Sirketimiz hizmet sartlanmn yerine getirilmesi igin gerekli altyapiy: belirlemigtir. Ve gerekli alt yap
olusumlar uygulamaya alinmistir. Altyapi, binalan, ¢aligma alanlarini, ekipmanlari, ulagtirma ve

iletisim gibi konulan kapsamaktadir.

Hazirlayan Onaylayan

Rev.0

96




Dok.No KEK.01

Yayin Tarihi:

GIDA GUVENLIGI EL KITABI

Rev.Tarihi/No:

Sayfa No: 11

6.4. Calhisma Ortam
Calisma ortami hizmet sartlannin saglanabilmesi igin gereken sekilde dizenlenmistir. Bu konuda

¢alisanlardan gelen oneriler siirekli dikkate alinarak gerekli diizenlemeler devam edecektir.

7. GUVENLI URUN PLANLAMA VE GERCEKLESTIRME

7.1.  Genel

Firmamuz givenli urtnler gergeklestirmek igin ihtiyag duyulan suregleri planlayarak gelistirmektedir.
Planlanan faaliyetlerin ve bu faaliyetlerdeki herhangi bir degisikligin uygulanmasi, ¢aligtirllmasi ve

etkinligi girket tarafindan garanti altina alinmigtir.

7.2.  On Gereksinim Programlar:

7.2.1. Isletmede asagidakilerin kontroliine yardim etmek igin 6n gereksinim programlar kurulmus,
uygulanmakta ve siirdiiriilmektedir;

a) Caligma ortami boyunca iriinde gida giivenlik tehlikesine yol agabilecek olasiliklar,

b) Uriinler arasinda gapraz bulagilar dahil, tranlere biyolojik, kimyasal ve fiziksel bulagilar,

¢) Uriinde ve iriin isleme ortaminda gida giivenligi tehlikelerinin seviyeleri.

Risk, genellikle iki parametre cinsinden agiklanir:

a) Tehlikenin 6nemi/ciddiyeti; bu tehlikeyi iceren giday: tiketenin sagligi agisindan,

b) Tehlikenin olma olasilig; tehlike analizi yaptigimiz hammadde, proses asamasi ya da nihai
triiniimizde bu tehlikenin olma olasilig1 agisindan,

Aynntili anlatm Tehlike Tamimlamasi ve Risk Degerlendirmesi Prosediiriinde belirtilmistir.

7.2.2.  On gereksinim programlari (OGP);

a) Guda giivenligi ile ilgili ihtiyaglarina uygundur,

b) Uretilen uriinlerin dogal yapisina ve isleme tipine ve boyutuna uygundur

¢) Programlar genel olarak veya ozel bir iiriin i¢in veya isleme hatti igin uygulanabilir diizeyde
tasarlanmigtir ve biitiin tiretim sistemi boyunca tamamlanmaktadir,

d) Gida giivenligi ekibi tarafindan onaylanmisgtir.
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7.2.3. On gereksinim programlarini segerken ve/veya olustururken, kanuni ve diizenleyici
gereksinimler, mugteri talepleri, kabul edilen rehberler, Kodeks Alimentarius Komisyonu prensipleri
ve uygulama kurallari, ulusal, uluslararasi veya sektor standartlarina uygun bilgileri goz 6niinde tutar
ve onlardan yararlanir.

Isletmemiz bu programlan olugtururken asagidakileri goz oniinde bulundurmaktadir;

a) Binalar ve iligkili yardime tesislerin yapilar, yerlesimleri,

b) Calisma alam ve sosyal alanlar déhil, bina ve eklentilerinin duzeni,

c) Su, hava, enerji ve diger yan gereksinimlerin saglanmas,

d) Atk ve kanalizasyon sistemi dahil destek hizmetleri,

e) Ekipmanlarin uygunlugu ile temizlik, bakim ve koruyucu bakim igin dogru konumlandiriimasi,

f) Satin alinan malzemelerin (6rnedin hammaddeler, kimyasallar ve ambaldjlama malzemeleri), yan
gereksinimler (6rnegin su, hava vb.), atiklar, Grtinlerin kontroliiniin (depolama ve tagima) yonetilmesi,
g) Capraz bulasanin 6niine gegilmesi igin énlemler,

h) Temizlik ve sanitasyon,

i) Hagere kontroli,

j) Personel hijyeni,

k) Uygun olan diger gorugler.

On gereksinim programlarinin dogrulanmasi planlanmig ve gerekli oldugunda degisiklik yapilmistir
Dogrulama kayitlari ve modifikasyonlar saklanmaktadir.

On gereksinim programlan igerisinde yer alan faalivetlerin nasil vyiritildigi de plan olarak

tammlanmigtir,

7.3.  Tehlike analizlerini gerceklestirmenin birincil asamalar:

7.3.1. Genel

isletmemizda, tehlike analizlerini yiritmek igin konu ile ilgili tim bilgiler toplamr, korunur,
guncellenir ve kayit altina alinir.

7.3.2. Gida Giivenligi ekibi

Bir gida giivenligi ekibi olusturulmustur.

Gida giivenligi ekibi, gida givenligi yonetim sisteminin gergeklestirilmesi ve uygulanmasi ile ilgili

deneyim ve bilgiye sahip, disiplinler aras1 bir yapidadir. Bu ekip, gida glivenligi yonetimi sistemi
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Firmamiz uriinlerini, streglerini, ekipmanlanm ve gida giivenligi tehlikelerini bilen kigilerden
olugmustur.
Gida giivenligi takimi ile ilgili kayitlarda gerekli bilgi ve tecriibeye sahip olduklarim gosteren bilgi ve

belgeler mevcuttur.

7.3.3, Uriin Ozellikleri

7.3.3.1. Hammaddeler, iiriinle temasta bulunan malzemeler

Tiim hammaddeler, iiriinle temasta bulunan malzemeler, tehlike analizlerinin yiriitilmesi icin ihtiyag
duyulan kapsamda, uygun olarak, agagidaki bilgileri igeren doktimanlarda tammlanmigtir;

a) Biyolojik, kimyasal ve fiziksel ozellikler,

b) Katkilar ve proses yardimeilan dahil formile edilmig ingradiyentlerin bilesimi,

¢) Orjin,

d) Uretim metodu,

e) Ambaldjlama ve dagitim yontemleri,

f) Depolama kosullan ve raf omru,

g) Kullanim veya islemden once hazirlama ve/veya isleme,

h) Tasarlanmis kullammlarina uygun olarak, satin alinan malzemelerin ve ingradiyentlerin, gida

giivenligi ile iligkili kabul kriterleri veya sartnameleri

7.3.3.2.  Son iiriinlerin dzellikleri

Son urtinlerin ozellikleri, tehlike analizlerinin yuratilmesi igin ihtiyag duyulan kapsamda, uygun
olarak, agsagidaki bilgileri igeren dokiimanlarda tanimlanmistir;

a) Uriin ismi veya benzer tanimi,

b) Bilesim,

¢) Gida giivenligi ile ilgili biyolojik, kimyasal ve fiziksel dzellikler,

d) Ongoriilen raf émrii ve depolama kosullar,

e) Ambalajlama,

f) Gida giivenligi ve/veya tasima, hazirlama ve kullanma talimatlan ile ilgili etiketleme,

g) Dagitim metotlart
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7.3.4. Tasarlanmis kullanim

Son triiniin makul olarak beklenilen tasarlanmig kullanimi ve makul olarak beklenilen kotii ve yanlig
kullammi olan tasarlanmamis kullanimi g6z oniinde tutulmus ve bunlar tehlike analizlerinin
yiritilmesi i¢in ihtiyag duyulan kapsamda dokiimanlar ile tanimlanmigtir.

Kullanict gruplar ve uygun durumlarda tiiketici gruplan her bir tiriin i¢in tanimlanmig ve spesifik gida

guvenligi tehlikelerine kargi hassas olan tiiketici gruplan goéz 6ninde tutulmustur,

7.3.5. Akis semalary, proses asamalari ve kontrol dnlemleri

7.3.5.1.  Akis semalar:

Akig semalari, gida giivenligi yonetim sisteminin kapsadigi iiriinler ve/veya proses kategorileri igin
hazirlanmigtir.  Akig  semalan, gida givenligi tehlikelerinin  muhtemel olusum, artis veya
baglangiglarinin degerlendirilmesi igin bir temel olugturur.

a) Islemdeki tim asamalarin sirasi ve etkilesimi,

b) Dis kaynakl tiim siiregler ve tedarikgiler tarafindan saglanan hizmetler,

¢) Hammaddelerin, ingradiyentlerin ve ara triinlerin siirece dahil oldugu yerler,

d) Tekrar isleme ve geri doniigiimiin gergeklestigi yerler,

€) Son urtinlerin, ara uriinlerin, yan trinlerin ve atiklarin serbest kaldigi veya uzaklastinldig yerler.

Guda giivenligi ekibi, akis semasimin gegerliligini yerinde kontrol ederek dogrulamaktadir. Dogrulanan

akig semalan uygun kayitlar oldugu gibi korunmalidir

7.3.5.2.  Proses basamaklarimmn ve kontrol tnlemlerinin tanimlanmasi

Mevcut kontrol onlemleri, proses parametreleri ve bunlarin uygulanmasinda gosterilen titizlik veya
gida giivenligini etkileyebilecek prosediirler, tehlike analizlerinin yiriitilmesi i¢in ihtiyag duyulan
kapsamda tanimlanmugtir,

Kontrol onlemlerinin se¢imini ve hassashigim etkileyebilecek dig gereksinimler (ornegin dizenleyici

otoriteler ve misteriler) asagida tanimlanmigtir.
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7.4.  Tehlike analizi — (")nleyici Tedbirler

7.4.1. Genel

Gida giivenligi ekibi, hangi tehlikelerin kontrol altinda tutulmasi, gida guvenligini saglamak igin
kontrol seviyesinin ne olmasi ve hangi kontrol 6nlemlerinin veya kombinasyonun kullaniimasi

gerektigini belirlemek igin bir tehlike analizi ve onleyici tedbir ¢caligmalan yiratilmektedir.

7.4.2. Tehlikelerin tammlanmasi ve kabul edilebilir seviyelerin belirlenmesi

7.4.2.1. Uriin tipine, proses tiriine, fiili iiretim alanlarina iliskin olarak, ortaya ¢tkmasi makul olarak
beklenebilen tiim gida giivenlidi tehlikeleri, tammlanmig ve kayit altina alinmagtir.

7.4.2.2. Tehlikeleri saptarken, agagida belirtilenler g6z oniinde tutulmugtur;

a) Belirtilen iglemden onceki ve islemi takip eden asamalar,

b) Proses ekipmanlari, yan gereksinimleri, yardime tesisler/hizmetler ve gevresel etmenler,

¢) Gida zincirinde yer alan énceki ve sonraki halkalar.

7.4.2.3. Tammlanan her bir gida giivenligi tehlikesi igin, son iriindeki kabul edilebilir gida glivenligi
tehlike seviyesi, her kosulda belirlenmig olup, belirlenen limit, mevcut yasa ve yonetmelik gereklerini,
miusteri gida giivenligi sartlarini, miisteri tarafindan amaglanmig kullanim ve diger ilgili verileri goz
oniinde tutar.

Limitlerin belirlenme gerekgeleri ve sonuglari tehlike analizinde kayit altina alinmistir.

7.4.3. Tehlike degerlendirmesi

Tanimlanmig her bir gida giivenligi tehlikesinin eleminasyonu veya kabul edilebilir seviyeye
dustirilmesinin guvenli gida tretimi igin gegerli olup olmadigim ve kontroltne, belirlenmig kabul
edilebilir seviyeleri saglamak igin ihtiya¢ duyulup duyulmadigini belirlemeye yonelik, bir tehlike
degerlendirmesi tehlike analizi yapilarak gergeklestirilmektedir.

Her bir gida giivenligi tehlikesi, insan sagligina zararli etkilerinin ciddiyetine ve ortaya gikabilme
olasiligina bagh olarak degerlendirilir. Degerlendirme yapilirken Karar Agaci kullanilir.

7.4.4. Kontrol dnlemlerinin se¢imi ve degerlendirilmesi

Tehlikelerin 6nlenmesi, elemine edilmesi veya kabul edilebilir seviyelere diistiriillmesini saglayacak
olan, kontrol 6nlemlerinin uygun kombinasyonu se¢ilmigtir.

Her bir kontrol onlemi, belirlenmis gida gtivenligi tehlikesine karsi etkinligine gore gozden

gegirilmistir.
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Segilen kontrol onlemleri, operasyonel OGP ve HACCP plam ile yonetilme ihtiyaglarina gore
siniflandinlmistir,

Kontrol 6nlemlerinin segilmesi ve simflandirilmasi asagidakileri dikkate alan degerlendirmelerle,
mantiksal bir yaklagim iginde yerine getirilmistir;

a) Tammlanan gida giivenligi tehlikesi tizerine, uygulama sekline bagh olarak etkileri,

b) Izleme igin uygulanabilirlikleri (6rnegin zamaninda, acil dogrulamalari olanakli kilabilmeye uygun
izlenebilme)

c) Sistem iginde, diger kontrol énlemlerine bagh olarak, konumu,

d) Onemli proses degislikleri veya bir kontrol énleminin iglevligine bagl olarak, yanliglik olasilig,

e) Etkinligi sirasindaki hatalar nedeniyle ortaya gikabilecek sonug/sonuglarin siddeti,

f) Kontrol 6nlemlerinin, tehlike veya tehlikelerin seviyesini belirgin bir gekilde diigiirmek veya
tehlikeyi elemine etmek igin kesin ve agik sekilde olusturulmug ve uygulaniyor olup olmadigi,

g) Sinerjik etkiler (6rnegin, iki veya daha fazla énlem arasinda, her birinin etkisinin toplamindan daha

fazla etkiye neden olacak etkilesim).

Operasyonel én gereksinim programlari olusturulmas:

Operasyonel OGP’ler , yazili hale getirilmis ve her bir program igin agagidaki bilgileri igermektedir;
a) Program tarafindan kontrol edilen gida giivenligi tehlikeleri

b) Kontrol énlemleri

¢) Operasyonel OGP’lerin uygulanmakta oldugunu gosteren izleme prosediirleri,

d) Izleme galigmalari, operasyonel OGP’ lerin kontrol altinda olmadigini gosterir ise gergeklestirilecek
diizeltmeler ve diizeltici faaliyetler

e) Yetki ve sorumluluklar,

f) Izleme kayitlar.

7.5. HACCP planmmmn olusturulmas:

7.5.1. Saptanan her bir kritik kontrol noktasi (KKN) i¢in HACCP plami yazili hale getirilmig olup
asagidaki bilgileri igermektedir;

a) KKN da kontrol edilen gida giivenligi tehlikesi/tehlikeleri,

b) Kontrol énlemi/onlemleri
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c¢) Kiritik limit/limitleri

d) Izleme prosediirii/prosediirleri,

e) Kritik limitlerin agilmasi halinde uygulanacak duzeltici faaliyet/faaliyetleri,

f) Sorumluluk ve yetkiler,

g) Izleme kayit/kayitlan,

7.5.2. Kritik kontrol noktalarimin (KKN) tanimlanmasi

HACCP plam tarafindan kontrol edilen her tehlike igin, belirlenen kontrol onlemlerine ait KKN lan
tanimlanmistir

7.5.3 KKN’lari icin kritik limitlerin belirlenmesi

Olusturulan her bir KKN’sini izlemek igin kritik limit/limitler belirlenmistir.

Kritik limitler, son triindeki gida giivenligi tehlikesinin belirlenmis olan kabul edilebilir diizeyi
agmamasini saglamak igin olusturulmustur.

Kritik limitlerin olgilebilir olmasina dikkat edilmistir. Bu nedenle, segilen kritik limitler igin
agtklamalar, yazili hale getirilmisgtir.

Soyut verilere dayal kritik limitlerin (iirtin, proses, dagitim, vb.lerinin gorsel muayenesi gibi)
talimatlar, tamimlar, sartnameler, egitimler ve igbasi egitimleri ile desteklenmesi planlanmigtir.

7.5.4. Kritik kontrol noktalarini izleme sistemi

Her bir KKN igin, KKN'nin kontrol altinda oldugunu gosterecek bir izleme sistemi olusturulmustur.
Sistem, kritik limit/limitlere iliskin, tiim planlanmis olgiim veya gozlemleri igermelidir

lzleme sisteminin, asagidakileri aktaran, konu ile ilgili prosediirler, kayitlar ve talimatlardan
olugmasina 6zen gosterilmistir.

a) Uygun bir zaman aralifinda sonug veren gozlem veya olgiimler,

b) Kullamlan izleme aygitlari,

¢) Uygulanabilir kalibrasyon metotlari,

d) Izleme sikhig,

e) Izleme ve bunun sonuglarimin degerlendirilmesi ile ilgili sorumluluk ve yetki,

f) Kayit altina alma gartlarn ve metotlari.

Hazirlayan Onaylayan

Rev.0

103




Dok.No KEK.01

Yayin Tarihi:

GIDA GUVENLIGI EL KITABI

Rev.Tarihi/No:

Sayfa No: 18

izleme metotlari ve sikhmn, kritik limitler asildi@ durumlarda, driin kullanilmadan veya
tiketilmeden izole edilmesini saglayabilecek sekilde belirlenebilmesine yardimer olmasina dikkat
edilmistir.

7.5.5. izleme sonuclari kritik limitleri astifinda yiiriitiilecek faaliyetler

HACCP planinda belirtilen kritik limitler agtldiginda, planlanmis diizeltmeler ve duizeltici faaliyetler,
harekete gegirilir. Firmanmizda planlanan faaliyetler, uygunsuzlugun nedenlerinin belirlenmesini,
KKN ’da kontrol edilen parametrelerin tekrar kontrol altina alinmasini, uygunsuzlugun
yinelenmesinin énlenmesini saglayacaktir

Yazili hale getirilmis prosedurler, potansiyel giivenli olmayan uriinlerin, degerlendirilmeden
dagitimimin -~ ve/veya islenmesinin  6nlenmesini  saglayacak bigimde olusturulmustur  ve
surdirilmektedir.

7.6. OGP ve ISO 22000 plinlarinda belirtilen baglangig bilgi ve dokiimanlarin

giincellegtirilmesi

Operasyonel OGP ve/veya HACCP planinin olusturulmasim takiben, gerekirse, kurulus asagidaki
bilgileri giincellenecektir;

a) Uriin ozellikleri

b) Tasarlanmig kullanim

¢) Akig semalan

d) Proses basamaklar

¢) Kontrol énlemleri

7.7.  Dogrulama planlamas:

Dogrulama planlamasi, dogrulama calismalanindaki sorumluluklari, siklig, metotlann ve amaci
tanimlar. Dogrulama faaliyetleri ile agagidakiler dogrulanir;

a) OGP’lan yuritilmektedir,

b) Tehlike analizi girdileri siirekli giincellenmektedir,

¢) Operasyonel OGP’ler ve HACCP plam igindeki 6geler, yiritilmekte ve etkindir,

d) Tehlike seviyeleri, tanimlanan kabul edilebilir seviyeler igindedir.

e) Kurulug tarafindan gerekli goriilen diger prosediirler yerine getirilmekte ve etkindir.
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Dogrulama sonuglar, dogrulama faaliyetleri sonuglarinin analizini olanakh kilmay:r saglayacak
sekilde diizenlenmistir.

7.8. izlenebilirlik sistemi

Uriin partilerinin ve bu partilerle ilgili hammadde yi@nlarinimn, proseslerin ve dagiim kayitlarinin
belirlenmesini saglayabilecek bir izlenebilirlik sistemi olusturmus ve uygulamaktadir.

Izlenebilirlik sistemimiz, tedarik¢iden saglanan girdileri ve son driinGin ilk daghm rotasim
belirlemektedir.

izlenebilirlik kayitlarimiz, potansiyel giivenli olmayan triinlerin kontrol altinda tutulmast ve tiriin geri
¢ekme olayini olanakli kilmak igin sistem deZerlendirmesine yonelik, belirlenmis bir donem stiresince
saklamr. Kayitlar, yasal ve diizenleyici otorite ve miisteri sartlari ile uyumludur ve {iriin partisinin
tammlanmasini esas alir.

7.9.  Uygunsuzluk Kontrolii
7.9.1. Diizeltmeler

KKN’larinda kritik limitler agildiginda veya operasyonel OGP’da kontrol kaybedildiginde, etkilenen
trtinlerin  kullamlmasi ve piyasaya arzimin Onlenmesini dikkate alarak, kontrol edilmesi ve
tanimlanmasini saglayacak diizenlemeleri gergeklestirmistir.

a) Etkilenen son triiniin belirlenmesi ve degerlendirilmesi, uygun muameleye tébi tutulmast,

b) Yerine getirilen diizeltmelerin incelenmesi.

Kritik limitlerin asildigi durumlarda tretilen Griinler, potansiyel olarak giivenli olmayan iriin olup,
uygunsuzlugun nedenleri ve bunun sonug ve dnemine uygun olarak degerlendirilir.

Tiim duzeltmeler, sorumlu personelce onaylanacak, uygunsuz partilerin izlenebilirligi amaciyla

uygunsuzlugun yapisini, nedenlerini, sonucunu, énemini igeren bilgiler ile kayit altina alinacaktir.

7.9.2. Duzeltici faaliyetler

Operasyonel OGP ve KKN ’laninin izlenmesi ile elde edilen veriler, diizeltici faaliyetleri baslatmak
igin, yeterli bilgi ve yetkiye sahip olan gida giivenlik ekibi tarafindan deZerlendirilir.
Uretim stireglerinde diizeltici faaliyetler, kritik limitlerin agilmasinda veya operasyonel OGP ’larina

uygunlugun yetersizliginde baglatilir.
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Uygunsuzluklarin yinelenmesinin 6nlenmesi, prosesin uygunsuzluklarla karsilagtiktan sonra tekrar
kontrol altina alinmasinin saglanmasi, belirlenen uygunsuzlugun elemine edilmesi ve tanimlanmasina
yonelik faaliyetleri belirten yazili hale getirilmis prosediirler olusturmus ve uygulamaktadir. Bu
faaliyetler asagidakileri igerir;

a) Uygunsuzluklarin gozden gegirilmesi (miisteri sikayetleri dahil),

b) Kontroliin kaybedilmesine yonelik geligmelerin gostergesi olan izleme sonuglarindaki egilimlerin
gozden gegirilmesi

¢) Uygunsuzluklarin nedenlerinin belirlenmesi,

d) Uygunsuzluklarin tekrar meydana gelmemesini saglamak igin gerekli faaliyetlere olan ihtiyacin
degerlendirilmesi,

e) Gerek duyulan faaliyetlerin belirlenmesi ve yerine getirilmesi,

f) Gergeklestirilen diizeltici faaliyetlerin sonuglarinin kayit altina alinmast,

g) Dizeltici faaliyetlerin etkinliginin kesinlegtirilmesinin gozden gegirilmesi

Diizeltici faaliyetler kayit altina alinmaktadir.

7.9.3 Potansiyel giivenli olmayan iiriinlerin kontrol altinda tutulmas:

7.9.3.1 Genel

Kurulusumuz asagidaki durumlardan emin olmadig haller diginda, gerekli onlemleri alarak, gida
zinciri igerisinde yer almalarim 6nlemek amact ile uygunsuz iirtinleri kontrol altinda tutar;

a) Ilgili gida giivenligi tehlikesinin/tehlikelerinin belirlenen kabul edilebilir seviyelere diisiirilmesi,
b) Gida zincirine girmeden once, ilgili gida giivenligi tehlikelerinin belirlenen kabul edilebilir
seviyelere indirilecek olmasi veya

¢) Uygunsuzluga ragmen, triinin hala ilgili gida giivenligi tehlikesinin belirlenen kabul edilebilir
seviyesinin altinda olmasi.

Uygunsuzluk durumundan etkilenmig olabilecek tiim uriin partileri, durumlan degerlendirilene kadar,
isletmemiz tarafindan kontrol altinda tutulur.

Eger urunler igletmemiz kontrolii altindan ¢ikmig ve bunun ardindan giivenli olmadiklan belirlenmig
ise konu hakkinda ilgililere durumu bildirecek ve geri g¢ekme islemini baslatacak prosediirleri

calistiracaktir.
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7.9.3.2 Serbest birakma i¢in degerlendirme

Uygunsuzluktan etkilenen her bir parti, ancak asagidaki kosullardan herhangi birisi uygulandiginda,
giivenli kabul edilerek serbest birakilir;

a) Izleme sistemi digindaki delillerin, kontrol énlemlerinin etkin oldugunu kamtlanmasi,

b) Kamtlann, belirli tirin igin, kontrol onlemlerinin kombine edilmesinin, hedeflenen performansa
uymakta oldugunu gostermesi ile uyumlu olarak tammlanan, belirlenmig kabul edilebilir seviyeler,

¢) Numune alma, analiz ve/veya diger dogrulama faaliyetleri sonuglarinin, etkilenen tiriin partisinin,
ilgili gida giivenligi tehlikesinin tammlanmis kabul edilebilir seviyeye uygun oldugunu kanitlamasi.

7.9.3.3 Uygunsuz iiriin diizenlemesi

Degerlendirme ardindan, ilgili partinin serbest birakilmasi kabul edilemez ise, asagidaki
uygulamalardan birisi yuriitilecektir,

a) Kurulug iginde veya diginda, gida giivenligi tehlikesinin elemine edilmesi veya kabul edilebilir
seviyelere diisiiriilmesi igin tekrar isleme veya ileri igleme,

b) Imha etme ve/veya atik olarak elden gikarma,

7.9.4 Geri ¢ekme

Giivenli olmadi@i belirlenmis son triin partilerinin tamamen ve zamaninda geri ¢ekilmesini olanakl
kilmak ve kolaylastirmak igin;

a) Ust yonetim, geri cekmeyi baslatma yetkisine sahip personel ve geri gekmeyi yiiritmekten sorumlu
personeli atamustir,

b) Kurulus asagidakiler ile ilgili, yazili hale getirilmig bir prosediir olusturmus ve yuriitmektedir;

1) Konu ile ilgili gruplara bildiride bulunmak (6rnegin yasal ve diizenleyici otoritelere,
tiiketicilere ve/veya miisterilere),

2) Geri gekme uygulanan urtinlere ek olarak, kurulusun stoklarinda bulunan, problemli partilere
ait tirinlere uygulanacak islemler,

3) Gergeklestirilecek faaliyetler zincin.

Firmamiz tarafindan geri gekilen iiriinler, imha edilene, baglangigta tasarlanmig kullamm amacindan
farkl bir amagla kullanimina, tasarlanmig veya bagka bir kullanim igin guvenli oldugu belirlenene
veya guvenli hale getirecek tekrar islemeye tabi tutulana kadar, giivence altina alinir veya denetim

altinda tutulur.
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Geri ¢ekme, nedeni, kapsami ve sonuglan kayit altina alimir ve yénetim gézden gegirmesinde girdi
olarak kullanilmak tizere, ist yonetime rapor edilir.
8. Gida giivenligi yonetim sisteminin gecerli kilhnmasi, dogrulanmasi ve iyilestirilmesi
8.1 Genel
Gida guvenligi ekibi, kontrol onlemlerini ve/veya kontrol onlem kombinasyonlarim gegerli kilmak ve gida
giivenligi yonetim sistemini dogrulamak ve gelistirmek igin ihtiya¢ duyulan siiregleri planlayarak yerine
getirmektedir.
8.2 Kontrol onlem kombinasyonlarinin gecerli kilnmas:
Operasyonel OGP ve HACCP planlarinda yer alan kontrol onlemleri yerine getirilmeden once ve bu
konuda herhangi bir degisiklik yapildiktan sonra, isletmemiz asagidakileri yiiriirliige koyar:
a. Segilen kontrol onlemleri, hedeflenen gida giivenligi tehlikesinin/tehlikelerinin, amaglanmig
kontroliinti saglamaya muktedir olmasi,
b. Kontrol 6nlemleri, biitiin halde, en fazla belirlenmis kabul edilebilir seviyelerde tehlike tasiyan son
triin girdilerini saglamak igin tammlanmis gida giivenligi tehlikesini/tehlikelerini kontrol konusunda
etkin ve muktedir olmasi.
Gegerli kilma sonuglarn, yukandaki 6gelerden bir veya daha fazlasim dogrulamaz ise, kontrol onlemi
ve/veya kombinasyonlan yeniden diizenlenir ve tekrar degerlendirilir.
Yeniden diizenlemeler, kontrol énlemlerindeki (parametreleri, siddeti ve/veya bunlann birlesimi)
ve/veya hammaddelerdeki, tiretim yontemlerindeki, son uriin ozelliklerindeki, dagitim metotlanndaki
ve/veya son iriiniin amaglanan kullammindaki degisiklik/degisiklikleri igerebilir.
8.3 izleme ve lgmenin kontrolii
Belirlenmis izleme ve 6l¢me metot ve ekipmanlarinin, izleme ve 6lgme prosediirlerinin yeterli performansi
gostermesini saglamaya uygun olduguna dair kanitlar saglamigtir,
Gegerli sonuglar saglamaya ihtiyag duyulan yerde, kullanilan élgme ekipman ve metotlari;
a) Belirlenen araliklarda veya kullanimdan énce, izlenebilir ulusal veya uluslararasi standardlara gére
kalibre etmekte veya dogrulanmaktadir. Buna yonelik standardlanin bulunmamasi hélinde, kalibrasyon
veya dogrulama igin esas alinanlar, kayit altina alinmaktadir,
b) Gerektikge ayarlanmaktadir.
c) Kalibrasyon statiilerinin belirlenmesinin olanakli kilinmasi tantmlanmustir.

d) Gegerli olmayan olgiim sonuglan elde edilmesine neden olacak ayarlamalara karsi korunmaktadir,
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e) Bozulma ve hasarlara kargt koruma altina alinmigtir.

Dogrulama ve kalibrasyon sonuglarimin kayitlar uygun sekilde tutulmaktadir.

Ek olarak, ekipman veya prosesin sartlara uygun ¢ikmamasi hélinde, kurulug énceki Slgtimlerinin
sonuglarini degerlendirmelidir. Eger 6lgme ekipmani onaylanmiyor ise kurulug ekipman ve etkilenen
her triin igin gerekli uygun faaliyetleri yuritmelidir. Bu gibi degerlendirme ve faaliyetlerin sonuglan
uygun sekilde kayit altina alinmalidir,

8.4  Gida giivenligi yonetim sisteminin dogrulanmasi
8.4.1 ¢ tetkik

Planli araliklarla, gida giivenligi yonetim sisteminin;

a) Planlanmig diizenlemelere, kurulug tarafindan kurulmus gida giivenligi yonetim sistemi sartlarina
ve bu uluslararasi standardin sartlarma uyulup uyulmadigin,

b) Gida givenligi yonetim sisteminin diizenli olarak yirttilup yuritilmedigini ve giincellenip
gtincellenmedigini,

belirlemek igin ig tetkikler yonetmektedir.

Onem derecesine gore prosesleri ve tetkik gergeklestirilecek alanlan ve ek olarak oénceki tetkik
sonuglan nedeni ile gergeklestirilen giincellemeleri dikkate alan bir tetkik programi planlamir. Tetkik
kriterleri, amaci, kapsami, araliklari ve metotlart tammlanmistir. Tetkikgilerin se¢imi ve tetkikin
gerceklestirilmesi, objektif ve tarafsizlik olmasi saglanmistir. Tetkikgiler, kendi islerini tetkik
etmemektedir

Yazili hale getirilmig bir prosediirde, sorumluluklar, tetkiklerin planlanmasi ve yiritilmesi ile ilgili
sartlar, sonuglarnn raporlanmasi ve kayitlarin tutulmasi tanimlanmigtir.

Tetkik edilen birimden sorumlu olan yonetim, tespit edilen uygunsuzluklarin ve nedenlerinin ortadan
kaldinlmasini  saglayacak faaliyetleri, gecikmeye ugratmadan gerceklestirir. Takip faaliyetleri,
gerceklesen dogrulama ¢aligsmalar ve bu galigmalarin kayit altina alinmasini kapsamaktadir.

8.42 Dogrulama sonuclarimin degerlendirilmesi

Gida givenligi  ekibi, planh dogrulama faaliyetlerinin  sonuglarimi  sistematik  olarak

degerlendirmektedir.
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Eger, dogrulama, planlanmis diizenlemelerle uyumluluk gostermezse, gida giivenligi ekibi gerek
duyulan uyumu saglamak i¢in faaliyetler yiritir. Bu tip faaliyetler, sinirli olamamakla birlikte,
asagidakilerin gozden gegirir;

a) Mevcut prosediirler ve iletisim yollar,

b) Tehlike analizi kararlan, olusturulan operasyonel OGP ve HACCP plani,

¢) OGP ler,

d) Insan kaynaklan yonetimi etkinligi ve egitim faaliyetleri

8.43 Dogrulama faaliyetleri sonuclarinn analizi

Gida giivenligi ekibi, i¢ ve dis tetkik sonuglanini da igeren, dogrulama faaliyeti sonuglarim analiz eder.
Analizi, asagidakileri yerine getirmek igin yapar;

a) Sistemin genel performansimin, planlanan diizenlemeleri ve kurulugga olusturulan gida giivenligi
yonetim sisteminin kogullarim kargilamasinin dogrulanmasi,

b) Gida giivenligi yonetim sisteminin giincellestirilmesi ve iyilestirilmesi igin ihtiyaglarin saptanmast,
¢) Yiiksek oranda potansiyel giivenli olmayan tiriinlerin belirtisi olan degisimleri saptamak,

d) Ig tetkikin planlanmasinda goéz oniinde tutularak, tetkik edilecek birimlerin statii ve Snemine
yonelik bilgiler saglanmasi,

e) Herhangi diizeltici faaliyet veya dogrulama faaliyetinin etkin oldugunu ispatlamaya kamt
saglanmasi.

Analiz sonuglan ve sonug faaliyetleri, yonetimin gozden gecirme g¢aligmalannda girdi olacak sekilde,
uygun bir yolla, kayit altina alinir ve raporlanir. Ayrica bunlar, gida giivenligi yonetim

sisteminin guncellenmesinde girdi olarak kullamlmaktadir.

8.5 iyilestirme

8.5.1 Siirekli iyilestirme

Ust Yonetimimiz, iletisimin kullanimi, yonetimin gozden gegirmesi, i¢ tetkik, dogrulama sonuglarinin
degerlendirilmesi, dogrulama faaliyetlerinin  sonuglarimin  analizi, kontrol o¢nlemleri ve

kombinasyonlarinin gegerli kilinmasi, diizeltici faaliyetler ve gida giivenligi yonetim sisteminin

giincellestirilmesi gida giivenligi y6netim sisteminin etkinliginin surekli iyilestirilmesini saglar.
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8.5.2 Gida giivenligi yonetim sisteminin giincellestirilmesi

Ust yonetimimiz, gida giivenligi yonetim sisteminin sirekli giincellestiriimesini saglamalidir.

Buna ulasmak amaciyla, gida giivenligi ekibi, gida giivenligi yonetim sistemini planl araliklarla
degerlendirmekte ve bunun ardindan, tehlike analizlerinin, uygulanan operasyonel OGP ve HACCP
planlarinin gozden gegirilmesinin gerekip gerekmedigini belirlemektedir.

Degerlendirme ve giincellestirme faaliyetleri asagidakileri esas alr;

a) g ve dig iletisim ile elde edilen veriler,

b) Gida giivenligi yonetim sisteminin uygunlugu, elverisliligi ve etkinligi ile ilgili diger bilgilerden
saglanan girdiler,

¢) Dogrulama faaliyetleri sonuglar analizleri ¢iktilarn

d) Yonetimin gozden gegirmesi giktilan

Sistem giincellestirme faaliyetleri, yonetimin gézden gegirmesinde girdi olmak iizere uygun yontemle

kayit altina alinmali ve raporlanmalidir.
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EK-2 FR18-Gorev Tanimi Formu

Dokiiman No Rev. Tarihi
GOREV TANIMLARI FR.18
Rev. No Sayfa No
171
KONU iLGiLi GOREV UNVANININ ADI

1. ORGANIZASYONDAKI YERI
1.1. KIME BAGLI

1.1.1. Kime bagli oldugunu belirtiniz.
1.2.  KIMLER BAGLI

1.2.1. Kimler bagh oldugunu belirtiniz.
1.3.  VEKILI

1.3.1. Yoklugunda kimin vekalet edecegini belirtiniz.
2.  TEMEL FAALIYETLERI

2.1,  Temel faaliyetlerini belirtiniz.

3. GOREV VE SORUMLULUKLARI
3.1, Temel faaliyetlerle ilgili gérev ve sorumluluklari tanimlayiniz.
4.  YETKILERI (yoneticiler igin)
41. MALI

4.1.1. Mali yetkilerini belirtiniz

4.2. IDARI

4.2.1. idari yetkilerini belirtiniz.

43 TEMSIL

4.3.1. Temsil yetkilerini belirtiniz.

5.  NITELIKLERI

5.1.  Ogrenim Durumu :

52. s Tecrubesi

5.3. Bilgisayar

54. Yabanc Dil

5.5. Oto Ehliyeti

56. Cinsiyeti

5.7. Yas Sinirlari

58. Diger Ozellikleri

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN PERSONEL

ADI SOYADI:

IMZA:

TARIH:
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EK-3 TL14-Yonetim Sorumlulugu Talimati

Dokiiman No TL.14
YONETIMIN SORUMLULUGU  |ilk Yayin Tarihi
TALIMATI Revizyon No/Tarih
Sayfa No 1/2

A. AMAG:

Firmamizda ist yonetimin kurulusun Gida Giivenligi Yonetim Sistemi (GGYS) calismalan icin 6ngérdigi
cergeveyi belirlemektir.

B. UYGULAMA:
a. Yonetim Taahhiidii:

Gida Giivenligi Y6netim Sisteminin gelistiriimesi, uygulanmasi ve etkinliginin siirekli iyilestiriimesi icin, Gida
Giivenligi Ekip Lideri ve iist yonetim tarafindan géreviendirilen personel tarafindan ilgili béltim sorumlularina
ve calisanlarina bilgilendirme yapar. Kurulusun faaliyet alan ile ilgili yasal sartlar ve mevzuat sartlan Gida
Giivenligi Ekip Lideri tarafindan olusturulan Dis Kaynaklh Dokiiman Listesi (LS.05) tizerinden takip edilir. Dis
kaynakh dokiiman listesinde belirtilen sorumlular tarafindan dokimanlarin giincelligi takip edilir.
Giincellenen dokiimanlarin igerigi konusunda ilgili sorumlu tarafindan gerekli bilgiler ¢alisanlara duyuru
ve/veya egitimler ile aktarilir.

Yasal sartlarin ve mevzuat sartlarinin giincelliji GGEL Dis Kaynakli Dokiiman Listesi (LS.05) {zerinden
takip eder.

Uygulanan Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin etkinligi ve iyilestirilmesi icin yapilan I¢ Tetkiklere Ig Tetkik
Prosediirii (PR.04) eksiklerin giderilmesi igin faaliyetler GGEL kontroliinde ilgili béliim sorumlusu tarafindan
yarutalar.

Miisteri sartlan ile ilgili dedisiklikler ve talepler ilgili béliim sorumiular ile Genel Mudiir tarafindan gerekli
degerlendirmeler yapilir. Bu deferlendirmeler sonucunda misteri sartlarinin yerine getirilmesi ile ilgili
planlanan veya yapilmasi gereken calismalar egitimler ve/veya duyurular ile tiim calisan personele iletilir.
(TL.16 Kaynak Yonetimi Talimati)

Firmamizin Kalite ve Gida Giivenligi politikasi (POL.01) ile Ust ydnetimce (Genel Mudir ve Bdluim
Sorumlular) hazirlanip onaylandiktan sonra yirirlige girer. Personele iletiimesi ve duyurulmasi egitim ve
panolar vasitasi ile olur. Gida Givenligi politikasi YGG toplantilarinda gbézden gegirilir.

Firmamizin Genel Kalite ve Gida Guvenligi hedefleri (HDF.01) her yilin ilk YGG toplantilari vasitasi ile
ortaya konur. Bolimler bazinda hazirlanan hedefler Genel Mudiir tarafindan onaylanir ve yiiriirlige girer.
Firmanin genel hedefler Genel Miidir tarafindan hazirlanir. Belirlenen hedeflerin yerine getiriimesi icin
metotlarin belirlendigi hedef taslagi ¢ikanlir. Belirlenen hedefler icin b6liim sorumlulari tarafindan hazirlanan
Hedef Planlari toplanti ile degerlendirilerek nihai hale getirilir.

b. Yonetimin Gozden Gegirmesi ve Gida Giivenligi (ISO 22000 Ekibi) Toplantilan:

Gozden gecirme uygulamalari rutin faaliyetler olup yilda 2 kez yapilir. Gerekli durumlarda Genel Mudiir ve
GGEL yil igerisinde YGG toplantilari ekstra olarak yapilabilir. Bunun haricinde 1ISO 22000 ekibi toplantilan
3 ayda bir yapilarak yine toplanti tutanagina alinan kararlar kaydedilir. Toplantilarin duyurulmasi GGEL
tarafindan firma antetli kadidi ile hazirlanan “Toplanti Giindemi” baslikli yazi ile tim katiimcilara toplanti
oncesi (En az iki hafta) GGEL tarafindan duyurulur. YGG toplantisina Genel Midiir, GGEL, bdélim
sorumlular ve gerekli durumda ilgili calisanlar katilir. Toplanti sonrasinda alinan kararlar i¢ Yazisma Formu
(FR.28) GGEL tarafindan tum katihmcilara dagitilir.
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Toplantilarda asgari goriisiilecek konular sunlardir,

Tetkik ve dogrulama faaliyetlerinin sonuglarinin analizi

Gida giivenligi politikasi ve hedefleri

Musteri geri beslemeleri, bunlarla ilgili itibatlari

Proses performansi ve iriin uygunlugu

Bir 6nceki YGG toplantisindan takip eden faaliyetler

Gida giivenligini etkileyebilecek degisiklikler

iyilestirme icin dneriler

Gida giivenligi ydnetim sistemi calismalariyla ilgili raporlar

Acil durum ve kazalar ve (riin geri gagirmalari

Yeniden gbzden gecirme sonugclari ve sistem gilincellestirme faaliyetleri

Yénetim gbzden gegirme ¢iktilan;

Gida giivenligi yonetim sistemi ve proseslerin etkinliginin iyilestirmesi
Gida giivenliginin teminati

Kurulusun politika ve hedeflenen revizyonu

Kaynak ihtiyaclari

Toplantida gériisiilen konular ile ilgili kayitlar I¢ Yazisma mu (FR.28) kayit altina alinir.
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EK-4 PL13-Sistem Plam

SISTEM PLANI
Dok No:PL.13 Yir. Tar.: 09.01.2015 Rev. Tar.: Rev.No:00 Sayfa: 1/1
Konu Bas. Tar | Bit. Tar. | Siire Sorumlul Dikiiman No. 112 [3[4]5[6[T7/8[9]10f11]12
150 22000 Kurma, Uygulama ve Denetim 90 giin|GGEL +Tiim Birimler -
Departmanlann Tanmmast ve On Caligmalar Yon. Tem +Danigman -
. Sistem Kurma Yo Tem.+Tiim Bir. -
b. Dok Hazirlama Yon Temrt Tiim Birimler -
. Egitimler ¢ ve Dig Egitimler
d On kosul programlarmin olugturulmas
d. KKN belirlenmesi, HACCP Plaminun olusturulmasi
e Tehlik T: ve Risk Degerlendirmesi
- Acil Durumlarin belirl
g Gnda Giivenligi E1 Kitaby
h. Uygulama Yon. Tem
1. I Denetim Yo, Tenr+Tim Birimler -
1.Dogrulamalarn yapilmasi
. Belge Denetinu Belgelendirme Kurlg -
i Denetiml Yilda bir kez 5 giin [Yon Temr+Deneiciler
Dogrulamalar Yilda bir kez
Bakim Yilda bir kez 5 gin |llgili Sorumlu
Tedarikgi Degerlendi Yilda bir kez 2 giln |[Satinalma
Yonetimin Gizden Gegmesi Yilda bir kez Yonetim
a. Politika Yilda bir kez 1 giin [Yon Tem
b. Hedefler Yilda bir kez 1 gtin | Yon. Tem
c. Kalite Planlan Yilda bir kez 1 giin | Yon. Tem
d Acil Durum Planlamasi Yilda bir kez
. Sistem Planlan Yilda bir kez 1 giin | Yon Tem
f DOF Yilda bir kez 1 giin {Yon TenrtTim Birimler
Kaynak Yénetimi -
. Altyapi ve Caligma Ortam Yilda bir kez 30 giin| Yonetim
b Insan Kaynaklan Yilda bir kez 30 glin| Yonetim
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
(GGEL Guda Gavenligi Fkip Lideri () Planlanan [x] Gergeklesen
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EK-5 POLO1-Yonetim Kalite Politikasi

Dok.No: POL.01

Yay.Tarihi:

YONETIM POLITIKAMIZ eV

Rev.Tarihi:

MiSYONUMUZ

Firmamiz olarak,

« Yurtici ve yurtdisinda yufka, sigara béregdi ve Urunlerini endustriyel ve bireysel
tuketim amagli Greten ve pazarlayan,

% Uretimin tim asamalarinda sistematik kalite uygulamalariyla gida glvenlidi
gereklerini eksiksiz yerine getiren,

.0

<+ Nitelikli ve bilingli personele sahip, yenilik¢i, dinamik ve glvenilir bir kurulusuz.
VizyoNumMuz

« Sektérinde taninan ve tercih edilen bir marka haline gelmis,

< Nitelikli tedarikgi ve personelin ¢alismak igin éncelikli tercih ettigi, bir kurulugs olmak.

POLITIKAMIZ

ot

» Urtnle ilgili ulusal ve uluslararasi yasal mevzuat, standart ve musteri sartlarina
eksiksiz uyum saglamak,

*,
o

BRC gereklerine uygun caligip, sistemimizin etkinligini strekli iyilestirmek,

3

*

Tedarikgilerimizi gida guvenlidi zincirimizin ve kalite sistemimizin bir pargasi olarak
gorup, onlarin gelismesine yardimci olmak,

*,
o

Calisanlarimizi ginln kosullarina gére gerekli egitimler vermek,

.0

-

Cevre ve topluma saygili sirket imajimizi korumak ve gelistirmek

Temel ilke ve taahhutlerimizdir.

GENEL MUDUR
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EK-6 PR17-Ydnetimin G6zden Gegcirilmesi Prosedirt

i . . X . Dok.No PR.17
YONETIMIN GOZDEN GECIRMESI Yayin Tarihi:
PROSEDURU Rev.No:
Rev.Tarihi:

AMAG: Firmamizin GGYS ve BRC sistem uygulamalan icerisinde isletmede gerceklesen; Gida Giivenligi
Ekip Toplantilari, GGYS Degerlendirme Toplantilari ve Y&netimin Gdzden Gegiriimesi Toplantilar’nin
y6netiminin belirlenmesidir.

KAPSAM: Bu prosedir isletmede yiiriitilen ISO 9001-ISO 22000 ve BRC calismalarnnin tamamini

kapsamaktadir.

Gida Giivenligi Ekip Toplantilan

Gida Giivenlik ekibi; GG Ekibi Toplant Talimatina gére Gida Giivenlik Yénetim Temsilcisi her ay en az bir

kez asadidaki hususlarin degerlendiriimesi amaciyla toplanir.

* Yeni Uranler ve projelerin GG sistemi kapsamina alinmasi,

e Kritik kontrol noktalarinda ve GMP &nlemlerinde ortaya c¢ikan uygunsuzluklar ve uygulanan dizeltici
faaliyetler,

¢ Degisiklikler ~ (Hammaddelerdeki  ve/veya iriinlerdekifhizmetlerdeki  degisiklikler,  Uretim
sistemlerindeki/donanimindaki  degisiklikler, Uretim tesislerinde, donamimin yerinde, cevreleyen
ortamdaki degisiklikler, Temizleme ve dezenfeksiyon programlarindaki degisiklikler, Genel olarak GMP
onlemlerindeki degisiklikler, Ambalajlama, depolama ve dagitim sistemlerindeki degisiklikler, Personelin
nitelik diizeylerindeki ve/veya sorumluluk alanindaki degisiklikler, Tiketicinin kullaniminda ve tiiketici
gruplarindaki beklenen degisiklikler, Kurulusumuzun uyma yiikimlalagini dstlendigi misteri kurallari,
sektor kurallan ve diger kurallardaki degisiklikler, Gida giivenligi tizerinde etkisi olan diger sartlardaki
degisiklikler)

e Kurulus disindaki ilgili taraflardan gelen sorular ve/veya uriinle baglantih saglik tehlikesini belirten
miusteri sikayetleri,

« Dizenleyici yasal ve teknik mevzuat kurallarindaki degisiklikler,

e Yillk dogrulamalar,

+ Tehlikelere iliskin yeni bilgiler,

Aylik toplantilara Genel Mudiir, Gida Giivenligi Ekip Lideri ve Gida Giivenligi Ekibi Uyeleri katilir.

GGYS Degerlendirme Toplantilar

3 aylik periyotlar ile GGY Sisteminin Gozden Gegirilmesi toplantilarinda asagidaki konular degerlendirilerek

gbzden gecirilir.

¢ YGG toplantilaninda belirlenen Gida Giivenligi hedeflerinin izlenmesi ve degerlendirilmesi,

« Gida Guvenlik sistemi faaliyetleri ve ilgili kayitlarin gézden gecirilerek HACCP sisteminin dogrulanmasi
ve etkinliginin degerlendiriimesi

« Gida Guvenligi ile ilgili sikayetlerin ve miusteriler, yetkili resmi makamlar ve belgelendirme
kuruluslarindan gelen uygunsuzluk bildirimlerinin degerlendirilmesi

e CCP ve On Kosul Programi uygunsuzluklar ile ilgili diizeltici faaliyetlerin gdzden gegirilmesi

*« Gida Giivenlik Sistemi icin egitim ve kaynak ihtiyaclarinin belirlenmesi

Hazirlayan Onaylayan
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Dok.No PR.17

YONETIMIN GOZDEN GEGIRMESI Yayin Tarihi:

PROSEDURU Resiha:

Rev.Tarihi:

« Gida Givenligi ile ilgili sorunlarin goriistilerek ¢éztuimler tretilmesi

+ Gida glivenligi konusundaki degisiklikler yeni gelismeler, yeni teknikler ve stratejilerin gérisiiimesi

+ Gida Giivenlik Politikasi ve GGY sistemi icin degisiklik intiyaclarinin degerlendirilmesi.

Toplanti kararlan GGY Temsilcisi tarafindan yazili karar tutanagi haline getirilerek katilanlarin tutanagi
imzalamasi saglanir.

Toplantida alinan kararlarin uygulamaya gegirilmesinin koordinasyonu ve takibini Gida Giivenligi EKip Lideri
yapar.

Gida Giivenligi Ekibi yilda 3 aylik periyotlarda ISO 22000-BRC sisteminin uygunlugu ve etkinligi konusunda
Genel Mudiir'e yazil rapor sunar.

Gida Givenlik Sisteminin Gozden Gecirilmesi toplantilarina ait toplanti tutanaklar ve toplanti dosyalarinda
yer alan belgeler GGY Temsilcisi tarafindan Kayitlarinin Kontrolii Prosediriine gére muhafaza edilir.

Yonetimin Gozden Gegirilmesi Toplantilan

Yilda en az 1 kez Yo6netimin Gézden Gegirilmesi toplantilarinda asagidaki konular degerlendirilerek gézden
gegirilir.

+ Kalite-Gida Giivenligi Politikasi,

e SO 9001-1SO 22000 ve BRC sistemi icin gerekli olan kaynak ihtiyaclari

« Gida Giivenligi Hedefleri

« Organizasyon Yapisi ve Gorev Tanimlamalari

« Egitim ihtiyaglan

« Tedarikci Degerlendirmeleri

¢ Misteri Memnuniyeti / Sikayetleri

« Dizeltici Onleyici faaliyetler

+ Dogrulama sonuclar

+ Sektdrel gelismeler ve yeni teknolojik uygulamalar

+ Bir dnceki yonetimi gézden gecirme aksiyon planlari ve zaman cizelgeleri
« Birinci, ikinci ve/veya liglinci taraf denetim sonuglar

« Kaynak gereklilikleri.

Toplanti kararlari GGEL tarafindan yazili karar tutanag@i haline getirilerek katilanlarin tutanag: imzalamasi
sadlanir.

Toplantida alinan kararlarin uygulamaya gegirilmesinin koordinasyonu ve takibini GGEL yapar.

YGG toplantilarina ait toplanti tutanaklari ve toplanti dosyalarinda yer alan belgeler GGY Temsilcisi
tarafindan Kayitlarinin Kontrolii Prosediiriine gére muhafaza edilir

Hazirlayan Onaylayan
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EK-7 PLO3-GGYS Gegerli Kilma ve Dogrulama Prosediirii

GGYS GECERLI KILMA VE DOGRULAMA PLANI

Dék.No: PL.03 | Yayin Tar.: [Rev.Tar.: [Rev.No:0 | Sayfa No:01
Dogrulama faaliyeti Siklik Sorumluluk Goz_den Kayit
gegiren
IS0 22000 planinin ilk dogrulamast
-tehlike analizinin gozden gegirilmesi
-I:S() 22000 planmm eksiksiz oldugunun GGYS Gegerli
gdzden gegirilmesi Kilma ve
-akis semas! dogrulanmasi 6ayda 1 defa GGE GGEL =
: : Dogrulama
-Y1llik alinan orneklerin analizi I-'E
-Uretimin ISO 22000 planina gore yapilip e
vapilmadiginin gézden gegirilmesi
-ISO 22000 planmnin gegerliliginin teyidi
180 22000 degistiginde.
-Uretimde dnemli degisiklikler GGYS Gegerlu
Sonraki 180 22000 plannmn dogrulamalary, | 2du8unda GGE GGEL Silmaiye
-Cihaz degistiginde Dogrulama
-Uriiniin gavenligi ile kaygilar Formu
olusmaya bagladiginda
) KKN kayitlari
Izleme, sapma ve duzc_!tlm faaliyet kayitlarimn Alts Avhik Kalite GGE DOF Kayitlart
plana uygunlugunun gézden gegirilmesi ¢ Kontrol Uygun olmayan
tirtin kayitlar
’ PR, - Kalite . Mikrobiyolojik
Mikrobiyolojik dogrulama (el,iiriin) Yillik Kontrol GGEL Analiz Kayitlart
izlenebilirlik tatbikats Yillik Sl | e, Tutanak
Kontrol
g : ) 5 ; . Kalite Kalibrasyon
Olgiim cihazlarmin kalibrasyonu Kalibrasyon plamna gore Kontrol GGEL Kayitlan
Miusteri sikayetlerinin kontroli Her miisteri sikayeti GGEL Yonetim Mu:;'\ritﬁl:?‘c‘
[{ygu!am@lﬁum ve sm»lug:lan_mn ]SQ 220[}9 Dogrulama sonuglart GGEL Yonetim D?gmlama
vonetim sistemine uygunlugunun kontrolii kayitlar:
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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EK-8 PRO6-Miisteri Sikayetlerinin Degerlendirilmesi ve Memnuniyetinin
Olgulmesi Prosediri

MUSTERI SIKAYETLERININ e e
DEGERLENDIRILMESI VE MEMNUNIYETIN
OLCULMESI PROSEDURU P

1. AMAG

isletme kapsaminda miisteri memnuniyetinin odlglilmesi ve saglanmasi ile ilgili yéntemleri
belirlemektir.

2, KAPSAM

Misterilerden gelen her tirli sikayetin degerlendirilerek cevaplanmasi ve misteri memnuniyeti
olgimlerini kapsar.

3. UYGULAMA VE SORUMLULUKLAR

3.1. Sozli, telefonla, e-maille veya faksla gelen miusteri sikayetleri, sikdyeti alan kisi ya da Yénetim
Temsilcisi/GGEL tarafindan DOF Takip Formu ile kayit altina alinir

3.2. Gelen sikdyetler, Yonetim Temsilcisi/GGEL koordinasyonunda sikdyet konusunda acil dnlemlerin
alinmast icin ilgili birim yetkilisi ile gorisuliir, Genel Midiir’e bilgi verilir ve gerekli degerlendirmeler
yapilir. Bu degerlendirmeden sonra misteri sikayeti ile ilgili gerekirse;

¢ Sikayetin yerinde incelenmesine,
o Sikdyet yapanla goristilmesine,
o ilgili birimle gérisilerek daha detayl degerlendirilmesine karar verilir.

3.3. Yonetim Temsilcisi/GGEL koordinasyonunda, yapilan inceleme ve degerlendirmelerden sonra soz
konusu sikdyetin reddi s6z konusu ise gerekgeleri ile birlikte musteriye bildirilir.

3.4, Miusteri sikayetinde hakl bulunmussa ilgili birimle goriserek sikayetin giderilmesi igin gerekli
yéntem ve galismalari belirlenmesini saglanir.

3.5.  Yazill geri déniig istenmesi durumunda DOF Formu, séz konusu sikdyet icin doldurulur ve ilgili
béltmleri karsi tarafa génderilir.

3.6. Sikayetle ilgili birim, sikayete neden olan durumla ilgili herhangi bir yontem eksikligi tespit etmisse
bu konuda talimat ve/veya prosedir hazirlanmasini veya mevcutta var ise revizyonunu isteyebilir.

3.7. Tim misteri sikdyetleri ve yapilan faaliyetler DOF Formu ile kayit altina alinir ve periyodik olarak
gerceklestirilen toplantilar esnasinda gelismeler degerlendirilir.

3.8. Yonetim Gozden Gegirme Toplantilari'nda Yonetim Temsilcisi tarafindan o giine kadar alinan
miisteri sikayetleri, yapilan galismalar ve etkinliginin degerlendirilmesi igin glindeme getirilir.

3.9. Degerlendirme toplantilarinda, tekrarlanan veya Kalite Sisteminin yapisindan kaynaklanan
sikdyetler degerlendirilerek, uygulanmasi gereken diizeltici/6nleyici faaliyetler belirlenir.

3.10. Mdsteri sikayetinin heniiz sevk edilmemis (stoktaki) iiriini de kapsayabilme riski var ise, sikayetle
ilgili b8lim drlnleri kontrol ederek probleme rastlanirsa Uzerinde gerekli diizeltmelerin yapilip
yapilamayacagini arastirir, musteriye bildirir. Masterinin verdigi karara gore Griin Uzerinde gerekli
dizeltmeler yapilir.

3.11. Henuz sevk edilmemis ve/veya musterinin elinde bulunan problemli drunlerin dizeltilme ihtimali
yoksa musteri ile de anlagilarak Genel Mudiir tarafindan Griinlerin geri aldiriimasi, imhasi, yerine
bedelsiz sevk, indirimli satis vs. kararlarindan biri alinir. Geri ¢agirma, toplama ve toplama sonrasi
degerlendirme islemi, Uygun Olmayan Uriiniin Kontrolii Prosedirii kapsaminda gerceklestirilir.

Hazirlayan Onaylayan
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MUSTERI SIKAYETLERININ Dok.No PR.06

= o . g . Yayin Tarihi:
DEGERLENDIRILMESI VE MEMNUNIYETIN

Rev.No:
OLCULMESI PROSEDURU T

3.12. Masterinin - memnuniyetinin  periyodik olarak bdlclilmesi amaciyla Ydnetim Temsilcisi
koordinasyonunda yilda en az bir kez Musteri Memnuniyeti Anketi uygulamasi yapilir.

3.13. Yonetim Temsilcisi koordinasyonunda tiim anketler degerlendirir ve rapor olusturur. Raporlar st
yonetimin bilgisine sunulur ve degerlendirme sonucuna gore gerekli faaliyetler baslatilir. Yonetim
Gozden Gegirme toplantisinda rapor ve yapilan faaliyetlere ait gelismeler incelenir.
iLGIiLi DOKUMANLAR
DOF Prosediirii
Uygun Olmayan Uriiniin Kontroli Prosedirii
Diizeltici / Onleyici Faaliyet Formu
Moiisteri Sikayet ve Degerlendirme Formu
Miisteri Memnuniyet Anket Formu

Hazirlayan Onaylayan
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EK-9 PL10-On Gereksinim Plam

OGN GEREKSINiM PLANI

kaybi

temin edilir.

Dok.No: PL10 [Yur.Tar.: [Rev.Tar.: [Rev.No:0 [sayfa: 1
PROSES | TEHLIKE KONTROL ONLEMI/ KRITIK LIMIT IZLEME (NASIL,KAYIT) |DUZELTICI KAYIT
ADIMI ONLEYICI FAALIYET FAALIYET
Cam ve Uriinlerin yabanci madde |Cam Cam y 3 On Kosul Dogrulama Egitim planlar On Kosul
Tahta ile kontamine olmasi kiriimayan cam Soru Listesi (DD09) Yenileme Dogrulama Soru
kullamlacak. Tahta Izole etme ve Listesi DDO7
malzeme arastirma
kullaniimayacak.
Temizlik ve | Zayif temizlik nedeni ile Ekipmanin tam olarak Temizlik planlarinin Temizlik planlannin Yeniden temizleme | Isletme Hijyen
sanitasyon | bitmis Griiniin temizliginden emin olma talepleri karsiladigindan | (PL11)gbzden gegirilmesi | Yenileme Sanitasyon Kontrol
kontaminasyonu emin ol. Egitim Egitim planlan Formu F.11
Kontrol et Yeniden ve srekli
egitim
Zayf presonel hijyeni Calisanlarin temiziligi hijyen | Tolerans yok Hijyen Prosediirii (PR08) | Yeniden editmek | Personel Temizlik
nedeni ile bitmig rinin | kurallarina uyum garantisi Dogrulama Kontrol Formu
Personel kontaminasyonu Portor ve saglik muayeneleri Kontrol et F12
Hijyeni Ellerdeki enfeksiyondan Ellerinde yara olanlann driinle Denetleme ‘Yeniden eg@itmek
kontaminasyon temasinin engelle Tolerans yok Kontrol et
Pest Ucan, yiirliyen hasereler | Pest kantrolu taseron firma ile | Aktivite olmayacak Hijyen ve Sanitasyon Pest kontrol Dis kaynakl form
Kontrolu ve i in bitmis garanti edil i Isikl sinek larin anlasmasinin
urind kontaminasyonu Isikli sinek tutucularnin operasyonu Denetim ve sayim gozden gecirilmesi
calismasinin garanti edilmesi Yenileme
Egitim Egitimsiz personelden Egitim planlan yapilarak Tolerans yok Egitim planlaninin Takip Egitim Katihm
dolay: iriin kaybi isbasi egitimleri yapilir ve gerceklestiimesi (PL16) | edilir,tekrarlanir. Formu F.13
egitim etkinlii takip edilir.
Bakim Bakimsiz makine Butiin civatalann sikildifindan | Tolerans yok Bakim plani (PL18) Anlagmal dig Makine Bakim-
Onarnm kullanimdan dolayi iriin | emin olunmasi ve ortadan bakimci Onanim Sicil Karti
Faaliyetleri | kaybi kaldinimasinin saglamasi Formu F.33
Kalibrasyon | Dogru 6lgim yapmayan Kritik noktalarda kalibrasyonlu | Télerans yok Kalibrasyon Prosediiri Kalibrasyon Kalibrasyon Takip
i i (PR12) yaphinlir, kalibrasyo | Formu F.20
kullanimndan dolayi iriin n sertifikali cihaz | Kalibrasyon

do@rulama plani
PLO8

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN
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EK-10 TA02-Uriin Tamimi

U RUN TANI I Dokiiman No TA.02
ik Yayin Tarihi
Hazirlayan: Sezen Cetin Onaylayan: Murat Ozgiir Degisiklik Tarihi/No: 00

1. Uriin isimleri

yufka driinleri (Gggen, kare blyik, kare kiigtik, 70cm yuvarlak, 60cm yuvarlak)
sigara boregi

2. Onemli Uriin Ozellikleri

3. Kullanim sekli — Amaglanan
Kullanim - Yanlis/Amag Disi
kullanimi

Yufka ve sigara boregi:
Pisirilerek kullaniimalidir.

Sigara Boregi:
Donuk ortamdan cikarildiginda ¢éziinmesi icin 30 dk beklenir. 185°C'lik yag iceren
fritdzde kizartilir,

4. Kullanici = Tiiketici Grubu

Bebekler hari¢ her yastan tiiketici grubu

5. Uriinde Alerjen Varligi

Gluten (yufka ve sigara boregi)
St proteini (sigara boregi)

6. Ambalajlama

Plastik, vakumlu poget ve kutu

7. Raf émrii ve depolama
kosullari

Soguk oda (-18°C) kosullarinda 1 yil

8. Satilacag yer (i¢ piyasa/Dis
piyasa)

ic dis piyasa

9. Etiketinde bulunan uyarilar

(-18)°C'de muhafaza edilir

10. Ozel tagima

(-18)°C'de muhafaza edebilen araglarda
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EK-11 PR24-Tehlike Tanmimlamasi ve Risk Degerlendirmesi Prosediirii

Dok.No PR.24
TEHLIKE TANIMLAMASI VE RISK Yayin Tarihi:
DEGERLENDIRME PROSEDURU Rev.No:

Rev.Tarihi:

1. AMAC
Tehlikelerin tanimlanmasi ve bu tehlikelerin risk degerlendirmelerinin metodolojik olarak yapilmasi ve
elde edilen analiz sonuglarina gére Gida Givenligi uygulamalarina yon verilmesi.

2. KAPSAM

Hammadde alimi, depolanmasi, islenmesi ve sunumuna kadarki olusabilecek ve insan sagligini
etkileyebilecek fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikeleri ve insanlar Uzerindeki etki derecelerini
kapsamaktadir.

3. TANIMLAR
Tehlike Riski: Risk, bir gidadaki tehlikeler sonucu olarak olumsuz bir etki olasiligiyla bu etkinin
buytkltginin fonksiyonudur.

4, SORUMLULUKLAR

Prosediir Gida Guvenligi Ekip Lideri tarafindan hazirlanir ve Genel Mudir tarafindan onaylanir ve
yurirlGge sokulur.

Birimlerin Gida Giivenligi Ekibi bu prosediirde tariflendigi sekilde kendi birimleri icin tehlikelerin
tanimlanmasi ve risk degerlendirmesi ¢alismalaninin planlamasi, koordinasyonu ve icrasindan
sorumludur.

Yapilacak bu galisma esnasinda, birimde gorev alan yénetici, uzman, vb. pozisyonlardaki ¢alisanlar kendi
konularinda GIDA GUVENLIGI EKIBINE destek olacak ve bilgi aktaracaktir.

6. PROSEDUR
6.1 Genel esaslar
Bu prosedir kapsaminda yapilan galismalar tehlike analizinde agikca uygulanmistir.

6.2 Uygulama alanlarinin tanimlanmasi

Yapilacak dretimde dikkat edilmesi gereken kriter ardi ardina gelen faaliyetleri is akis semasi
dogrultusunda ve belirlenen kontrol noktalarinin yerlerindeki faaliyetleri kapsar.

Uretilen ariinle ilgili insan saghgini etkileyebilecek tehlikeler kullanilarak satinalma, iretim, depolama ve
sunum baliimlerinde tehlike analizi ve risk tanimlamalari yapiimaktadir.

6.3 Faaliyetlerin tanimlanmasi
6.2 de tarif edilen birimler dahilinde yiratiilmekte olan tim faaliyetlerdeki riskler bu prosedir
kapsaminda islem gérecektir.

6.4 Tehlikelerin tanimlanmasi

Ele alinan faaliyete ait, bir zarar olusturma ihtimali olan bitiin tehlikeler (bir faaliyet icin birden fazla
tehlike durumu olabilir) tanimlanmalidir. Hangi durumlarin (tehlike sonuglarinin) tehlike arz etmesi
olarak kabul edilecegi hususunda takip edilecek kriterler icin 6.5 maddelerinin igerigi rehber teskil eder.
Burada iirlin ozellikleri, son iriin 6zellikleri tehlike tanimlamasi icin bize rehber olmaktadir. Kabul
edilebilir risk seviyeleri belirtildigi sekilde takip edilir.

Tehlike: Tiiketiciye ya da Urettigimiz gidaya yiyene, hastalik yapma ya da zarar verme potansiyeli olan
tehlikeler, 3 tirli degerlendirilmektedir.

1-Biyolojik Tehlikeler

2-Kimyasal Tehlikeler

3-Fiziksel Tehlikeler

Hazirlayan Onaylayan
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TEHLIKE TANIMLAMASI VE RiSK
DEGERLENDIRME PROSEDURU

Dok.No

PR.24

Yayin Tarihi:

Rev.No:

Rev.Tarihi:

Tehlike analizi calismasi yaparken ele alinacak girdiler:
- Daha &nce yapmis oldugumuz girdi malzeme ve nihai Griin tanimi
- is akiglari

- Proses ekipmanlari, ortam, bina

- CGalisanlarin bilinci, egitim durumu
- Kurulusta uygulanmakta olan proses, prosedur ve faaliyetler
- Kurulusta uygulanmakta olan proseslerin parametreleri

- ligili tizitk ve ydnetmelikleri
= Miisteri spektleri

- Kurulusumuzun deneyimi(kontrol verileri)
- Dis kaynaklar(Uriindeki m.o. hangi kosullarda tirer v.s.)
- Miisteri sikayetleri
Tehlike tamimlamasi olarak tehlikenin tarifinin yapilmasi ve genel cergevesinin cizilmesi yeterlidir.
Tehlikenin olasi sonuglari ve bunlarin etki dereceleri ise risk tanimlamasi béliimiinde ele alinmaktadir.

6.5Risk degerlendirmesi

Risk analizi: Kisi saghgina yonelik etkiler ve etki derecesi (Siddeti)

Siddet(Etki) : Siddet, bir tehlike mevcut oldugunda sonug olarak ortaya cikabilecek tehlikelerin
buyUkltgu ve sonuglarin derecesi
Risk: Bir gidadaki tehlikelerin sonucu olarak olumsuz etki olasiligiyla bu etkinin blyiklGginin
fonksiyonudur.
Armay Gida’da yapilan risk degerlendirmeleri yapilan risk degerlendirmeleri yilda 1 kez gdzden gegirilir

OLMA OLASILIGI SIDDETI
Derece Aciklama Derece Aciklama
Yilda 1 kez veya daha az
1 (gergeklesme olasilig olmayanlar 1 Etkisiz
veya cok dustik olanlar)
Ayakta tedavisi miimkiin (kigtk caph
2 Yilda 2-5 kez 2 yaralanmalar veya hastaliklar, kolay
(nadir gerceklesebilecek olanlar) gerceklesmeyen yada gergeklesmesi icin cok
yiiksek dozlara ihtiyag duyulanlar)
Yatarak tedavisi miimkdin (ciddi yaralanmalar
3 Yilda 6-15 kez 3 veya hastaliklar, gidanin tuketilmesi ile
(arada gerceklesebilecek olanlar) hemen ortaya ¢ikan veya uzun dénemde
kendini gosterenler)
Oldiiriicii hayati tehlike iceren yaralanmalar
vilda 15'dan fazla veya hastaliklar (gidanin tuketllnrleg ile
4 lsiirel getceklesehilecak alailad 4 hemen ortaya cikan veya uzun dénemde
kendini gdsteren, tedavisi kolay/mimkin
olmayanlar)
Hazirlayan Onaylayan
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EK-12 TAO1-Tehlike Analizi Tespit ve Karar Agaci

Tehlike Degerlendirme, Dokiiman No DD.02
Kontrol Onlemi Belirleme ve Ik Yayin Tarihi
Siniflandirma Revizyon No/Tarih 00
(KARAR AGACI) Sayfa No 11

Her bir tehl_\ke icin her soru verilen sirada cevaplanir.

Soru 1: Bu tehlike sadece OGP ile kontrol edilebilir mi?

Hayir Evet l
I OGP’ yi belirle, uygulamaya al, diger tehlikeye geciniz.
@
£
=
Soru 2. Gida glivenligini saglamak igin bu tehlikenin k]
a) yok edilmesi veya kabul edilebilir seviyelere indirilmesi (KKN) veya %
b) belirlenen kabul edilebilir sinir degerlerinin karsilanmasi igin KONTROLU (OP-OGP) gerekir mi?) »
Q
3 g
Evet, Gerekir: =
Operasyonel OGP veya KKN'ye ihtiyag var. Hayu, Gerekmez =
Operasyonel OGP vey"a KKN'ye ihtiyag yok.
OGP'leri belirle ve diger tehlikeye geg.

Soru 3. Bu tehlike icin dretimin herhangi bir asamasinda operatdr veya kalite kontrol tarafindan uygulanabilecek bir kontrol énlemi
var mi? Kontrol énlemleri nelerdir? ( Uretim sirasinda veya girdi/son triin kontrolii ile bu tehlikenin kontrolii saglanabilir mi? Hangr Gretim @
asamasinda veya hangi kalite kontrol analizi ile?) E
=
! ! £
o
I Evet, Kontrol Onlem(fer)i var I I Hayir, Kontrol Onfem(ler)i yok I 5
=
0
°
Bu tehlikenin iretimden once (tedariksi seviyesinde) veya Uretimden E
sonra (miisteri seviyesinde) nasil kontrol edilebilecegini tanimla S

gerektiginde iriinii, prosesi gelistir, ve S1'e geri don.

Soru 4. Soru 3 veya Soru 5'de belirlenen kontrol 6nlem(ler)i etki mekanizmasi KKN ve/veya OP-OGP sinifina girer mi? (Her bir kontrol

dnleminin sinifini belirleyin)

KKN sinifi (Tiiketime ve/veya yasalara uygun hale
getirme onlemleri): Kontrol onlemi bu tehlikeyi

yok eder veya

olusmasini énler veya

OP-0OGP Sinifi (Muhafaza énlemleri) . Kontrol 6nlemi bu tehlikenin
bulunma olasilidi kontrol eder veya
kontrol eder veya
codalma olasiliGim kontrol eder

kabul e eviyelere indirir

Soru 5. Bu tehlike icin sonraki herhangi bir proses
basamadinda baska bir kontrol Gnlemi var mi? Varsa Evet, Var
Kontrol énlemi nedir? Bu kontrol énlemi igin Soru 4
dén

Hayir, Yok l

I Soru 3'de belirlenen kontrol énlemi KKN dir. I I Soru 3'de belirlenen kontrof Inlemi OGP veya OP-OGP dir.

Agiklama 1 : 53/S5'te belirlenen kontrol 6nleminin yetersiz kalmasi olasiid veya nemli proses dediskenlikleri var ise veya kontrol
6nleminin yetersiz kalmasi sonucu tilketicilerin hastanelik olmasi veya dlmesi s6z konusu ise KKN, bunlar s6z konusu degil ise OP-
OKP olabilir

Agiklama 2 : S3/S5'te belirlenen kontrol 6nlemini siirekli ve/veya saatlik ve/veya birkac saatte bir ve/veya giinde en az bir
kez ve/veya her alimda izlenmesi gerekli ve miimkiin ise KKN, izlenmenin bu kadar sik olmasi miimkiin degil ve/veya izleme miimkiin
degil ise OP-OKP olabilir. OP-OKP ise miisteri bilgilendirmesi gerekebilir

Agiklama 3 : 53/S5'te belirlenen kontrol nleminden énce bu tehlikenin kontroliinde etkin bagka énlemler (ikiz énlemler-sinerjik
etkili énlemler) var ise OP-OKP baska kontrol onlemi yok ise KKN olabilir

Aciklama 4: Operasyonel OKP, BRC/IFS'de kontrol noktasi olarak ifade edilmektedir.

Kontrol énlemi Siniflandirma

Hazirlayan Onaylayan
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EK-13 HPO1-Yufka HACCP Plam
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EK-14 ADO1-Yufka Akis Diyagrami
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Un - Su - Tuz Mikserde
Karistinimasi Hamur Haline

.

Hamurlarin Yufka
Makinasindan Gegirilerek
Yufka Haline Getirilmesi

Tuz

. Dék. No  |:AD.01
AKIS DIYAGRAMI Rev. No
Tarih
YUFKA Sayfa 1N
Hammadde Girig
(un)
Un Eleme iglemi(0,1 mm )
l Su
Filtresi '\
soet

suyu

e

‘=|| Sigara Boregi

Firinlama
en az 160°C / 3-5 saniye KKN.O1
Yufkalarin Sulama Bandinda | s
A Islatiimasi .
| istifleme
Dinlendirme
Saat
Kesim Islemi
Paketleme — Poset
(Vakumlama ve kolileme) Koli
v
Metal Dedektér
KKN.02

'

Depolama veya Sevkiyat
(en ¢ok-18C°)

KKN.03

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN

EK-15 TA04-OGP Tehlike Analizleri
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EK-16 TAO5-Tehlike Analizleri Tespit ve Karar Agac1 Kayit Formu

A < . - G Dokiiman No: TA0S
TEHLIKE ANALIZLERI TESPIT VE KARAR AGACI T Yopn Torih
KAYIT FORMU e
Rev. No
|KONU : HAMMADDE / AMBALAJ
GIDA GUVENLIGI EKIP UYELERI:
KABUL EDILEBILIR ;
HAMMADDE f i . iZLEME Soru- | Soru- | Soru- | Soru- | Soru-
/ TEHLIKE VE KAYNAGI SEVIVE (Kritik KONTROL ONLEMI o - R KKN 0-0GP
PROSES i YONTEMI 1 2 3 4 5
Limit)
HAMMADDE
Girdi kabull sirasinda alinan ffr:;l:‘“"“ S
[Gelen hammadde ierisine numunelerde 500 mikron test | o G kontrol plani
Hammadde Teknik  [elei ile ve duyusal, gorsel Girdi Kontrol,
[vabane: madde varlg (tas. 65GP-Girdi Kontrol
Sartnamesi, Yasal  [kontrol yapiimasi, Uretim esnasinda
un £ [toprak, ip, guval pargasi, 0GP-Tekrik Sartname 8| Ever
: Mevzuat Simrlan,  [uretim esnasinda gzle %100 orsel ve fziksel
naylon,metal vs; sinek, bocek 0GP-Tedariksi lzeme:
. < 2mm kontrol yapiimasi, kontrol
benzer zarari kalintsi) 0GP-Personel Hijyen
Proseste ilk kullaniminds .
elekten gegirilmesi [[8ecat
0GP-Eiek kentrolis
Tedarikei firma ya da
Girdi kabuld sirasinda alinan
nakliyeden kaynaklanan
4 numunelerde 500 mikron test
[ambalaj hasarlanmas: sonucu S Ra v il aarcai I—
o[ e (S
N F [boruimalar sartnamesi, Yasal miab s i 0GP-Girdi Kontrol : = 6| ever
retim esnasinda gozle %100 gorsel ve fziksel
(vagmurda islanmis ambalaj, |Meveuat Simwlar: 0GP-Arag Uygunluk Formu
kontrol yapiimasi, kontrol
|tagima sirasinda yirtiimis
Proseste ilk kullamminda
[ambalai, vakumu bozulmus Ermpteou
[ambalaj vs) Eecl
| Gelen Hammadde igerisinde OGP-Tedarikgi Analiz
asal sinrlar diginda Sertifik Tedarikgi Anai
bttt Hammadde Teknik  [Tedarikei Analiz Sertifikasi e [> 0 oy Gl
mikrobiyal ylk-patojen varli 0GP-Girdi kontrol plani [sertifikasi,
un 8 sartnamesi, Yasal [kontrol yapiimasi, 2 8| ever
(koliform, E.coli, Saimonella) : 0GP-Girdi Kontrol Mikrobiyolojik
Meveuat Simrlan Dizeni chg analizle dogrulama
sonucu irinde mikrobiyal OGP-Teknik Sartname  [Analiz
bozulma 0GP-Tedarikgi lzleme
(5GP Teknik Sartname
s, e Ccr-Tedar eme
un K [ullarum ve/veya hatal hasat |Vasal meszuat simrtan 780211 Analiz Sertifias e OG [Faihckd Al 8| Ever
. entrol yapiimasi. g Metal Analiz Sertifikas:
uygulamalari nedeniyle
(Guvencesi
giroide tanm ilac kalintisi
Diszenti Dig Analiz
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KABUL EDILEBILIR

HAMMADDE iZLEME Soru- | Soru- | Saru- | Soru- | Soru-
/ TEHLIKE VE KAYNAGI SEVIVE (Kri KONTROL ONLEMI R KKN 0-06P
PROSES YONTEMI 1 2 3 4 5
Limit)
0GP -Teknik Sartname
Tedarikgi Analz Sertfikasile  |OGP-Tedarikgi lzleme :
Tedarikgi Analis
un £K [Takiitve tagsis yapimasi  |Yasal mevzuat sinlari |kentrol yapiimas: (Givencesi, girdi kontrol ;;"ik:s‘ e 4| ever
Girdi kontrolde duyusal test.  |analizleri !
Dizenli Dis Analiz
[nterjen intiva ed
h;”::‘d d;‘::[e\:(en] _ Tedariksi tarafindan doldurulan|OGP - Alerjen Yonetimi
5l ok i e s b e e Alerien Kontrol Formu 0GP - Catisan Egitimi Tedarikci alerien
un [ s o | N BIEIEN | erien vonetimi (remizlk, renk | OGP - Temizik Plory dekiarasyonu 6| ever
E k:’:’m; ;:mw (djk\a-: varhds kodlamas, etiket Gzerinde 0GP - Renk Kodlamasi Son driin etiketi
Rt e vkt alerjen uyanisi vb.) Dizenli D Analiz
(5GP Teknik sartname
OGP-Tedarikgi lzZleme
Girdiden Afiatoksin ve GDO Tedarikgi Analiz Sertifikasi le |OGP-Tedarikgi Pestisitve  [Tedarikgi Analiz
N K Yasal mevaust sinrlan 8| ever
U varlis asal mewauat sinelan |, ontrol yapiimast [Agir Metal Analiz Sortifikas:
Guvencesi
Dizeni Dig Analiz
0GP -Tekrik sartname
Uygun olmayan Gretim OGP-Tedarikgi lzleme
Tedarikgi Analz Serlifikasi e~ [OGP-Tedarikgi Pestisitve  [Tedarikgi Anal
un K [Kosulian nedeni le girdiden  [vasal mevauat similan [ So2rtss! Analz Sertifiast e e [ A 8| Ever
kantrol yapiimas: agic Metal Analiz sertifikasi
3211 metal bulasmas:
Guvencesi
Diizenli Drg Analiz
[SU FILTRE K (OGP-5u Analiz Plani Diizenli dig analiz
Eren % anrlary [FE0Ske ath Klanimas, Su |0GP-Su Anal lay e —
tanki & yapimas O Plani
yabanc madde varbi (125, Uretim esnasinda, kullanim
toprak, i, cuval pargasi, ancesi gorle %100 kontrol
su B | aylonmeta vs: sinek, nocek| 12521 Mevzuatsutan, [0y |0GP-su Analizpian Gorsel Kontrol
benzeri zararii kalintist) gegirimesi
KABUL EDILEBILIR
HAMMADDE e iZLEME Soru- | Soru- | Soru- | Soru- | Soru-
/ TEHLIKE VE KAYNAGI SEVIYE (Kritik KONTROL ONLEMI R KKN o0-0G6P
PROSES YONTEMI 1 2 3 4 5
Limit)
P-Te rikgi Analis
ireh kabuld sirasinda alinan |00 ':"' rL e
[Gelen hammadde igerisinde numunelerde gorsel kontrol ;’G”p‘ s o plars | Gved Kontroh
eoenc kit fn Fintind 0GP-Girdi Kontral Dretion esnasinda
ruz £ [toprak, ip, guval pargas,, [« 2mm aretim esnasinda gorle %100 (0% S i 8| ever
naylan,metal vs; sinek, bécek kontrol yapimasi, ggp': o 5‘7‘;'3"* E""[:‘.‘E !
benzer zarari kalintisi) Proseste ilk kulanminda ncpipi:’;’:‘;‘;':: ontr
elekten gegirilmesi Ur
Talimat:
Tedarikgi firma ya da
nakliyeden kaynaklanan, Girdi kabull sirasinda alinan
[ambalaj hasarlanmas: sonucu numunelerde gorsel kontrol —
@ ilecel Teknik  |yapimasi, OGP-Teknik Sartname: s st
uz £ [bozuimatar Sartnamesi, Yasal  [dretim esnasinda gazle %100 |OGP-Girdi Kontrol esipmimrin 6| Ever
(yagmurda islanmug ambala), |MeveuatSmrlan  [kontrol yapiimas, 0Ge-Arag ygunluk Formu [ ¥
tasima sirasinda yiruims Proseste iik kulanminda
[ambalai, vakumu bozulmus elekten gegirilmesi
ambalaj vs)
» (OGP-Teknik Sartname
oo o Hammadde Teknik QEP-TEHEHI;: izleme
kosullar nedeni le girdiden ; Tedarikgi Analiz Sertifikas: le : Tedariksi Analiz
ruz K sartnamesi, Yasal 0GP-Tedarikgi Kimyasal a| ever
kimyasal (melamin vb.) kontrol yapiimas: Sertifikasi
b Mevzuat Simirlan Analiz Gavencesi
ma Dzenli Dig Analiz
Hammadenin gida alerjeni Tedariksi tarafindan doldurulan|OGP - Alerjen Yén
¢ icermesiveys gapraz Jerjen|Aerien Kontrol Formu 0GP - Catigan Egitimi Tedarikgi alerjen
ruz £ [butesmaya maruz kaimis - 11 lerjen Yonetimi (temizik, renk [OGP - Temizik Plant dekiarasyonu 3| Ever
2 [oimas: dekiare ediimemis |2 kodlamas, etiket Gzerinde OGP - Renk Kodlamasi |Son Grin etiketi
alerjen varig) alerjen uyanisi vb.) Dizenli Dis Analiz
0GP -Tedarikgi Anali
Girdi kabull srasinda alinan Smm:s?”‘“ naliz
[Gelen hammadde ierisinde .
s devarf.@-l(;a Hammadde Teknik [PUTUNEIErGe BSEIKONICL oGy i kontrol plars  [cirKontral,
ke : :’o swgrmtechily % |sartnamesi, Yasal ‘f":_':" nda gorle 100 |0GP-Giri Kontrol Oretim esnasinda il s
PR ER Py et [ e 6GP-Teknik Sartname  [gérsel ve fziksel
naylon,metal vs; sinek, bocek ontrol yapiimasi,
. < 2mm OGP-Tedarikgi eme  [kontrol
benzeri zarari kalintsi) Proseste ilk kulaniminds frplmndare
elekten gegirilmesi e
i
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KABUL EDILEBILIR

HAMMADDE iZLEME Soru- | Soru- | Saru- | Soru- | Soru-
| TEHLIKE VE KAYNAG) SEVIVE (Kr KONTROL ONLEMI R KKN | 0-OGP
PROSES YONTEMI 1 2 3 4 5
Limit)
[Tedariki firma ya da
nakiiyeden kaynaklanan, Girdi kabuld sirasinda alinan
[ambalaj hasarlanmas: sonueu numunelerde gorsel kontrol
i . Girdi Kontrol,
Teknik  [yapimasi, 0GP Teknik Sartname |5 T
LOR £ [boulmalar sartnamesi, Yasal  [dretim esnasinda gézle %100 |OGP-Girdi Kontrol sl 6| ever
(yagmurda islanmig ambala, [Mevzuat Sinirlar kontrol yapilmasi, 6GP-Arag Uyguniuk Formu :ﬂm = -
tagima sirasinda yirtimis Proseste ilk kullaniminda
[ambalai, vakumu bozulmus elekten gegirilmesi
|ambalaj vs)
GP-Tedariksi Analiz
Gelen Hammadde icerisinde Sertifk Tedarikgi Anali
‘ Hammadde Teknik  [Tedariksi Analiz Sertifikasile [ 0 o\ mer
. o [yasatsiar o Hestlossergbnall sl hnierie 0GP-Girdi kontrol plani  [sertifikas, 5| war
mikrobiyal yilk-patojen varlig v i I‘; R 6GP-Girdi Kontral Mikrobiyolojik
(kaliform, E.col, Saimonella) NeeRR iR OGP-Teknik Sartname  [Analiz
0GP -Tedarikgi leme
Tedarikei Analiz Sertifikasi ile  [OGP-Teknik Sartname
1 ikgi Lzl
kool yapimas. Cigsitte 0GP Tedaritgilome kL
LoR K [Takit ve taisis yapimas:  |vasal meveuat smwrian |yaptindikian takiit/tagsis analiz Gvencesi, gidi kontrol | 250 af ever
ve son driinde nisasta ve analizieri
bitkisel yag analizi Diszeni Dis Analiz
6GP-Teknik Sartname:
Uygun olmayan tanm ilac
gh-atbi siios 0GP -Tedarikgi lileme
kullanim, hatal tanm ilaci e e B T  edoricei Anai
Lor k |uttanim ve/veya hatal hasat [yasal mevzuat sinign (192151 Anali Sertifikasle | OGP-Tedarlks Pestisitve | Tedariksi Analiz 8| ever
kontrol yapiimas. Agir Metal Analiz Sertifikas:
uygulamalan nedeniyle
irdide tarm ilac kahntisi Efbrmncesl
i Duzenli D5 Analiz
5GP-Teknik Sartname
0GP Tedarikgi leme
Uygun olmayan uretim . e OGP-Tedarikgi Pestisit ve - i
Tedariksi Analiz Sertifikas: ile Tedarikgi Analiz
kosullan nedeni le girdiden
[LOR K |kosullani nedeni ile girdiden  |Yasal mevzuat simirlan antrol yapiimas: Agir Metal Analiz Sertifikas: 8| EVET
|a&ir metal bulasmas: Givencesi, girdi kontrol
analizleri
Diizenti O Acal
| Alerjen intiva eden
hammaddenin (sGt proteini) Tedariks tarafindan doldurulan| 8GP - Alerjen Yon,
g [pskabradaslenenidana | L L [Aerien Kontrol Formu 0GP - Galigan Egitimi Tedariki alerjen
LoR 5 [icermesi veya capraz i CCEN 1NN | Alerjen Ynetimi (temizlik, renk | OGP - Temizlik Plani | deklarasyonu 6| Ever
2 OGP - Renk Kodlamast

bulagmaya maruz kalmis
[oimas (dekiare edilmemis
alerjen variig)

kodlamas, etiket (zerinde
alerjen uyansi vb.)

Diizenli Dis Analiz

Son iriin etiketi
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KABUL EDILEBILIR

HAMMADDE iZLEME Soru- | Soru- | Soru- | Soru- | Soru-
/ TEHLIKE VE KAYNAGI SEVIVE (Kri KONTROL ONLEMI R KKN 0-06P
PROSES YONTEMI 1 2 3 4 5
Limit)
AMBALAJ MALZEMELERI
Urinan &zelligini
bozmayan, saderma
yapmayan, herhangi
h: 'm"’”n"; """“:: Girdi kabuli sirasinda ahinan
[TM AMBALAI Hasarl (delik vb.) veya hatah |* ““‘ :‘“ g numunelerde gérsel kontrol
. irtnn tat ve
kis hatal I X
MALZEMELERi (fim, | [(aiks hatalan vo.) ambalaj [P0 VS yapimas, bosaltma esnasinda |0GP-Tekrik Sartrame [ o 3| v
[poset, seperator, malzemesi Urande bozuimaya | ©5 0 * [g6rsel kontrol yapidmas: iretim |OGP-Girdi Kontral
etiket, koli) neden olabilir. ‘;: ek esnasinda, kullanim oncesi
saliina zarar p62le %100 kontrol yapilmasi.
vermeyen, disaridan
bulagmaya imkan
vermeyen sekilde
olmall
0GP ~Sartname
0GP ~Tedarikgi Tetkiki
& 0GP - Onayl Tedarik
 Ooaana Dis ambalajn uygun olmayan Girdikabula srasinda aiman [/ 29 S
Mlﬂlm [depolama ve Gretim kosullar: veya iri hontral | el Hifven
e | v ilarla Jolmamah Takiitve  |yapimasi, iretim esnasinda, |0 R Gorsel Kontrol 6| EvET
Poset, sep " Gretim alanina hagere Tasis olmamali kullanim éncesi gézle %100
OGP-Pest kontrol
taginmasi kontrol yapiimasi
uygulamalan
Karton kollerin Gretim
alanina alinmamast
6GP-Tedariksi Analiz
| Ambalajin uygun elmayan Sertifikasi
I aretim kosull; Girdi
[depolama ve aretim kosullar: i kabull srasinda alnan | 05"-Girei kontrol plams
nedeniyle gidayla temas eden 0GP-Girdi Kontrol
Birincil Ambalaj . = | Ambalaj Teknik numunelerde gorsel kontrol ;
[ambalaj malzemesinden 0GP-Teknik Sartname:
Malzemesi (PVC F sartname, Yasal yapimasi, dretim esnasinda, B Gorsel Kontrol 6| EVET
it yabanc: madide (tas, toprak, i ey0g  |0GP-Tedariksiideme
[Seperasl/fay/pcyen| ip, guval pargasi, naylan,metal nemigted (5GP-Persanel Hijyen
us; sinek, bocek benzeri s Talimat
zararh kalintisi) bulagmasi OGP-Pest kontrol
uygulamalan
KABUL EDILEBILIR
HAMMADDE e iZLEME Soru- | Soru- | Soru- | Soru- | Soru-
/ TEHLIKE VE KAYNAGI SEVIYE (Kritik KONTROL ONLEMI R KKN o0-0G6P
PROSES YONTEMI 1 2 3 4 5
Limit)
|Ambalaj mal;
o e diod ) FR SR (0P Tedarsgences
Birincil Ambalaj wﬂimv‘ugm‘am ' ek vt |Gelen malzemenin uygun (OGP-Tedarikgi denetimi
Malzemes| (PVC 8 . y VAU | sekilde, peldif gibl muhafaza |0 jikswap ~[Duzenli di analiz 6| ever
[sartlarindan dolay: iriinde  [olmamah Taklit ve
seperatr/film/poset) bl rascunl g Secnst edilmes, dizenli dig analiz  |kontroli
b " d 6GP-Girdi kontrol plami
kontaminasyon
| Tedarikgi Analiz
Gidaya uygun olmayan . sertifikas:
= % i A Yasal mevzuat simirfan 0GP-Teknik Sartname
sirincil Ambala [ambalaj malzemeleri n redarikei Oretim
- Hagere bulagisi veya izi = 6GP-Ted: 4
K Tedariksi givencesi . izini 6| EVET
olmamal Taklit ve 0GP-Onayh Tedarikgi s
R ) enyasa) (kurgun, krom, kel Lot 6GP-Girdi Kontrolii Tedariks!
[ub. agir metaller vb.) gecisi o Migrasyon Analiz
Raporu
. Ny Girdi kabull sirasinda alinan
S Baskili ambalajda eksik alerjen
zerinde “igindekiler” i i K numunelerde gorsel kontrol | 0GP - Alerien Yonetimi
e 5 |bilgisi bulunmas: kaynakli Deklare edilen alerjen 2 =} 2 )
T : ota skrienl frarks yapimasi, dretim esnasinda, | OGP - Caligan Egitimi Gorsel Kontrol 6| Ever
= va dog A
[ambalaj (film, poset) lgisiin verllemames! ku\lalmmhnczs\gnrﬂlknmru\ 0GP - Girdi Kontrol
yapimas:
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EK-17 TAO6-Tehlike Analizi Karar Agaci
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Tehlike Degerlendirme, Dokiiman No DD.02
Kontrol Onlemi Belirleme ve Ik Yayin Tarihi
Siniflandirma Revizyon No/Tarih 00
(KARAR AGACI) Sayfa No 11

Her bir tehl_lke icin her soru verilen sirada cevaplanir.

Soru 1: Bu tehlike sadece OGP ile kontrol edilebilir mi?

Hayr Evet l
OGP’ yi belirle, uygulamaya al, diger tehlikeye geciniz. I
]
E
=
Soru 2. Gida gUvenligini saglamak igin bu tehlikenin B
a) yok edilmesi veya kabul edilebilir seviyelere indirilmesi (KKN) veya %
b) belirlenen kabul edilebilir sinir degerlerinin karsilanmasi igin KONTROLU (OP-OGP) gerekir mi?) i3
=]
£
Evet, Gerekir: =
Operasyonel OGP veya KKN'ye ilitiyag var. Hayir, Gerekmez =
Operasyonel OGP vey'a KKN'ye ihtiyag yok.
OGP'leri belitle ve diger tehlikeye geg.

Soru 3. Bu tehlike igin tretimin herhangi bir asamasinda operatér veya kalite kontrol tarafindan uygulanabilecek bir kontrol énlemi
var mi? Kontrol &nlemleri nelerdir? (Uretim swasinda veya girdi/son irtin kontrolii ite bu tehlikenin kontrolii saglanabilir mi? Hangi dretim M
asamasinda veya hangi kalite kontrol analizi ile?) E
=
| l 3
©
Evet, Kontrol Onlem(ler)i var I I Hayr, Kontrol Onlem(ler)i yok E
E
Q
®°
Bu tehlikenin iiretimden &nce (tedarikgi seviyesinde) veya iretimden E
sonra (misteri seviyesinde) nasil kontrol edilebilecedini tanimla ]

gerektiginde (riinl, prosesi gelistir, ve S1'e geri don.

Soru 4. Soru 3 veya Soru 5'de belirlenen kontrol énlem(ler)i etki mekanizmasi KKN ve/veya OP-OGP sinifina girer mi? (Her bir kontrol
dnleminin sinifint belirleyin)

KKN sinifi (Tiiketime ve/veya yasalara uygun hale

getirme dnlemleri): Kontrol Snlemi bu tehlikeyi OP-0GP Sinifi (Muhafaza énlemleri) : Kontrol dnlemi bu tehlikenin

bulunma olasihd kontrol eder veya
kontrol eder veya
codalma olasihdim kontrol eder

Soru 5. Bu tehlike igin sonraki herhangi bir proses
basamadinda baska bir kontrol 6nlemi var mi? Varsa Evet, Var
Kontrol énlemi nedir? 5u kontrol énlemi igin Soru 4¢
don

A 4

Hayir, Yok l

Soru 3'de belirlenen kontrol énlemi KKN dir. I I Soru 3'de belirfenen kontrol Jhieni OGP veya OP-OGP dir.

Aciklama 1 : 53/S5'te beliflenen kontrol 6nleminin yetersiz kalmasi olasiligi veya 6nemli proses dediskenlikleri var ise veya kontrol
6nleminin yetersiz kalmasi sonucu tiiketicilerin hastanelik olmasi veya élmesi séz konusu ise KKN, bunlar sz konusu degil ise OP-
OKP olabilir

Agiklama 2 : 53/S5te belirlenen kontrol 6nlemini siirekli ve/veya saatlik ve/veya birkac saatte bir ve/veya giinde en az bir
kez ve/veya her ahmda izlenmesi gerekli ve miimkiin ise KKN, izlenmenin bu kadar sik olmasi mimkiin degil ve/veya izleme miimkiin
degil ise OP-OKP olabilir. OP-OKP ise miisteri bilgilendirmesi gerekebilir

Agiklama 3 : 53/S5'te belirlenen kontrol énleminden @nce bu tehlikenin kontroliinde etkin bagka énlemler (#kiz dnlemler-sinerjik
etkili 6nlemler) var ise OP-OKP baska kontrol onlemi yok ise KKN olabilir

Aciklama 4: Operasyonel OKP, BRC/IFS'de kontral noktasi clarak ifade edilmektedir.

Kontrol 6nlemi Simflandirma

Hazirlayan Onaylayan
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EK-19 FR32-GGYS Gecerli Kilma ve Dogrulama Formu

GGYS Gecerli Kilma ve Dogrulama Formu

Dik.No: FR..32 Yaym Tar.: | Rev.Tar.: | Rev.No:0 | Sayfa No:I/1

HACCP PLANI: Tarih:

Gegerliligi Yapanlar : 6 AYLIK

1-Proses ve iiriiniin degerlendirilmesi

Konu Evet | Hayir | Evet ise tammla | Gida HACCP Plani veya
giivenligi | Tehlike analizinde
etkisi degisiklik ihtivaci var

m?

Uriin tamm degigti mi?

Regete degisti mi?

Girdi malzeme /fambalaj malzemeleri degisti mi?

Yeni iiriin var m?

Yeni tiikketim bigimi veya depolama yontemi var
mi1?

Yeni tedarikgiler var mi?

Proses akis semasi1 degisti mi?

Ekipman degisgti mi?

Caliganlar degisti mi?

Bitmis iiriin dagitiom degisti mi?

Uretim kapasitesi degisti mi?

2-Uriin giivenligi bilgilerinin degerlendirilmesi

Konu

KKN larinda ¢ok fazla sapma oldu mu?

KKN lerde degisiklik oldu mu?

Yeni ve olugmakta olan tehlikeler var mm?

Gida Giivenligi ile ilgili miisteri sikayetleri var mi?

3-KKN larimn, kritik limitlerin lerin, izleme, diizeltici faaliyetler, KKNlarin gegerliligi, kayit alma yontemlerinin
veterliliginin degerlendirilmesi. Giincel KKN dékiimantasyonu ile, OKP larm gizden gecirilmesi

Konu

Tiim tehlikeler tammlanmig mi?

Bilimsel-teknik bilgi kullanilmig mi?

KKN lan tehlikeleri kontrol etmekte mi?

Kritik limitler veterli mi?

Izleme yontemi ve siklifi sapmalari tespit
edebilmekte mi? Varsa imha kayitlan saklanmakta
mi1?

Diizeltici faaliyetler uygun olmayan tiriiniin
kontrolunu saglamakta ve sevk edilmesini
onlemekte mi?

Kayit alma yontemleri yeterli mi ?

Kayitlar diizenli tutuluyor mu? Dogrulamast
vapilmis nu?

Dogrulama kapsaminda proses izleme cihazlarinin
kalibrasyonu yapilmakta mi?

Dogrulama faaliyetleri kapsaminda miisteri
sikayetleri incelenmekte mi?

Dogrulama kayitlarin gézden gecirilmesini
igermekte mi?

Tehlike analizinde belirtilen 6n kosul programlar
tehlikeleri azaltilmasinda etkin mi?

EK-20 PL18-Yufka Son Uriin Kalite Plam

145



YUFKA

SON URUN KALITE PLANI

Dok. No: PL.18
Yayin Tar:
Rev Tarih/No:

KONTROL EDILEN Taad KONTROL OLCUM 2
| NO ‘ ASAMA OZELLIK | LIMIT ‘SIKLIGI l KAYIT |YONTEMi ‘ SORUMLU ‘ DOF
1 Un Elegi Filtre kontrold Yirtik, delik olmamah Giinde 1 kez FR.39 Gérsel
e B Her 2 saatte .
2 Yufka Firini Firin sicakhg, KKN1 En az 160°C 1 FR.47 Termometre Uretim
Sorumlusu
Fe - 2,5mm
Metal ” 2 Her 2 saatte Metal Dedektér
3 | vontroli Metal dedektér, KKN2 | NonFe - 3 mm FR.35 Kontrol Kitleri
55 -4 mm
Renk Acik krem Duyusal
. Homojen, yanik ve
Gériinis % Duyusal
Duyusal yirtilma yok ] Kalite
4 i ) Her partide FR.45
Kontrol Tat Kendine 6zgli Duyusal Sorumlusu
Koku Kendine 6zgl Duyusal
" Parti ortalamasi en az . Uretim
Agirlik 360 g olmalidir Her partide FR.35 Terazi Sorumlusi
2 Faketlame Uriin iizerinde SKT ve
Kodlama Kontroli parti numarasi bilgisi Her partide FR.35 Gérsel
dogru kodlanmalidir
FR.O1 Termometre ve | Uretim Sor
6 Depolama Sicaklik, °c, KKN3 En gok -18°C Her saatte 1 Datalogg Datalogger Kalite Sor. )
er Uygun olmayan
Yufka Boyu 24 - 28 cm Cetvel arin. Kontroll
ve diizeltme
Fiziksel Yufka Eni 19- 21 cm Cetvel g;ﬁzedﬁfﬂﬂe
7 | Analizler Yufka Gramaji 14-16g Her 2 saatte | cp 59 Terazi degerlendirme
(Firma fci 1 yapilir.
Analizler) Yufka Adet 23-25 Gérsel
Kalinlik 0,3-0,5mm Kumpas
Kimyasal pH 5-6 pH metre
Analizler _ : TL.38, Nem
(Firma Lgi Nem, 9/100g Be—AY Her Partide | FR.45 Tayin Cihazi
Analizler) Tuz, kuru maddede, g 08-16 TL.44 Tuz
/100 g ! 4 Tayini Talimati
Kimyasal P °of Dis Kalte
Analizler _INem,kg/JOUdglj - 25 - 35 Yilda 4 kez i — Sorumlusu
(Firma Disi ;gb I madcads,..g 0,8-1,6 r Analiz
8 Analizler) /. g___ Raporlari
SULphGtein] aratas Bulunmamali Yilda 1 kez
(Alerjen Dogrulama)
M'KerIVOID]'k Koliferm, kob/g En gok 100 3M Petrifilm
?;i?rlrlIZ.ale[r;i Her Parts ER:45 Hytech Side
Analizler) Kuf, kob/g En gok 1000 Swab
Mikrobiyolojik Dis
Analizler Koliform, kob/g En cok 100 Yilda 4 kez Laboratua
(Firma Digt r Analiz
Analizler) Kif, kob/g En gok 1000 Raporlari
Datalogg
9 Sevkiyat Sicaklik, °c, KKN En gok -18°C Sirekli er Datalogger
kayitlari

Kalite Sorumlusu gerektiginde kontrol periyotlarini siklastirabilir.
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EK-21 TL.33 - Cam, Sert Plastik, Kesici Alet, Kalem, Eldiven Bulasmalarinin
Onlenmesi Talimati

CAM, SERT PLASTIK, KESIiCi ALET, | Dokiiman No TL.33

TAHTA, KALEM ve ELDIiVEN ilk Yayin Tarihi
BULASMALARININ ONLENMESI |Revizyon No/Tarih
TALIMATI Sayfa No 1/3

A. AMAG
Uriinlere cam ve sert plastik bulasma tehlikesini &nlemek ve bu malzemelerden kaynaklanabilecek gida
yaralanmalarindan korunmak igin bir yéntem olusturmaktir.

B. UYGULAMA

a. Cam ve Sert Plastikler Bulasmalarinin Onlenmesi
Kontrol Onlemleri (Onleyici Faaliyetler)

+ Hic bir cam kap, sise, kavanoz veya diger kirilabilir malzeme dretim alaninda bulundurulamaz ve ambalaj
malzemesi depolarinda saklanamaz.

e Cam igeren tim lambalar polikarbon ya da cam clmayan benzer bir malzemeden yapilmis koruyucular ile
kaplanir.

« Sert plastikten yapilmis kalem veya diisebilecek pargasi olan kalem kullaniimaz.

e Tum pencere camlan ve diger camlar film ile kaplanir ve uygun oldugu durumlarda pencere camlari cam
olmayan malzemelerle degistirilir.

« Gozliik veya kontak lenslerin kaybolmasi durumunda etkilenen iiriinler belirlenir, ayrilir, aranir. Gozlik
veya kontak lens bulunamaz ise driinler atik yapilir.

izleme
« Tam cam ve sert plastikler izieme formuna kayit edilir ve en az ayda bir kez olarak kontrol edilir.
+ Kirnk veya catlak cam — sert plastik tespit edildiginde degisimi saglanir ve kayitlan tutulur.

* Tum cahlsanlar herhangi bir cam — sert plastik kirlma ve catlamasini amirlerine/gida giivenligi yoneticisine
haber vermekten sorumiudur.

b.Cam ve Sert Plastik Kinlmalarinda Yapilacak Diizeltmeler

« Cam ve sert plastiklerin kinimasi ve herhangi bir cam kingi bulunmasi durumunda asagidaki adimlar takip
edilmelidir.

1. Uretim ya da ilgili alanlarda cam kirildi§inda; gerektiginde iiretim durdurulur, iretim amirine bildirilir.
Orada bulunan kisilerin rastgele hareket etmeleri engellenir.

Kirilmanin oldugu alandan uzakta bulunan kisiler bu alana yaklastiriimaz.

Kirlmanin yakininda bulunan kisiler, ayakkabilarinin alti kontrol edilerek, kontrollii alana alinir.

R

Etkilenen alan, cam kirnlmasinin bilyiikligiine gére gerekli goriildigiinde énlem olarak ¢api en az 3 m
olacak sekilde, isaretlenir ve personel bu alandan uzak tutulur.

6. Cam kiriklari ve suplrilenler, kapakl 6zel cam kiriklarina kovasina alinir ve givenli bir sekilde atilir.
Kovanin agzi cam kiriklar konuldudunda sikica kapatilir.

7. Personel karantinaya alinmis alandan aynlirken, ayakkabilarinin alti, cam kiriklarini tasimamalari igin
kontrol edilir.

8. Uretim amiri alani inceler, cam kingi olmadigindan emin olur.

Hazirlayan Onaylayan
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CAM, SERT PLASTIK, KESICi ALET, | Dokiiman No TL.33

TAHTA, KALEM ve ELDIiVEN Ilk Yayin Tarihi

BULASMALARININ ONLENMESI |Revizyon No/Tarih

TALIMATI Sayfa No 2/3

c. Cam ve Sert Plastik Degisimlerinde Alinacak Onlemler
Pencere cami - Sert Plastik degisimleri

¢ Pencere cami lretim/depolama alanlarina alinmadan &nce, takilacadi alana gére 6lcilendirilir ve film ile
kaplanir veya cam yerine sert plastik kullanilir.

« Sert plastiklerde iiretim alanina alinmadan dnce takilacagi alana goére él¢ilendirilir.
* Degisim mumkiin ise tretim yokken yapilr.

« Degisim sirasinda etrafta bulanan Grlinler ve makineler uzaklastirihr veya tzeri érttllr.

Lamba Korumalan Degigimleri

¢ Lamba korumalan iretim alanlarina dis ambalajinin tozu alindiktan sonra dis ambalaji ile alnir. Eski
koruma bosa ¢ikan dis ambalajin icine konarak uretim-depolama alaninin digina alinir..

e Degisim mumkiin ise tretim yokken yapilir.
e Bulasma risk var ise degisim sirasinda etrafta bulanan driinler ve makineler uzaklastinlir veya lizeri rtilir.

Lamba Degigsimleri

¢ Lambalar iiretim alanlarina dis ambalajinin tozu alindiktan sonra dis ambalaji ile alinir. Eski lamba bosa
¢ikan dis ambalajin igine konarak uretim-depolama alaninin disina ahnir..

¢ Degisim mimkin ise Uretim yokken yapilir.
¢ Degisim sirasinda etrafta bulanan Grnler ve makineler uzaklastirihr veya tzeri érttlir.

d. Kesici Aletlerden Metal Bulasmalarinin Gnlenmesi

Kontrol Onlemleri (Onleyici Faaliyetler)

« Uretim/depo alanina girebilen/bulunan panolarda, dokiimanlarda, eleklerde zimba teli, atag, raptiye ve igne
kullaniimaz.

« Uretimde falcata kullaniimaz. isletme icinde calisanlarca kullanilan tiim kesici aletlerin kesici pargalan tek
parca olarak temin edilir. Kesici aletlerin iizerinde diisebilecek-kirilabilecek herhangi bir parca bulunmaz.

« Korelmis kesici alet ve bicaklar kullanilmaz. Kesici alet ve bigaklar kullaniimaz hale geldiginde dretim
amirine teslim edilir, kayitli olarak yenisi teslim alinir.

+ Acikta kesici alet, bicak ve sékillmiis makine parcalari bulundurulmaz, tim kesici alet ve bigaklar driinde
metal bulasmasina neden olmayacak sekilde muhafaza edilir. Miimkiin oldugu yerlerde kesici aletler
kullanim alanlarinda sabitlenir/baglanir.

« Tum calisanlar herhangi kesici alet kaybolmasi ve kiriimasini amirlerine/gida giivenligi yéneticisine haber
vermekten sorumludur.

izleme - Diizeltme - Diizeltici Faaliyet

¢ Makine Gzerlerinde bulunan tim kesici aletler ve bigaklar, kullamm &ncesi ve sonrasi kontrol edilir. Parca
koptugu tespit edilirse, kopan parga bulunur. Etkilenen triinler ayrilir ve Uygun Olmayan Urliniin Kontroli
Yénetmeligine gore faaliyet baslatilir. Kesici alet/bigak tamir ettirilir.

+ Kesici aletin parcasi kopar ise ilgili calisan kopan pargayl bularak ikisi birlikte amirine teslim etmekten
sorumludur. Kirllma kayitlar tutulur.

« Kesici alet kaybolmalarinda kesici aletin bulunmasi zorunludur.

e. Eldiven Bulasmalarinin Onlenmesi
« Sadece iiretim amirinin onay verdigi alanlarda eldiven kullanilir.
e Giniginde is basinda ve §gle yemegdi sonrasi yeni eldiven kullanilmali, eski eldiven atiimalidir.

Hazirlayan Onaylayan
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CAM, SERT PLASTIK, KESICi ALET, | Dokiiman No TL.33

TAHTA, KALEM ve ELDIiVEN Ik Yayin Tarihi

BULASMALARININ ONLENMESI |Revizyon No/Tarih

TALIMATI Sayfa No 3/3

Giin icinde is degistirirken eldiven degistirimeli veya eldiven uygun ise eldiven ele giyilmis iken eldivenli eller
yikanmalidir.

Eldivenle kirli malzeme-ylizeylerle temas sonrasi eldiven degistiriimeli veya eldiven uygun ise eldiven ele
giyilmis iken eldivenli eller yikanmaldir.

Kullanilan eldivenler dretim amirince verilecek olup eldiven yiprandiginda Gretim amirinden yenisi temin
edilmelidir.

f. Eldiven Parcalarinin Bulunmasi

Eldiven pargas! koptugunda kullanan pargasini bulmal ve retim amirinden yenisini temin edilmelidir.
Eldiven parcasi bulunamaz ise kalite kontrol'e de haber veriimelidir. Gerekirse etkilenebilecek tim Griinler
alikonmali, gerekirse tiretim durdurulmall ve eldiven pargasi bulunmalidir.

ilgili Dokiimanlar
Cam — Seramik — Sert Plastik izleme Kontrol Formu

Hazirlayan Onaylayan
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EK-22 TL22-Capraz Bulasma Onleme Talimati

Dokiiman No TL.22
CAPRAZ BULASMA ONLEME Ik Yayin Tarihi
TALIMATI Revizyon No/Tarih
Sayfa No 1/1

e isletmeye personel girisinden gir
e ise baslamadan énce is kiyafetlerini giy

e El yikama talimatina uy
e Ellerini yikadiktan sonra kagit havlu ile kurut

e s kiyafetleriyle disariya cikma.
e Yemege ve molalara gikarken onlGgini gikar
e Temiz ve kirlileri birbirine karistirma

e ise baslamadan dnce ellerini yika ve dezenfekte et

e Hapsirirken, okstrirken kafani Giretimden gevir

e s bittikten sonra is kiyafetlerini yetkiliye teslim et

Hazirlayan

EK-23 PRO4-i¢ Tetkik Prosediirii
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Dok.No PR.04
: . o Yayin Tarihi:
iC TETKiK PROSEDURU e

Rev.Tarihi:

4.1.
4.1.1.
4.1.2.

4.2
4.2.1.

4.3.
43.1.

4.3.2,

AMAG

Kalite-Gida Glvenligi ve BRC Y&netim Sistemlerinin bir pargasi olarak olusturulan dokimantasyonun
referans standart sartlarini karsiladiginin kontrol edilmesi, uygulamaya aktarilanlarin ise olusturulan
dokiimantasyon sistemine uygun sekilde gergeklestirildiginin kontrol edilerek, sistem etkinliginin
gozlenmesidir. Uygulama sonunda, ilgili birimlere ve (st yonetime rapor edilmesi ve gerektiginde
dizeltici/6nleyici faaliyetlerin baslatiimasi ve iyilestirme firsatlarinin tespit edilerek siirekli
iyilestirme mantigi kapsaminda ele alinmasidir.

KAPSAM
isletmenin tiim birimlerini ve boliimlerini kapsar.
TANIMLAR

Kalite-Gida Guvenligi/BRC Tetkiki: Kalite-Gida Giivenligi ve BRC Ydnetim Sistemleri ile ilgili
faaliyetlerin ve sonuglarin, planlanan diizenlemelere uyup uymadiginin, bu diizenlemelerin etkili
olarak uygulanip uygulanmadiginin ve amaca ulasmak igin uygun olup olmadiginin sistematik ve
tarafsiz olarak incelenmesidir.

UYGULAMA VE SORUMLULUKLAR
Tetkik Planinin Hazirlanmasi
Yonetim Temsilcisi/GGEL, Yillik i¢c Tetkik Plani’ni hazirlamaktan sorumludur.

ic Tetkik Plani; tetkik konulari, tetkik edilecek siireg/bdlim faaliyetleri, bir dnceki tetkik raporlari ve
strecin/bélimiin kalite ve gida glivenligine etkileri goz 6ninde bulundurularak Yénetim Temsilcisi
tarafindan her siire¢ yilda en az bir kez tetkik edilecek sekilde hazirlanir ve Genel Mudur tarafindan
onaylanir.

Bu periyot 6nemli kalite ve gida giivenligi problemleri ortaya ¢iktiginda veya iiretim, kalite ve gida
guvenligi yonetim sistemlerinde bir degisiklik oldugunda Genel Mudir ve Yonetim Temsilcisi/GGEL
karari ile degisebilir.

Herhangi bir nedenle ig tetkik planinda yapilan degisiklikler Rev. No. ile gosterilerek Genel Midur
onayina sunulur. Planh tetkikler disinda da Yoénetimin G6zden Gegirme Toplantilar’nda alinacak
tetkik kararlari uygulanabilir.

Tetkik Hazirhg

Tetkikgiler uygun olarak egitilmis, yetkin denetciler tarafindan yiiritiilecektir, tercihen firma personeli
arasindan secilir, gerektiginde bu konuda yetkin firmalardan destek alinir. Firma iginde tetkiklerde
gorev alacak personeller gerekli egitime tabi tutulur. Tetkikciler tetkik edilen i¢ denetgiler bagimsiz
olur. (yani, kendilerini denetlemeyeceklerdir) Siregten/bélimden bagimsiz kisiler olarak segilir ve
tetkik planinda gosterilir.

Tetkikgiler ilgili streg/bdlim igin tetkikin kesin tarih ve saatini belirterek ilgili streg/bolim
yetkilisine tercihen tetkik tarihinden yaklasik bir hafta énce iletirler.

Tetkik Safhasi

Tetkikciler, belirlenen tarih ve saatte siireg/bdlim yetkilisi ile agilis toplantisi yaparlar ve bu
toplantida tetkik programini gérusurler.

Tetkikgiler, Kalite-Gida Guvenligi ve BRC Yonetim Sistemi’nin devamini ve gelisimini saglamak
amaciyla ilgili sirecin/bélimun dokimanlarini, kalite kayitlarini ve uygulamalarini inceler.

Hazirlayan Onaylayan
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Dok.No PR.04

Yayin Tarihi:

IC TETKIK PROSEDURU

Rev.No:

Rev.Tarihi:

4.4,

4.4.1.

4.4.2.

4.4.3,

4.4.4.,

4.45.

4.4.6.

4.4.7.

4.5.

Tetkik siirecinde Tetkikgiler, ilgili standart maddeleri referans alinarak hazirlanmig olan 1SO 22000 ig
tetkik soru listesi ve BRC i tetkik soru listesi esas alarak tetkiklerini gerceklestirirler.

Degerlendirme

Tetkik tamamlandiktan sonra, tetkikgilerin ve ilgili stireg/bdlim yetkililerinin katilimi ile kapanis
toplantisi yapihir.

Kalite ve Gida Givenligi Yénetim Sisteminin, tetkik edilen siirecinde/béliimiinde tespit edilen
uygunluk ve uygunsuzluk ve iyilestirmeye agik konulardaki tespitlere gére i¢ Tetkik Raporu
dlzenlenir. Rapor tetkikgiler tarafindan imzalandiktan sonra, Yonetim Temsilcisinin bilgisi dahilinde
ilgili stireg/bolim yetkilisine verilir.

Tetkik kapanis toplantisinda elde edilen bulgular, stireg/bolum yetkilisi ve tetkikgiler tarafindan
tartisilir ve uygunsuzluk varsa dizeltici faaliyet sartlari Uzerinde géris birligi saglanir.

Goriis birligine varilan ve i¢ Tetkik raporundaki ilgili alana kaydedilen diizeltici faaliyetler, Yonetim
Temsilcisinin bilgisi dahilinde, ilgili streg yetkilisi tarafindan baslatilir, kaydedildigi ortak alan
tzerinden takibi yapilir. Yonetim Temsilcisi, raporda belirtilen bulgularla ilgili faaliyet onerisi,
termin, diizeltici ve dnleyici faaliyet ve ilgili sorumlunun takibi igin DOF Takip Formunu kullanir.

Gorus birligine varilan termin tarihinden en geg bir hafta dncesinde dizeltici faaliyetlerin yerine
getirilip getirilmedigi ilgili tetkikgi tarafindan kontrol edilerek Yonetim Temsilcisine bildirilir.

Tetkik kapanis toplantisinda belirlenen termin tarihinden &nce veya tarihinde tamamlanan DOF ler,
Yénetim Temsilcisi tarafindan onaylanir ve kapatilir.

Termin tarihinde kapatilamayan DOF ler; tetkikgi, ilgili bélim yetkilisi ve Yénetim Temsilcisi onayiyla
ya ileri bir tarihe ertelenir ve Ust yonetime bildirilir.

ic tetkiklerin etkinligi ve denetim raporlari, Yonetim Gozden Gegirme Toplantilar’nda
degerlendirilir.

iLGiLi DOKUMANLAR

iGC TETKIK PLANI

ISO 22000 i¢ TETKIK SORU LISTESI

BRC i¢ TETKIK SORU LISTESI

DUZELTICI / ONLEYICi FAALIYET FORMU
iC TETKiK RAPORU

Hazirlayan Onaylayan
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EK-24 PR21-islemsel On Gereksinim Program Prosediirii

. . DOK.NO PR.21
ISLEMSEL ON KOSUL PROGRAMLARI YAYIN TARIHI:
PROSEDURU REV.NO:
REV.TARIHi:

AMAC: Firmamizin Gida Guvenligi Yonetim Sistemi (GGYS) igerisinde is ortami dolayisiyla Uriine girig
yapan besin guvenligi tehlikesi olasiliklarini 6n kosul programlariyla kontrol etmek, ¢apraz bulasma
yollarinin kontrold, Griinde ve Urin proses ortaminda gida glvenligine dair tehlikelerin kontrolini
saglamak.
KAPSAM : Bu prosedir asagidaki faaliyetleri ierir;
On Kosul Programlari genel uygulamasi, belirli bir iiriin Gzerine egilmis programlar ve kurulus alt
yapisiyla ilgili tim programlari igermektedir.
UYGULAMA: Bu programlar asagidaki gibidir

1. ALTYAPI VE BAKIM PROGRAMLARI
Gida glivenligi kapsaminda altyapi ve bakim programlari Gretim bdlimdnd, sogutucu muhafaza
dolaplarini ve diger depo alanini kapsamaktadir. Tim bina tesisi gida glivenligine uygun insa edilmig
bununla ilgili calismalar isletme yerlesim plani da ayrintili olarak gorilmektedir. isletmenin
havalandirmasi igin gerekli 6nlemler alinmis olup, isletmede kullanilan su icme suyu standartlarina
uygun sebeke suyundan saglanmaktadir. iscilerin saglik muayeneleri personel hijyen sanitasyon
programina gore rutin saglik ocaklarinda yaptirilmakta olup kayitlari muhafaza edilmektedir.
Firmamizda Uretim sonucu olusan kati atiklar agzi kapali ¢op posetlerinde biriktirilip Belediye ¢op
toplama ekipleri tarafindan isletmeden uzaklastirlmaktadir. Bu ¢6p biriktirme noktalar yasalarin
gerektirdigi ve gida glivenligini saglayacak sekilde donatilmistir.

2- iSLEMSEL ON KOSUL PROGRAMLARI

1-Personel hijyeni
2-Temizlik ve sanitasyon
3-Hagere Kontroli
4-Capraz bulagmanin éniine gegilmesi igin dnlemler
5-Atik Kontrol Talimati
6-Satin alinmig materyallerin yonetimi
Tesisimizde 6n kosul programlarindan kaynaklanabilecek hatalari ve bunlarin yol agabilecegi potansiyel
tehlikeleri belirlemek amaciyla On Kosul Dogrulama Plani yapilmigtir.
Tesisimizde galisgan personelin hem kendi saghg hem de uriine gegmesi muhtemel tehlikelerden
korunmak capraz bulagmalari 6nlemek amaciyla Kisisel isletme Hijyen Talimati hazirlanmistir.
Tesis girisinde mal kabul ve uUretim asamalarinda olugabilecek muhtemel tehlikelerin 6nlenmesi

amaciyla isletme Hijyen Sanitasyon Plani hazirlanmistir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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ISLEMSEL ON KOSUL PROGRAMLARI
PROSEDURU

DOK.NO

PR.21

YAYIN TARIHI:

REV.NO:

REV.TARIHi:

Fare, sinek, sivrisinek, diger bocekler gibi haserelere karsi miicadele periyodik olarak gergeklesmekte

ve bu konuda disaridan bir firma ile anlasilmaktadir

Firmamizda olusabilecek muhtemel ¢apraz bulagmalarn dnlemek amaciyla yikama ve Gretim iglemleri

ayri bélimlerde yapilmaktadir. Ayrica bir bolimde kullanilan alet-ekipmanlar diger bir boélimde

kullanilmamaktadir. Disardan gelen misafirlerden olusabilecek ¢apraz bulasmalara karsi el ve ayaklar

icin galos sistemleri olusturulmustur.

Ayrica el yaralarindan olusabilecek bulagmalara karsi eldiven kullanilmaktadir.

iLGiLi DOKUMANLAR
Personel Hijyen Talimati,

El Yikama Talimat

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN
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EK-25 PRO8-Dogrulama Prosediirii

Dokiman No PR.08
DOGRULAMA PROSEDURU e Yoy Tarhl
evizyon No/Tarih
Sayfa No 1/2

1. AMAC ve KAPSAM

e Bu prosedir ile Gida Giivenligi/BRC Yoénetim sisteminin etkinliginin degerlendirilmesi igin kurulug
ici denetimlerin yapilmasi hedeflenmektedir.

e Bu proseddr, biitiin Gida Giivenligi Yonetim sisteminin denetimini kapsar.
Dogrulama Prosediirii ayni zamanda;
Hijyen Ve Sanitasyon Prosedurl
Uygun Olmayan Uriin ve imha Prosediiriinii
ic tetkik Prosediriinii
Acil Durum Prosedtriint
D&f Ve Musteri Sikayetleri Prosedirini
Uriin Geri Gagirma Prosediirlerini ve uygulamalarini kapsar.

2. SORUMLULUK

Bu proseddriin hazirlanmasindan Gida Guvenligi Ekip Lideri, onaylanmasindan Genel Mudur
uygulanmasindan i¢ tetkik egitimi almis olan kisiler sorumludur. 1SO 22000 (GIDA GUVENLIGi)
EKiBi AYNI ZAMANDA DOGRULAMA EKiBiDIR.

-

3. TANIMLAR
4. UYGULAMA

Dogrulama Sisteminin Planlanmasi

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

ISO 22000/BRC sistemi dogrulama plani olusturulurken, dogrulama faaliyetinin Yénetimin Gida
Guvenligi sistemini Gozden Gegirme Toplantilarindan énce yapilmasina dikkat edilir. Dogrulama
faaliyeti sonrasinda elde edilen veriler Yonetimin Gézden Gegirme Toplantilarinda ele alinir.

« Dogrulama Planinin icerigi

Dogrulama planinda mevcut tehlike kaynaklarinin dogru segilip secilmedigi hususu, belirlenmis olan
kritik kontrol noktalarinin dogrulamasi, kritik kontrol noktalarindaki kritik limitlerin dogrulamasi
konulari bulunur.

* Dogrulamanin Yapilmasi

Dogrulama sisteminde Gida Giivenligi Ekip tiyelerinin yani sira, isletme iginde ig tetkik egitimi almis
olan kisiler, Dig Damismanlar gorev alabilir. Alti ayda bir kez sistem dogrulamasi GGYS gecerli kilma
ve dogrulama formu ile yapilir ve tiim ISO 22000/BRC kayitlarini kapsar. dogrulama faaliyetleri, ISO
22000 / BRC tum unsurlarinin yararlarini teyit edecek sekilde onaylanir. KKN’ler, tiretim ve diger
konularin dogrulamasi ise GGYS Gegerli Kilma Ve Dogrulama Formu ile kayit altina alinir. On kosul
dogrulamasi ise On Kosul Dogrulama Soru Listesi ile ayda bir kez kayit altina alinir.

Dogrulama planina uygun olarak dogrulama yapilacak birimde, proseste tutulan 1SO 22000/BRC
kayitlar kontrol edilerek, belirlenen Kritik Kontrol Noktalarinin ve limitlerinin dogru tespit edilip
edilmedigi kontrol edilir.

* Sonuglarin Degerlendirilmesi

Dogrulamasi yapilan Kritik Kontrol noktalari, tehlikeler, kritik limitler, izleme faaliyetlerinin verileri
sonucu ve degerlendirmeleri yapilarak bu noktalarin veya limitlerin 1SO 22000/BRC sisteminin
calismasi ve sirekliliginin saglanmasindaki etkinligi ekip liderliginde ekip Gyelerinin katildigi bir
toplanti ile beyin firtinasi esaslari gergevesinde degerlendirilir.

Hazirlayan Onaylayan
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Dokiiman No PR.08
DOGRULAMA PROSEDURD ~ (peravmTarhi
evizyon No/Tarih
Sayfa No 2/2

Bu degerlendirme sonucunda Yonetimin gézden gegirme toplantilarina kaynak teskil edecek sekilde
Gida Givenligi Ekip lideri tarafindan bir rapor tutulur. Dogrulama OKP dogrulama soru listesi
dogrultusunda gerceklestirilir.

* Diizeltici Faaliyetler

Sistemin calismasinda ve/veya surekliliginin saglanmasinda yetersiz olan limitler, kritik noktalar,
izleme faaliyetleri igin DGzeltme ve Dizeltici Faaliyet Prosediriine gore hareket edilir.

+ Takip Kontroller

Duzeltici faaliyetlerin bitis tarihinden sonra bir ay icerisinde ilgili birim/proses kayitlari Gida
Guvenligi Ekibi liderliginde ekip tyeleri tarafindan tekrar kontrol edilerek takip dogrulama
gerceklestirilir.

« Kayitlarin Saklanmasi

Bu prosediirle ilgili kayitlar kalite kayitlar listesinde belirtildigi sirede saklanir. ilgili kayitlar diger
Sistem kayitlarinin saklama strelerine ek olarak triiniin son kullanma tarihi geginceye kadar ve ilgili
yasal mevzuatlara gore sinirlandirilir,

* Dogrulama amagh yilda 1 son iiriin mikrobiyolojik analize gonderilir. Alinan sonuglar arsivde 2
yil boyunca saklanir.

iLGiLI DOKUMANLAR :

Uygun Olmayan Uriin Ve imha Prosediiriinii
i¢ Tetkik Prosedirii

DOF Ve Miisteri Sikayetleri Prosediirii
Hijyen Ve Sanitasyon Prosediiri

Acil Durum Prosediri

Uriin Geri Gagirma Prosediirleri

GGYS Gegerli Kilma ve Dogrulama Plani

On Kosul Dogrulama Soru Listesi

Kalite Kayitlari Listesi

GGYS Gegerli Kilma ve Dogrulama Formu

Hazirlayan Onaylayan
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ON KOSUL DOGRULAMA PROGRAMI

Dék.No: PL.11 YayinTar.: JREVY&K:

[ Rev.No:00

[ Sayfa No: 1

AMAC ; GGY sisteminde taniml risklerin gergeklesmesi halinde istenmeyen durumlarin en seviyede
tutulabilmesi.

KAPSAM ; On kosul statiisiindeki her asamada.

REFERANS ; 1SO 22000

1-KURULUS ALTYAPI TASARIMI ve TESISLERIN DURUMU

VVYYVY

v v

YYYVVYVVYYY

Y v

v v

YV VVYVY

v

Kurulus herhangi bir cevresel bulasma (kontaminasyon) alanina yakin olmamali.
Cevre diizenlemesi yapilmis olmali (Tozdan korumali olmal).

Bina disaridan gelecek bulagmalara haserelere kargi korunuyor olmali.
Cati, duvar ve diger yapilarda kacaklari (yagmur suyu, fare v.b dnleyici ve tretime uygunluk

saglaniyor olmali.

Zemin duvarlar ve tavan diz yizeyli kolay temizlenebilir ve tiretime uygun olmali.
Duvarlarin birbirleriyle birlesen kisimlari ve duvar-zemin baglantisi yuvarlatiimis yapida

olmali.

Zemin sivilarinin mazgallara / 1zgaralara kolayca akabilecek sekilde bir egim mevcut olmal.

Pencerelerde tel 6rgi var olmali.

Kapilar diizgiin ylizeyli sivi emmeyen malzemeden yapilmis olmali.
Capraz bulasma olusabilecek alanlar birbirinden ayrilmis olmali.
Kurulustaki is akisi hammadde alimindan bitmis triine dogru olmali.

Kurulusg iginde aydinlatma yeterli seviyede olmali.
Ampullerin kirllmasi ve triine etkisi dnlenmis olmal.
Uretimde yeterli havalandirma saglaniyor olmali.

Su giderleri ve diger atiklarin atildig1 kanalizasyon girislerinde mangal/siizgeg/tel 6rgii var

olmali.

Cop ve atiklar her calisma giinli sonunda tesisten uzaklastiriliyor olmali.
Kurulus icinde lagim giderleri ve atik giderleri capraz kontaminasyonu énleyecek sekilde

tasarlanmis olmal.

Atiklar igin alinan énlemler yeterli olmali. Kati atiklarin depolandigi depo paslanmaz

dezenfekte edilebilir malzemeden olmali.
Atiklar igin isaretleme yeterli diizeyde olmali.
Atik/cdp icin kullanilan kaplar belli araliklarla temizlenmis ve dezenfeksiyonu saglanmis

olmali. Cop kaplari hasere blyimesine ve koti kokulara olanak vermeyecek sekilde mi

tasarlanmis olmali.

Uretim alaninda yeterli sayida el yikama lavabolari mevcut olmali.
Uygun oldugunda el yikama yerleri elle temas edilmeden acilip kapanacak sekilde ve sabun el

dezenfektanlari, kurutma uygun olmali.

El yikama yerlerinde yeterli sicak ve soguk su mevcut olmali.
El yikama, yemek yeme ve soyunma odalari yeterli olmal.
Uygun yerlerde “El Yikama Talimatlar” mevcut olmali.

WC, dogrudan uiretim alanina agilmiyor sarti saglanmig olmali.
Kurulus iginde kullanilan aletler kolay temizlenebilen ve asinmayan malzemeden yapilmig

olmali.

Temizlik, dezenfeksiyon, malzemeleri depo, isleme ve paketleme alaninda olmamali sarti

saglanmis olmali.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN
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ON KOSUL DOGRULAMA PROGRAMI

Diék.No: PL.11 YayinTar.: [Rev.Tar.: | Rev.No:00 [ Sayfa No:2

» Gida isleme yerlerinde “igme kalitesinde “ su mevcut olmal.

» Su, igme kalitesi agisindan belirli aralikla analiz ediliyor olmali.

» Sudepolama gerektiginde, su deposu bu is igin uygun ve kontaminasyon 6nlenmis ve kapali
olmali.

» Suyun sicaklik ve akis basinci temizlik ve diger operasyonlar icin yeterli diizeyde olmali.

> Galisanlarin soyunma odalar, tuvaletleri ve dus yeterli mi, liretime ve depolara dogrudan
acllmamali sarti yerine getirilmis olmali.

» Calisanlarin giyinme odalari ve tuvaletleri diizenli olarak temizleniyor ve kayitlari tutuluyor
olmal.

» Kurulusa mal aliminin yapildigi yer, proses yerinden farkli olmali.

» Paketleme ve ambalajlama yeri depolama ve tretim alanindan izole edilmis ;uretim alaninda
kirli ambalaj uzaklastirilmis olmali.

» Ekipmanin tasarimi ondan proses igin beklenen sekilde olmali.

» Ekipmanin yerlesimi kolay temizlik, bakim ve dezenfeksiyonu saglayacak sekilde olmali.

» Personelin kullandig ekipmanlar GGYS sistemine uygun tasarlanmis olmali.

» Gidayla temas eden bitun ylzeyler, diizguin satihli, aginmaz, toksik olmayan, kirilma gatlama
v.b si olmayan ve sik temizleme /dezenfeksiyon uygun malzemeden yapilmis olmal.

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

» Ekipmanlarin ve teghizatin kalibrasyonu yapiliyor ve kayitlar tutuluyor olmali.

2-TASIMA, AMBALAJLAMA ve DEPOLAMA

» Gida tasima ve ambalajlama igin kullanilan kaplar, bu is igin uygun olmal.

» Ambalajlama ve paketleme malzemeleri ayr bir depoda hijyenik olarak depolaniyor olmali.

» Gida tasima igin kullanilan kaplar (6rn. kasalar.) periyodik olarak temizleniyor olmali.

» Tasima / ambalajlama igin kullanilan kaplarda / malzemelerde su birikintisi, 1slakhik mevcut
olmamali sarti uygun olmali.

» Tagima / ambalajlama igin kullanilan kaplardan gidaya koku, kimyasal madde yabanci madde
gecmesi dnlenmis olmali. Gidaya temas eden ambalaj uygun secilmis olmali.

» Tasima igin kullanilan kaplarda hasere olusumu engelleniyor olmali.

» Gida tagima kaplanirinin doldurulmasi, bosaltilmasi gidanin kontaminasyonunu énleyecek
sekilde tasarlanmis olmali.

» Tasima araclari bosaltmayi ve temizligi kolay sekilde tasarlanmig olmali.

» Tasima lriinde mikrobiyel ve kimyasal bozulmalarla sebep vermeyecek sicakliklarda yapilyor
olmall.

3-DEPOLAR

» Uretim sahasinda ve depolarda kullanilan paletler uygun olmali.

» Kurulusun yazili bir temizleme / dezenfeksiyon (sanitasyon ) prosediiri var olmal.

» Depodaki malzemeler yerden yiiksek ve duvardan mesafeli istiflenmis olmali.

» Depodaki stoklanmasinda uygun sartlar saglanmis olmali. FIFO ilk gelen ilk gikar

» Gidalara koku ya da kimyasal bulasma yapabilecek malzemeler gida ve ambalajlama
maddelerinden ayri bir sekilde istifleniyor olmali.

> Depodaki tim tirlinlerde Uretim tarihi v.b yazili olmal.

> lisletmeye geri gdnderilen/iadeler uygun bir sekilde etiketleniyor ve izole ediliyor olmali.
Bununla ilgili bir yontem belirlenmis olmali.

» Paketleme malzemeleri temiz bir yerde depolaniyor ve uygun olmali.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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Dék.No: PL.11 YaynTar.: | Rev.Tar.: [ Rev.Ne:00 [ Sayfa No:3

>

»

Depolar temiz ve dizenli bir yapida olmal.
Deterjan ve dezenfaktanlar gidalardan ayri bir yerde depolaniyor olmali.
Depo zemin ve duvarlar kolay temizlenebilir; agik renk malzemeden yapilmis olmali.

4-SOGUK DEPOLAR

>
.

w
”

Kolay bozunabilen gidalarin sicakliklari depolama sicakliginda olmal.
Depo sicakliklari kayit altina aliniyor ve izleniyor olmali. Glinde en az 4 kez.
Soguk hava depolarinda, su yogunlasmasi ve {riin istiine damlasi dnlenmis olmali.

4-PERSONEL KISISEL HIJYEN

VVVVVVVY

vV Vv

vV VYvY

Y v

Kurulus ¢alisanlari igin yazil bir egitim programi mevcut olmali.

ise giriste gidayla temasi olan islerde calisacak personele hijyen egitimi veriliyor olmali.
Orijinal hijyen egitimi programi belli periyotlarda revize ediliyor olmali.

Uretim proseslerinin gereksinimleri dogrultusunda isbhasi egitimi veriliyor olmali.

Bakimdan sorumlu kisiye gida emniyeti ile ilgili egitim veriliyor olmali.

Sanitasyon yapacak kisi bu konuda egitimli olmali.

Sogutma, dondurma ve muhafaza odalari uygun kapasitede olmali.

Biitin personelin gida islemine girmeden 6nce, ise baslamadan dnce, kirli malzemelere
temasindan sonra, dinlenme aralarindan sonra, tuvaleti kullandiktan sonra ellerini yikamasi
ve dezenfekte etmesi saglanmis olmali.

Calisanlar dezenfektan kullaniyor olmali.

Uretim alaninda galos, bone, maske v.b karuyucu ekipmanlar denetleniyor olmali.

Uretim alaninda belirlenmis kurallara uyum denetleniyor olmali.(Sigara icilmesi, sakiz
gignenmesiv.s.)

Disarida giyilen kiyafetler ve diger kisisel esyalar gida isleme alanina sokulmuyor olmali.
Disaridan gida isleme yerine girecekler icin kontaminasyonu onleyici tedbirler aliniyor olmal.
Personelin periyodik olarak saglik kontrolleri yapiliyor ve izlenebilir olmali. (Portér
muayeneleri)

Ellerinde acik yara, ¢iban v.b olan kisilerin gidaya temasi engelleniyor olmali.

Uretim yerlerine girecek ziyaretgiler uymasi gereken hijyen sartlari hakkinda bilgilendiriliyor
olmal.

Uretim yerine girerken ziyaretgiler hijyen ve giyim kurallarina uyuyor olmali.

5-SANITASYON ve HASERE KONTROLU

NYYYYYYY

Sanitasyon faaliyetleri ile ilgili kayit tutuluyor olmali.

Kurulug disaridan bir hagere kontrole tabii olmali.

Kurulus hasere ilaglari talimatlara uygun sekilde kullaniliyor olmali.
Kurulusun yazili bir sikyet degerlendirme prosediiri var.

Personel hijyen kurallarina uyuyor olmali.

Personel hijyen kurallari ile ilgili dokiman olmali.

Ortam hijyen kurallari ile ilgili dokiiman olmali.

Alet ekipman hijyen kurallari ile ilgili dokiiman olmal.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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6-MUSTERI SIKAYETLERININ DEGERLENDIRILMESi ve URUN GERi CAGIRMA PROSEDURU

>

Kurulusun yazili bir Sikayet Degerlendirme Prosed(rii var olmali.

Prosediirde sikayetlerin nereye kaydedilecegi, sikayetlerin kimler tarafindan nasil
degerlendirilecegi, miisterinin nasil bilgilendirilecegi var olmali.

Kurulusun yazil bir triin geri cagirma/cekme prosediirii var olmali.

Prosediirde geri cekme yapacak sorumlunun kim oldugu, geri ¢ekilen triini nasil tanimladigl,
nerede tutulacagi ve nasil kontrol edilecegi, geri cekme isleminde hangi aktivitelerin
yapilacagi,irliniin nasil degerlendirilecegi belirlenmis olmali.

Geri gekilen tGraniin tanimlanmasiyla ilgili bir yontem belirlenmis olmali.

Kodlama /iriin tamimi (Orn.Parti-seri no gibi)belirlenmis ve bunlar biliniyor olmali.

7-CAM, ODUN, METAL vb.YABANCI MADDELERIN URUNE KARISMASININ ONLENMESi

%> Uriine nereden cam, tahta vh. yabanci maddelerin nereden bulasacagi belirlenmis olmali.
8-URETIM

» Firmaya giren hammaddelerin kontroll yapiliyor olmal.

» Uriin ve hammadde saklama dolaplari birbirinden ayri olmal.

» Personele ait lavabo musluklan elle ve kolla calismayan tipte olmal.

» Depolama odalarinin isilari diizenli olarak kaydediliyor olmali.

» Isletme gevresinin genel temizligi yapiliyor mu talimatlar kolayca gorilebilir yerlere asiimig
olmali.

» Calisan personelin glnliik kisisel temizlikleri kontrol ediliyor olmali. Bununla ilgili bir kayit var
olmal.

» Sularin bakteriyolojik ve kimyasal analizleri yapiliyor olmal.

» Kullanilan temizlik maddeleri ve dezenfektanlar saglk bakanlgindan onayli olmali.

9-BAKIM ONARIM ve KALIBRASYON FAALIYETLERI

>

g

Zayif bakimdan dolayi Giriinde kontaminasyon olmamali.
Kalibrasyonlarla ilgili yazili bir dokiimantasyon olmali.

ilgili Dokiiman
On kosul dogrulama soru listesi LS 10

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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ON KOSUL DOGRULAMA SORU LIiSTESI

Dék.No:LS10 Yaym Tar.: | Rev.Tar.:

‘ Rev.No:

Sayfa No:1/6

Kontroliin Yapildig1 Ay:

SIRA

NO SORULAR Evet / Hayir - Agiklama
1-ISLETME ALTYAPI TASARIMI ve TESISLERIN
DURUMU
1 Isletme herhangi bir gevresel bulasma (kontaminasyon) alanina yakin |:|
mi?
2 Cevre diizenlemesi yapilmig mi? (tozdan korunuyor mu?) I:l
3 Bina disanidan gelecek bulagmalara ve haserelere karsi korunuyor
.
4 Cati, duvar ve diger vapilarda kagaklan (vagmur suyu, fare vb.)
6nleyici ve iiretime uygunluk saglantyor mu? |:|
5 Zemin, duvarlar ve tavan diiz viizeyli kolay temizlenebilir ve iiretime
uygun mu? I:I
6 Duvarlarin birbirleriyle birlesen kisimlar ve duvar-zemin baglantist I:I
vuvarlatilmig yapida nu?
7 Zemin sivilarimn mazgallara / 1zgaralara kolayca akabilecek sekilde \:|
bir egim mevcut mu?
8 Pencerelerde sineklik var nu? I:I
9 Kapilar diizgiin yiizeyli stvi emmeyen malzemeden yapilmis mu? l:l
10 Capraz bulasma olugabilecek alanlar birbirinden ayrilms nu? I:l
11 Isletmedeki is akis1 hammadde alimindan bitmis iiriine dogru mu? I:I
12 Isletme iginde aydmlatma yeterli seviyede mi? I:l
13 Ampiil ve florasan korumaliklar var nu? Saglam m? I:l
14 Uretimde yeterli havalandirma saglaniyor mu? I:l
15 Su giderleri ve diger atklarin atildig1 kanalizasvon girislerinde
mazgal ya da gider kapag var nm? l:l
16 Cop ve atiklar her calisma giinii sonunda tesisten uzaklagtirthyor
mu? I:I
17 Auklar igin isaretleme yeterli diizeyde mi? I:I

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN
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Kontroliin Yapildig1 Ay:

SIRA

NO SORULAR Evet / Hayir - Agiklama

18 Auk/cop igin kullanilan kutu ve konteynerleri belli araliklarla

temizlenmis ve dezenfeksiyonu saglanmis nu? I:l
19 Uretim alaninda veterli sayida el yikama lavabolan mevcut mu? I:l
20 Uygun oldugunda el yikama yerleri elle temas edilmeden agihp

kapanacak sekilde, sabun el dezenfektanlan ve kurutma uygun mu? I:l
21 El yikama yerlerinde yeterli sicak ve soguk su mevcut mu? I:l
22 El yikama, yemek yeme ve soyunma odalan yeterli mi? |:|
23 Uygun yerlerde “El Yikama Talimatlan™ meveut mu? I:I
24 WC, dogrudan iiretim alamna agilmyor sarti saglanmis m? I:I
25 Isletme icinde kullamlan aletler kolay temizlenebilen ve aginmayan

malzemeden yapilnug mi ? I:I
26 Temizlik, dezenfeksivon malzemeleri: depo. isleme ve paketleme

alaminda olmamah sart1 saglanmg nu? I:I
27 Gida isleme yerlerinde “i¢me kalitesinde™ su mevecut mu? l:l
28 Su, igme kalitesi agisindan belirli aralikla analiz ediliyor mu? I:I
29 Su deposuna kontaminasyon énlemi var mi? I:l
30 Cahsanlarin soyunma odalar, tuvaletleri ve dug yeterli mi, iiretime

ve depolara dogrudan agilmamal sart1 yerine getirilmis mi? I:I
31 Caliganlanin giyinme odalart ve tuvaletleri diizenli olarak

temizleniyor ve kayitlar tutuluyor mu? I:l
32 Isletmeye mal alimimn yapildign yer, proses yerinden farkl mu? I:’
33 Paketleme ve ambalajlama veri depolama ve iiretim alanindan izole I:l

edilmis: tiretim alamnda kirli ambalaj uzaklagtirilns mm?
34 Ekipman tasarinu proses i¢in beklenen sekilde mi? ‘:I
35 Ekipmanin yerlesimi kolay temizlik, bakim ve dezenfeksiyonu ':]

saglayacak sekilde mi?

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN
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ON KOSUL DOGRULAMA SORU LiSTESI

Dok.No:LS10 Yayin Tar.: | Rev. Tar.. [ Rev.No: Sayfa No:3/6
Kontroliin Yapildig1 Ay:
S;II:)A SORULAR Evet/ Hayir - Agiklama
36 Personelin kullandig ekipmanlar GGYS sistemine uygun tasarlannus I:I
m?
Gidayla temas eden biitiin yiizeyler, diizgiin satthli, asinmaz. toksik
37 olmayan, kirilma ¢atlama v.b si olmayan ve sik temizleme I:I
/dezenfeksiyona uygun malzemeden yapilnug nu?
38 Isletmenin etkili bir bakim program var (6nleyici) ve bakim
kayitlan tutuluyor mu? I:l
39 Ekipmanlarin ve teghizatin kalibrasyonu yapihiyor ve kayitlan
tutuluyor mu? I:I
2-TASIMA, AMBALAJLAMA ve DEPOLAMA
40 Gida tasima ve ambalajlama i¢in kullanilan kaplar, bu is i¢in uygun
mu? I:I
41 Ambalajlama ve paketleme malzemeleri ayn bir depoda hijyenik
olarak depolantyor mu? I:l
42 Gida tasima i¢in kullamlan kaplar (6rn. kasalar.) periyodik olarak
temizleniyor mu? I:l
43 Tasima / ambalajlama i¢in kullamlan kaplarda / malzemelerde su
birikintisi, 1slaklik mevcut olmamali sarti uy gun mu? I:I
Tagima / ambalajlama igin kullamlan kaplardan gidaya koku,
44 kimyasal madde, yabanci madde gegmesi 6nlenmis mi? Gidaya l:l
temas eden ambalaj uygun segilmis mi?
45 Tagima i¢in kullamlan kaplarda hasere olusumu engelleniyor mu? l:l
46 Gida tagima kaplamrninin doldurulmas, bosaltilmasi gidanin
kontaminasyonunu 6nleyecek sekilde tasarlanmig mi ? I:l
47 Tagima araglari bosaltma ve temizligi kolay sckilde tasarlanmig mi? I:l
48 Tagima, mikrobiyel ve kimyasal bozulmalara yol agmayacak
sicakliklarda yapiliyor mu? I:l
3-DEPOLAR
49 Uretim sahasinda ve depolarda kullanilan paletler uygun mu ? \:I
50 isletmede yazil1 bir temizleme / dezenfeksiyon (sanitasyon )
prosediirii var ma ? I:l
51 Depodaki malzemeler yerden yiiksek ve duvardan mesafeli mi I:l

istiflenmis mi?

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN
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ON KOSUL DOGRULAMA SORU LIiSTESI

Dok.No:LS10 Yayin Tar.: [ Rev.Tar.: [ Rev.No: Sayfa No:4/6
Kontroliin Yapildig1 Ay:
SIRA
NO SORULAR Evet / Hayir - Agiklama
Depo stoklanmasinda uygun sartlar saglanmig mi?FIFO ilk gelen ilk
2 |3 - [
cikar
53 Gidalara koku ya da kimyasal bulagma yapabilecek malzemeler gida
ve ambalajlama maddelerinden ayn bir sekilde istifleniyor mu? I:l
54 Depodaki tiim iiriinlerde iiretim tarihi v.b yazili mi? I:l
55 isletmeye geri gonderilen/iadeler uygun bir sekilde ctiketleniyor ve
T izole ediliyor mu? Bununla ilgili bir yontem belirlenmig mi? I:l
56 Paketleme malzemeleri temiz bir verde depolamyor ve uygun mu? [:I
57 Depolar temiz ve diizenli bir yapida mu? I:I
58 Deterjan ve dezenfaktanlar gidalardan ayn bir yerde depolamyor
mu? I:I
59 Depo zemin ve duvarlan kolay temizlenebilir; agik renk malzemeden
sapilms m? [ ]
4-SOGUK DEPOLAR
60 Depo sicakliklar kayit altina alimyor ve izleniyor mu? Giinde en az
4 kez. I:I
61 Soguk hava depolarinda su yogunlagmasi var m? I:I
5-PERSONEL KiSiSEL HIJYEN
62 Isletme galisanlari igin yazili bir egitim programi meveut mu? I:l
63 Ise giriste gidayla temasi olan islerde galisacak personele hijyen
egitimi veriliyor mu? I:l
64 Uretim proseslerinin gereksinimleri dogrultusunda isbast egitimi
veriliyor mu? I:l
65 |Bakindan sorumlu kisiye gda cmniyeti ile ilgili egitim veriliyor mu? D
66 Sanitasyon yapacak Kisi bu konuda egitimli mi? |:|
67 Soguk oda kapasitesi yeterli mi? ’—|
Biitiin personelin gida islemine girmeden dnce. ise baglamadan dnce,
68 kirli malzemelere temasindan sonra , dinlenme aralarindan sonra, l:l

tuvaleti kullandiktan sonra ellerini yikamasi saglanmig mi?

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN
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ON KOSUL DOGRULAMA SORU LiSTESI

Dok.No:LS10 Yayin Tar.: [ Rev.Tar.: [ Rev.No: Sayfa No:5/6
Kontroliin Yapildig1 Ay:
S;II:)A SORULAR Evet/ Hayir - Agiklama

69 Calisanlar dezenfektan kullamyor mu? I:I

70 Uretim girisinde personel hijyen ekipmanlan mevcut mu? I:I

7 Uretim alaninda belirlenmis kurallara uyum denetleniyor mu?(Sigara
igilmesi, sakiz ¢ignenmesi v.s.) I:I

72 Disanda givilen kiyafetler ve diger kisisel egyalar gida igleme
alanina sokuluyor mu? I:l

73 Disardan gida igleme yerine girecekler igin kontaminasyonu énleyici
tedbirler alimyor mu? [:I

74 Personelin perivodik olarak saglik kontrolleri yapiliyor ve izlenivor
mu?(Portér muayeneleri) I:l

75 Ellerinde agik vara, ¢iban v.b olan kisgilerin gidaya temast
engelleniyor mu? I:l

16 Uretim yerlerine girecek zivaretgiler uymasi gereken hijyen sartlan
hakkinda bilgilendirilivor mu? I:l

77 Uretim yerine girerken ziyaretgiler hijyen ve giyim kurallarina
uyuyor mu? I:I
6-SANITASYON ve HASERE KONTROL{I Hagere kol plamsis

belirlendigi gibi

78 Sanitasyon faaliyetleri ile ilgili kayit tutuluyor mu? I:l

79 Isletme disardan bir hasere kontrole tabii mi? I:l

80 Hasere ilaglar talimatlara uygun sekilde kullamliyor mu ? \:l
7-MUSTERI SIKAYETLERININ DEGERLENDIRILMESI ve
URUN GERI CAGIRMA PROSEDURU

81 Sikayet Degerlendirme Prosediirii var mi? I:‘
Prosediirde sikayetlerin nereye kaydedilecegi. sikayetlerin kimler

82 tarafindan nasil degerlendirilecedi, miisterinin nasil bilgilendirilecegi l:l
var m?

83 Geri gagirma/gekme prosediirii var tm? ‘:I
Prosediirde geri gekme yapacak sorumlunun kim oldugu, geri ¢gekilen

84 iirtinii nasil tammladig .nerede tutulacagi ve nasil kontrol edilecegi, Cl

geri gekme igleminde hangi aktivitelerin yapilacagi, tiriiniin nasil
degerlendirilecegi belirlenmis mi?

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN
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ON KOSUL DOGRULAMA SORU LIiSTESI

Dok.No:LS10 Yayin Tar.: [ Rev.Tar.: [ Rev.No: Sayfa No:6/6
Kontroliin Yapildig1 Ay:
SIRA
NO SORULAR Evet / Hayir - Agiklama
Geri gekilen tiriiniin tammlanmasiyla ilgili bir yontem belirlenmis
< |5 - .
36 Kodlama /iiriin tamumu (Orn.Parti-seri no gibi)belirlenmis ve bunlar
biliniyor mu? :I
8-CAM, ODUN, METAL vb. YABANCI MADDELERIN
URUNE KARISMASININ ONLENMES]
87 Uriine yabanci madde (cam, metal, odun) bulasabilecek noktalar
belirlenmig mi? \:I
9-URETIM
88 Uriin ve malzeme hazirlama alanlar birbirinden ayr nu? I:I
89 Uriin ve hammadde saklama dolaplan birbirinden ayn m? I:I
90 | Depolama odalarmn isilan diizenli olarak kaydedilivor mu? ]
91 Isletme gevresinin genel temizligi yapiliyor mu talimatlar kolayca I:l
gorilebilir yerlere asilmg mu?
92 Calisan personelin giinlik Kisisel temizlikleri kontrol ediliyor mu?
Bununla ilgili bir kayit var mu? ‘:|
93 Sularin bakteriyolojik ve kimyasal analizleri yapiliyor mu?
04 Kullanilan temizlik maddeleri ve dezenfektanlar saglik I_I

bakanligindan onayh mu?

Ad, Sovad:
Tarih:
Imza:
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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EK-29 FR22-Duizeltici Onleyici Faaliyet Formu

DUZELTICi I ONLEYiCi FAALIYET FORMU |TARIH :

DUZELTICI D ONLEYici D NO :

URUN ADI : URUN MIKTARI (Kg) :
PROBLEMIN TANIMI :

KOK NEDEN:

UYGUNSUZLUGU TESPIT EDEN Kigi VEYA BOLUM:

ALINMASI GEREKEN ONLEMLER :

YAPILACAK DUZELTIiCi / ONLEYiCi FAALIYET PROGRAMI: SORUMLU Tiﬁtﬂ'}'
DUZELTiCi GNLEYiCi FAALIYETI GERGEKLESTIRECEK SORUMLU VEYA EKIP:
TARIH:

( BU bollim Kallte Yonelcis| farafindan doldu?ulur)

YAPILAN DUZELTICi / ONLEYiCi FAALIYET DOGRULANMASI :
Kalite Ydneticisi :
Uygunsuzluk Kapanmigtir : I:' Uygunsuzluk Kapanmamistir :|:|
( Etkin ) Tarih : ( Etkin Degil ) Tarih
AGIKLAMA :
Dok.No:FR.22 Yar.Tar.:
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EK-30 FR38-i¢ Tetkik Raporu

iC TETKIK RAPORU

Dék.No: FR.38 Yaymn Tar.: [ Rev.Tar.:

[Rev.No:0 [ Sayfa No: 1/

RAPOR NO

RAPOR TARIHI

TETKiK EDIiLEN BOLUM

TETKIK TARIHI

TETKIK EKIBI

SORU LISTESI OLARAK LS.11 KULLANILMISTIR.

SIRANO TETKIK UYGUNSUZLUKLARI

ACIKLAMA

10

BOLUM YONETICISI TETKIK EKIiBi

171




EK-31 TL36-Satinalma Talimati

Dokiiman No T15
. Ik Yayin Tarihi
SATINALMA TALIMATI Revizyon No/Tarih
Sayfa No 1/2

A. AMAGC VE KAPSAM

Bu talimatin hazirlanmasindaki amag¢ Firmamizda satin alim uygulamalarinin sistematik hale
getirmeyi saglamak igin bir ydntem belirlenmesidir.

B. SORUMLULUKLAR

Bu talimatin uygulanmasindan Satin Alma Sorumlusu (Genel Miidiir) ve ilgili bolim sorumlular
sorumiudur.

C. UYGULAMA

Kurulusumuzda satin alim bes ana baslik altinda incelenir.
1) isletmenin genel giderleri (kirtasiye, yemek, yol, temizlik vb. giderler)
2) Egitim hizmetleri, ofis araclar ve gerecleri, yazihm vb.
3) Uretimin gerceklestiriimesi icin alinan malzemeler ve hizmetler,
a. Hammadde
b. llaclama hizmeti
c. Sarf malzemeler (dezenfektanlar, ambalaj malzemesi v.b)
4) Uretim gergeklestirmesinde kullanilan makine-ekipmanlar (Orn: nakliye v.b)

Uretim siirecinde ihtiya¢ duyulan iriinler, Girdi Kontrol Formu kontrol edilerek kaydedilir. Belirlenen bu
malzemelerin alim islemi igin Onayli Tedarik¢i Listesinden belirlenen tedarikciler ile gerekli gériismeler yapilir.
Gereken malzemelerin satin almasi yapilir.

istenen {riin ve hizmetlerin satin alinmasi i¢in mevcut onayl tedarikgiler Onayl Tedarikgi Listesinden
incelenir. Satin alma sorumlusunun Antetli kagit veya tedarikci firmanin kendi kullandidi form yardimi ile
topladig! tekliflere gére satin alma isleminin kimden yapilacagina Satin alma Sorumlusu veya goreviendirilen
kisiler tarafindan karar verilir.

Siparis formlarinda ilgili birim sorumlusundan alnan bilgiler cercevesinde tedarikgiden istenen malzemenin
Ozellikleri de belirtiimektedir. Alinmasina karar verilen Griinlerin 6zellikleri tedarikgiye iletimeden énce G.G.E.L.
tarafindan kontrol edilir. Malzeme alimlarinda yasal sartlar ve mevzuatlar da géz éniinde bulundurulmaktadir
(TSE standartlari ve diger ulusal-uluslararasi standartlar, Dis Kaynakli Dokiiman Listesi. Hizmet satin
alimlarinda hizmete 0zgii satin alma sartlan tedarikgiye bildirilir, diger tiim satin alma asamalan asagida
belirtildigi gibi uygulanir. Satin alma Siparis formunun ve/veya tedarikgi teklifinin kurulusumuz tarafindan
onaylanmasi ile malzeme alimi gergeklestirilir.

Kurulusumuz Onaylh Tedarikgi Listeleri tizerinden tedarikgilerin takibini yapar. Tedarikgilerin
degerlendirilmesi yil icerisinde alinan malzemelerin;

* Giris kontrolii,
* Proses igerisinde kullanim asamasinda ¢ikan problemler,

Degerlendirilir. (Tedarikgi Degerlendirme Talimati Yukanda belirtilen agamalarda ¢ikan
uygunsuzluklar ilgili bélim sorumlulan tarafindan hazirlanan Uygun Olmayan Uriin/Hizmet Kontrol
Formu iizerinden kayit alinir ve degerlendirme yapilir. Tutulan bu formlarin kayitlar Satin Alma
Sorumlusuna iletilir.

Hazirlayan Onaylayan
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Dokiiman No T15
. Ik Yayin Tarihi
SATINALMA TALIMATI Revizyon No/Tanih
Sayfa No 2/2

Gelen malzemeler, depoda, ilgili birim sorumlulan tarafindan, uygulama alanina gelen
malzemeler ise lretim sorumlusu ve/veya GGEL tarafindan satin alma siparis formundaki ozellikler
referans alinarak gerekli kontrolleri yapmaktadir. Kontrolden sonra Girdi Kontrol Formundaki UYGUN
veya UYGUN DEGIL siitunu isaretlenerek Girdi Kontrol Formu Satin Alma Sorumlusuna aktariimaktadir.
GGEL ile Satin Alma Sorumlusu tarafindan iiriinlere ait spektler her sevkiyatla istenir. Sonunda bu
formlar iizerinden genel tedarikci degerlendirmeleri yapilir. Ust yonetime konu ile ilgili bilgi aktanr.

Tedarikgiler degerlendiriimesi, Tedarik¢i Dederlendirme Talimati gére yapilir.

Hazirlayan Onaylayan
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EK-32 PRO7-Satinalma ve Tedarik¢ci Degerlendirme Prosediirii

. i Dok.No PR.O7
SATINALMA VE TEDARIKCi Yayin Tarihi:
DEGERLENDIRME PROSEDURU Rev.No:
Rev.Tarihi:

1. AMAC

isletme binyesinde hammadde, yardimci malzeme ve fason is satin almalari ile ilgili yazili bir
sistem olusturmaktir.

2. KAPSAM

Uriin kalitesine etki eden hammadde, yardimc malzeme, fason islemler, ambalaj malzemesi ve
hizmet alimlari ile ilgili faaliyetlerle, tedarikgilerin secimi ve degerlendirilmesini kapsar.

3. UYGULAMA VE SORUMLULUKLAR

3.1 Tedarikgi degerlendirmesi igin tedarikgi risk degerlendirme tablosundan yararlanilir.
Tedarikgiler;
I.YUksek Risk Tedarikgiler: Hammadde ve iriin ile temas eden ambalaj malzemelerinin tedarik
edildigi tedarikgiler
Il.DUslk Risk tedarikgiler: Gida Guvenligini direkt olarak etkilemeyen; catering, servisi, son urln
ambalaj tedarik edilen tedarikgiler.

Yiiksek risk tedarikgilerin degerlendirilmesi 2 sekilde yapilabilir;

I.Yerinde denetim: BRC check listi referans alinarak yerinde denetim gergeklestirilir.
Il.Tedarikginin BRC-IFS ve FSSS 22000 belgelerinden biri olmasi gerekmektedir.

Tedarikgininin BRC-IFS ve FSSS 22000 belgesi var ise yerinde denetim gergeklestirilmez, ilgili belge
tedarikgi dosyasinda bulundurulur,

Diisiik Risk tedarikgiler

-Gida Guvenligini direkt etkilemeyen tedarikgiler ( trtin dis ambalaji, etiket )

-Hizmet tedarikgileri (servis-catering)

Diistk risk tedarikgilere yillik olarak tedarik¢i degerlendirme anketi uygulamasi ile degerlendirilir.
Tedarikgi degerlendirme sonucu 70 puan ve Uzeri alan tedarikgiler onayli tedarikgi olarak belirlenir.
70-50 puan arasi alan tedarikgiler aday tedarikgi olarak isimlendirilir.50 puan altinda alan
tedarikgiler ile ¢alisiimaz. Tedarikgi konu ile ilgili bilgilendirilir.

3.2 Satin alma ve girdi kontrol faaliyetleri:

3.2.1Teklifler, yonetim tarafindan yazili olarak alinir. Uygun teklifi veren firmaya siparis formu ile
yazili siparis gegilir. Stirekli satin alma yapilan tedarikgilerden teklif alinmayabilir. Siparisler ile ilgili
tedarikgilerden teyit alinir.

3.2.2 Gelen hammadde ve malzemeler, Girdi Kalite Planina gore kalite kontrolleri yapilarak Girdi Kontrol
Formu doldurulur.

3.2.3 Tedarik¢i firma, gelen hammadde veya malzemenin teknik ozelliklerini gdsterir bir rapor
gondermis ise teknik kontroller yapiimayabilir.

3.2.4 Kontrol sonuclan ilgili bolim sorumlusuna onaylatilir. Eger sonuglar uygunsa, hammaddelerin
girisi yapilir.

3.2.5 Girdi kontrol sonuglan uygun olmadigl takdirde gelen hammadde veya malzeme reddedilir ve
gerekli ret tanimlamasi yapilarak uygun malzemelerle karigmasi dnlenir.

3.2.6 llgili tedarikgi ile goriisiilerek; iade, imha, sartl kabul gibi kararlardan biri uygulanir.

Hazirlayan Onaylayan
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. i Dok.No PR.O7
SATINALMA VE TEDARIKCi Yayin Tarihi:
DEGERLENDIRME PROSEDURU Rev.No:
Rev.Tarihi:

33.

34
341

Hizmet satin alma;

Yonetim Temsilcisi/Gida Guvenligi Ekip Lideri hizmet ile ilgili teklifleri toplar. Yénetim
Temsilcisi/Gida Glvenligi Ekip Lideri Genel Muddr ile birlikte degerlendirir. En uygun teklifi (fiyat,
zaman, kalite, referans vb. kriterlere gore) veren firma ile galigilir.

Tedarikgi Firmalarin Degerlendirilmesi:

Ydnetim Temsilcisi/GGEL, tedarikgi firmayi yilda en az 1 kez kalite, miktar, termin kriterlerine gére
asagidaki sekilde degerlendirir ve sonuglari Onayl Tedarikgi Formuna kaydeder.

Tedarikgi performans puani 4 veya 5 ise tedarikgiyle ¢alisma (zorunlu haller disinda) durdurulur ve
tedarikgiden acil DOF talep edilir ve alternatif tedarikgi arastirilir. Tedarikgi performans puani 3 ise
performansini diizeltmesi igin tedarikgi firma uyarilir, DOF talep edilir, ancak onayl tedarikgiler
listesinde kalir.

Bu kriterlere ve tedarikci performans degerlendirme formuna goére onayl tedarikgiler listesi
Yoénetim Temsilcisi tarafindan giincellenir.

Miisteri mali;
Miisteri tarafindan temin edilen yardimci malzemeler satin alinan benzer Uriinler gibi kontrol

edilir, ilgili kayitlar tutulur. Uygunsuzluk (zarar gérmis olmasi, fonksiyonelligini yerine
getirememesi vb.) durumunda musteri bilgilendirilerek, miisterinin verecegi karar dogrultusunda
islem gerceklestirilir.

iLGiLi DOKUMANLAR

Tedarikgi Risk Degerlendirme Tablosu
Onayli Tedarikgi Listesi

Girdi Kontrol Formu

Tedarikci Degerlendirme Formu
Tedarikgi Tanima Formu

Siparis Formu

Hazirlayan Onaylayan

175




EK-33 FRO8-Tedarik¢i Degerlendirme Formu
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EK-34 PR03-Uygun Olmayan Uriin Kontrol ve imha Prosediirii
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Dok.No PR.03

UYGUN OLMAYAN URUN KONTROL VE | Yayin Tarihi:

IMHA PROSEDURU Rev.No:

Rev.Tarihi:

AMAG: isletmede ortaya ¢ikan yasal sartlar ve misteri sartlarina uymayan (riiniin/hizmetin,
yanlislikla kullaniminin veya tesliminin dnlenmesi igin sistematik yéntem belirlemektir.

UYGULAMA:
1. isletmede uygun olmayan Uriin, asagidaki siireclerde asagida belirtilen sorumlular tarafindan su
sekilde belirlenmektedir:

e Satin alinan girdi malzemelerinin, giris kontrollerinin yapilmasiyla; malzeme kabullinden
GGEL sorumludur. Girdi Malzeme Kontrolleri; Girdi Kontrol Formu yardimi ile yapiimaktadir.
Uriinlerle ilgili karsilagilan problemler Uygun Olmayan Uriin/Hizmet Kontrol Formuna
kaydedilir.

e Uretim sirasinda yapilan oto kontroller ilgili personel tarafindan uygun olmayan {riinler
belirlenebilir.

¢ jade veya imha edilecek driinler Bloke edilen iiriin karti ile ambalaj deposunda karantina
alaninda muhafaza edilir.

2. Proses ici kontroller sirasinda tespit edilen duzeltilebilecek uygun olmayan Urlnler GGEL'nin
koordinatorliginde uygun hale getirilir. KKN sapmalari sonrasinda olusabilecek uygun olmayan
artinler, Soguk muhafaza depolarinda iriiniin bozulmasi sonucu olusan uygun olmayan triinler uygun
olmayan drin/hizmet formuna kaydedilerek Genel Mudiir'tin onayi ile imha edilir ve imha tutanagina
kaydedilir. Atik olarak degerlendirilir.

Uygulamada bir problem veya ihtimali ortaya ciktiginda Diizeltici Onleyici Faaliyet Formu ile
dizeltici/6nleyici faaliyet baslatilir.

3. Mdsterilerden herhangi bir sikayet gelmesi durumunda, GGEL tarafindan “Mdusteri sikayet ve
degerlendirme formu” miusteri tarafindan doldurulmasi saglanir. Daha sonra bu formlar
degerlendirmeye alinir.

4. Uygunsuzluklarla ilgili kayitlar Dokiiman ve Kayitlari kalite kayitlar listesinde belirtilen sirede
saklanir.

5. Uygun Olmayan Uriin Kontrolil Formu ve Miisteri sikayet ve degerlendirme formu Gida Giivenligi
Ekip Lideri yetkisindedir. Uygunsuzlugun tekrarlanmamasi igin gerekli 6nlemler GGEL tarafindan alinir
ve ilgili personel bilgilendirilir. Eger personelden kaynakli bir hata varsa personel uyarilir, egitim
tekrarlanir ve DOF agilir.

Uriinle ilgili problem giderilemiyorsa iriin imha edilir. Uriinlerin imhasina GGEL ve Genel Midiir
birlikte karar verir. Uygulama sorumlularinin uygulamalarinin kontroli GGEL Sorumlusundadir.
Gerekli hallerde DOF baslatabilir

GIiRDi KONTROL FORMU

DUZELTICi / ONLEYiCi FAALIYET FORMU

UYGUN OLMAYAN URUN/HIZMET KONTROL FORMU
MUSTERI SIKAYET VE DEGERLENDIRME FORMU
iMHA TUTANAGI

BLOKE EDILEN URUN KARTI

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

EK-35 FR23-Uygun Olmayan Uriin Hizmet Kontrol Formu
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UYGUN OLMAYAN URUN/HIZMET KONTROL FORMU

Dok .No:FR.23 JvaynTar.: |rev.7ar.: |Rev.No:00 |sayta No:1/1

|MUSTERI ADI :
YAPILAN i$ ( Uriin/Hizmet) :

Form Diiz. Tarihi :
Form No(Y.T. Verecek) :

UYGUNSUZLUGUN TESPIT EDILDIGI
BIRIM : Tespit Eden :

SORUMLUSU : Uygun Olmayan Uriin Miktar :
UYGUNSUZLUGUN TANIMI VE NEDENLERI

DEGERLENDIRME SONUCU VERILEN KARAR:
] BIRIMCE DUZELTILECEK []  oLDUGU GIBI KALACAK
|JUYGUNSUZLUGUN TEKRARLANMAMASI iGiN YAPILAN iSLEMLER (iigili Bltim Sorumlusu Tarafindan Doldurulacak)

[ DOKUMAN ISTEK ve REVIZYON TABINDE BULUNULDU

] ISBASI EGITIMI VERILDI  EGITIM TARIHI:.../...../........ KAONUSU:

[]pUZELTICI FAALIYET TALEBI YAPILDI TARIH: DOF. NO:

[ ] DIGER (AGIKLANACAK)

SONUC

GIDA GUVENLIGI EKIP LIDERI ADI SOYADI / ONAYI : ILGILI SORUMLUNUN ADI SOYADI / ONAYI

EK-36 SP01-Yufka Uriin Spesifikasyonu
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Dok.No: SP.01
Yayin Tarihi
Revizyon No
Revizyon Tarihi

YUFKA URUN TANITIM FORMU

URUN ADI: Bbreklik Yufka

URGN TANIMI:

Boreklik yufka, bugday ununun (TS 4500) baklava ve boreklik ¢esidine igme suyu (TS 266), yemeklik tuz
(TS 933) ve gerektiginde katki maddeleri ilave edilip teknigine uygun olarak hazirlanan hamurun acilarak
kismen pisirilmesi ile elde edilen yari mamildir.

BILESENLER:

Yufka (Uriin bilesimi: Bugday unu, su, tuz)

Ek aciklama: GDO yonetmeligi ve 2001/18/EC sayili AB Directive gore uriin GDO igermemektedir.
Uriinlerimizde GDO’lu  hammaddeler kullanimamaktadir. Hammaddelerimizi sadece Helal Belgeli
kurumlardan satinalmaktayiz.

DUYUSAL ve FIZIKSEL OZELLIKLER

Tat/koku Kendine 6zgii tat ve kokuda olmali. Kiif vb koku tat olmamaldir.

Renk/goriinis Krem beyaz renkte, homojen yapida olup yanik ve yirtiimalar
olmamali.

Yabanci madde Olmamali

Dedektor kontrolii Her iiriin 4 mm SS, 3mm Non Fe, 2,5 mm Fe hassas dedekttrden
gecmektedir.

Ucgen Yufka Fiziksel Alt simir Hedef Ust sinir

Yufka boyu (cm) 24 26 28

Yufka eni (cm) 19 20 21

Yufka gramaj 14 15 16

Yufka adet 23 24 25

Kalinhk 0,3 04 0,5

KIMYASAL OZELLIKLER:

Rutubet (% m/m) 32 36 40

Ph 5 55 6

Tuz (Y%om/m) 0,8 1,2 1,6

MIKROBIYOLOJIK GZELLIKLER

Kiif (kab/g) - 0 1000
Koliform (kob/g) - 0 100
UYGULANAN ISLEMLER:

Un eleme, un — su — tuz kansimi hazirlanmasi, yogurma, yufka makinesinden gegirme, kesme, firnlama,
sulama, istifleme, dinlendirme, kesim ve paketleme, sevkiyat.

RAF OMRU:
-18°C de 365 giin, 0 - 4°C'de 10 giin, 0 - 4°C'de vakumlu ambalajda 45 giin.

KULLANMA SEKLI:
QOda sicakliginda 30 dakika ¢oziilmelerini sagladiktan sonra kullanin.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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Dok.No: SP.01
Yayin Tarihi

YUFKA URUN TANITIM FORMU

Revizyon No
Revizyon Tarihi

AMBALAJLAMA:

Miisteri istegine gore vakum ambalajlama yapilir. PET+COEX PA ambalaj kullanilir.

Tirk Gida Kodeksi; Gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler yoénetmeligi ile plastik madde ve
malzemeler tebligine uygun olarak iiretilmis ambalajlar kullanilir.

Ambalaj lizerinde alerjen bilgisi, iiriiniin adi, parti no, iiretim tarihi, son tiiketim tarihi ve igerigi, net agirhd,
{iretildigi yer ve muhafaza kosullan bulunmaktadir.

DEPOLAMA ve DAGITIM KOSULLARI:

Dondurulmus riin en az -18°C'de donmus muhafazada depolanir. -18°C frigofirik, gida tasimaya uygun ve
temizligi yeterli araglar ile sevkiyat yapilir. 0 - 4°C'deki iiriin min 0 max 4°C muhafaza edilir ve temizligi
yeterli araglarla sevkiyati yapilr.

HEDEF TUKETICI GRUBU:
Alerjen madde (gluten) icerdiginden dolay: ¢Glyak hastalarinin tiiketimi igin uygun degildir.

YANLIS KULLANIM:
Glutene karsi duyarl bireylerin tiiketmesi durumunda alerjik reaksiyonlar goriilebilir.

REFERANS ALINAN DOKUMANLAR:

Tiirk Gida kodeksi mikrobiyolojik kriterler yonetmeligi

TSE Yufka Standardi TS 10443

Bitmis Uriin Spesifikasyonu (Kerevitas — Mersin Ucgen Yufka Uriin kodu: 9002193)

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

EK-37 PR05-DOF Prosediirii
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s e o s . Dok.No PR.05
DUZELTICI ONLEYICI FAALIYET Yayin Tarihi:
PROSEDURU Rev.No:
Rev.Tarihi:

1. AMAG:
Bu prosediiriin amaci isletmede yirGtilen 1SO 9001, I1SO 22000 ve BRC faaliyetleri sirasinda uygunsuzluga
yol agan ana nedenleri belirlemek, nedenleri ortadan kaldirmak igin dizeltici faaliyetleri planlamak,
uygulamak, ylritmek ve kontrol etmek, hataya yol agan konularin ortadan kaldirilmasi ile muhtemel
uygunsuzluklarin 6nlenmesi igin yapilacak onleyici faaliyetler konularinda bir sistem biitiini saglamak,
Musterilerden gelen sikayetlerin arastirilmasi ve tekrarinin dnlenmesi igin tedbirler alma konusunda
yontem ve sorumlulari belirlemektir.

I1SO 22000 planindaki tim diizeltmeler ve dizeltici faaliyetleri kapsamaktadir.

2. SORUMLULUK:

Bu prosediiriin uygulanmasindan Genel Middr ve Gida Glvenligi Ekip Lideri basta olmak tzere duzeltici
ve/veya onleyici faaliyete konu olan tim personel sorumludur.

Not: Bu prosedurde agagidaki tanimlar verilebilir.

Major Uygunsuzluk: Yasal sartlara uyulmamasi, 1ISO 9001, ISO 22000 ve BRC sisteminin gerektirdigi sartlarin
ele alinmamasi durumudur.

Mindr Uygunsuzluk: Misteri sartlarina uyulmamasi ve ISO 9001, 1SO 22000 ve BRC sisteminin gerektirdigi
sartlarin saglanmamasi durumudur.

Diizeltici Faaliyet: Kalite-Gida ve BRC Sisteminin uygulanmasinda aksakliga neden olan durumlarin
giderilmesi icin yapilan calismalar ve etkinliklerdir.

Onleyici Faaliyet: Potansiyel uygunsuzluk nedenlerinin arastirilarak bir daha tekrarlanmamak izere ortadan
kaldirilmasi igin yapilan galismalar ve etkinliklerdir.

3. PROSEDUR:

3.1. DUZELTICi FAALIYETLER:

Dizeltici Faaliyetler su durumlarda istenebilir:

-Bir proses veya isin gergeklestirilmesi sirasinda tekrarlanan sorunlarda,

-KKN limitleri disina ¢ikmasinda

-Bir i¢ tetkik sirasinda gozlemlenen aykiriliklarda,

-Miisteri sikayetlerinde

-Tedarikgilerden gelen mallarda bir uygunsuzluk tespit edildiginde,

-1SO9001, ISO 22000 ve BRC standardina uygun olmayan herhangi bir durum ortaya ¢iktiginda,

-On kosul programlarinda aksakliga neden olan ve gida giivenligini etkileyebilecek herhangi bir durumda

3.2 ONLEYICi FAALIYETLER
Onleyici Faaliyetler ise su durumlarda istenebilir :

- Standart digi izinler,

- Tetkik sonuglari,

- Gida Giivenligi kayitlar,
- Migsteri sikayetleri,

Diizeltici faaliyetler DOF Formu doldurularak agilir. Doldurulan form GGEL'ne verilir. GGEL DOF Formunda
belirtilen olumsuzlugu inceler ve gerekli diizeltmeleri gergeklestirir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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PR.05

.. - * ss . . . DOk.No
DUZELTICI ONLEYICI FAALIYET Yayin Tarihi:
PROSEDURU Rev.No:
Rev.Tarihi:

Diizeltici faaliyet Kritik Kontrol Noktalarinda sapma ile ilgiliyse aninda midahale edilir.Sorumlu GGEL'dir.
Genel Muduriin bilgisi dahilinde sapma hemen giderilir. Depo sicakliklariyla ilgili islemde depodaki trinler
GGEL ve Genel Miidiir tarafindan gézden gecirilerek, Uygun Olmayan Uriin Prosediiriiniin geregi yapilir.

Diizeltici ve/veya Onleyici faaliyetin belirlenen siireler igerisinde tamamlanamamasi durumunda

tamamlanmama nedenleri ile ilgili olarak Genel Midiir bilgilendirilir ve GGEL ile Genel Miidiir'iin beraber

verecekleri karara gore faaliyet yapilir.

Acilan Diizeltici ve/veya Onleyici faaliyetler DOF ve Miisteri Sikayetleri Takip Formu ile takip edilir.

iLGiLi DOKUMANLAR

Uygun Olmayan Uriin/Hizmet Proseddirii

Diizeltici Onleyici Faaliyet Formu

Miisteri Sikayet ve Degerlendirme Formu
Misteri Memnuniyet Anket Formu

Musteri Sikayetleri Takip Formu

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN
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EK-38 PR19-lyilestirme Prosediirii

Dok.No PR.19
- s S Yayin Tarihi:
IYILESTIRME PROSEDURU v o,

Rev.Tarihi:

1. AMAC
Kalite ve Gida Givenligi Yonetim Sistemi ve siireglerin performanslarinin siirekli iyilestirilebilmesi
icin gerekli olan iyilestirici, duzeltici ve onleyici faaliyetler konusunda yazili bir sistem olusturmaktir.

2. KAPSAM
Kalite ve Gida Givenligi Yonetim sisteminin bltin pargalari, tim slregler ve tim bolimler ile ilgili
iyilestirici, diizeltici ve 6nleyici faaliyetleri kapsar.

3. TANIMLAR

3.1 Uygunsuzluk: ISO 9001 ve 1SO 22000 ve BRC standartlarinin sartlarina, misteri isteklerine veya
dokiimante edilmis kalite ve gida giivenligi yonetim sistemine aykiri durumlardir.

3.2, iyilestirici Faaliyet: Yonetim Politikasi, Kalite Hedefleri, YGG Toplantilari, tetkikler vb. yéntemlerin
kullanimi ile kalite ve gida glivenligi yonetim sisteminde ve slreclerde yapilan iyilestirme
galismalandir.

3.3. Diizeltici Faaliyet: Var olan bir uygunsuzlugun bir daha tekrarlanmamak lzere ortadan kaldirilmasi
icin yapilan ¢alismalardir.

3.4. Onleyici Faaliyet: Potansiyel bir uygunsuzlugun onlenmesi/ortadan kaldirilmasi igin yapilan
¢alismalardir.

4, UYGULAMA VE SORUMLULUKLAR

4.1.  Sirekli lyilestirme Faaliyeti

4.1.1. BRC, ISO 9001 Kalite Yonetim Sistemi ve ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemini referans alarak
olusturdugu ve uygulamakta oldugu kalite ve gida glvenligi yonetim sistemi ile streglerini gesitli
araglar ve yontemler kullanarak siirekli iyilestirmektedir. Strekli iyilestirmede yararlanilan bu
yontem ve araglar asagida aciklanmistir.

4.1.2. Yonetim Politikasi ve Hedefleri; her yil Yonetim Politikasi dogrultusunda kalite hedefleri tist yonetim
tarafindan belirlenir. Belirlenen kalite hedeflerine ulasmak icin izlenecek yol ve faaliyetler DOF
Formuna kaydedilerek takibi yapilir.

4.1.3. Aynica her tirlG iyilestirme faaliyetinde, 6nemli proje (liriin veya lretim prosesi) ve yatinmlarda
DOF Formu kullanilir.

4.1.4. Yonetim Politikasi ve Hedefler, Yonetim Goézden Gegirme Toplantilar’'nda incelenerek gerekli
faaliyet ve tedbirler planlanir.

4.1.5. Tim hedef ve siireglerin performanslan prosedirlerde ve veri ambarlarinda ve veri analizlerinde,
belirlenmis performans kriterlerine gére siirekli 8lciilmekte ve izlenmektedir. Olgme ve izleme
sonuglari analiz edilmekte ve gerekli olabilecek duzeltici ve onleyici faaliyetler 6ngorilmektedir.

4.1.6. ¢ Tetkik Prosediirii uyarinca gerceklestirilen kurulus ici tetkikler, belgelendirme kurulusu tarafindan
gerceklestirilen periyodik tetkikler ile Kalite ve Gida Guvenligi Yonetim Sistemi’nin ve sireglerin
iyilestirmeye acik alanlar tespit edilmekte ve iyilestirilmektedir.

4.1.7. Ayrica musteri geri bildirimleri (sikdyet ve memnuniyet) takip edilerek masteri istek ve beklentileri
dogrultusunda sureglerde iyilestirmeler yapilmaktadir.

4.2, Diizeltici Faaliyet ve Onleyici Faaliyet

Hazirlayan Onaylayan

Rev.0
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Dok.No PR.19

Yayin Tarihi:

IYILESTIRME PROSEDURU

Rev.No:

Rev.Tarihi:

4.3.

4.4,

4.5.

4.6.

4.7.
4.8.

Tdm bolimlerde; heniiz ortaya ¢ikmamigs her tiirli uygunsuzlugun ve sebebinin ortadan kaldiriimasi
ile ilgili baslatilacak faaliyetler ile; Urlin kalitesi ile ilgili raporlar, tekrarlayan uygunsuzluklar, BRC,
ISO 9001 ve ISO 22000 standartlarina aykiri durumlar, kurulus ici tetkikler, miisteri geri beslemeleri,
veri analiz ¢alismalari, kalite hedefleri ile ilgili raporlar, kalite ve gida glivenligi yonetim sistemi
prosedirlerine aykir durumlardan kaynaklanan uygunsuziuklar ortaya ¢iktiginda, nedeni ile birlikte
ilgili bélim yetkilileri tarafindan ortak alandaki DOF Talep ve Takip Formu’na kaydedilir ve takibi
Yénetim Temsilcisi tarafindan yapilir.

Yonetim Temsilcisi gerekirse tim boélumlerden diizeltici faaliyet ve onleyici faaliyet talebi ile ilgili
istatistiksel bilgiler, dokimanlar, numuneler vb. talep edebilir veya uygunsuzlugu yerinde
inceleyebilir.

Bu inceleme sonucunda Yonetim Temsilcisi diizeltici faaliyet talebine konu uygunsuzlugun; riin ve
stre¢ kalitesine, lretim ve kalite maliyetlerine, misteri memnuniyetine vb. etkisini inceleyerek
dizeltici faaliyet igin yapilmasi gereken islemlere karar verir.

Yénetim Temsilcisi Uygunsuzluk Formlarina kaydedilen uygunsuzluklardan DOF agilmasini
gerektirecek uygunsuzluklan Diizeltici ve Onleyici Faaliyet Formu’na kaydeder, yapilacak islemleri
belirler ve takibini yapar.

Mdsterilerden gelen sikayetler ve istekler ile ilgili var olan veya potansiyel uygunsuzluklar, Musteri
Sikayetlerinin Degerlendirilmesi Ve Memnuniyetinin Olgiilmesi Prosediiriine gore degerlendirilir.

Ylritme sorumlusunun onerisi dahilinde belirlenen ¢odzimler ve takip sorumlusu, Yoénetim
Temsilcisi tarafindan DOF Talep ve Takip Formuna yazilir. Yénetim Temsilcisi diizeltici ve dnleyici
faaliyet ile ilgili ¢dzlimleri ve siiresini uygun bulmadig| takdirde degisiklik talep edebilir, bu durumda
uygulanacak dizeltici ve onleyici faaliyeti onaylamaz.

Diizeltici ve Onleyici faaliyet Yiriitme Sorumlusu, problemin ¢oziimiine yardimci olabilecek
bélimlerden bir galiyma grubu olusturabilir ve sorumlulari tarafindan éngérilen tarihte yerine
getirilir.

Diizeltici ve &nleyici iyilestirme faaliyetinin bitis tarihinden itibaren tercihen bir hafta icerisinde,
faaliyetlerin yerine getirilip getiriimedigi gorevlendirilen personel tarafindan kontrol edilir.

Duzeltici ve onleyici faaliyetin amacina ulastigina ve uygunsuzluklara kesin ¢éziim getirdigine karar
verildiginde sonuclandirilir. Sonug Diizeltici ve Onleyici Faaliyet Takip Formu’na yazilarak Yonetim
Temisilcisi tarafindan onaylanir.

Diizeltici ve onleyici faaliyet yerine getirilmemisse Takip Sorumlusu “Basarisizdir'’” segenegini
isaretleyerek DOF'(i kapatir ve boliimler arasi degerlendirmeden sonra gerekirse ayni faaliyet icin
yeni bir DOF acar.

Yerine getirilen tim dizeltici ve dnleyici faaliyetler; Yonetim Temsilcisi tarafindan Dizeltici ve
Onleyici Faaliyet Formu’na uygulama tarihi ile birlikte kaydedilir. Bu form ile uygulanan diizeltici ve
onleyici, iyilestirme faaliyetlerini, uygunsuzluklara kesin ¢dziim getirip getirmedigi ve tekrar ortaya
¢ikma riski uzun vadeli olarak takip edilir.

Diizeltici ve Onleyici Faaliyetler ile ilgili tim kayitlar Yonetim Temsilcisi tarafindan arsivlenir.
Diizeltici ve Onleyici Faaliyet Takip Formlarindaki bilgiler YGG toplantilar esnasinda degerlendirilir.

ILGIiLi DOKUMANLAR

Diizeltici ve Onleyici Faaliyet Takip Formu

Hazirlayan Onaylayan

Rev.0
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EK-39 PR20-izlenebilirlik Prosediirii

Dok.No PR.

Yayin Tarihi:

IZLENEBILIRLIK PROSEDURU v No.

Rev.Tarihi:

A. AMAC ve KAPSAM

Bu prosedirin amaci firmamizda hammadde girisinden itibaren, paketlenmis mamuliin
cikisina kadar olan siirecin izlenmesi konularinda bir sistem belirlemektir.

Bu prosedir firmamizda ylritilen Gida Glvenligi sistemi icerisindeki tum islemleri kapsar
noktalarnini kapsar.

B. SORUMLULUK
Bu prosediiriin hazirlanmasindan Gida Givenligi Ekip Lideri, onaylanmasindan Genel Mudiir ve
uygulanmasindan formlarda adi gecen gorevliler sorumludur.

C. TANIMLAR
D. UYGULAMA

Uretimin izlenebilirligi, hammaddenin kabulii (Girdi Kontrol Formu), iriin sevkiyati (Son Uriin
Takip Formu) seklinde yapilir. Uretim izlenebilirlik formlari ayri tutulur (Hamur Uretim Raporu, Uggen
Yufka Uriin Kontrolii, Sigara Boregi Uriin Kontrol Formu). Ayrica iiriin geri cagirmalarda Geri Cekme
Kayit Formu — Uygun Olmayan Hizmet Kontrol Formu formlarinda kayit tutulur ve imha edilecek Griin
var ise GGEL ve Genel Miidiiriin karari ile imha Tutanagi ve kaydi tutularak imha edilir.

E. REFERANSLAR :
e Uygun Olmayan Uriin/Hizmet Kontrol Prosediirii
e Uriin Geri Cagirma Prosediirii

F. EKLER
e Girdi Kontrol Formu
e Son Uriin Takip Formu
s Yufka Paketleme Kontrol Formu
e Sigara Boregi Paketleme Kontrol Formu
s Geri Cekme Kayit Formu
e Uygun Olmayan Hizmet Kontrol Formu
e imha Tutanag

Hazirlayan / Giincelleyen Onaylayan
Gida Guvenligi Ekip Lideri Genel Mudir
Rev.0
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EK-40 PR13-Uriin Geri Cagirma Prosediirii

Dok.No PR.13
P . - e Yayin Tarihi:
URUN GERI CAGIRMA PROSEDURU R;_No: m
Rev.Tarihi: -

1.Amac ve Kapsam: Herhangi bir anda faaliyete gecerek herhangi bir hatali Grtinti, pazardan etkin
bir bigimde, hizla ve tamamen ¢ekebilmek

2.Tanimlar:
A Sinifi Tehlike: Oliim riski veya hastalik olasiligi olan tehlikedir.

B Sinifi Tehlike: Oliim riski veya hastaligin olusma olasihginin diisitk fakat mimkiin, hastalik
olasihigi olan orta derecede bir hastaligin cok olasi oldugu tehlikedir.

C Sinifi Tehlike: Ciddi bir hastalik olasiliginin diistik fakat mimkin veya orta derecede hastaligin
mutlaka olusmayacag fakat mimkin oldugu tehlikedir.

D Sinifi Tehlike: Uriin saglik riski tasimadig ancak standart disi oldugu anlasilan ve sirket imajiicin
tehlike olusturan tehlikedir.

Geri ¢agirma Takimi: Uriinii geri cagirma siirecinden sorumlu kisiler
# Genel Midar
» Gida Givenligi ekip Lideri
» Gida Givenligi Ekibi

ilan Yolu ile Geri gagirma: Halkin haberdar oldugu geri toplamadir.
Sessiz Geri ¢agirma: Kamunun haberi olmadan firma biinyesinde fark edilerek kararlastirlan geri
toplamadir.

3.PROSEDUR: Uriinlerde kullarilan tiim hammadde, yardima madde ve ambalaj malzemeleri
uretici firmanin Gretim tarihi ve Uretim kodu ile izlenir. Kullanim sirasinda tUretim formlarina bu
bilgiler islenir. Uygunsuz Grian tespit edildiginde, tespit edilen Grin(n Uretildigi sevkiyattan
yapilan bitiin triinler belirlenir ve geri ¢agirma islemi gerceklestirilir. Uriin geri caginldiginda
iiriinle ilgili mikrobiyalojik ve iiretim formlan analizleri yapilir ve DOF formu acilir. Yapilan analiz
sonuclarnna gore yapilabiliyorsa lriinde iyilestirme ya da tekrar kullanim eger yapilamiyorsa imha
gerceklestirilir.

Ger Cekme isleminden Gida Giivenligi Ekibi birinci derecede sorumludur. Yilda en az bir kez geri
cagirma tatbikati yapihr.

iLGILi DOKUMANLAR

DOF Prosediirii

Dizeltici Onleyici Faaliyet Formu
Uygun Olmayan Uriin kontrol Formu
Geri Cekme Kayit Formu

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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EK-41 FR29-Geri Cekme Kayit Formu

Dok.No: FR.29
GERI CEKME KAYIT FORMU |27
Rev.No: 0
Tarthi
Firma Adi
Adresi

Firma Geri Cekme
Koordinatorii(Isim. Unvan. Tel.)

Gida Giivenlig
Yéneticisi(Isim. Unvan. Tel.)

Geri Cekme Nedeni:

Marka Adi

Uriin Ad

Ambalaj(Tip&Boyut)

HACCP Plant: Evet/Hayir

Ambalaj Tarihi

Uriin/Ambalaj Kodu(Tanimlayici)

Uretim Tarihi

Uretim Miktart

Firmada Alikonan Miktar

Dagitilan Miktar

Dagitun Seviyesi(Kurumsal. Perakende vb.)

Dagitim Alam

Subeden ¢ig olarak alim Evet: Hayr:
Subede titketim Evet: Hayr:
Internet veya Katalog Satisi Evet: Hayur:

Not:Gerektiginde ekler, ek sayfalar. etiket bilgileri ve etiket onaylarim ekleyiniz.
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EK-42 FR60 - Geri Cekme - izlenebilirlik Tatbikat:

GERI CEKME - IZLENEBILIRLIK TATBIKATI TUTANAGI

Tarih

Tatbikat Yapilan Firma Adi
Urtin Adi

Uretim Tarihi

Parti No

Uretim Miktari

Sevk edilen Miktar

Firmada Mevcut Miktar
Miktar Farki

Misteri Izlenebilirlik Bilgi Geri
Déniis Siiresi

Musteri deposundan bulunan
miktar

Fabrikamizda Izlenebilirlik
Bilgilerine Ulasma Siiresi

Yukarda bilgileri belirtilen (riinde izlenebilirlik tatbikati yapilmistir. Izlenebilirlik kapsamindaki girdi kabul,
proses ve sevk kayitlan ektedir. izlenebilirlik sonuglar asadida ézetlenmistir.

Tamamina
Ulagildi mi Aciklama (Diizeltme-Dizeltici Faaliyet)
(E/H/GD)

Hammadde

Yardimel malzeme

Katkilar

ilk ambalajlar

Girdi Izlenebilirligi -
Koli

Girdi kontrol kayitlar

Ambalaj girdi kontrol
kayitlan

Uretim kontrol

Ara Urln

Uretim

. S Yeniden islenen driin
izlenebilirligi

Yan driin

Uriin kontrol

Temizlik

Hijyen izleme

Tasit kontrol

Gida Givenligi Cam — Sert plastik —
izlenebilirligi kesici alet izleme

Kiigik kesik izleme

KKN izleme

OP-OKP izleme

Hammadde

Yarim kalan
Yardimel malzeme

(Sahada bakilr)

Katkilar
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EK-43 PR14-Depolama ve Sevkiyat Prosediri

Dok.No PR.14

Yayin Tarihi:

DEPOLAMA VE SEVKIYAT PROSEDURU

Rev.No:

Rev.Tarihi:

3.1.10.

3.1.11.
3.1.12.

AMAC

isletme biinyesinde dretim sireci tamamlanmis Uriinlerin 6zelliklerinin sevk edilinceye kadar
korunmasi icin depolanmasina ve sevkiyatina yonelik yontemleri belirlemektir. Yardimci
malzemeler, prosesteki Griinler (yari mamiiller) ve bitmis tirtinlerin depolanmasinda kullanilan tiim
alanlar amaca uygun olmalidir.

KAPSAM

Uriin depolama ve sevk alanlarini, depolama ve sevkiyat faaliyetlerini kapsar.
UYGULAMA VE SORUMLULAR

Hammadde

Hammadde malzemelerin depo giris kontrolleri yapilir, Girdi Kalite Planina uygun oldugu tespit
edilen Grinlere Mamul Tanitim Karti ile tanimlanir, Girdi Kontrol formuna tim bilgiler girilir. Sahit
numune alinir. Girdi Kontrol Formuna kaydedilir.

Uretim siireci tamamlamis olan mamuller, palet {izerinde (uygun olan (riinler dncelikle koli i¢cine
yerlestirilerek) tasniflenir ve Mamul Tanitim Karti ile tanimlanir.

ilk giren ilk cikar prensibi uygulanir.
Ambalaj

Ambalaj girdi malzemelerin depo giris kontrolleri yapilir, Girdi Kalite Planina uygun oldugu tespit
edilen Grtnlere Mamul Tanitim Karti ile tanimlanir, Girdi Kontrol formuna tim bilgiler girilir. Sahit
numune alinir. Girdi Kontrol Formuna kaydedilir.

Ambalajlar hammaddelerden ve son triinden ayri depolanir. Kullanimi uygun olan herhangi bir yar
kullanilmig ambalaj materyali, uygun bir depolama alanin geri verilmeden once kontaminasyondan
etkin olarak korunacak ve izlenebilirligini muhafaza etmek amaciyla acikga tanimlanacaktir.

Kullanimi miimkiin olmayan ambalajlar ayn bir alanda depolanacak ve bunlarin kazara kullanimini
engelleyen sistemler yurirliikte olacaktir.

Uretim siireci tamamlamis olan mamuller, palet {izerinde (uygun olan iiriinler dncelikle koli igine
yerlestirilerek) tasniflenir ve Mamul Tanitim Karti ile tanimlanir.

ilk giren ilk gikar prensibi uygulanir.
Son Uriin

Bitmis Grlnler, Mamul Depo bolgesine alinincaya kadar tanimlanmis alanlarda bekletilir. Mamul
Depo bélgesinde trlin depolayabilecek yer olustukca/siparis dogrultusunda Uriin gerektikge ilgili
Gretim biriminden mamul depo bolgesine alinir. Bu esnada Uretim alaninda tanimlanmis bolgede
gecici olarak depolanan uriiniin raf dmiir kontrolii de yapilmis olur ve raf émriinii tamamlamig
Uriniin yanhslikla sevk bolgesine gonderilmesi engellenir.

Sevkiyat 6ncesi Uriinler araca yiiklenmeden énce mamuller ve sonra arag kontrol edilerek Son Uriin
Takip Formunda ilgili b&limde kayrt altina alinarak riniin/sevkiyatin izlenebilirligi ve hijyen
kontrolii saglanir. Her sevkiyatla Arac Kontrol Formu doldurularak sevkiyatla misteriye gonderilir.
Herhangi bir uygunsuzliuk durumunda sevkiyat yapilmaz ve uygunsuzlugun giderilmesi ¢alismalar
baslatilir. Frigo sicakligl kontrol edilir ve kaydedilir.

Tagima esnasinda paletlerdeki yiikiin hareket etmesini engellemek amaciyla sabitlenmesi saglanir.

Sevkiyat aracinin ve frigonun bakimlari Bakim Planindan takip edilir.

Hazirlayan Onaylayan
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DEPOLAMA VE SEVKIYAT PROSEDURU

Dok.No

PR.14

Yayin Tarihi:

Rev.No:

Rev.Tarihi:

3.1.13. Sevkiyat aracinin temizligi Temizlik planina uygun sekilde yapilir.

3.1.14. Tagima iglemi siiresince, &zellikle ara¢ park halinde veya basibos birakildigi durumlarda Grinin
emniyeti icin frigo agik konumda tutulmalidir.

2.1.15.

Aracin ariza yapmasl, kaza durumu veya sogutma sistemlerinin yetersizligi durumunda Grdnin
guvenliginin igin Acil Durum Prosediirii; depo ve sogutucu sistemin bozulmasi ile ilgili acik¢a

tanimlanmus talimatlar takip edilir.

ilk giren ilk ¢ikar prensibi uygulanir.

Yari Mamiil

Uygun olmayan driinlerin tespiti halinde dof acilir, {riinler ayn bir alanda depolanir veya iade

islemleri baslatilir.

ilk giren ilk gikar prensibi uygulanir.

iLGiLi DOKUMANLAR
Planlama ve Uretim Proseduirii
Girdi Kalite Plani

Girdi Kontrol Formu

Numune Takip Formu

Mamul Tanitim Karti

Son Uriin Kontrol Formu

Arag Kontrol Formu

Acil Durum Prosediird

Temizlik Plani

Hazirlayan

Onaylayan
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EK-44 PR23-Hammadde Depolama ve Stok Kontroll Prosedirt

Dok.No PR.23

HAMMADDE DEPOLAMA VE STOK Yayin Tarihi:

KONTROLU PROSEDURU Rev.No:

Rev.Tarihi:

3.2,

33.

3.4.

3.5

3.6.

AMAC

islwtme biinyesinde isletmeye gelen hammadde ve malzemelerin (yardimci malzemeler, ambalaj
malzemeleri vb.) depoya girisinin, depodan uretime cikis igin talebin yapilmasi ve gikisinin yapilarak
stoklarin kontroliiniin saglanmasina yonelik sistem belirlemektir.

KAPSAM
Gelen hammadde/malzemelerin depolandigi birimleri kapsar.
UYGULAMA VE SORUMLULUKLAR

Gelen hammadde ve malzemeler iizerinde Uretici/araci firmalarin etiketleri bulunmakta olup, Sevk
irsaliyesi ve bu bilgilerden faydalanilarak gelen her bir hammadde/malzeme icin Kalite Kontrol
Bolumdine bilgi verilir.

Gelen hammadde/malzemeler Satin alma Prosediiriine gére (Girdi Kalite Planlarindan faydalanilarak)
kontrol edilir, kontrol sonuglari Girdi Kontrol Formu ile kayit altina alinir, gerekli raporlar dizenlenir.
Kontrol sonucu uygun degilse;

3.3.1.  Girdi Kontrol Formunda kontrol sonucunun “Uygun Degil” oldugu tanimlanir.

3.3.2.  Eer gelen hammadde/malzeme aractan indiriimis ise, “RED URUN” oldugu belirtilerek
uygun ya da kontrol siireci tamamlanmamis diger hammadde/malzemelere karismayacak sekilde
ilgili depo igerisinde tanimlanmig alana (karantina) alinir.

3.3.3.  Gelen hammadde/malzeme iade edilmesi hususunda gereginin yapiimasi igin idari birime
(Genel Midir ve GGEL) bilgi verilir ve iade stireci baslatilir.

Kontrol sonucu uygun ya da kabul edilebilir seviyede ise;

3.4.1. Girdi Kontrol Formuna kontrol sonucunun “Uygun” ya da “SARTLI KABUL” oldugu
tanimlanir ve o hammadde/malzeme igin gelis miktarina baglh olarak koli ya da palet Gzerindeki
parti numarasi yazilir.

3.4.2 Direk iretimde kullanilacak hammadde/malzeme igin Sevk irsaliyesi iizerine uygunlugu
gosterir kage vurulur,

3.4.3.  Kabul edilen hammadde/malzeme, ilgili depoya alinir ve tanimlanmis alanlarda stoklanir.

3.4.4. Gelen hammadde igin, ilgili (iretim birimine ait veriler GGEL tarafindan XXYYZZZAA (XX:
geldigi gin, YY: geldigi ay, ZZZ: hammadde, AA: sira no) seklinde bir parti numarasi ya da (riin
izerinde firma tarafindan verilmis olan kendi parti humarasi verilir. Bu parti numarasi gelen
hammadde/malzeme Uzerinde ve ilgili kontrol raporlari lizerinde izlenebilirlik saglanmasi agisindan
belirtilir.

Depodan/ilgili alanlardan ¢ikis yapacak hammadde/malzemeler igin oncelikle raf &mrindn
tamamlamamis oldugu kontrol edilir. Raf dmrii dolan hammadde/malzeme tespit edilmis ise ilgililere
bilgi verilerek ve bir tutanakla kayit altina alinarak imha siireci ve ihtiyag varsa yerine temin igin satin
alma sureci baslatilir. Bu faaliyet ile raf dmrii tamamlamig hammadde/malzemelerin (retim siirecine
alinmasi engellenir.

Firma lretimin aksamamasi igin satis/Uretim programlari ve dénemsel durumlar g6z énine alinarak
bircok hammadde/malzemeler icin minimum stok seviyeleri, Stok Takip Listesinde tanimlanmistir.

Hazirlayan Onaylayan
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HAMMADDE DEPOLAMA VE STOK
KONTROLU PROSEDURU

Dok.No

PR.23

Yayin Tarihi:

Rev.No:

Rev.Tarihi:

3.7 GGEL Stok Takip Listesinden faydalanarak listede tanimli hammadde/malzemeler igin kritik stok

seviyelerini takip eder.

3.8. Kritik stok seviyesinin altina diisen ya da raf 6mrinu tamamlayan hammadde/malzemeler igin Satin
alma Prosedirl uyarinca satin alma faaliyetinin baglamasi icin talep yapilarak satin alma sireci
baslatilir. Talep belgesi lzerinde talebin ne sebeple yapildigi belirtilir. Ayrica Kritik Stok Seviyesinin
altina diisen ve yil bazinda kullanimi az olan hammadde/malzemenin siparisi &ncesi Uretim

Sorumlular tarafindan onaylanmaldir.

3.9. Ayrica sistematik olarak aylik depo sayimlari ile de fiili durum ve kayitlar mukayese edilir. Mukayese
esnasinda mevcut durum ile kayitlar arasinda bir farklilik varsa nedenleri arastinlir ve gerekli dnlemler

alinir.

3.10. Tim girdi kontrol, bosaltma, depolama ve iiretime ¢ikis islemleri Girdi Kalite Plani uyarinca yapilir.

4, iLGiLi DOKUMANLAR

istek ve Gikis Fisi
Stok Takip Listesi

Girdi Kontrol Formu

Hazirlayan

Onaylayan
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EK-45 FR42-Ara¢ Kontrol Formu

Dok no: FR.42
ARAC KONTROL FORMU
irsaliye No: Malzeme: Tarih:
Gidecegi Yer: Arac Plaka: Cikas Saati:
Arag kontrolii: Sadece Gidaya uygun araclar icin kullaniimalidir.
(iyi Uretim Uygulamalari ile uyumlu olmahdir.)
Genel ¢ergevesi uygun mu? (hasarsiz, dig bova iyi, pas vok.) EVET |____ |HAYIR —
Kapi lastik baglanti ve contalar iyi mi? (dorse ve zemin su sizdirmaz.) EVET HAYIR
Kuf ve koku var m? HAYIR EVET
Hasere, sinek, pislik, giive, 6riimcek vb. var mi1? HAYIR EVET
Fiziksel kirlilik, deformasyon, virtilma, 1slaklik var mi? HAYIR EVET
Frigo galigtyor mu? Sicakliklan 6lgiilmiis mii? EVET HAYIR
Palctleme diizgiin yapiloug mi? EVET HAYIR
Sonug : Uygun bulunmustur. EVET HAYIR

Aciklamalar:

Kontrol: Ad: - Soyad: - imza
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EK-46 PR18-Bakim Onarim Formu

Dokiiman No PR.18
BAKIM ONARIM ilk Yayin Tarihi
PROSEDURU Revizyon No/Tarih
Sayfa No

1. AMAC
isletmede yer alan altyapi ve Gretim araglarinin bakim/onarimi ile ilgili yazi bir sistem
olusturmaktir.

2. KAPSAM
isletme biinyesindeki tiim altyapi, makine ve ekipmanlari kapsar.

3. UYGULAMA VE SORUMLULUKLAR

3.1. Planh periyodik bakimlar;

3.1.1. isletmede kullanilan makine ve ekipmanlarin yer aldigi, Yillik Bakim Plani makine ve (iretim sartlari
ve Genel Mudiriin gorusleri dikkate alinarak her yil Aralik ayi iginde hazirlanir.

3.1.2. Hazirlanan yillik bakim planina gére makinelerin periyodik bakimi ilgili Bakim Sorumlusu tarafindan
yapilir.

3.1.3. Bakim - Onarim - lyilestirme Raporu ilgili Bakim Sorumlusu tarafindan doldurulur.

3.1.4. Makinelerin ginlik temizlik ve bakimlari ilgili bolim iscileri tarafindan yapilir.

3.2. Ariza durumu;

3.2.1. Makinelerde karsilasgilan ariza durumlarinda tretim sorumlular tarafindan bakim sorumlusuna bilgi
verilir.

3.2.2. Bakim sorumlusu arizaya midahale eder, kendi imkanlar ile giderilebilecekse arizayi gidermeye
calisir ve Bakim Onarim iyilestirme Raporu doldurur.

3.2.3. Eger ariza giderilemiyorsa, Genel Mudlr ve bakim sorumlusunun karari dogrultusunda onarim
islemi igin anlasmali dis kurulus gagirilir. Ariza tam olarak giderilmisse Bakim — Onarim — lyilestirme
Raporu ilgili bakim sorumlusu tarafindan onaylanarak makine/ekipman teslim alinir.

3.3.  Onanmisleri;

3.3.1. Bakim/onarim isleri disinda kalan tadilat, montaj, bina altyapi diizenlemeleri vb. faaliyetler bakim
sorumlusu tarafindan yapilir veya ilgili faaliyetleri yliriten taseron firmalara nezaret edilerek
yaptirilir.

3.4. Her yilin sonunda bakim ve onarim kayitlari Uretim Midiri ile ilgili Bakim Sorumlusu tarafindan
analiz edilerek gerekirse iyilestirme faaliyeti yapilir.

3.5. Planli veya ariza bakimda, bakim hizmeti digaridan alinmigsa ve firmanin verdigi bir rapor varsa bu
rapor Bakim — Onarim — iyilestirme Raporuna ilistirilerek dosyalanmasi saglanir.

3.6. Bakim/onarim éncesi ve sonrasinda, Bakim—Onarim — iyilestirme Raporu tanimlanan Gida Giivenligi
ve is glivenligi gereklerine eksiksiz olarak uyulur.

3.7. Kullanima almadan 6nce gerekli kontrol ve temizlik faaliyetleri tiretim sorumlusu koordinasyonunda
gerceklestirilir, uygun ise Gretime alimir. Uygunsuzluk durumunda, uygunsuzluk giderilinceye kadar
makine kullanim digi kalir,

4, iLGIiLi DOKUMANLAR
Yilhk Bakim Plani
Bakim Onarim lyilestirme Raporu

Hazirlayan Onaylayan
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EK-47 FRO5-Bakim Onarim lyilestirme Raporu

BAKIM - ONARIM - iYILESTIRME RAPORU

Yapilan islem Bakim | [Onanm | |iyilestirme |
islem Yapilan Makine
Yapilan isin Tanimi
islem Tiirii Ariza Bakimi Planl Bakim Diger:
lisleme Baslangig Tarih Vardiya Saat
Bakimi Yapilan/Degistirilen Pargalar
islem Bitis Tarih Vardiya Saat
Bakim / Ariza / iyilegtirme Agiklamasi
Ariza Nedeni
Bakim / Aniza Maliyetini Azaltmak icin Yapilabilecekler

B FR o R

akim / lyilestirmeyi Onay
Yapan

Bakim / Onarim Sonrasi Temizlik Kontrolli (uygun ise isaretleyiniz)

Kirlilik

Makine pargasi varligi

Makine yagi varhigi

Bakim aleti varligi

Agikta civata / somun

Kapatilmamig makine kapagi

Gevrede metal tozu

Makine Gzerinde metal tozu

Cevrede yagh bez varligi

Agiklama

Temizligi Kontrol Eden

Dok. No: FR.05 / Rev.No: 00

EK-48 PL0O2-Temizlik Plam
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Dokiiman Kodu PL.02
TEMIZLIK PLANI RN
Rev. No
Rev. Tarihi
TEMIzLIGI TEMIzZLiK KULLANILAN YONTEM SORUMLU KAYIT KONTROL METODU
YAPILANALAN / PERIYODU KIMYASAL PERSONEL
EKIPMAN
URETIM ZEMIN GUNLUK Delladet VS2 | Kaba kirler ortamdan URETIM FR.11 TEMIZLIK GIDA GUVENLIGI EKIP
uzaklagtirihir, 10 litre suya PERSONELI KONTROL FORMU LIDERI GORSEL
200 mi Delladet hazirlanir. KONTROL
Hazirlanan solusyon ile yerler
silinir.
URETIM HAFTALIK Delladet V52 | 10 It suya 200 ml Delladet URETIM FR.11 TEMIZLIK GIDA GUVENLIGI EKIP
DUVAR/TAVAN hazirlanir. Firga ile duvardaki | PERSONELI KONTROL FORMU LIDERI GORSEL
kirler firgalanir. 20 dak KONTROL
beklenir. Hortum ile su
tutulur.
YUFKA HATTI GUNLUK Alcosan Fazla toz (un) siipiirge ile YUFKA USTASI FR.11 TEMIZLIK GIDA GUVENLIGI EKiP
cekilir. KONTROL FORMU LIDERI GORSEL
Nemli bez ile silinir. KONTROL + 1/AY SWAP
Alcosan ile dezenfekte edilir. ANALIZI
UN ELEME MAKINESI | HAFTALIK Alcosan Fazla toz (un) siipiirge ile YUFKA USTASI | FR.11 TEMIZLIK GIDA GUVENLIGI EKIP
gekilir. KONTROL FORMU LIDERI GORSEL
Nemli bez ile silinir. KONTROL + 1/AY SWAP
Alcosan ile d edilir. ANALIZI
YUFKA HATTI GUNLUK Delladet VS2 Kaba kirler basingli su ile YUFKA USTASI FR.11 TEMIZLIK GIDA GUVENLIGI EKIP
SULAMA BANDI uzaklagtirihir. 10 litre suya KONTROL FORMU LIDERI GORSEL
200 ml Delladet hazirlanir. KONTROL + 1/AY SWAP
15-20 dk Delladet’in kirleri ANALIZI
cozmesi beklenir. Basingl su
ile 20 dk durulanir.
HAZIRLAYAN: ONAYLAYAN:
Dokiiman Kodu PL.O2
TEMIZLIK PLANI R
Rev. No
Rev. Tarihi
YUFKA HATTI FIRIN GUNLUK Delladet V52 Kaba kirler basingh su ile YUFKA USTASI FR.11 TEMIZLIK GIDA GUVENLIGI EKiP
uzaklagtirihr. 10 litre suya KONTROL FORMU LIDERI GORSEL
200 ml Delladet hazirlanir. KONTROL
20-30 dk Delladet’in kirleri
cozmesi beklenir. Basingli su
ile 20 dk durulanir.
YUFKA HATTI GUNLUK Alcosan Is bitiminde i1slak nemli bez YUFKA USTASI FR.11 TEMIZLIK GIDA GUVENLIGI EKiP
BICAKLAR Sterilizasyon | temizlendikten sonra dolaba KONTROL FORMU LIDERI GORSEL
Dolabi konulur. KONTROL + 1/AY SWAP
HAMUR MIiKSER| GUNLUK Alcosan Kirler spatula ile kazinir. YUFKA USTASI FR.11 TEMIZLIK GIDA GUVENLIGI EKiP
Nemli bez ile silinir. Kalint KONTROL FORMU LIDERi GORSEL
kalmamali. Uretime KONTROL + 1/AY SWAP
baslanmadan mutlaka ANALIZI
Alcosan ile Dezenfekte edilir.
KASALAR/ GUNLUK Divosan QC Kaba kirler basingh su ile URETIM FR.11 TEMIZLIK GIDA GUVENLIGI EKIP
TEMIZLIK FIRGALARI/ uzaklastirilir. 10 litre suya PERSONELI KONTROL FORMU LIDERI GORSEL
TEMIZLIK 200 ml Divosan QC haairlanir. KONTROL + 1/AY SWAP
MALZEMELERI 15-20 dk kirleri gdzmesi ANALIZI
beklenir. Basingli su ile 20 dk
durulanir.
POLYAMID TEPSILER | GUNLUK Divosan QC 10 litre suya 200 m| Divosan | URETIM FR.11 TEMIZLIK GIDA GUVENLIGI EKIP
/RAFLAR Qc hazirlanir. Bez ile silinir. | PERSONELI KONTROL FORMU LIDERI GORSEL
Bol suile durulanir. KONTROL + 1/AY SWAP
ANALIZI
KAPI KOLLARI GUNLOK Divosan QC 10 litre suya 200 ml Divosan | URETIM FR.11 TEMIZLIK GGEL GORSEL KONTROL
Qc hazirlanir. Bez ile silinir. | PERSONELI KONTROL FORMU +1/AY SWAP ANALIZI
HAZIRLAYAN: ONAYLAYAN:
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Dokiiman Kodu PL.02
TEMIZLIK PLANI RN

Rev. No

Rev. Tarihi

DUVARLAR/ HAFTALIK Delladet V52 10 litre suya 200 ml Delladet | URETIM FR.11 TEMIZLIK GIDA GUVENLIGI EKiP

KAPILAR/ hazirlanir. Sollisyon ile PERSONELI KONTROL FORMU LIDERI GORSEL
duvarlar fircalanir, 15-20 dk KONTROL
kirleri gozmesi beklenir. Su
ile durulanir.

TEZGAHLAR/ GUNLUK Divosan QC Once bez ile tezgahlar URETIM FR.11 TEMIZLIK GIDA GUVENLIGI EKIP

TERAZILER Alcosan temizlenir. Ardindan 10 litre | PERSONELI KONTROL FORMU LIDERI GORSEL
suya 200 ml Divosan QC KONTROL + 1/AY SWAP
konularak yizeyler bir kez ANALIZI
daha temizlenir. Bol su ile
durulama yapilir. 20 dk
arayla Alcosan ile dezenfekte
edilir.

PERSONEL GUNLUK Divosan QC 10 It suya 200 ml Divosan QC | MUTFAK- FR.11 TEMIZLIK GIDA GUVENLIGI EKIP

SOYUNMA ODALARI hazirlanir vileda yardimi ile TEMizLiK KONTROL FORMU LIDERi GORSEL
silinir. PERSONELI KONTROL

HAMMADDE GUNLUK Divosan QC 10 It suya 200 ml Divosan QC | URETIM FR.11 TEMIZLIK GIDA GUVENLIGI EKIP

DEPOSU hazirlanir vileda yardimi ile PERSONELI KONTROL FORMU LIDERI GORSEL
silinir. KONTROL

AMBALAJ DEPOSU GUNLUK Divosan QC 10 It suya 200 ml Divosan QC | URETIM FR.11 TEMIZLIK GIDA GUVENLIGI EKIP
hazirlanir vileda yardimi ile PERSONELI KONTROL FORMU LIDERI GORSEL
silinir. KONTROL

YEMEKHANE GUNLUK Divosan QC 10 It suya 200 ml Divosan QC | MUTFAK- FR.11 TEMIZLIK GIDA GUVENLIGI EKIP

Alcosan hazirlanir vileda yardimi ile TEMIZLIK KONTROL FORMU LIDERI GORSEL
silinir. Masalar yemekten PERSONELI KONTROL
&nce ve sonra Alcosan ile
dezenfekte edilir.
HAZIRLAYAN: ONAYLAYAN:
Dokiiman Kodu PL.O2
TEMIZLIK PLANI R
Rev. No
Rev. Tarihi

LAVABO - GUNLUK Delladet VS2 | Lavabo ve Tuvaletler 10 It MUTFAK- FR.11 TEMIZLIK GIDA GUVENLIGI EKIP

TUVALETLER suya 200 ml Delladet V52 TEMIZLIK KONTROL FORMU LIDERi GORSEL
hazirlanir, firga yardimiyla PERSONELI KONTROL + 1/AY SWAP
temizlenir. Fazla su gek pas ANALIZI
yardimiyla uzaklagtinhir.

SOGUK DOLAP GUNLUK Divosan QC 10 It suya 200 mg Divosan URETIM FR.11 TEMIZLIK GIDA GUVENLIGI EKIP

(+4°C) QC hazirlanir ve bez ile PERSONELI KONTROL FORMU LIDERI GORSEL
silinir.Fazla su silinerek KONTROL + 1/AY SWAP
uzaklagtirihr, ANALIZI

SOGUK DEPO HAFTALIK Divosan QC 10 It suya 200 ml Divosan QC | URETIM FR.11 TEMIZLIK GIDA GUVENLIGI EKiP

(-18°C) hazirlanir vileda yardimiile | PERSONELI KONTROL FORMU LIDERI GORSEL
silinir. Cek pas yapilarak fazla KONTROL
su uzaklastirilir, Kuru
birakilir.

DI$ ALAN GUNLUK - Kaba kirler fir¢a yardimiyla MUTFAK- FR.11 TEMIZLIK GIDA GUVENLIGI EKIP
toplanir, sebeke suyu ile TEMiZLIK KONTROL FORMU LIDERI GORSEL
yikanir. PERSONELI KONTROL

SEVKIYAT ARACI HER Divosan QC 10 It suya 200 ml Divosan QC | SEVKIYAT FR.11 TEMIZLIK GIDA GUVENLIGI EXIP

SEVKIYAT hazirlanir ve firga yardimiyla | PERSONELI KONTROL FORMU LIDERI GORSEL
ONCESI VE temizligi yapilir. Su ile KONTROL
SONRASI durulanir. Cek pas yardimi ile
yiizeydeki fazla su
uzaklastirihr.
HAZIRLAYAN: ONAYLAYAN:
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Dokiiman Kodu PL.02
TEMIZLIK PLANI RN
Rev. No
Rev. Tarihi
GIDERLER/ HAFTALIK Delladet V52 Kova igindeki posetler giinliik | URETIM FR.11 TEMIZLIK GIDA GUVENLIGI EKiP
GOP KOVALARI/ olarak bosaltilir. PERSONELI KONTROL FORMU LIDERI GORSEL
ATIK KOVALARI 10 It suya 200 ml Delladet KONTROL
VS2 haairlanir,
gidere/kovalara dékiiliir 20
dk beklenir, bol su ile kirler
uzaklastirilir,
PERSONEL EL URETIM Solides Personel Solides URETIM FR.10 PERSONEL GIDA GUVENLIGI EKIP
BASLANGICI, | Alcoplus dezenfektanli sivi sabun ile PERSONELI HIJYEN TAKIP FORMU LIDERI GORSEL
MOLALARDA ellerini talimata uygun yikar, KONTROL + 1/AY SWAP
N SONRA, kurular, sonrasinda Alcoplus ANALIZI
TUVALET ile dezenfekte eder.
CIKISLARI
PAKETLEME ALANI GUNLUK Delladet V52 10 It suya 200 ml Divosan QC | URETIM FR.10 PERSONEL GIDA GUVENLIGI EKIP
hazirlanir vileda yardimi ile PERSONELI HIJYEN TAKIP FORMU | LIDERI GORSEL
silinir. Cek pas yapilarak fazla KONTROL + 1/AY SWAP
su uzaklastirilir. Kuru ANALIZI
birakilir. En ufak bir peynir Yufka son drtinde; Yillik
kalintisinin olmadigini alerjen dogrulamasi -
kontrol et, hatti dezenfekte sut proteini
et
PERSONEL ONLUK/ | GUNLUK Her personelde 2 6nlitk TEMIZLIK FR.10 PERSONEL GIDA GUVENLIGI EKIP
ORTU/ bulunur, nliikler giinliik FIRMASI HIJYEN TAKIP FORMU | LIDERI GORSEL
TEMIZLiK BEZLERI temizlik firmasi elemanina FR.11 TEMIZLIK KONTROL + 1/AY SWAP
verilir, yikanir ve (tiilenir, KONTROL FORMU ANALIZI
HAZIRLAYAN: ONAYLAYAN:
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EK-49 PR0O9-Hijyen ve Temizlik Prosediri

Dok.No PR.09
g v T Yayin Tarihi:
HIJYEN ve TEMIZLIK PROSEDURU . e,
Rev.Tarihi:

1. AMAC ve KAPSAM
Fabrika dahilindeki tiim personel, makine ve kullanim alanlarinin; gida glvenligine uygun bir sekilde Griin
Uretilmesini saglayacak temizlik kurallarinin belirlenmesi.

2. SORUMLULUKLAR
Tam tretim birimi cahsanlar.

3. TANIMLAR

e Uretim ve depo alanlarinin, makinelerin ve ekipmanlarin periyodik temizlikleri ilgili boliimdeki
personelin sorumlulugundadir. Soyunma odasi, tuvalet vb. alanlarin temizligi, belirlenmis temizlik
personeli tarafindan yapilir. Temizlik planinda, her bélim/makine icin temizlik sikhgi, kullanilacak
kimyasal, kayit yeri vb. bilgiler belirlenmistir.

o Dis alanlarin temizligi, sevkiyat elemanlari tarafindan ginliik olarak ve kontaminasyona sebep
olabilecek kirlenme gorildiginde aninda yapilir. Cikan atiklar ¢op torbalarnina konularak ¢op
kovasina atilir.

o Tiim temizliklerin kontroli, GGEL tarafindan yapilir.

e Personelin kisisel ve kiyafet hijyeninin kontrolu ginlik olarak GGEL tarafindan yapilir ve kaydedilir.

o Uretim sonunda kullanilan makineler Temizlik Planina uygun sekilde temizlenir. Makinelerin, “2
gun”den daha kisa duruslarinda, dezenfektan ve bez ile temizlenerek tretime baslanir. Makine
durusu “2 giin”den daha fazla oldugunda, makine Temizlik Planina uygun sekilde temizlenerek
Uretime baslanir.

o Temizlik i¢in kullanilan kimyasal maddeler Saghk Bakanliginin iznine tabi olarak Uretilen veya ithal
edilen driinlerdir. Temizlik malzemeleri lretim ve hammadde stok bolgelerinden uzak &zel bir
bolimde GGEL tarafindan depolanir ve kullanim talimatina uygun olarak kullanilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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EK-50 TL34-Renk Kodlamasi Talimati

Dokiiman No TL.34
. ilk Yayin Tarihi
RENK KODLAMASI TALIMATI Degisiklik Tarihi/No
Sayfa No 1/1

1. AMAC ve KAPSAM

Malzemelerinin yanls alanda veya yanlis sekilde kullanimi sonucu kimyasal ve mikrobiyal bulagsmalara neden
olmasinin dnlenmesidir.

2. UYGULAMA
Kasalar icin Renk Kodlar

Zemine temas eden kasalar

Zemine temas eden kasalar

Uriin (yufka veya sigara béregi) konulan deliksiz kasalar

Turuncu

Zeminle temas eden palet/kasanin Ustiine konur.

Yesil Uriin (yufka veya sigara boregi) konulan kasalar

Temizlik Firga-Faras-Cek-pas igin Renk Kodlari

Sari Yufka iiretim alani
Yesil Paketleme ve sevkiyat alani
Gri Sadece tuvaletler ve soyunma odasi
Turuncu Sadece cam, sert, plastik kirlmalarinda

Laboratuvar

Uriinle Temas Eden Temizlik firga Renk Kodlari

Yufka hattinda diriinle temas eden

Personel Onliigii Renk Kodlar

Beyaz Yufka ve paketleme hattinda galisan personel

Mavi Temizlik personeli

Bakim personeli

Hazirlayan Onaylayan
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EK-51 TL27-Zemin Duvar Temizleme Talimati

Dokiiman No TL.27
ZEMIN DUVAR TEMIZLEME ilk Yayin Tarihi
TALIMATI Revizyon No/Tarih
Sayfa No 1/1

A. AMAG :
Zemin ve duvar temizliginin periyodik olarak ve kontrollii yapiimasi.

B. TALIMAT:

DUVAR

e Bir kova icerisine 10 It su al.
e 200 grdeterjani (Delladet VS2) &l¢ii kabiyla éi¢ ve suya karistir.
« Firga ve deterjanh su ile duvardaki biitiin kirleri tamamen cikartacak sekilde firgala. 20 dak. Bekle.
e Hortum ile bir siire su tut ve deterjani durula.
* Duvar temizlik ve dezenfeksiyonunu cumartesi giinleri yap.

ZEMIN

Bir kova igerisine 10 It su al.

200 gr. Deterjani (Delladet VS2) 6lcii kabiyla 6lg ve suya karistir.

Firga ve deterjanli su ile zemindeki biitiin kirleri tamamen c¢ikartacak sekilde fircala.
Hortum ile deterjan kalmayacak sekilde su ile durula.

Cek cek kullanarak zeminde kalan suyu gidere bosalt.

Gider 1zgaralarinda bulunan pislikleri ¢6p torbasina bosalt.

Giderleri deterjanli suyla (Delladet VS2) temizle

* Zemin temizlik ve dezenfeksiyonunu her giin yap.

NOT : Once duvar temizligi sonra yer temizligi yapilir.

Hazirlayan Onaylayan
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EK-52 TL19-Personel Hijyen Talimati

Dokiiman No TL.19
PERSONEL HiJYEN TALIMATI (& Yayin Tarhi

Revizyon No/Tarih

Sayfa No 1/1

A. AMAG ve KAPSAM

Bu talimatin hazirlanmasindaki amag firmamizda ¢alisan tim personelin kisisel hijyen kurallarina uymasinda
bir yéntem belirlemektir.
Bu talimat firmamizda calisan tiim personeli kapsamaktadir.

B. SORUMLULUK

Bu talimatin hazirlanmasindan Gida Giivenligi Ekip Lideri onaylanmasindan Genel Mudiir'in ve
uygulamasindan tim firma personeli sorumludur.

C. TANIMLAR

Hijyen: Gida maddelerinin guvenilir olarak tiketime sunulmasi i¢in gida zincirinin safhalarinda alinan tim
onlemler.

D. UYGULAMA

El kaynakli kontaminasyonlan azaltmak igin ¢esitli durumlarda personel diizenli olarak ellerini yilkamahdir. Bu
durumlar genel olarak sunlardir:

1.Calismaya baslamadan once

2.Cay aralarinda, yemekten 6nce ve sonra, sigara igtikten sonra

3.Tuvaleti kullandiktan sonra

4.Gida isleme alaninda ayrilirken ve déndiikten sonra

5.Gida igleme alanin igerisinde is degisikligi yapildi§inda

6.Ellerin kontamine oldugundan siiphelenilen durumlarda.

Eller, El Yikama Talimatina uygun olarak yikanir.

Gida ile ugrasan personel tirnak cilasi, tirnak siisii ve makyaj malzemesi kullanmamahdir.

Uretim sirasinda kulaklar, agiz, burun, sag kesinlikle ellenmemeli, bdyle bir sey olursa eller hemen arkasindan
mutlaka yikanmalidir.

Ellerden gidalara bulasmayi engellemek amaciyla, son iriinle temas eden tiim personel, mavi eldiven
kullaniimahdir.

Eller, eldiven takilmadan dnce ve cikarildiktan sonra gok iyi ylkanmaldir.

Eldivenler tek kullanimliktir ve her kullanimdan sonra atiimalidir.

Bir isten farkli bir ise gecerken eldiven degistiriimelidir.

Eldivenli ellerle kapi kolu, sele, priz, masa vb. yiizeylere temas edilmemelidir.

Disarida kullanilan giysilerle liretim alanlarina giriimemelidir. Ve bu giysilerin iceride giyilen koruyucu giysilerle
temasi engellenmelidir.

Koruyucu giysiler dikkatli bir sekilde giyilmeli, temiz ve bakimli oimahdir.

Soyunma dolaplarinda is kiyafetleri temiz dolabina-mavi posette, personelin kisisel kiyafetleri kirli dolabina-
siyah posette muhafaza edilmelidir. Cikarlan ayakkabilar galosa giydirilmeli ve kirli dolabina konulmahdir.
Soyunma dolaplaninda yiyecek, icecek, ila¢ bulundurulmamaldir.

Saclar 6zel kep ve bonelerle drtiilmelidir. Ortiiler 6nden baglanmali, igne kullanilmamalidir.

Sakal ve biyik igin adiz maskesi giyilmeli.

Uretim alaninda ayaklar igin uygun terlik/ayakkabi giyilmelidir. Uretime girerken galos giyilmeli.

Is kiyafeti ve koruyucu malzemelerle iiretim alam disina ¢ikilmamalidir.

Acik derideki tim kesikler ve siyriklar icin mavi ve metal detektérde saptanabilir yara bantlari kullanilacaktir.
Mavi yara bantlart GGEL tarafindan verilecek ve takip edilecektir. Uygun oldudu taktirde, yara bandina ilave

Hazirlayan Onaylayan
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Dokiiman No TL.19
PERSONEL HiJYEN TALIMATI Lk Yayin Tarihi

Revizyon No/Tarih

Sayfa No 2/1

olarak mavi eldiven giyilecektir.

Misafirlerin Gretim alanina girmeden ziyaretci anketini doldurmalari, iiretim alanina girmeleri gerektiginde
bone, galos, 6nlitk giymeleri saglanmal ve bu kurallar daimi olarak uygulanmaldir.
Uretim esnasinda alyans da dahil, tasgh yiiziik, bilezik, kiinye, kiipe gibi takilar ve kol saatleri takiimamalidir.

Parfim, deodorant, kolonya, trag losyonu ve krem kullanilmamahdir.

Gida ile ilgili tiretim ve depolama alanlarinda kesinlikle sigara icilmemelidir. Bunun yaninda iiretim esnasinda

yemek yemek, sakiz ¢ignemek yasaktir.

Dogrudan gidalarin izerine hapsirmak, burun kulak karistirmak gibi aliskanliklarda kontaminasyona neden

olacagindan kesinlikle yapiilmamasi gereken davranislardir.

Hazirlayan
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EK-53 El Yikama Talimati

Dokiiman No TL.20
. Ik Yayin Tarihi
EL YIKAMA TALIMATI Revizyon No/Tarih
Sayfa No 1/1

A. AMAC
Bu talimatin hazirlanmasindaki ama¢ tesisimizde iriin hazirhdr yaparken elden dolayl olusabilecek
patojenleri yok etmek ve mikrofloradan olusabilecek bulasmalari min. indirmek. Parmak uclarina ve
tirnaklarin icini yikamanin amaci tuvalet temizligi ve sirasinda bulasan diski atiklarini insan saghdina zarar
veremeyecek seviyelere gekmek.

B. KAPSAM
Bu talimat tesis icinde ¢calisan tiim personeli ilgilendirmektedir.

C. SORUMLULAR
Bu talimatin hazirlanmasindan Gida Giivenligi Ekip Lideri, onaylanmasindan sorumiudur.

D. UYGULAMA

1.Gida —tuvalet patojenlerini azaltmak icin iki kere el yikama

ilk el ylkamadan sonra ikinci kez el yikandiji zaman, timak uglarinda el 100.000 kat patojen azalmasi
saglanabilir.

2-Gida maddesi ile galisirken gida patojenlerini giivenli seviyelere indirmek igin el yikama
Parmak uglarina bulasan kiri minimum seviyeye ¢ekmek, ellerdeki patojenler 100 kat azalabilir.
3-Hazirhk

Yeterli miktarda sivi sabun (Solides) veya anti-bakteriyel el dezenfektani (Alcoplus), atilabilir kagit haviu
olup olmadigini kontrol et. Eksikleri varsa gider.

4-ilk Ellerin Yikanmasi

Ellerini ve bileklerini kdpirt ve yika

-3-5 ml (yarim cay kasigi) sivi el deterjani bir elin avug icine dok.

-Ellerini ve parmak aralarini ovustur

-Bileklerini de yika

-Akan suyun altinda parmak ugclarini, elleri ve bilekleri durula

-Deterjan ve kdpukler elden uzaklastinidiginda patojenler giivenli seviyelere indiriimis olur

Kagit havlu ile ellerinizi kurulayiniz

-Temiz ve atilabilir kagitlar ile ellerinizi ve bileklerinizi kurula
-Kurulama mikroorganizmalari 100 kez azaltir.

5-Calisma sirasinda

Calismaya baslamadan o6nce, tuvalet kullanimi éncesi ve sonrasinda, molalardan 6nce ve sonra eller
mutlaka yikanmalidir.

Hazirlayan Onaylayan
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EK-54 FR10-Personel Hijyen Takip Formu
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EK-55 FR11-Temizlik Kontrol Formu

208



HINT1LIHYS| HyEy 10 () MY INVAYINIO NNSAN My Y10 (+) ¥YINYIO NNDAN

AVNO

£l Jea unun uefewjo unBin NIny-S1wdab 1yuepioueqe g
£IW S1wuajziwa) 19ele “_.n_a._x>ww_
2w Snwuapayya unBAn unanjpwaziep |
ZIW |U3ZNP 3W3s1 aA Ziway uejueje odag

YWY10d430

Al JeA yasadipasafifappew 1aueqe )

£Iw Snwufe zwayy ueidejop jauosiad

21Ul SILUS|ZIWS) JE|OGEAET-DM

LW S1WUa)|Z)Wa) JEANJ-UIUSZ

1Y IVA0 YWNNAOS

£IW juaznp aa 2iwa) 1sainad eug|

£IW Z)Wa) 14ajzaq YI|ZIWal-1ia|no-ajyn|ug [auosiad

LW JBA ISBUAINNE }59d

LI ZiLWa} Ja|SYQ-aUBYYaLIa A-HERN}Y

LI Jen dod epieuo Liw ziwa) uejeacy do’d

£IW JEA YE|JED "YLIY EPULIE|LINIOY EQLIE| 8A Ja|alaouad

Z1W JeA Yejied epiejieanp apiajiaj]

LIW JeA aWazew zisyasab epuue)uele wijain

&1 SIWIPS 3)3juaZ3P A ZIWS) Je|edig

L1W ZIWa} Je[esey-Jee -1a[a U EW-1e|uezex-|1g|yebza) aws|S1 unin

LIW 1Ja3aA uepyajuazap ‘ajedad ‘unges ms|

£nuw znsnyoy ziwa} Lejjeuey akiyyey ng|

Siw Enwua|ziway wepdey 1weje awjalg)

&IW SIWIU|ZIWR) JEAND-UIWDZ IUB[E Julj3|5)

HITWNT08 T13NTD
v [oc [sz [sz |2z [oz [sz [v2 [cz ez [1z Joz [or [or v o fsb [or fer Jer Jor Jor fs fe 2 Jo fs [v [e [¢ |+ “|HJ¥Y.L TONLNOM
HIINOD :N3a3 104LNOY
1/1ees)| 0-oN A3 g nay| Jeifep LL ¥4:0ONYOd

NINHO4 TOHLNOM MITZINIL

209



EK-56 FR72-Temizlik Plam Takip Formu

210



FR72-TEMIZLIK PLANI TAKIiP FORMU

Tarih

Temirlenen
Bilge

E‘
;

T nftakik

15 Giiim

Ayhik

Uygnlayan

Omnay

FE.72/ EEV.} /YAYIN TARIHI: 20.04.2017

EK-57 TL21-Ziyaretci Kabul Talimati
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Dokiiman No TL.21
. A . Ik Yayin Tarihi
ZIYARETCI KABUL TALIMATI Revizyon No/Tanih
Sayfa No 1/1

A. AMAG:

Bu talimatin hazirlanmasindaki amag tesisimizi ziyaret amaciyla gelenlerin kontroliiniin saglanmasi
B. KAPSAM:

Bu talimat tesisimize gelen tiim ziyaretcilerimizi kapsar.

C. SORUMLULAR:

Bu talimatin hazirlanmasindan Gida Giivenligi Ekip Lideri, onaylanmasindan Genel Midir sorumiudur.
Uygulamasindan tiim isletme personeli sorumludur.

D. TANIMLAR
E. UYGULAMA

Ziyaret edilecek Kisi ziyaret gerceklestirimeden énce sézlii olarak haberdar edilir.

Uretim bélimiine 6zel durumlar hari¢ ancak herhangi bir denetim amaci ile ya da servis hizmeti veren
(bakim, onanim) elamanlarinin girmesine izin verilir.

Ozel durumlar gerektiren zamanlarda (misterinin talep etmesi v.s) gibi durumlarda ise sorumlu kisilerin
Gida Giivenligi Ekip Lideri'nin onayi alindiktan sonra ziyaret gergeklestirilir.

Ziyaret sirasinda ziyaretgilere isletmeyi gezdirmek icin bir rehber yardim eder.

Uretim alanlarini ziyaret eden ziyaretgiler personelin uymak zorunda oldugu, biitiin hijyen kurallarina uymak
zorundadir.

Ziyaretgilerin ziyaret sirasinda is akisina engel olacak davraniglarda bulunmasina izin verilmez.

Hazirlayan Onaylayan
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EK-58 FR44-Ziyaretci Bilgi Formu

Sayfa 1/1
ZIYARETCI BILGI FORMU |pokno | Fr44
Yay.Tar.:

LUTFEN ASAGIDAKI YAZIYI DIKKATLICE OKUYUN:

Birazdan iiretim alanina gireceksiniz. Liitfen biitiin hijyen kurallarina uyunuz ve agagidaki sorulari cevaplandiriniz,
Uretim alaninda bulundugunuz siire iginde Giriiniin saghg igin size dngoriilen biitiin kurallara uymanizi saglayacak
olan bu formu imzalayiniz.

TEMEL KURALLAR:
¢ Uretim alaninda bulundugunuz zaman zarfi iginde liitfen daima koruyucu elbiseleri giyiniz.
o Liitfen iistiiniizdeki biitiin miicevherat, saatinizi vb. ¢ikartin ve elinizi sabun ile yikayiniz.
« Uretim alanina girmeden bakteri arindirici siviyi (el dezenfektani) kullaniniz.
e Eger tretim alanina birden fazla girecekseniz, liitfen her giriste yukaridaki islemi tekrar uygulayimz.
¢ Uriinlere kesinlikle dokunmayiniz.
« Uretim alanina izinsiz ve yalniz girmek yasaktir.
* Agik bir yaraniz varsa ise liitfen liretim sorumlusundan alabileceginiz mavi yara bandi ile kapatiniz.
o Ozel belirlenmis sigara igme alani disinda sigara igilmesi yasaktir.
e izinsiz fotograf cekmek yasaktir.

ONEMLI!!
SORULAR EVET | HAYIR

1 Son 7 giin icinde mide bagirsak rahatsizhginiz (ishal kusma, bogaz agnisi vh.)

© | varmi?
2 Bulagici hastalik tagiyan biri ile son 7 glin icinde ayni ortamda bulundunuz

" | mu?
3 Son 7 giin iginde yurt digi seyahati yaptiniz mi, yurtdiginda veya yurt iginde

* | salgin hastalik bélgelerinde bulundunuz mu?
4 Son 7 giin icinde mezbaha, kesimhane ve/veya hayvan ciftligi ziyaretinde

bulundunuz mu?

5. | Gida alerjiniz bulunmakta mi?

6. | Gozliik veya lensiniz bulunmakta mi?

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

Uretim alaninda sizin saghginizi tehdit edebilecek herhangi bir alerjiniz var
mi? (siit {iriinii ve gluten)

9. Gelmeden once et ya da ¢ig liriin {ireten bir yeri ziyaret ettiniz mi?

Misafirin adi, soyadi, imzasi:

Firma adi: -
TARIN: i i e Sss i e s R s s s s a R s s s e
Sorumlu personelin imzasi:

Ziyarete Uygun mu?  Evet Hayir

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

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

EK-59 FR34-Alerjen Kontrol Formu
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ALERJEN KONTROL FORMU

Uriin Adi/Grubu: Yufka Hazirlama Tarihi:

Formu Dolduran: Tedarikgi: -

. Her iiriin icin ayn ayri doldurulur. Tiim b&lmeler E/H olarak doldurulur.

s Regete dedigikliklerinde gerektiginde giincellenir.
Siitun 1 Situn l Sutdn
Bilegenler Harig tutulan driinler Uriinde Ayni hatta lretilen Ayni hatiarda
bulunur uuLean:lrr't‘ugI"ei;de kullaniimakta

Findik ve fistik gibi sert ve kabuklu meyveler,
badem (Amygdalus communis L.,), findik (Corylus
avellana), ceviz (juglons regia), cashew fistig (kaju),
(Anarcardium occideniale), pekan fistigi (Carya

-Distile alkollii igkilerde destilat olarak
kullanilan sert kabuklu meyveler
- Distile alkollii igkilerde aroma maddesi X

illinoiesi hK-KOCH), brezilya findig
(Bertholletia excelsa), Antep fistidi (Pistocia vera), ?t:j:ﬁa:n.\mtl:‘:;!?n serl kabuklu meyveler
n damia findigi ve Q land findigs '

(Macadamia ternifolia) ve bunlann triinleri

Yerfistigi ve uriinleri X

Susam tohumu ve lriinleri X

-Rafine soya fasulyesi yagi

-Soya fasulyesinden elde edilen
tokoferollerin (E306) dogal karisimlari,
dogal D-alfatokoferol, dogal D-alfa tokoferol
Soya fasulyesi ve triinleri asetat, dogal D-alfa tokoferol suksinat X
-Soya fasulyesi fitosterol ve fitosierol
esterlerinden elde edilmig yaglar
-Soya fasulyesi sterollerinden iretilen
bitkisel stanol esteri

-Dekstroz dahil bugday bazl glikoz
suruplar

-Bugday bazl meltodekstrinler X
-Arpa bazh glukoz suruplan

-Distille alkollii igkilerin distilatlarinda
kullanilan tahil gesitleri

Gluten igeren tahil gesitleri (bugday, cavdar, arpa,
yulaf, kilgiksiz bugday, kamur ve hibrit tirleri) ve
triinleri

- Distile alkollii igkilerde distilat olarak
kullanilan peynir alti suyu

Siit ve Uriinleri (laktoz dahily - Laktitol X
- Sarap ve elma sarabinda inceltici madde
olarak kullanilan sit (kazein) riinleri

- Sarapta kullanilan ve yumurtadan tretilen

lizozim

Yumurta ve Uriinleri - Sarap ve elma sarabinda inceltici madde X
olarak kullanilan yumurtadan tretilen
albumin

- Vitamin ve aroma tasiyici olarak kullanilan

balik jelatini

Balik ve iirtinleri - Bira, sarap ve elma sarabinda inceltici X
madde olarak kullanilan balik jelatini veya
Isinglass

(Deniz) Kabuklular ve driinleri X

Kiikiirt dioksit ve siilfitler (SOz cinsinden en gok 10 X

mg/kg veya 10 mg/L)

" o i - Kereviz yaprag| ve kereviz tohumu yagi

Kareviz v Orinterl - Kereviz tohumu oleoresini 2
- Hardal yagi

Hardal ve triinleri - Hardal tohumu yagi X

- Hardal tohumu olecresini

Ref: Directive 2000/13/ECC OF THE EUROPEAN PARLIAMENT AND OF THE COUNCIL of 20 March 2000 on approximation of the laws of the Member States relating to the labelling,
and of

Ref: Tirk Gida Kodeksi - Gida genel ve besl yoninden eti kurallan tebligi, Teblig Mo:2002/58. ilk yayin tarihi: 25.08.2002

EK-60 FR64-Alerjen Temizligi Kontrol Formu
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ALERJEN TEMiZLiGi ANALiZ FORMU

Tehlike

Sigara boregi
uretiminden yufka
Gretimine gegis sonrasl,
galisma ortaminda “siit
proteini” kalintisi
kalmas

Yéntem

Calisma ortamindan
alinan swab
numunelerinin, alerjen
test kitleri yardimiyla
analizi — Test kitindeki

degerlendirilir ‘/f

UYGUN

2
UYGUN DEGIL
X

Yufka Grintne
gecilebilir. Yufka
Uriniine “sit
proteini” bulasma

Yufka riniine
gegilemez. Alerjen
bulasma RiSKi VAR.

Temizlik, analiz
sonucunda UYGUN

Yufka driinine
gecilemez, Alerjen
bulasgma RiSKI
YUKSEK. Temizlik,
analiz sonucunda
UYGUN renk

Yufka Grintine

gegilemez. Alerjen
bulagma RISKi COK
YUKSEK. Temizlik,
devam ettirilir.
Kullanilan temizlik

renk degisimine gore riski yok. renk goriilene kadar i i
% gérilene kadar ekipmanlar
devam ettirilir. e Feaks
devam ettirilir. degistirilir.
Béliim: Son diriin paketleme
Temizli %

Temizlik ezl s : Analiz Sonucu 2, 3 ikinci

; < 2 Sonrasi Temizligi Numune alp Analiz o i e .
Tarih Saat Oncesi veya 4 ise ikinci Analiz Agiklama

e Calisacak Yapan analizi yapan Sonucu e
Calisan Uriin Uriin temizligi yapan Sonucu

EK-61 LS16-Tedarikci Alerjen Soru Listesi
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DokiimanNo | LS.16

Yayin Tarihi

TEDARIKCi ALERJEN SORU Revizyon No

LISTESI Revizyon
Tarihi

Sayfa No 1

1. ALERJENLER

Siit ve Siit tiirevleri

Madde Uriinde Fabrika Fabrikada mevcut ise, gapraz
bulunmasi | Bulunmas: | kontaminayon riski var midir?
Evet/Hayir | Evet/Hayir | Liitfen detayl bilgi veriniz.

Siit ve Siit Tirevleri

Siit ( Inek, Kegi Koyun)

Siit Kuru maddesi. Yag
igermeyen kuru madde

Siit Tozu

Krema, Yapay Krema

Peynir, Peynir Tozu

Yogurt, Yogurt Tozu

Tereyag

Margarin yada Peyniralti
suyu

Peynir Alti Suyu, Peyniralti
Suyu Proteini

Hidrolize Peyniraltn Suyu
Sekeri

Kazein, Kazeinatlar,
Hidrolize Kazin

Laktoz

Yumurta ve Yumurta Tiirevleri

Madde Uriinde Fabrika Fabrikada mevcut ise, capraz
bulunmasi Bulunmasi | kontaminayon riski var midir?
Evet/Hayir | Evet/Hayir | Liitfen detayl bilgi veriniz.

Yumurta ve Yumurta
Tiirevleri

Yumurta Kurutulmus

Yumurta, Albumin

Yumurta Sarisi

Yumurta Lesitin

Gluten
Madde Uriinde Fabrika Fabrikada mevcut ise, capraz
bulunmasi | Bulunmasi | kontaminayon riski var mdir?
Evet/Hayir | Evet/Hayir | Liitfen detayh bilgi veriniz.
Gluten

Bugday kaynakli Protein ve
Bugday Tiirevleri

Cavdar kaynakli Protein ve
Cavdar Tarevleri

Arpa kaynakli Protein ve
Arpa Tiirevleri

Yulaf kaynakl Protein ve
Yulaf Tiirevleri
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Dékiiman No LS.16
Yayin Tarihi
TEDARIKCi ALERJEN SORU Revizyon No
LISTESI Revizyon
Tarihi
Sayfa No 2
Bugday ve Bufday Tiirevieri
Madde Uriinde Fabrika Fabrikada mevcut ise, capraz
bulunmasi | Bulunmasi | kontaminayon riski var midir?
Evet/Hayir | Evet/Hayir | Liitfen detayl bilgi veriniz.
Bugday ve Bugday
Tiirevleri
Bugday
Bugday Unu, Bugday
Tohumu ,Bugday Tohumu
Yag
Bugday Kepegi. Bugday
Gluteni
Bugday Nisastasi, Bugday
Nisastast igeren Raising
Ajan
Ekmek Kinntist
Hidrolize Bugday Proetini
Galeta
Sova ve Sova Tiirevleri
Madde Uriinde Fabrika Fabrikada mevcut ise. gapraz
bulunmas1 | Bulunmasi | kontaminayon riski var mdir?
Evet/Hayir | Evet/Hayir | Liitfen detayh bilgi veriniz.
Soya ve Soya Tiirevleri
Soya
Soya Proteini
Uriinleri:Fasulye, Un,Siit,
Soya
Lesitin (soyadan) E322
Hidrolize Soya Proteini
Soya Bazl Lezzet
Verici/Emiilgator/Stabilizator
Misir ve Masir Tiirevleri
Madde Uriinde Fabrika Fabrikada mevcut ise, capraz
bulunmasi | Bulunmasi1 | kontaminayon riski var midir?
Evet/Hayir | Evet/Hayir | Liitfen detayl bilgi veriniz.

Mistr ve Misir Tiirevleri

Mumlu Misir ve Mumlu
Misir Tiirevleri
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DokiimanNo | LS.16

Yayin Tarihi

TEDARIKCi ALERJEN SORU Revizyon No

LISTESI Revizyon
Tarihi

Sayfa No 3

Findik

Madde Uriinde Fabrika Fabrikada mevcut ise, capraz
bulunmasi | Bulunmas: | kontaminayon riski var midir?
Evet/Hayir | Evet/Haywrr | Liitfen detayli bilgi veriniz.

Yer fistign ve Yer fistigi
Uriinleri

Findik Yag:

Susam Tohumu /Susam
Tohumu Tiirevleri

Badem Findig1

Kayim Findign

Betal nut

Brazil nut

Bread nut

Cashew nut

Chestnuts nut

Coconut nut

Chestnut nut

Chilean wild nut

Chinquapins (baby
chestnuts) nut

Cola nut

Ginkgo nut

Hazelnut

Heart nut

Hickory

Jack nut

Jojoba nut

Litchi nut

Linseed

Mustard Seed

Macadamia Seed

Nutmeg

Oyster nut

Paradise nut

Pecan nut

Persian walnut

Pili nut

Pine nut

Pistachio nut

Poppy Seed

Quandong nut

Rape Seed

Shea nut

Squari nut

Tahiti nut

Tallow nut

Tiger nut

Tropical nut

Walnut

Water chestnut
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Dgkiiman No LS.16
Yayin Tarihi
TEDARIKCi ALERJEN SORU Revizyon No
LISTESI Revizyon
Tarihi
Sayfa No 4
Genel
Madde Uriinde Fabrika Fabrikada mevcut ise, capraz
bulunmas1 | Bulunmasi kontaminayon riski var mdir?
Evet/Hayir | Evet/Hayir Liitfen detayh bilgi veriniz.
Triticale
Baklivat
Kereviz
Sarimsak
Domaltes
Kakao
Meyve
Bal
Kafein
Hidrolize Bitkisel Procin
(HVP)
Targin
Vanilya
Alkol
Bitkisel Dokulu Proetein
(TVP)
Hardal
Lupin
Et ve Et Tiirevleri
Madde Evet / Mensei Fabrikada Fabrikada mevcut ise,
Hayir bulunmasi gapraz kontaminayon
Evet/Hayir riski var midir?
Liitfen detayl bilgi
veriniz.
Sigir ve Sigir Uriinleri
Domuz ve Domuz
Uriinleri
Kuzu ve Kuzu Uriinleri
Tavuk Ve Tavuk Uriinleri
Bahk ve Kabukdu Uriinler
Madde Uriinde Fabrikada Fabrikada mevcut ise, ¢capraz
bulunmas1 | bulunmasi kontaminayon riski var midir?
Evet/Hayir | Evet/Hayir Liitfen detayl bilgi veriniz.
Balik ve Balik Tiirevleri
Kabuklu Deniz Uriinleri ve
Tiirevleri
Kabuklular ve Kabuklu
Tiirevleri
Yumusakgalar ve
Yumusakea Tiirevleri
Balik Yagi
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Dékiiman No | LS.16
Yayin Tarihi
TEDARIKCi ALERJEN SORU Revizyon No
LISTESI Revizyon
Tarihi
Sayfa No 5
BHA/BHT
Madde Uriinde Fabrikada Fabrikada mevcut ise, capraz
bulunmast bulunmast kontaminayon riski var midur?
Evet/Hayir Evet/Hayir Liitfen detayl bilgi veriniz.
BHA /BHT
M.S.G. and glutamates
Madde Uriinde Fabrikada Fabrikada mevcut ise, capraz
bulunmas: bulunmas: kontaminayon riski var mudir?
Evet/Hayir Evet/Hayir Liitfen detayh bilgi veriniz.
M.S.G. ve Glutamatlar
Benzoatlar
Madde Uriinde Fabrikada Fabrikada mevcut ise, gapraz
bulunmas: bulunmas kontaminayon riski var madur?
Evet/Hayir Evet/Hayir Liitfen detayli bilgi veriniz.
Benzoatlar
Siilfiirdioksit ve Siilfitler
Madde Uriinde Fabrikada Fabrikada mevcut ise. gapraz
bulunmas: bulunmas kontaminayon riski var madir?
Evet/Hayir Evet/Hayir Liitfen detayli bilgi veriniz.
Siilfiirdioksit
Siilfitler
Mayva Ekstrakt
Madde Uriinde Fabrikada Fabrikada mevcut ise, capraz
bulunmas: bulunmast kontaminayon riski var madir?
Evet/Hayir Evet/Hayir Liitfen detayli bilgi veriniz,
Maya Ekstakti
Maya
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EK-62 TLO1-Yufka Hatt1 Kullanma Talimat

Dokiiman No TL.01
YUFKA HATTI ilk Yayin Tarihi
KULLANMA TALIMATI Revizyon No/Tarih
Sayfa No 1/2

Firin kullanimi;

Start salterini ag

Gazl ag

Acil stop tusuna bas

Start ve Top Reset tuslarina ayni anda bas

Fani ag

Hava, gaz var mi kontrol et.

Alarmlara bak ariza durumunda bakim sorumlusuna haber ver
Haftada 1 kere Delladet VS2 ile temizligini yap

Sulama Bandi kullanimi;

Sigortayi a¢

Salteri a¢

Hizi ayarla

Hergtlin Delladet VS2 ile temizligini yap

Un eleme makinesi kullanimi;

Figi tak

Salteri a¢

Un dolu guvali huni igcine bosalt

Islak elle makineye dokunma

Makineyi 1slak zeminde ¢alistirma

Un dolu guvali huniye bosaltma sirasinda eldiven kullan
Elenen unu hamur mikserine bosalt

Elek saglamligi her giin kontrol et

Elek kismini her hafta temizleyiniz

Sadece nemli bir bezle makineyi temizleyiniz.

Huni igindeki koruyucu kafes mutlaka takili olmalidir.
Yetkisiz kisilerin makineye miidahalesi yasaktir.

Hamur mikseri;

Fisi tak

Elenen unu (25 kg), suyu (11 litre) ve tuzu (700 g) tart/olg.

Zaman ayarlarini yap

Once hiz-1"de 10 dk yogur, sonra hiz-2’ye bas, 5 dk sonra hiz-1’e bas
Hamur hazir

Calisirken hamur kontrolii igin elini kazana sokma

Temizligini yaparken ana salteri kapat.

Hergiin sadece nemli bezle temizlik yap, mutlaka Alcosan ile dezenfekte et.

Hazirlayan Onaylayan

221




Dokiiman No TL.01
YUFKA HATTI 11k Yayin Tarihi
KULLANMA TALIMATI Revizyon No/Tarih
Sayfa No 2.2,

Mateks Makine;

e Sigortay ag (siyah tusu gevir)

s 1.bant, 2.bant, 3.bant inceltmelerini siparise gore ayarla.

e Ustunlugu set tusuyla ag

e Ana hazneye hamuru ver

e Uretim planina gore uygun bicagi tak

e Hamur, serme bandi ve kesme bandindan gegip tlnel firina (160-180°C) girer.

e Busirada fire bandindan geri diintisim al

e Fininda cikig bandina gelen pigsmis yufkayi, sulama bandina ver

e Sulama cikisinda L.istifi hazirla (2 personel)

e 1. Istifi araba ile tartim-paketleme béliimiine al.

e Her istifi 25 kg olacak sekilde tart. istif takip formuna gramajlar ve tarihi kaydet.
o Yufkayi dinlendir, yapismamasi igin tekrar istif yap. (2.istif)

e 2.istiften sonra yufka kasa posetine tamamen sarilip, Mamdil Tanitim Kartini yapistir, 8 saat dinlendir.
e Siparige gore yufkalar dikdértgen tabla ile veya Gggen kesme makinesinde kes.

e Yufka hattinin giinliik temizligini énce fazla tozu (un) cek. (siipiirge ile)

e Nemli bez ile sil, Alcosan ile dezenfekte et.

Temizlik sonrasi ve Uretime baslamadan konveryor bantlari tezgahlar, istif arabasini Alcosan ile dezenfekte et.

Hazirlayan Onaylayan
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EK-63 TL15-Metal Dedektor Kullanma Talimat:

Dokiiman No TL.15
METAL DEDEKTOR KULLANIM ve 1lk Yayin Tarihi
TEMIZLIK TALIMATI Revizyon No/Tarih
Sayfa No 1/1

e Ana salteri ag

e Ekranda “bekleyiniz” yazisi gikacaktir.

o Bar grafikleri doldugunda makine otomatik olarak calisacaktir (agilis ekraninda goriinen
mevcut seviye degeri 1000’in altinda olmasi gerekiyor, 1000’in Uistiindeyse kalibre edilir)

e Dedektor Gretime baslamadan 10 dk. 6nce ¢aligtirilir.

e Metal dedektorii temizlemeden 6nce ana salteri kapat.
e Kuru bezle temizligini yap
e Alcosan ile dezenfekte et.

e Metal dedektdriin Griin tanima islemi (+) Griin tanima butonu ile yapilir.

e (+) butonuna basildiktan sonra baslat butonuna basilir.

e Ekranda “Urin gegiriniz” yazisi gikacaktir, Grin gegirip sinyal seviyesi gozlenir.

e Sinyal seviyesi esik 1 degerinin tizerinde ise Uriin etki degeri iki basamak yikseltilip tekrar
baslat butonuna basilir.

e Buislem sinyal seviyesi esik 1 degerinin altina diisiinceye kadar devam edilir.

e Sinyal seviyesi esik 1 degerinin altina dustigiinde durdur butonuna basilir.

e Ekranda esik 2 degeri gikacaktir, baglat butonuna basip Uriin gegirilir, sinyal 2 seviyesi esik 2
seviyesinin altina distinceye kadar devam edilir.

* Sinyal seviyesi ayarlandiginda durdur butonuna basilir.

e Metal dedektériin elektronik kisimlarini su ile temas ettirilmemelidir.
e Manyetik ve metal cisimler yaklastirnlmamalidir.
e METAL TESPIT EDILDiGi DURUMLARDA Gida Giivenligi Ekip Liderine haber verilir.

Hazirlayan Onaylayan
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EK-64 FR39-Hamur Uretim Formu

HAMUR URETIM FORMU

Tarih

Un Miktar
kg

Un Parti No

Tuz Miktar
kg

Tuz Parti No

Hamur Parti
No
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EK-65 FR25-Fire Iskarta Formu

Dokiiman No F:25

FIRE - ISKARTA KAYIT FORMU i L]

Rev.No

Rev. Tarihi

MAKINA FiRELERI ISKARTALAR
NO TARIH URUN ADI PERSONEL
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EK-66 FR47-Yufka Gramaj ve Firin Sicakhig1 Kontrol Formu

YUFKA GRAMAJ VE FIRIN SICAKLIGI

KONTROL FORMU

Dok.No

FR.47

Yay.Tar.:

Rev.Tar.:

Rev.No

SAAT

BUYUK YUFKA
GRAMAJ

UCGEN YUFKA KARE YUFKA
GRAMAJ GRAMAI

FIRIN (°C)

07:00

08:00

09:00

10:00

11:00

12:00

13:00

14:00

15:00

16:00

17:00

18:00

19:00
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EK-67 TL17-Etiketleme ve Ambalajlama Talimati

Dokiiman No TL.17
ETIKETLEME VE AMBALAJLAMA |Ilk Yaymn Tarihi
TALIMATI Revizyon No/Tarih
Sayfa No 1/2

Etiketleme

Amag:

Uriiniin etiketlenmesi, yasal gerekliliklere uygun olacak ve gida tedarik zinciri icinde veya miisteri tarafindan
glvenli olarak idaresi, teshiri, depolanmasi ve trinin hazirlanmasini saglanabilmesi igin bilgileri icerecektir.

Uygulama:

TUm Grunler, kullammi belirlenmis Glkenin yasal gerekliliklerini karsilayacak sekilde etiketlenecek ve trlinin
gida tedarik zinciri icinde veya miusteri tarafindan glvenli olarak idaresi, teshiri, depolanmasi ve Grintin
hazirlanmasina imkan verecek bilgileri kapsayacaktir. Uriin regetesini ve ingrediyent spesifikasyonlarini temel
almak suretiyle ingrediyent ve alerjen etiketlemesinin dogru oldugunu gegerli kilan bir proses mevcut olacaktir.

Etiket ihtiyaci olmasi durumunda misteriden etiket ¢aligmasi istenir. Musteri firmadan gelen etiket ¢alismasi
diizenlenir. Onay igin ilgili misteri firmaya mail ile génderilir. ilgili firma kontrol ederek basim igin onaylar ve
Armay’a génderir. Armay miisteri onayi geldikten sonra basimi gergeklestirir.

Etiket Bilgilerinin Gozden Gegirilmesi:
Asagidaki bilgilerin degismesi durumunda etiket bilgilerin gézden gegirilerek giincellenir.
Uriin recetesi
Hammaddeler
Hammaddelerin tedarikgisi
Hammaddelerin tlke orijini
Mevzuat

Son Kontrolii:
Uretim hattinda gorsel olarak yapilmaktadir.

Ambalajlama

Amag:

Bu proseduriin amaci; uygulanan tasima, depolama, koruma, ambalajlama ve sevkiyat yontemlerini
tammlamaktir.

Bu prosediirde gerceklesen tiim tasima, depolama, koruma, ambalajlama ve sevkiyat islemlerini kapsar.

Sorumlular:
Bu prosediiriin uygulanmasindan Depo Sorumlusu ve Uretim Sorumlusu sorumludur.
Faaliyet bazindaki detaylar, uygulama kisminda tanimlanmustir.

Uygulama:
Tagima
Tasima islemleri transpalet kullanilarak gergeklestirilir.

Depolama:
Depodan gikislarda FIFO (ilk giren ilk gikar ) prensibine gére uygulanir.

Koruma:
Hammadde ve Ambalaj depolarinda her hafta basinda yapilan sayimlarla hammaddeler ve ambalajlar

Hazirlayan Onaylayan
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Dokiiman No TL.17

ETIKETLEME VE AMBALAJLAMA |ilk Yayin Tarihi

TALIMATI Revizyon No/Tarih

Sayfa No 2/2

kontrol edilir. Kontrol kayitlari stoklara kayit edilir.

Sevkiyat:

GIDA GUVENLIGI EKiP LIDERI tarafindan takip edilir ve miisterilerden gelen termin programina gére
sevkiyatlari gerceklestirilir.

Son Uriin Takip Formu dikkate alinarak yapilan galismada Uretim sorumlusu tarafindan etiketleri ile
tanimlanir.

Sevkiyata hazir iriinler icin Sevk irsaliyesi ve Fatura hazirlanip Kalite Bélimiiniin hazirlamis oldugu Analiz
Sertifikasi ve Arag Uygunluk Formu ile mamul sevk edilir.

Kayitlarin Saklanmasi:
Bu prosediir kapsaminda olusan kayitlar GIDA GUVENLIGI EKiP LIDERi tarafindan saklanir.
Analiz Sertifikasi

Hazirlayan Onaylayan
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EK-68 PR10-izleme Prosediirii

Dok.No

PR.10

Yayin Tarihi:

IZLEME PROSEDURU

Rev.No:

Rev.Tarihi:

1. AMAC ve KAPSAM

Bu prosediiriin amaci lisletmede belirlenmis olan kritik kontrol noktalarinin izlenmesi
konularinda bir sistem belirlemektir.

Bu prosediir yiiritiilen GGYS/BRC sistemi icerisindeki tim kritik kontrol noktalarini ve ko
noktalarini kapsar. Kritik kontrol noktalari izleme talimati uyarinca hazirlanan formlar

ntrol
I1SO

22000/BRC plani uyarinca ve talimatta belirtilen araliklarda izlenir. Kayitlarin dogrulamasi GGYS

Dogrulama ve Gegerli kilma formu kullanilarak izleme kayitlarinin dogrulamasi yapilir.

2. SORUMLULUK
Bu prosediiriin hazirlanmasindan Gida Guvenligi Ekip Lideri, onaylanmasindan Genel Mudiir ve
uygulanmasindan formlarda adi gegen gorevliler sorumludur.

k. TANIMLAR
4. UYGULAMA

KKN’lari izlenme y&ntemi, yer ve sikligina Gida Givenligi takimi tarafindan karar verilir. Gida
Givenligi ekibi izleme faaliyetlerinin diizenlenir. izleme sikhg ve sorumlular izleme
Sistemlerinde ayrintili bir sekilde gorilmektedir. Uriinlerin belirlenen kritik limitlerin altina
dismesi veya Uzerine gikmasi durumunda Gida Givenligi Ekibi tarafindan yapilan incelemeler
sonucunda uygunsuz Urtin ile ilgili yapilacak islemler hakkinda alinan kararlar Gida Guvenligi
Ekip Lideri tarafindan kayit altina alinarak gerekli faaliyetler baslatilir ve bu durumdan tim
tiretim calisanlarinin haberdar olmasi saglanir. Sapma sonucu gida glvenligi ekibi tarafindan
triintin imhasina karar verilir ise Uriinler gevreye zarar vermeyecek sekilde Uygun Olmayan
Uriin Prosediiriine uygun sekilde imha edilir.

iLGiLi DOKUMANLAR
Uygun Olmayan Uriin/Hizmet Kontrol Prosediirii
GGYS Dogrulama ve Gegerli kilma formu

Hazirlayan

Onaylayan

Rev.0
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EK-69 TL28-Kritik Kontrol Noktalar: izleme Prosediirii

Dokiiman No TL.28
KRITIK KONTROL NOKTALARI  |Ilk Yayin Tarihi
IZLEME TALIMATI Revizyon No/Tarih
Sayfa No 1/1

A.AMAC

Gida Giivenligi acisindan yufka ve sigara boredi tirlinlerinin firnlama esnasinda yeterli pisiriimesi neticesinde
mikrobiyolojik Gireme yasanmamasi, liretim ve sevkiyat asamalarinda soguk zincirin kirilimasi kaynakl
irlinlerde mikrobiyolojik ireme yasanmamasi.

Metal dedektér ile nihai ambalaja paketleme asamasinda, daha dnceki agamalarda meydana gelen makine
asinmasi ve yaslanmasindan kaynaklanabilecek metal parcalarinin ya da ¢aligsanlardan ve ambalaj
malzemesinden kaynaklanan yabanci maddelerin (sag, kil, tily, ip, guval pargasi, naylon) saglam olmamasi
sonucu (riin igerisine karismasinin énlenmesi.

B.TALIMAT
Soguk deponun sicakhgina bakilir.
Soguk depo sicaklik kontrolleri FR.01 Depo Sicaklk Kontrol Formuna saatte 1 kaydedilir,

Datalogger ile ayda 1 defa depo sicaklik kayitlar bilgisayara aktarilir. Bilgisayarda tutulan kayitlar
yedeklenmelidir.

Tinel finn sicakhidina bakilir.
Tiinel firin sicaklik kontrolleri FR.47 Uriin Gramaj ve Firin Sicaklidi Kontrol Formuna saatte 1 kaydedilir.

Kritik kontrol seviyelerinin degerleri kontrol edilir, herhangi bir uygunsuzluk durumunda GGEL'e haber
verilir.

Kritik limitler asiimissa riin incelenir, neticesinde triin imha edilir veya kullanilabilir onay verilir.

Sicaklik sapmasinin sebebi bulunarak dizeltici faaliyet aciimasi FR.20 Déf Talep ve Takip Formuna
kaydedilir, bakimlarinin diizenli yapilir ve ariza olup olmadigina bakilir.

Metal dedektérden paketlemesi yapilan biitiin son {riinlerin kontrolii yapihr.
Kontrol sonrasi metal dedektérden gegiremeyen urinler ayrilir, isaretlenir, alikonur.
Etkilenen tirtinler agilir ve yeniden islenir.

Yabanci madde kaynagi arastirilir, hattaki metal dedektériin uygunlugu kontrol edilir, bulasmanin tekrarini
onleyecek sekilde gerekirse makinelerde dénlemler alinir,

Musteri sikayetlerinin kontroli, calisanlardan ve hattan kaynaklanabilecek bulasma kaynaklarinin gozden
geciriimesi bakim kayitlari, metal testleri ve uygun miktardaki iirtine belli sayida yabanci madde atilarak
tamamini yakalayip yakalamadidinin kontroli yapilr.

Hazirlayan Onaylayan
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EK-70 TL23-Numune Alma Talimati

Dokiiman No TL.23
NUMUNE ALMA TALIMATI Io-tingpin Tardhi _

Revizyon No/Tarih

Sayfa No 1/1

A. AMAG

Bu talimatin amaci isletmemizin rettigi Grlinlerden herhangi bir zehirlenme riski ve/veya misteri
sikayetlerine karsin analiz ettirilebilecek numunelerin alinmasini saglamak.

B. KAPSAM
Bu talimat firmamiz biinyesinde iretilen yufka, sigara bdregdi vb. trtnleri kapsar.
C. TANIMLAR

Numune: Herhangi bir gida zehirlenmesine karsin tiiketilen yiyecekler hakkinda bilgi edinebilmek bilmek
amaciyla saklanan ve muhafaza edilen riin.

D. SORUMLULAR

Uretilen trriinlerden olarak numune alma islemi Gida Giivenligi Ekip Lideri tarafindan gerceklestirilir. Gida
Giivenligi Ekip Lideri bulunmadigi durumlarda numune alma islemleri bu talimata uygun sekilde Uretim
Sorumlusu tarafindan yapilir.

E. UYGULAMA

Numune alinirken numune iizerine toz, yabanci madde bulasmamasina dikkat edilir.

Numunenin iizerinde alindid tarih, riin adi ve alindigi saat mutlaka yazilr.

Numunesi alinan iriinle ilgili bir sikayet olmadi§inda triinler son kullanma tarihinden sonra imha edilir.
Sikayet olmasi halinde ilgili tiriin numunesi dis laboratuvar da analiz ettirilir.

Etiket:

Tarih;

Uriin Adi:
STT/Parti No:
Saat:

Hazirlayan Onaylayan
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EK-71 FR35-Yufka Paketleme Kontrol Formu

YUFKA PAKETLEME KONTROL FORMU

Dok No: FR.35

Dok Tarihi:

Rev. Tarihi / No:

TARIH

BASLANGIC

BITIS SON URUN

KONTROLLER

07:00

09:00

11:00 13:00 15:00

17:00

19:00

Hamur Parti No

Yufka ebatlan - En

19-21cm

Yufka ebatlan - Boy

24 -28 cm

Yufka gramaji

14-16g

Yufka ebatlan - Kalinlik

en gok 0,4

Yufka adet

23-25ad

Poset Tedarikgi Parti No

[Acik ya da vakumsuz poget var mi?

Posetlenmis Grtn tartim sonucu

Poset iizerindeki Parti No / SKT
| (posete vurulan kaseyi bas)

Koli Tedarikgi Parti No

Koli tzerindeki Parti No / SKT

(koliye vurulan kaseyi kagidin arkasina bas)

Metal Dedektor Kontrolu-Fe 2,5mm

Metal Dedektér Kontrolii-NonFe 3mm

Metal Dedektor Kontrolu-SS 4mm

istifi yapan:
Yufkay tartan:
Pogeti kodlayan:
Paketleyen:

Vakumlayan:
Koli kageleyen:
Koli yapan:
Kolileyen:

Kullanilan Hamur Miktari

Kullanilan Poget
Miktar

Kullanilan Koli
Miktarn

Son Urtin Parti No

Son Uran Miktan (koli)

Kontrelleri Yapan
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EK-72 FR45-Yufka Son Uriin Analiz Kontrol Formu

Dok No: FR.45
YUFKA SON URUN ANALIZ KONTROL FORMU Revizyon No: 0
Rev. Tarihi
TARIH
SON URUN
PARTI NO
Renk Krem-Beyaz
P Homojen yapida
Gorlneg ‘Yanik ve yirtilma clmamali
Duyusal Analizler|
Tat/ koku Kendine 6zgu
'Yabanci madde Bulunmamali
pH 5-6
Kimyasal
Analizler Nam ) [2:90
Tuz, kuru maddede (%) 08-16
Koliform, kob/g En gok 100
Mikrobiyolojik
Analizler
Kuf ve Maya, kob/g En gok 1000

Analizleri Yapan
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EK-73 FR61-Uriin Analiz Rapor Formu

ANALIZ SERTIFIKASI - YUFKA FERT
Tarih:
Uriin Adi Ucgen Yufka 360 G
Uretim Tarihi
Son Kullanma Tarihi
Parti Numarasi
— Kontrol o Analiz
Kontrol Tipi Parametresi Hedef Alt Sinir Ust Sinir Aciklama Eonicy
Tat Kendine 6zgl Uygun
Koku Kendine 6zgl Uygun
Duyusal Krem beyaz i
; ygun
Analizler/ Renk / Goriinds renkte;homajen
5 yapida, yanik ve
Limitler yirtilmalar yok
Yabanci madde Olmayacak Uygun
Goérindm Rule Uygun
Yufka boyu 27 min. 24 cm max. 30 cm
Fiziksel Yufka eni 21 min. 19 cm max. 23 cm
Analizler/
Limitler Yufka gramaji 15 min. 12 g max. 18 g
Kalinhk 0.1 min. - max. -
Ph 5,5 S 6
Kimyasal
Analizler/ Nem (%) 30 25 35
Limitler
Tuz, kuru maddede
(%)' 1,2 0,8 1,8
Mikrobiyolojik .
Analizler/ Koliform bakterl 0 - En ¢ok 100
RS (ems)
Limitler
Onaylayan:
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EK-74 PR16-Egitim Prosediirii

Dok.No PR.16
v s T Yayin Tarihi:
EGITIM PROSEDURU s
Rev.Tarihi:

1. AMAC
isletme blnyesinde calisan personelin egitim ihtiyaclarinin  belirlenmesi, planlanmasi,
gergeklestirilmesi ve etkinliginin degerlendirilmesi ile ilgili sistem olusturmaktir.

2. KAPSAM
TUm galisanlar igin, planli ve plansiz egitimleri ve ise yeni baglayan personelin oryantasyon egitimini
kapsar.

3. TANIMLAR

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

3.2 Planli Egitimler: Egitim ihtiyaglar dogrultusunda hazirlanan ig ve dis kaynakl egitimlerdir.

4, UYGULAMA VE SORUMLULUKLAR

4.1, Genel

4.1.1. Isletmede egitim faaliyetleri; ise yeni alinan personele verilen oryantasyon egitimi, mevcut
personele verilen planli ve plansiz egitimler olmak tizere g sinifa ayrilir.

4.2, ise Yeni Alinan Personelin Egitimi

4.2.1. isletmede ise yeni alinan personelin egitimi, oryantasyon egitimi adiyla gergeklestirilir.

4.2.2. ise yeni alinan tiim personele ilk gilin icerisinde GGEL tarafindan verilir. Bu egitimde; isletmede
kalite anlayisi, kalite sistemi; gida glivenligi, licret sistemi, sigorta, ulasim, yemek, tiriin yelpazesi, is
sagligi ve glvenligi konularinin anlatiimasi, ilgili birimlerin ve siireglerin tanitiimasi, isletme turu
yapilmasi hedeflenir. Ayrica durum, sartlar ve egitimi alan personelin gérev yerine gore ilgili birim
yéneticisi veya belirlenmis personel tarafindan da bilgi verilir. Bu egitimde; Gorev Tanimlari, Makine
calistirma ve giivenlik talimatlari, is saghg ve givenligi talimatlar, Gida Guvenligi gerekleri ile
gorevin gerektirdigi teknik bilgiler verilir.

4.3. Planh Egitimler

4.3.1. GGEL her yil egitim plani hazirlar

4.3.2. Bolumler egitim taleplerini ve gerekgelerini iletir.

4.3.3. Kalite Yonetim Temsilcisi/GGEL; sureglerin performansini, bélimlerden gelen egitim taleplerini ve
Kalite-Gida Glvenligi Performans gostergelerini dikkate alarak bir sonraki yilin Egitim Planini
olusturur ve Genel Miidir onayina sunar.

4.3.4. Genel Maddr tarafindan onaylanir

4.3.5, Yonetimin, Kalite ve Gida Guvenligi Yonetim Sistemini Gozden Gegirmesi toplantilarinda verilen
egitimlerin  etkinlikleri, yeni egitim ihtiyaglarn ve bdlimlerden gelen egitim talepleri
degerlendirilerek gerek goriliirse egitim plani revize edilebilir.

4.4, Plansiz Egitimler

4.4.1. ilgili bslimler ve/veya Kalite Yonetim Temsilcisi, yillik planda bulunmayan bir egitim ihtiyaci
oldugunda Genel Mudire, egitim ihtiyacinin programa alinmasi igin talepte bulunur.

Hazirlayan Onaylayan
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Dok.No PR.16
g i Yayin Tarihi:
EGITIM PROSEDURU o
Rev.Tarihi:
4.4.2. Genel Midir egitim talebini degerlendirir.
4.4.3. Egitim taleplerinin programa alinip alinmadig ilgili birime bildirilir. Programa alinmigsa Egitim Plani
revize edilmeksizin yeni egitimler ilgili birimlere duyurulur.
4.5. Firma ici egitim alan personel ile ilgili olarak her egitimde Egitim Katiim Formu dizenlenir ve
imzalanir.
4.6. Alinan her egitimden sonra Egitim Degerlendirme Formu ile alinan egitimler katilimcilar tarafindan
degerlendirilir. Egitim Degerlendirme Formlan, Kalite Yénetim Temsilcisi tarafindan analiz edilir.
4.7.  Ayrica egitimlerden sonra (1-3 ay) egitim etkinligi degerlendirilir. Egitim etkinligini degerlendirmede
kullanilan yontemler degisken olup (katihmcilar 6grendi mi?, katihmcilar uygulamaya gegti mi?,
sonuglar degisti mi? sorularindan bir veya bir kagina cevap aranir), egitimci ve egitimin
degerlendirme sekli, bolim yoneticisi ve Kalite Yénetim Temsilcisi tarafindan her egitime gore ozel
olarak belirlenir. Etkinlik degerlendirmeleri ayrica Egitim Degerlendirme Formu ile kayit altina alinir.
4.8. Birim yoneticileri ile yapilan egitim sonrasi gérismelerle ve Yonetim Goézden Gegirme
Toplantilarinda da alinan egitimlerin etkinligi degerlendirilir. Bu degerlendirmelerde egitimin talebi
sirasinda belirtilen gerekgelerin karsilanip karsilanmadigi gz 6niinde bulundurulur.
4.9, Egitimin etkinliginin degerlendirilmeleri sonucunda gerekirse egitimler tekrarlanir.
4.10. Egitim ARMAY GIDA disinda alinmis ise katilim sertifikalarimin bir kopyasi personelin dosyasina
konur,
4.11. Kalite Yonetim Temsilcisi, sertifikalara veya Egitim Katihm Formlarina uygun olarak alinan
egitimlerin Egitim Takip Formuna islenmesini saglar.
4.12. Planlanan egitimlerin planlandig tarihte gergeklesmemesi durumunda bu egitimlerin durumu ilgili
birim sorumlusuyla konusularak ileri bir tarihe alinir.
4.13.  Egitim kayitlarinin dosyalanmasi ve saklanmasi Kalite Bolimdi tarafindan yapilir.
5. iLGiLi DOKUMANLAR
5.1. Formlar
5.1.1. Egitim Plani Formu
5.1.2. Egitim Katim Formu
5.1.3. Egitim Takip Formu
5.1.4. Egitim Degerlendirme Formu
5.2,  Referanslar
5.2.1. Ydnetimin Gézden Gegirmesi Toplantilar
Hazirlayan Onaylayan
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EK-75 FRO2-Egitim Katillm Formu

Dokiiman No TL.35
ALERJEN KONTROLU TALIMATI LK Yayin Tarihi

Revizyon No/Tarih

Sayfa No 2/2

AMAGC

Alerjenlerin kullanimi ve depolanmasi sirasinda bulagmalari 6nlemek, etiketlerin alerjenler agisindan giincel
ve dogru olmasini saglamaktir.

A. UYGULAMA

Alerjen bulasmalari ve hatall etiket uygulamalan asagidaki faaliyetlerle 6nlenir:
Capraz Bulasmalarin Onlenmesi

. Temizlik Bulagmalan: Uretim hattinin yetersiz temizlenmesi sonucu alerjenlerin, ayni hatta iiretilen diger
trtinlere bulasmasini 6nlemek icin temizlik planlarina gére temizlikler yapilir ve etkinligi tretim amiri
tarafindan kontrol edilir.

. Uretim Bulagmalari: Ayni hat — alanda iiretim yapiimasi durumunda, alerjenli Gretim gegislerinde,
calisanlarin elbiseleri, énlik, bonelerini degistirmeleri gerekebilir.

. Yeniden isleme Bulasmalar: Alerjen iceren driinlerin yeniden isleme sirasinda diger riinlere
bulagsmasini 6nlemek igin yeniden islemeler tiretim amiri nezaretinde yapilir. Alerjen iceren drtinler alerjen
icermeyen urtnlerin igine katilamaz.

s  Depolamada Bulasmalar. Fabrika sahasinda bulunan alerjenler ayri alanlarda depolanir ve galisanlar
kullammi duyuru ve editimi yoluyla hakkinda bilgilendirilir. Alerjen listesi depo ve lretim alanlarina asilir.

Etiket — ambalaj kontrolii

. Recete degisikliklerin etikette belirtiimesini saglamak igin kalite kontrol etiket degisikliklerini kontrol eder.

. Etiketlerde yardimci — katki malzemeleriyle ilgili yazim hatalar kalite kontrol tarafindan yapilan etiket girdi
kontrolii ile Gnlenir.

. Eski-hatali etiketlerin kullanimi sonucu tliketiciye hatali — eksik bilgi saglanmamasi amaciyla etiketleri
kalite kontrol kullanim/etiketleme &ncesi kontrol eder.

. Hatali ambalaj veya etiketlerin kullanilmasi dnlemek igin ambalajlama ve etiketleme dncesi ve sirasinda
Uretim amiri kontroller yapar.

Yardimci — Katki Malzemelerinden Bulagmalarin Kontrolii
. Hammadde, yardimci malzeme veya katki malzemelerin iginde bulasma nedeniyle bulunabilecek veya
etiketinde belitimemesi nedeniyle bulunabilecek alerjenlerin varigi asadidaki sekilde énlenir:
o Girdi igeriklerin tedarikgilerden temin edilmesi ile ve
o Yardimci — katki malzemelerin tedarikgilerine Alerjen kontrol formu iletiimesi ile
Uriinlerdeki Alerjenlerin Kontrolii

. Her bir triin/tiriin grubu igin Alerjen Kontrol Formu doldurulur. Alerjen Kontrol Formunda 1. siitun kullanim
veya bulasma nedeniyle driinde bulunabilecek Alerjenleri, 2. siitin ayni hatta - ekipmanda iiretim
nedeniyle baska driinlere Alerjen bulagmalarini, 3. siitun fabrikada bulunan Alerjenleri ifade eder. Kontrol
listesi, bos gz birakilmayacak sekilde Evet / Hayir olarak doldurulur.

Etiketlerde Alerjenlerle llgili Bilgi Verilmesi

. ihrag yapilan iiriinlerde: 2. Siitun veya 3. Siitunda Evet ile cevaplandinlan bir alerjen var ise “Eser
miktarda laktoz - gluten igerebilir’ gibi uyarici yazilar, misterinin uygun gérmesi durumunda veya satis
yapilan iilkedeki mevzuat talebi olmasi durumunda, yazilr.

. i¢ piyasada satisi yapilan iriinlerde: 2. Siitun veya 3. Siitunda Evet ile cevaplandirilan bir alerjen var ise
“Eser miktarda findik — fistik - kiikirt icerebilir” gibi uyarici yazilar yazilir.

. Alerjen icermeyen driinlerin etiketine “Alerjen icermez” yazisi misteri onayiyla yazilabilir.

Kendisi Alerjen Olan Uriinlerin Kontrolii

. Kendisi alerjen olan uriinlerin etiketlemesinde herhangi bir énlem planlanmaz.

. Kendisi alerjen olan driinlerden varsa alerjen olmayan (riinlere bulasmalar yukarida belirtilen yollarla
dnlenir.

ilgili Dokiimanlar
Alerjen Kontrol Formu FR.34, Alerjen Temizligi Analiz Formu FR.64, Temizlik Planlari PL.02

Hazirlayan Onaylayan

237




EK-76 PLO5-Egitim Plam

EGITIM PLANI
SIRA EGITIMIN VERILECEGI EGITIMI VERECEK SAAT, TAHMINI TARIH
EGITIMIN KONUSU P g Kisi savisi i AT/ i YER
NO BOLUM / Kisi KiSi/KURULIS SURE | BEDELI (TL) PLANL. | GERG.
1 TEMEL GI[.)A GPVENLIGI s Tum galisanlar 20 Kalite Yonetim 1 saat - ilgili bolimler
HACCP EGITiMI
i$ SAGLIGI VE GUVENLIGI .
2 5 iy Tum galisanlar 20 Kalite Yonetim 1 saat - IIgili bolumler
EGITIMI
i iRl o o sas e isletme Egitim
3 |iZLENEBILIRLIK Baliim Sorumlulan 3 Kalite Yonetim 2 saat -
Odasi
4 |PEST KONTROL EGITIMI Kelfia Yonetimce 10 Sistem ilaglama 1saat s gketme Eitim
Belirlenen Calisanlar Odasi
5 |HIYEN/GIDA GUVENLIGI EGITIMI Tim galisanlar 20 DIVERSEY 1 saat - ilgili bdlimler
6 |KKN EGITIMLERI GGE 3 Kalite Yénetim Temsilcisi| Yarim saat 3 ilgili bdlumler
ise yeni b s . isletme Egiti
7 |GENEL PERSONEL HIENI GGE baslayan | Klite Yonetim Temsilcisi| 15 daika - e g;aj' m
8  |TEMEL iLKYARDIM EGITIMI Onceden lkyardim 3 BOSGUB 8 saat 2 Isletme Egitim
egitimi almis personel Odasi
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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EK-77 FR50-Egitim Talep Formu

EGITIM TALEP FORMU

Dék.No: FR.50

Yaymn Tar.: | Rev. Tar.: [ Rev.No: | Sayfa No:1/1

Tarih |

| ForomNo |

ISTEK YAPAN

Adi Soyad

Birimi

Gorevi

ONERILEN EGITIM HAKKINDA

Istenen Egitimin Adi

Onerilen Egitim Kurumu

Onerilen EGitim Tarihi

Editimin Onceligi

Bu egitim kisinin

isiyle ilgili hangi ihtiyacini karsilayacaktir?
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