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ABSTRACT
MSc Thesis

IMPLEMENTATION OF BRITISH RETAIL CONSQRTIUM (BRC) STANDARTS
IN TOMATO PASTE PROJCTION

El'if KLTER
BursaUludg University
Graduate School of Natural and Applied Science
Department ofFood Engineering

Supervisor: Prof. Dr. Canan Ece TAMER

As one of the agriculturgdroducts,tomato is consumed as a table food and processed in
industry, agomato paste, sauce, canned, dried or frozen. Due to various reasons such as
intensive work tenpo, change in living standards amdrease in education levéie
demand for healthy, high quliand reliable products has increasBchnd Reputation
Through Compliance Global StandaBRCGS, which is applied worldwide and has

an important place in food Safety systems, is alternative quality management system for
enterprises that want to produsafe food.The BRGSS, which is generally documented
based onprocedures, is one of the most comprehensived Safety Management
SystemsWith this standard, the proees from the raw material tonsumer are kept
under control andby this wayquality and reliable food is achieved. Focusing on both
technological and administrative aspects, the main purpose of BRCGS is to establish an
inclusice framework of internationally accepted food Safety standards and to help
improve food safety.

In this study, alktages of tomato paste production were examined within the scope of 9
basic items oBRCGS In particular, 12 requirementsere emphasized. Because, the
failure to meet at least one of these requirements causes a major error and causes the
document not tdre received or the existing document to be withdrdwmaddition, in

the hazard analysis, 3 critical control points (CCP) were determined, including
pasteurization, filtering and closing process stages by using the decision tree.

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

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

2021, vii + 150pages
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1. GKRKKkK

Bilindifji czere domates, d¢nyada ol duju
ticaret. olan tareéem ¢reéegnl erinden biridir
I Kl enerek sal-a,usosey&aodeseduvueul Muk uo ud m:

A- élanala yeti kthiem Iserf rdad &t eoed ko b kkaehre,mé°dret
altéenda yetiktirilen domat e @/ura wedr&20@0). s of r
Sofral ék tipi domat es ¢r edarmie kdlachkame- kotke dA
2009 . T¢e¢rkiyednin her b°l gesipde by Egektolil
Mar mar a de EFglewn!| akmeBUursgrManiEsa -wée Kzn
yeti kKt i rAyldnoegRadndBdirrs a0 d s ad ratl ielkemdomates - e
Gr ardd ¢ & dmatekerg, rkuru maddeor ané y ¢ ksek,yumkrid r mé z «
Keklinde ve gegr 216k SabayiKipi obdruark (adl and,ér el a
genell i kle sal-a ve sos ¢retimindearkul | a
g°stermektednar ¢r & himk pibdamaleshre ms ehrmaasyit  tyi° r
hemdeft y ol oj iithariyealpegrs ét i p domat es!| er distk f ar
Kurumwnun (T} RKRO20v er i | erTi¢gnrek igyerbede yet i ktiril e

2020 yeléenda en fazla ¢retimi yapélan se
gédaseée i -in ©°neml:i bir yer tutan nhomat e
%4 206si ni ol ukturarak sebz2d 189 aryéradenddaa i |

Antalya 2,53 milyon ton domates ¢retim
milyon ton ile ikinci, Mersin ise 1,04 milyon ton ie ¢ - ¢nce¢ sérada vy
(Anonim 20213. Bur s aKbanréanc abey8 i ddetsi adéei f domat e
bul unmakta ol up, bu tedihglaecrat@erye@k eil i kpib

geda ¢regneg ¢¢retmektedir.

G é d eetimigin, gelenekselden sanayiyé 0] ru y°nel mesi yl e baz
-eékméexkt ér . Bu tsgkiacnll aerréni -b akiéghadde&mn igd\
kalitelivest andag¢t e tgetmgkiedirGe d ae mglgivi 1 ni ve kalit
saj | &nkaekt i saj kéeja gi&s@maecan thgleentaikd ialdeém . ¢
ol dukl aréena inandeéekl ar é imd rekstahedrtiaéile hagr ¢ n |



maddeden son ¢r¢sghkaepsayam bigm sSigseem uygu
istemektedir.

Bu sebeple, r gre. veni r | i | i ni Hazas p\ralysis and reetikal Gontroln
Point (HACCP), Brand Reputation Through Compliance Global StandBRCGS),
International Food StandaftFS), International Organization for Standardizat(@80O)
22000 gibi standartlanl u k t u r wsistemugerekiiligerine uygun belgelendirmeleri
y a p € | (Bcewt 2009).

Bir-okgeéglakeg st @amldiajridé i | e melvgiulait ék eon duikn eu
Te¢rki g8déddeaziran 20106da yayeéenlhamn%@tn sveey él
Veteriner Hizmetleri, Bi mekcutturBai] lk@ajna,n @E&

Terk GedéaTGROY O alks mmalkitjai ol mak ¢zere Dbir- ok
il e standart lKagr eosl eulklteukreun nlugkntyuaada geni kK1 e
¢ kenin farkl e mevzuata sahip ol masBa bir
yézden i yeetemelmev,zuatl ar i -1 nde genel

standartl ar éne kapsayan birtakekKmk!| st e b m
ol u K lanugstemlerlehamma d d e , yar é ¢maagmué Kk vee yalinsat é
kriterlereg® r e dej er | erBdiinruembiylameék t @& an.teddriki K t ur
zincirinin kontr®lng ,uygmuet inmalii -yien Inmpeder ek eem
temini, ¢r ¢ nrdinepazardki hedef grubunub e | i r | enme s gi bi yap
I Kl et menin ignstkaylamet p mmas ma é ol mase bek
kapsamdaBRCGS, ihrac a t yapanbaiketlama kneblj & e ree&k eet nfende

-ékmaya bakl améexkteéer.

Hem teknol oj i k hususiaraddeklanadBrReCtGi Srimeddihedefia
geda grivenlgirjegin kal i t Bisstandaitmsaa jklad mma kgteedra
tedari k eden perakeinrdestkamdkantl esliup - GMP t

b° | gimkapsayanHACCPt a b &inKorérol sistemindero | u Kk ma(Wan aet € r

Spiegel2004d. Géda ge¢venl iJi i -1 n KkGSrleO9e8l6 dlei rKng
Per akende dialrerfyéByidgarinli BRGEESRt @ar Avrupa pazatr
i-ingeeekl!l il i kleri vagpHBEéti ciBluergenr ekkdridnr



uygun ol masédaamygegahmd fgegmahbr &n kaneli t e v
kriterlerine g ° r e °czel o | a r(Bavids g0a1). i BRA olarak! bifiner t i r

standardén kyéai ROmPi jtiadlarakti aardéet éB RMEXS ér

2019b).

Bu -abBumad il K a buduocan.p e bl r éekkapassesi/3sd @n

olanbird omat es iindé¢ BRRO@S Otneiani sa ¢ r et i mi nmne uyg

belirlenmesi v e uygul ama akamaseénda kar kel akél

ama-|l anméktér st 8fddredaklugy gtbley e n dyoj er i
e

BRCG&I| upng wlrema Inaagné&resiisaeay Yy @ e n |
hacmininar t mageé hedefl enmi kKt ir

g°stermek v



2. KURAMSAL TEMELLER VEKAYNAK ARAKTI RMASI

2.1.Domatesve¥ zel | i k|l er i

Solanacead a mi | yLgcspereidomc i nsi ne abirtbitkitork donatésinl € k
Anavatane G ¢dneeBuradai nyerlilerirk ln @ | | a n d & jzéotomaiet o0 ma
s°zc¢] oméeres ds© zc ¢Ayhak vel§ a v gn@0R4). IDomatésin ilk
yazél é& kayeéet |l ar éan ar alsbt4 4a nynmeel két ngdr 3 € KAl&ar | uypaaaddy
gel mi Kkt i r domatdsykeetmikztdier i & dy gmaen lzaar e ndya g°r
bakl an(oyek ¢ £996). F 1 hibrit sanayi domat esin
bakl amaséytkd yeiddlei lstamaTVrci domaneei bygtkkt
g ° z | e r{Duman e ark2005)

~

~

Sofral ek iveolsamak ii Kii pgruba aya é9ratn¢ dalmta
yeti ktiri Aebdehmerkt Ederve Mar mar Kar&lenizgel e |
Bl gmba&ésémlarée hari- THomhkhitesdryitageern ry
Eki m a ytarlada EkimeHaziranayla énda i se ser a@aralyeap el a
ark.2000).

Sezonluky et i K tomatemIimairh a finaézer e E mabs &, yer den bakk
takénmasénén ekonomi ks aaly-ma mas é i dielrisinid wrnd n
zorunl u kDermanaekd iarddeanaekivleh g ma m € k | € vexgjea i &r tbhma
t ¢ ket ion malk a @ay&we ark2013.

Domatesprtalama % 47 kurumadde % 4 kar bonhi drat, -% 1 p
3,5 kKeker, % 0,86 k¢éer mekite i, r6. skdesddav e o
-%zéngr kninryua k in @a58-& 5nd i n di r gererden wlanklekstroz
(glukoz) ve levuloz (frglktwtzy r uya n éBdomatasig eser miktarda
sakkarozda bul unmaRo matee st e kolissakkaridelr; épeksin, ksilan,
arabi noksi | abDomatest e fazla bulunan drganik asitrik asit olup az
mi kt arda da mal i.k Deosmatt efsouitbaymAneBdkaB2a d, &r

vitaminleriile sodyum, potasyum, kalsiyum ve demire r me kYtéd ddierzG {Z Q0 4 ,



2017Aydoj] anpBizloea®en!|l eri ninbgranvar €eddipinee & s ¢ d

gibihasatve, r et i m yél é, ikl im ve tarem goOkeal | ¢
dedeji kKkenl i k g° shasar soeks & di a K € Maya ke elaldaerpéon
g°re farkl e olabildifji gi bi sulama duru

Ol gun doma®#®wg&G/5aeceaséheai kuadma nsadbplep kaiura n
maddedk i biolreaxnd mar é.10¢iez e li ¢ er¥ Rd a2D0& PetreTurza
1987).

¢i zellPoomates bilekenlerinin kuru-Tmaaddede
1987).

BiLESENLER K.M.'DEKi ORANI (%)

Fruktoz

Glikoz

Sakkaroz

Sitrik Asit

Malik Asit

Protein

Dikarboksilik Amino Asit
Pektik Maddeler
Seliloz

Hemisellloz

Mineraller

Lipitler

Askorbik Asit

Pigmentler

Diger Amino Asitler, Vitaminler ve Polifenoller
Ugucu Maddeler

Toplam

ol.|e|e N
el e e F L B R N R RSN N Bl IR e e

2

Biyol oj ik ark vief dbi beékleankamakd iada@&n ol an ¢

beslenmemizdeeksik olanbesi n °jf eldiaemdéi mkt i f r ol oy
domates fonks i yon el geéda ol arakBulmabukaneédi | oresk
miktardad o mat es t ket i mi i | e klendirdebilir. (Favatsvie | e r i

ark.2009).Bu koruyucu etki domatesteki karotenoid(erz e | f-kar&tén &e likopen),
askorbik asit, flavonoidler ve tokoferolleg i b i antioksi thantar bi |
armadsaé&k i s i nealj m&k(Brdndt&alark2p15)e



Likopen domates& & r meakve¥mesniny ané séra g¢-1 ¢ anti oks
sajl éejecaemténddmn KJumah keaark2007eBruoat dedrk. r

2015 Favati ve ark2009. Likopen;k al p hast al ekl ar éné, oste
ve g°r me probhkamt éri niAyr éca kanser he¢cre
o | u & en@ngellemektedir (Haroo2014). Taze donat est e bul unagn | i
-ekit, olegukkdmek|l areéna g°re deji Kir. Domat
duvarl ar & Ikarp-eanl asneérrb evBd y ¢hzadleen gdeo-neart e s ¢
l i kopen mi kt ar edahaft &z ¢ & d2@iBaFHawroler veg ffavoelar;

antioks d an , g édal arabest radkal itemistsei daqitbif , ©zel | i k
ol masé sayesinde t¢ketild(gfapdeokBmzenOs
domates -exkitllemak baxemne kegled k nimiokt me H &
Domatesl erde bul unan f | av oveiroselletkilerj patojgn- e r i
i stilasé ve sécakl ek giShil-augumktamdadee
etkil eyen en ° n e mldamatestenk @ lmu kb a ¢ @ ma kelka & @l;e |
ayrél masé ve par-abDoamaniae shh &g a ma|féadmekrl/ 8 i mps
deji ki klikler vewakl| el ememasékmekhbbol nt nb-
Kabuk ve - ekir dmiktarda flavoadidma akeélgid kaybolmakta olup
par -al ama basamaj é i | leoloidlar artmakkatde® af pl aameoo] nl oui
Boyac200).l u

Labor atewvimaarl a-r &l d o mia kastenoid@ ve;, Q litaaminin Ragnatma,

kezart ma, kurut ma ve mikrodal ga egniebbii |-eecke
g° st er mkakotere grovitamin A aktivt e s i ve luteinin akc
azalteceée et ki si bilinmektedir. Domat est
depol anmasé vV e pi Kiril mesi séraseéenda k
etkilenmektedir Do mat es t ¢keti mi sezammds @na wev
yojunluklu | ipoprotein oksidasyonuna ned
domatest eki yajda -°z¢gnger l i kopen Ve k &

-%zéngr C vi t glkozitler, navirgenitkadkons e tklorojaik asidin

bul unmaséndan kaynakl anmaktadér (¢apanoj |



2. 2. Domates Sal-asé ve |retimi

Domat esé séarle-tasmi nde daA BDy awd ebuldniirken; Ts¢érrka y e,

Kspanya, kil i, Kt alya Pdasbéknz gr¥unani gt
ABD,1900 vyeéll arscandandt hal 8o+ enkonumudarhan ¢
sonr ada creti mi arteraralbb¢gnyhacax atdomatkeys

stokbayehkhe°l -¢idrebiagd éd am¢ ky knsael ki yneitk tialrel ar
¢ eterek sajlamaktader. AB D, Arketaikupee pTs¢erl k
°1 - bk tye ko leutkktiu r (Anarkn2a18)é r

TGK Sal-a ve Benzeri bre¢enler Tebl i J i (Te
ADomat esi i okguwsn, sajl am, kermezeée renkl.
sonra teknijine uygun ol arak kabuk, -eki
edil en domates pul punun il ave tuz hari-
edilen ve fz i k s e | yol |l arl a dayanéekl é& hale geti
g° sael - a; -ekirdek, kabuk ve kadomatdspufpli er d e

k o ns an tAcaave &kd 211). (

Domat es sal - as e ehla lezetnie $ k ogzlirtéen ¢ wkaliteyk ¢ f v
etkileyen parametrelerdir (Aydojan 2019)
kaliteyieg ki | ey en b itirrPiyasgd sanular® &led dli &kr bri ks de’

dejerlendirilir. Bri kkygudej ot iar @lomaké €inm |
cretilen sal-alarén bilexim zenginliJini
madde ol up ol madéjénée belirlemesi ¢aeé&seéen

2017). Kkl enmi k domates ¢rteend ek omadant reezledrliirk

kabul ¢n¢g et kil edif]i I -1 n renkvecad 1997 e ml |
Domat es sal -aséneén renk rvhem madde kahtesinee et k
kull anél an tekni klerdirswyo¥vz «lalritld lag é° mué «
°nem arz etmektedir (Aydojan 2019). | seéel
reaksiyon varder. Bunl ar araséenda en ©°n

oksidasyonu gi bi e s me r Iveekaratenoid (lk@pé&nskisaptofin | a r
vb.) kaynakl é pi gmentwve atkdDAW®Il7mal abccndaetre s( Bs



°neml i kalite krntder enididrk.e r Bbbamipasidét] idke;
mi ktaré ve gl°rd¢j(Leecrdl 2 kl em i le 11 gil i

Sal - ada kul leslenrenteaycvaek edtoimav eo |l la&d b U kié fknéas e

ol ma(Cedn@rmr 20J1).Blunun yanéindal doman ewerhern - ek

késménén ayné olgunlukta ol masé, kief | er e

oranéné VvVehsek kéeséemlarénén k¢-¢k ye az -
ek - apeée omimastemu(krkidh 2013nM@a. #2084). Domates

sal -asénén T¢rk Standartl ar Enstite¢gsegobdnd

¢izekRgde2veril M02Rg i r (Anonim

yakl ak

¢i zeRPemat es sal - asén@nenind2020a)s al °zel |l i kil
Lézellik Dej er
Tatve Koku Kendi ne Wez gk,o kt uvasdué

Yabancée koku ve vy

Renk ve G°r ¢ng¢k Ti pine uygun k e

ge°ré¢negkte ol mal e

Kavanoz ve Kutul gBombaj pas, sézénte
ol mamal e

Bi -i ml er i oblonzaull @ma

Konsantred o mat es ¢ r ¢ nl duzsuz kurs madidni kKt ageem g°r e

ayr él mBuklarad ér .

1. Domates p¢resi,

2. Duble ¢kii) konsantre domates sal -asé@,
3. Triple (¢-1¢) kodhsrantre domates sal - a:
Domat es dpmates pulpunun suda ®© z¢nebil en t usansmu z k

koyul akt ér eddiirave dy li & s ie|l cen Damates %Tydndn suda
-%z¢nebil en taizrsiureg Kamuamardedeedi | mesi yl e



az %28 ise duble (ikili),) Kroinkksinotledeu]auzal
anl ak e l(Amanknt2@20ge r

Domates sal-asénén depolama Kkokull ar e,
°n¢gne alsanld-éegreénrd ak al i tketerldga ydbaln-ea greer girrein
renginin dejkaymesa, , duy kale rd°eF dhidoksksbtie rvi e
furfural (HMF) 0l uKk (Tofand01B). Do mat es sal -aséneén fi
¢Ci zel geek2 my@adal °zell ivielre d(kmor2020d. ge 2. 40

¢i zeBPemat es sal -asénda fiziksel ©°zellik

¥zellikler Dejerl er

Siyah |l eke, en -o0l7

Yabancé madde Bul unmamal é

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

Kutu dol dur ma or ai90

¢i zeUdPemates sal -asénda ki myyasal ©°zellik
¥zellikler Dejerl er

Kalay mg/ kg, en -ok, 200

Toplam asitlik (susuz sitrik asit cinsinden, toplam k 10

madde), %(m/ m), en -o0k

%1061 uk HCI 6de - ° zkgrun meelde) 0,3

%( m/ m), en -o0K

Knvert Keker mi ktaré& ( |40
%(m/m),en az

Sorbik asitimg/kg Bul unmamal &
Benzoik asit, mg/kg Bul unmamal é
Tuz,(toplam kuru madde %( m/ m) , en |5

pH 3,91 4,6




Domates ¢hkginlmirktnalreé bey¢lkKSadnrnamakikgf &t kalk
belirleyici unsur olupHoward Mould Count (HMC) metodu ilehes apl anmakt
Ancakdomatesdt ok u ve kg¢f par-al arénémesi kbakkm
ol duk-a zor bi+tahm? nhte my adetagdakusknue i ki f | er
- ok i yi geteleameldedia(Kazlakal ve arRO01). HMC y°nteminin e
zaman kaybéna neden ol an bir analiz ol me
gibisebeplerdn dol ayé flaulkll@&@ngl°mayBni gk hbemeet é
°neméi gosterokzel kt kFreddomates ve domat e
k¢f wvarl é] énda ostetoid gribundad &@lup@H,..©0r gosmelr ghe ¢
beyz kri stal yapeéedraDobmart ecsr gsaani-kasmaddl ep e

kermak i -in ergosterol mi ktaréné 15 mg/ k
Seéneéer 94 Rl akkM&k dej eri ne k(aA rkiZE@DEE Bomages | me k
sads-énda Howard | ametiflealkgrn %®%&GY@&enegdaerr

al énacak deney numunesiAnmimg®&Ee (n=1) ol al

K¢fler uygun ésé ve nem kokullare altend
toksik metobolileri ol u k t ur maBRericdlidng rAlteanaria, Aspergillus ve
Fusariummi kot oksi n olsdtewdam . ° iKeommsoz ekiervd €] € n
doj aduannbau Is@ k¢ €k | @am¢ne al én chikojoksinler patufinn e m a
trikotesen, aflatoksin, fumonis zearalenon ve okrateki n d i r (Sabuncuoj
2008, Yasséeh¢sgyPDomaodoeg) dijer yumukak kabukI
tarl ada, sevkiyatt a, Il Kl emede ve depol an
(Hegazy 2017, Pose ve ark. 20100.i k ot o k s iAspergdluse Eisarium ve
Alternaria k Jefi d o mat e s vV e domat es icréenl erinde
2016).Domat es ¢ f @ k| esréiknAltemari VeaAspergillusk ¢ f | er i di
Tenuazonik asitve sklopiazonik asitv ar | €] & i Kl et menin - or ¢
ad dej énén g° wveaek2@l@ Bopddmirr2010).P o s e

Sal -daolnmeakt esi n yakl akeékr éekledrdot orf dua nd elmak H §s ¢
sal -akul-liaan él abi | ditgraih edilmdmdkeedir.® amlesioafrréa |l é k
domateslerdey a k | & k ékkg domat e st elde edilirkenk ganag dipi - a
domatekerdebu miktar6  k kgpdaagd kK me k(t e £12046).
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Domatess al - a gk &malmar é el adesi, pulpua rbéi koranda
konsantreedilmesi,p a s t ° r iambalajlgnoave, depolamaa mal ar éndan
Fabri kaya gelen domatesl erin uygun ol anl
havuzun@fu aya&me&eme il e ake&n&mndad matdan! 4 rk |
iletekrary e k alnl@ray ekl ama bur kxamall [taardaf éddgand iy
bant |l wvakkadaé ,ham,dgderel defrl ¢, hast al é kalyé kv ea neez
(Acar ve ark. 2011, T¢regt 2016) .

End¢striyel domates sal-asé ¢retimi séca
olarak2 y°ntemle yapél maktader. El de edil en
inceltil mektedir. Pul p; bu i kKlem séraseé
i kKl em (hot break) deni r . Ej er domat esl er
ge-diimpi sonra éseéeteleyorsa bu ikKleme ise ¢
domat es pul pu hemen ésétel dej e i -1 n, S
pektolitik enzimler i naktif hal e gel mek
sécakllekmnalrdé&juad i -in enzimler halvaakakt i f
2017, T)rr ¢Sto] Akl 6 Il e madree ak ) d o marérgiggengla |l - a
g°r¢n¢gke¢ sécak ikl emde (hot break) ¢reti
vb. crée¢nler 1 -in sécak ikl eme y°nt emi t el

Par -alayéeceéel arda mapgk-ealhanam e d® @rdetdecRitmmm ( £

AT uygBluaherésétmanén amacé,;

1 Pektolitik enzimleri inaktif etmek,
Pulpveriminiar t € r ma Kk ,
¢tekirdejin vV e kabuj un b ¢ ny eigmentidran k i z

sal -aya ge-ikini sajlamakteéer .

Daha sonr aé&ks é tieéxllneex é irnselsyadelnmamd,8 mmo lgitk e n e k

- apllpedergeng e - i rbirliekrseik y a Hodmateg®lpunub elde kedidnmedir

(Acar ve ark.2 01 1, T ¢ MDegmates2pbldu6dpha soneav apor at 8y | er d
Acode bri ksi en az 28Zo0ll aanmal e K skirlkdgd ay
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evaporat©°rler sal-a ¢retimine en uygun e
-aléekan ve devamlé (konting¢g) -al ékan sis

sistemde Kkull anél an leevmaeploir aitRir | @k amgeaelré d a

o

n konsantrasyon yapmaséné wviesaKlurayamadaddéd
bir evaporat?©or bul unmakt ad éulpun bkhar ceketima d d e
evapor(akhduldee) mekani k ékkraeeké £ ¢ @gdbiianrslea s
evaporat©°rlerden olan konting¢g ev&komat °r
akamaseénda d°nen buhar serpantinl er.i k u
sajJl anmaktader . Busyeomipaa téyspgek e/gnina soneicuckes a p
g°r ¢l en renk ve aroma dejikiminden kayn
Sal -anén akékkanl eé]J énén azal dej e akamal
evaporat©°rl erden ewar®neFwlricseid DHerdr. WwjFbB oewna p
evaporatorleri i kek aamramaph-é a(kdaomuabllée (etfrfiepclt
akamal é& (quadruple effect) olup kesiksi z

Kutu dol und oyneap éelsé eshakl o laasci | | er den kaynakl
i -pAasStOoriz ®AYACn ddae r X Rolyre makisekeriné betemlamates

s a | - taneke kidularaveya cam kavanozlard0-9 3 AsCGe ¢ a k | @ddduralarak e n
hermetik olaralkk a p a k | a r(€Eaddvid 20847 ¢ (2816).

Son yeéedKlagdar i e asli magk ked emre dbamak ieyse Gsdad
creti misege i k dolum wuygul amas é-1000alirgile nl a kK
torbal ar kull anél an aseptik dolum ¢nite
tankéndan boriuyse |l ad¢dEsinee ed egdiikltiirr iwve soj utu
chitesine g°nderil mesi ile dolum ger-ekl
dol um b°l ¢m¢ vy puhar eel,S,sid ileadrbalaiks ea kg a mma ek ér
sterilize edilmektedi(Acar ve ark.201)). Do mat es ¢ sal  mis € kle&kd | K e

2106 veee i I(Md kg t).r2016
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Domates kabulii
Domates indirme havuzn
Tasima ve yikama
Domates ayiklama
Paru;gfama
On 1=satma (70- 80°C / 34 dak)
Elekten gecinme
Pulp eldesi (4-3 boks)
Evaporasyen (63-70°C)
Pasténzasyon (90-03°C)
Dohun

Eapama ve Etiketleme

Sogutma (37°C)
Eodlama ve kolileme
Depolama
Sevkivat
kekilDotmates sal -eam&sgrEeAcar akekaxkk. 2011)
2.3 Yasal Gereklilikler
Ter kdegedaetilmi i1 gi | i syeasadswhipaz €l f e ms € h h a
Géda Ni z a mGadig g i are. 196061 eGeyal |Satradnad a T
ekl enmi WOtti@é.dal a®én breti mi, Teketi mi vV e
He k mgRalrear n@mad t €0 nEtke éded R2O09 1 sayert eklyajse
girmi ktir. 13 Haziran 2010 tari5®i9r6des ayay
Veteriner Hi zmetl eri, Bi tulyig u b ap iparktéeakd &eed

ark.2013 Aytekin 2017).
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5996 seayélnerVdti zmet!l er i, Bit ki Sajl ej é,

géedayla temas eden madde ve mal zeme ¢(r et

resmi olarak kontrol ve denetimlerini yapane k kurum T. C. Tar é
Bakanl|l 8pedkapsamdga ¢ f agklup !l ar éna ait me v
getiri |l mi ktir. Bu d¢zenlemel erde geli kKen
zaman i -erisikbdekberigpddeméeser020 tari

Re s mi Gazetede yayémnGKaSnaar-aak vyes rBenzigrei gji
(Tebl i] No: 2020/ 19) gerejbwcer ¢yt emaryke evnee

getiri |l mi ktir.
24 KaliteveGéda Ge¢gvenlijJi
Kaltene ama-Ila kull anél déj eéetraesigy aeé rdkg i ge ke

pahél &s, ithal, osten niteli kil anl aml ar

standartlaralygunlukdad e me k't i r (@(¥R&A.vr ak o] | u

Kalite kelimesi Latincedefi Qu a lyia® @ naséel o | elmekta jolup an |l
AQualkdlaismesi yle ifade edil mekdhidzmet Kia-li
kul | anényuonr sgae,r - ekt e ne ol dujunu ifade et m
standartlar ve spesifikasyonlarl yap el nedithathérgr eKi |l en ¢r ¢n

hizmetlerin  t ¢ykneemnumeit me d (Erkenyve atk. 2008).

Toplam Kalite (TK); m¢ Kt &ft etk ér i¢gm ¢ me mreu nhi
geliktiril mesi, tasarl anmaseé, pazarl anma
mal i yetlerinin azaltélarak yapél maseéeder.

Toplam Kalite Y°net{(Bibdd&Yyedamk| m2&0 &4,

Ul usl arabbeats,e gre&kt i m mal i yetl erinin azal't@t
me¢Kteriye geéevenilir VIKY &all ayek éné rgmt asyu:
(Erte¢rkKégaaona) TKY; m¢ktmeminluer ierditlanea kol ar a
her depaaltimaetélnerfiani n organize edilimesi |,
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sajl anar ak veg¢éenm ixu iirk llyetmmleatriinm egeaddir takjbinity | e
yapél maséné sajlayan bir sistemdir (BekKk:

Kalite Y°%°neti mi&il et enpil e@KY$)e ipsdanl amaseé,
uygul anmaseé dahi | kaliteyi y°nl endi r mek
kull andekl ar é t ¢ m (Ehaoneuthisapeark.2d0lf).ade et mekt

Géda geeoreantliimden t ¢ ket i ci Kardaklanthasr gerekena n t
adéenvklawn adeéegailktr ¢ mdbirlerinalaérnak gédanén g¢ven
cretil(esekdi @1 3a)r.k. Bakkg® rbei rg étdaan égwav en | i
kalitelive sajl ekl é beslehomrymi ky°oll amdgeée dasir
vetp ket me hakkeéna sahip ol maBuard@wmreurm i ,iveea Ce
s ¢ I &kelyetdrliikk a z a n mals e ky h ag kTt oapduézro j 2007).50@6s ay &l &
Veteriner Hi z me tGléevaiYemKBnurt B ha Sgfld éejg@gvenl i

gedal ar da foiuz iuknadli | enki myasal, biyol oj i
uzakl akt ér él maseéebdt prh¢éarad k€ n & a (A8anih200)&exwt e r
Codex Alimentarius Uzmanl ar i§ @ chia s ygognvuennul |
sajl ekl e ve kusur suz géda ¢retimini s aj

muhafaza ve dajétemlaré sérasénda ger ekl |

Géda ge¢venlijgi y(GQYS8)i ism g ié sltag &tk ettemm nhdegdie f | €
kull anéména g°re hazéerl|l anmaseé veya son
ver meyegam ht nsi ol ar ak Anrboream2918h)@@WMa kt mgdlee t i( «
géda kaynakl & hastal ekl ara mar uzisiideki ma ma

t¢em proses| emaddeel,t ypagpréessonheadm ve eki pman g

kontr ol alténda tutmayé hedefleyen °nl ey
edilmesidir.

25.Géda Ge¢gvenlijgi Y°netim Sistemler.i
Gévenbkia] vekl € gedpl umaldadred e r i e me |l i htiya-
kaliteldi gédanén ¢retil mesi, i Kl et mel er d
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ol up uyguloa nnéays € n a baZ0l9¢ BHeék ka (IKiar ¢ @dfaard e

I Kl et meligkaiahiami Ism&@&V¥B8dnietkili gl manmaexkea
gerekmektedir. Bu durumag € d amréent i mikredaerci ye (il tagmana
akamal ar éaeld tehlikeldri atdkip | ederek veéqgd a géevenl i Jini
ul abineektedir GGY SO vy i uwvgséamiaki kasyon yashlmak
konuar a uyumlu ol mak, me¢ Kt er i gésveniyRinek an

kalitesikait alfittee mgy¢ Vv @ibiffayd ad é&ad a yséa j(Bvemantarkd a
ve ark.2021).

GGYS@e!l i kt i BREEE IFS ve iISO 22000g i b i standavwet | ar é
°©zel | icatly®pmakihsrtae y en iskalyeétsmekaere i n Bununl a
araktdafkkmalskr ve orta GGY®a&eh ikt «ud ma kneil €r n n
I Kl et mel eri nrthlre J cea & r (Lunmye&karkGll5).r

Géda gevenltl g vV e géda kalitesi Ber - ev
standar | ar ar as £18@ 8001HISC QAWO0, Global AP (Global Good
Agricultural Practiess K¢ r e s e | Ky i T a rGém(Gaby Manuacumray | ar € )
PradicesK vy i L reti meée)Uy g GIHE migde@ea Bractiess Ky i Hijye
Uy gul am@UP gGoed Laboratory Pracs- Ky i Laboratuvar U\
BRCGSvelFSbul unmé Koadee ar k. 2008) .

HACCP, ham maddain ¢ r et i mi , tedari ki VvV e i K| eme
dajétémée ve t¢gketimine kadar biyol oji k,
kontrol ¢ yol uyl aalgénddaé jgé&; vbeinrl iANBNME2OABHNe | sei s t
HACCP, 196® | abr @&@ml ar énda, Ul wsaayl Draa waecsaéléank nv e

Kirket:. olan Pillsbury taraféndan yer-ek
I -gel ind tkiGrégidla g ¢ wé@mleil jiikkndu yeni yakl akém
taraféndaneg ks &k kmi ghrluibu 1 - g Kg kn aarvey € i {

ge&a ¢r énkeéerzazrmornudrel u (&b m20R0). mr

Ter ki Ve dleSKi | e sepé&kd & HACGRkistemi yasah al e g 8it mi Kt

sonr aki yéeGégaly@méwmbametili enn mesi ne oilzai r )
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da bakl ann

HACCPO i n gae-réekklla nl oygkkhneya 200Dy € 1 é n
ve dahlu sonr

olaraks ¢ t v e es u fadiyeindeleiri| et mel er
kapsam i - i(nteo pau rée20ude kat rékr.

Ulusl ararasé St af30dlrad 7adrdueDikgua viez a siy @amu 1 6

g°n¢l | Le-nelvewamer kezl i bib. kuruluktur (A

ISO9000i | k ol arak 1962abdadaalcAllaan klamalk kegzer e
sonr aki d°nemlaegda&@ebiirsestud rucsé letbub ediy miemtciers |
(Yél dBOLEIsO 9000 standar! ar ser i si 180904 i s¢irngd@mt yaesra
geliirkt mesi vV e cretim ®B@sEes | &ruirndd ruardg m el
faaliyetler i de dahil o ltngank ackzaemmael g@grreentki anpi snalyaa rh
kalitesinin shrjkalie staraaééd Baankao-20L&u Uludemirciler

2011).

ISO 22000,Ul usl ar ar as é Standartl ar Organi zas

géemeae JinebiyPnetakdartter. Géda zincirini
gevenl i Jini tehdit eden tehlikeler mevcu
t akéemalgG222d0 00; géda zinciri boyunca ¢st

sistem y°net verllACCP tkeleritki dekkapsalys@®YS6 d i r . Tek b
ya da dijer y ffe remtdgiie radilis GenelliglddAECP pl ané ©°n
progrdml dné& liektiril(eBexkaruaymgud GalnGna.kt ader

K¢resel Kyiul B aGL@BALGAP),( 199706deilermemakemgd e i
ol arak EUREPIk @da#daRAvardiepydada sonra t¢ghr degny
standartter. L réni lgeg vienndii Jsajl-ejve esel hay
refahé, karma yem ve bitki bmat grakd lalkerma
T¢rkiyebde 2004 yeéelénda standardéen iyl t
2007 yelénda adeée def ORiALIBHP.enl draak a ¢ye

gereksinimleriamaliayi@Entaand@ms,uyguigel e dif
gevenl i Ji si 202éciiudemirciler2@IBA noni m
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Ky i l ryegulmamédl ar é ( GMP) g é dmmankélnayeat énat
uzakl akterél maséna kadar ge-en f@jmaamama
i -in geremum badhaol medi laerbéné rs asjrleatyiam «ksatr
2006).

Ky i Laboratuvar Uygul amalar koK WGILIPg T, é vie
konusunda kalite ve ge¢venlligmasséajolaunpa b-¢a
kaliteg ¢ vence sistemlerinin par-alaréndan bi
-evre ge¢venligi pl anl amasEnd&mur abpar hamn
kalite si s twveFidan2DiO).. ( ¥z bek

Ky i Hi jyen GHPQult amapsar £pa(kd ve ¢reti mdek
hijyeni ile il gi | i s¢re-lerimygunhatmiamiinde goglvaem i
ama xé& ytaan s b ia Parlake02d. e r  (

Uluslamr as é Geéeda (;ROD)Bd ajliedlacak Alnsan perakendeciledaha

sonra Fransa vep&takgndedial ebulweraniopt an

mar kal & ¢re¢nlgeviemil nj kal i seafivembleniBuin gé
standartm¢ Kt er | memnuni yeti sajlamak, kettdradar
teda i K zinciri ol ukt ur mak, mal i yet ve zam

(Aytekin 2017 Uludemirciler2011).

Géda G ¢ Sigtemi BeJgelendirmesiFGSC 22000 i | k ol ar ak 201 ¢
yayénl 80ar2000 st arKdaredséerda Gekaywa ndghS®n |l i J i
onayl & st an dAnonim2@iddcaanholim POd)d d i r

BRSGS ge da g ¢ v eterhel aspari gereklilik e r i11-99r8edrd e Kngi |
geliktirilen bu standart d a h(MensshovelJulian t ¢ m
2011). Perakende mr k al é géda créenl el @ nitekdikieoot ar i k
standartter ( 2084). BRC@GS ge8pi egeevenketjm si st
gereklilikler, denetim protokol ¢, par ogr a
b°l ¢ mden o(Anorim2O184 Aeytdken PO17).
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26.Géda G¢gvenl i jaknti© rBtekri | eyen F

Géda ge¢gveedndlidogr u bir K eaHielridagkseyagesmvielnnhea s ib,
daj et emm sagjélna@&mans €k a y nsatkrl aatreéjni | vee | & kaill d ra,n
cretinm éamkdama son ¢ r ¢vnee theaktettal ahenpooklddamea k ¢, :
s¢re-te géda geévenl i Jkarak-eé skeanrdkaény abdiérr-.o0 kB 1
olarak fiziksel, kimyasal ve biyolojik olark s énéf | an d é2018 ISeteanktt a d €
velgbal 2016.

2.6.1.Fiziksel tehlikeler

Cam, metalpl asti k, tak par-al ar &, ddakemikiveyat opr

kepar -al ar é gi bi o r g a n ifikksel vtehlikelerm dragk&midla
gelmektedrBu maddel erl e en -ok féréncélka@a, t a
créenl eri sektorl erinde Hags «téthteipe &ddankaldnt a d e

s¢re-te gédal grkaml| éeug npaagdel leirj yeni k Kar
¢ r et i | onesdndebilgi vekmektedir(Karaali2003 K¢ - ¢ k t 20 dc athet i n v
kahin. 2017

2.6.2. Kimyasal tehlikeler

Géda kaynakl éendhkinydsal tehdikeler gelmektiedib iryasal tehlikeler
gedaneén creti mi, tg@amadenda vieul aadmiglkd ma:
Hayvanceéel ekt a veaybgktskeiks eder¢irnetd lmdaek dia-hi n
kul | ardled-ta@ah € nteéviraerdée,n bulbrmeabehiehl o) i @i o
metal |l er veya geda creti mi s éidrekarigon d a (
bi | e,knitdoZaminler, mikotoksinler, po |l i vi ni | Kkl or ¢r benze
ki myasal t e h| (bektakdr2006). ar as éndadeéer
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2.6.3. Biyolojik tehlikeler

Géda ge¢venl epi tieblizelekgi €ldeayneénn b ¢nyesinde bu
t ¢ k me kadar atwd malinsdnlgtdan ekipmanlardan vee evr eden d
bul akabil en mi .k¥rzoeolrlgiaknliez mpatogden oddian | ar
Kekil de t e hFdrberve ark. 304 ¢ e28al)yr (

Gédaa eéséndan bi ypmataatlerivk r ¢ e h b bakterileratiglér eve |

pri onl(akr¢d-éirk 26Q@.cGadanén i - emidk § @ o rtgoapnli aznma
mi Kr oor ganiarntaanm® nk aritnlsar, é , gédaneénhangi¢ r ¢
bir i klem g°ngm g%z memeskkathgodm).r ( ¢etin ve

TGK Sal - a vV e Benzeri L réenloer Tebl i7Ji (T
° glliklerindei Domates sal-asénda ve kareéexkxék sal
al an sayésé odéaroa&k gled leipretaiglrneicka bu Tebl i ]
al an Lcr¢Géeda Hi-ji meni YGKn Mikrabigolojik | Kiriterler e

Y°netmell prihgkgml anmaktadér.

2.7. Brand Reputation Through ComplianceGlobal Standard (BRCGS)

Géda ge¢venlijgi sisteml er i°deemldi¢ nbyiar gyeenred
BRCGS gevenl o geda ¢retmek i st etyeeny?inkelteit
sistemidir. Sistemde i her akamaneéen et kin iBiletmerkii
pazardakipay Yy ¢ ksel gaamle, sleurmurkal i tixllietwne dav al

t ¢ ketrizciegkei lami k 2019 cakt ér ( Ayaz

Stannagdé& y°neti mCPaabbpte lym&khHALemee oi |
prensibi mevcuttur St andar tvie Rkirrgns bree gteilrendi r mesi
I Kl et mesi ni n destifikayl samp dabilmesia-si énn daak r 8. darat e o |
belgelendirmek ur ul uku S eektade.s Standgtgrse k my° net i m t a
HACCP, kalite y°netim sistemler:i ve °n
etkin bir kekilde uyg(@hoam20ad8.éné zorunl u
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BRCGSt edar i k- i deneti mi, s¢c¢eekmbiséj yi Fedtein
gereksinim programlarénén daha ayréntel e
ile 1'SO 220006 den farkIl éder. Ancak i ki
geda g¢venl i Jiniensnadjnliayyea ria kifUlnbgokrditeea2Ritl)and € r
ISO 22000 ileBRCGS nibn rbirl erine y8hdekia bliénmnen
BRCGSO nin kapsamé |1 SO 220000 eBREGS bumnanh a g €
me¢ Kt er i wialbbayete!l emaidde kodoebnhebi g weeatimksopli

analizlerii 1 e il gili tamM®dmleamalranvarl @AH.2N2 KA i r

BRCGS HACCP gi bi créeén kalitesi ve géda g,
ISO22000d6ddeju gibi y°netim y°nlerini ve C
dadej erl endirir200d)Van der Spiegel

27 1. Tari h-esi

K1 k ol ar ak 1998 yél énda Kngil i ziBRBer ake
Géedakni k ® blaanrdaakr d § ay & A b & BENh 85004 eakrediteliilk

Denetim Kurluk | atraér af é ndan o.nHhayzéi r pap €2 nlekd deer 2
yererl ¢jAAygerTme&ater Odasé CIES tarafénda
i gili il k adém HACEHAsmékn d@ESLIBR&EEK é F&SK tvéer é
2002 el eeredasi yon BRC st aynayeardlerbmegtegdére.a d
BRC, GFSIt ar aftéanndednrimeé Kk st andar t o | @cakB0 k4= b u |

versiyon yayémlanmékteéer. 5 Safavegd sOyak &GO
6. versiyon ise Temmuz 201dé yayéml2anme Ky € i érsiydna 7.

yayéml akmeée kanrer k wédrdiyann 8.1 \emsiyon ise, AJ ust osde 2018
yay é ml a(Anomnk20¥s). BRCGS 286Kasém 2020 tari hinde
noludurum bB8R&N &¢lda ve BRC Amb adualy habdrgiz z e me
denetim uygulaochagédnmukelul alte] 2 Ouggulantayar i h i
ge- i |(Anonnt202d9.
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http://www.kascert.com/goster.aspx?metin_id=274
http://www.kascert.com/goster.aspx?metin_id=274

27 2. Kapsame

Standart HACCP sisteminin vek al i t e sy%Snetmlmri nin devaml
kayeéet al t evrea | Il adahemesn@ char t | ar &méen,i m rpg nolsee
il e -alékantakrbonehilzggreipeibe doalnhli § i kel ma
(Anonim 201&).

BRCGS sisteminii k| et mel eri nde uygul a mbelgelendsnmee y e n

bakvwrapkdnrrkeki |l 2kateydritkre incélayip wrl @ertimeilneruy gu
ol an kategori de Tpatkavrur s1a tyéakp,mail elda&lrat , de
faaliyetlers t andart kap@roma20iBa). dej i | di

Gida Kategorileri

1. Siit ve sit drinleri, yumurta

2. Islenmenmis et ve balik tiriinleri

3. Taze ve dondurulmus meyve ve sebze Grinleri

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

5. Cevre kosullarina dayanikh diger gida Grinleri

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

keki2IBRCGSd6ye g°re géda kategoril eri (Ano

27. 3. Saprdrlardej e vy
BRCGS belgesine sahip olaxil et me |l er kanunl ar a guwgwmn io

gédaya ul akmal ar éna kat ke sajl amaktadeér

devaml él ej éneée, et kild] bir kalinesyra-elte mi
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http://www.kascert.com/goster.aspx?metin_id=282
http://www.kascert.com/goster.aspx?metin_id=282

- al é kK kontid @dilréesini ana - | a y a n takgptsiatemohi standardizasyonuna

i mkan sajlaméktér (Karatak 2019) .

BRGS GF S| kar K € a Kk geeeksin ddnatimzamamk aasy sey@hahyeteri
azaltmaka d e r . Ayr éca yasal ariac au yegilulikeve égllgmeaks &€ s
sajlanmakitmadgégs dratriaffi ka kurul uku tarafénd
vermesiyle i kletmel eri nimkinavjegmed&z ede] er ISe
i Kl et mel emiéenmeble&sar élaarraéf é ndan goer ¢l ebi |
logdar énén kul |l an&lnmassag | cha € § € a d@drpmea 201Baa r a r |
Uludemirciler2017).

2.7.4. BRGGSve Covid-19

KI'k TOvivh&ms@g°®r ¢ddzqtii kylewaghcki hayvanl ar ér
daki pazar8ajl eb,¥Q@gak 20 6O)-2Yicomadinlavs aj
i -1in aci l durum til @am¢mrlten ikn de n miHEadygnnvaek | a
personelden gédaya veya personelden geéed
senaryolarge |l i Kk mesi hal akanmaaem inna ol duj u . bil i
AvrupaGeéda G¢gvenl ijJi Otoritesi (EFSA) 6nén vy
veya géda ambal ajlarénda bir risktadga. b
GGYSobyi uygul ayanl killeea mmfeatlel &kbeo adéaha
bilinmektedir. Personel hi-L9emnil evengpadstk
°neml i ki °zell i ktir. Dijer yandan WHO
et mektedir. Pandemi sér as énd sona &hugucuf a z |
eki pmanl ar a i htivya- duyul maktadeér . Géda

Covikd 9 sal gené séraseéenda en -ok etkilenen

BRCGSCovidl9pandemi si k a p s arisiden delirlemek ve®en Imemek e

i -imi yyedi k saha -ateematékhrédiymapmAyaeéacd:;
belirl emek vV e ri skl eri °nl eme stratejil
géencel l emeyi, ol ayl aré g°zden vge --iarl neéekyain,l
devamseéezl ék raporl aréne i n geeBoweNtite 2021).t av s i

23



BRCGS;i k | e in @i pandemisindem e y ap meaelkarig igehakkénd
i -eren bir k|l 8ROGS; CygvalyE ndamemt Bun iyRinmt i n

uygul ama ve g°zden ge-irmelerin dikkatl:@
y°netim ekibi ol ukt ur ul mamegcaotéduruma kagnaky e e
i htiyaal@aman ©°nl emler, yeni vakal aektRast
tavsiyel eri il e yeniyamégtkdamlr @ rktééesldaea p ke e rdi¢ z
araleklarla ger-eklexktiril mesini tavsiye

HACCP pldefémem Kkokull aadael ékkigPedmasigre

géevenl g i -aizederhay atit kY kemrin i ptal edi |
denetimler ve tedari k- onayé él arngazadrad a
géeventl g, yerl eki m bvaek egm, ¢ npealsomée,l dleisp
hijyen konularéné i-eren saha standartl a

Kél avdejdiaken re-etel emr ymsmgéngnm aahitlkeeti Il ¢4
ol abil ecek duruml aria mean Kké&k omassuasgirysent Kkgo
a- ekl anmécxétléadvau zAhyoéea kontrol ¢, hakk,enda
personel |l prer §eéseméhedrmin uzaktan ejitimini

hakkeénda ibielrgeinl ek € s & (Ahoaim 20B1f. 1l unmakt adeéer

2.8. Brand Reputation Through ComplianceGlobal Standard (BRCGS) Maddeleri

B R C G Sdit ana madde ve gerekliliklaik aj édaki gi bi dir.

281., st y°aeaetlhgadg

I st y °inkelt @ trgmeedna ng & VvV en liil jgii | i a -celkmabsiérn éh e dg
gevenl i i -1 n ger e@donhele ilebma md matsealéer iym s @
uygumlbujguedai gpevemo!|itikasérnyd® ngazhdepn od ea-cia
topl antésé yapenadb@®@ geémeki m] nmsmais-€ickaynaki n u
sajl ayacajedcder t(aRGhghgrsadan y°netim taahhg¢dyg

ol ukmaktadeéer .
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T 1 st y°netim taahhg¢,Kgl @désme gyrhimlelt ia mdwair Id e
gerekliliklgewviemn we] GGYrSgm s ¢ r egkellii kt i ril
h&k k énda t aah h ¢gerkmgktelirgAnéntrid0kBana s €

T Organi zasyon yapése, sorml et mkl arar =
organi zasyon ok@gmaas & asiyoinl errelk i sinde vy
s or uml udarukiadroa m & a fb@immelidin Yasal mevzuataiyumluluk,

géda gyegeada] kal ine&irsligi konukliakriél er ce a

gerekmektedirSor uml u ki kil erin gerevlerini
(Anonim 20183.
282 Géeda g¢ vHRACCR J i pl aneé

HACCP,mboder n géda g&veniuiyigiu kigbmusseéd unr-.i nG¢ ven
geda ¢reti mi i -in HACCP sistemlerinin ku
ok ° n @Malade gel ark2014). HACCP si steminin 7 temel
r alt &maonienk020h.

(o]

S

HACCP SiSTEMIiNIN TEMEL PRENSIPLERI

Tehlike Analizlerinin Yapilmas

Kritik Kontrol Noktalarimin Belirlenm esi
Kritik Limitlerin Belirlenmesi

izleme Prosediirlerinin Olusturulmas:
Dizeltici Faaliyet Planimin Olusturulmasi

Dogrulama Prosediriniin Olusturulmasi

NonpwN e

Kayit Tutma Prosedirinin Olusturulmasi

k e k i3lHAQCP sisteminin temel prensipleri (Anonim 2020Db).

HACCP géda g:HAGCR ékibip v ednHIAKCICP konusunda e]j
ol maseé g er Buk ekip i tag kil rée. b°l ¢ml ead den éndhd é wa
personell er dBR | g ko0, & k veaack®000).Ge dd r mal ar én
hacmine ve ¢retim yelpazebahpl a gk ar giemininth~eC C |
s¢rekl il i Jinasgsaajil aHA®MGCR eekikbi nde; géda
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geda mi krobiyol o] u, crewoil mkeéfi  veveéet gryien

kayeéet altéemekalemak ygzagrre evi ni yerine ge
(Cihangir2017).

¥n Gerekl il ikKkklRrtorged eealianr éor hiajmgeaniykas al -
géevenld o bir KekiGOgves &keurr eutpe bbh d kmeersé@ | &€  bir

baj |l Siglemniet ki n kul dadamm&n i gr¢ekteitmicnidyeen k ad at
akamalpakeanda¢eveajl aybnj i© mgrage rGe&PRi)ikll iek me | e
t ar a fbéiredrelidir (Bayizit ve ark.201Q Karaman ve ark011). Bu programlay
temizlik ve sanitasygrha Kk e r e yb%arkedtm npir, & gkriasnella rhéi j yen g:¢
transfer gereklilikleriami pasgonel emgefl ¢
alma konul aUggel anacalbikomtrol &2idl-gmil ek a:
alténa alegemadlgé eviagaeki (Anohim20L&).d i r

bre¢negn tanémpgnnymasaea ¢ré¢n grubwapéel masé
gerekmekt editrel € BdU amgmléea mae kv & d:- 8Bt amakiic
i -er meBui dbr |l gil er tehl i ke analizlerinde
belirlenmesinde etkild ol marké&yecdd réma e p &
KKNrinyanl ék tespnedeedidI(Mepekiam@&irnl ¢t ¢r k v
Tur aid98a K

Uriin Tanimi icerigi

Genel adi
Spesifikasyonlar
Uriin kompozisyonu

Fiziksel, kimyasal, biyolojik dzellikleri

Uretim ve Gretim sonrasinda
uygulanan islemler

Kullamm we tilketim talimat

Ambalaj bicimi ve bilgileri

Raf Omria

Urtniin depolama ve dagitim sekli

Uyar ifadeleri

Tiiketici grubu

kekidl] rZ.n tanémé i -erij i Tulrogddgpaxn 200 3, |



i réenegn tasarl anan k@ddang&rmmamamdgrmehnr ke hin
veya bilinen «kekIl iTg¢okleatriacki | tea n & nihdlaakiega | &glr
-ocuklar, hadbtedlart i Vvinme)20@h)i dujB°Il ¢ kbakeéeé

Akék diyagramlanépgpengoblbbubhar y°Pmedadse h &t
maddeden bawxnaayama km; sier mgdepopvras,e dafp,&t é meée
per akenndée stagd le&tei ci uy g ul i vealérla destekienerdka i -
a- ek, basiktes v eaanrl aafkéénldéarn Kk e k diyf adger asmeereas 2 e/l
a-éeklaggmadl gdbankée 2D1B 6, Anonim

Ak éK di yagr aménGend ad ogjerveelnad nima s € e tkaddeden t ar ¢
t¢eketiciyedalawmanemsgriailmither bamawmas éan é
konuumanl!|l ar @énén desatkejki dinlgwegrriarneen eg @kl em |
kel eapmhaGer ek g°r¢l ¢rse akéek diyagraménda
Kolat 2008).

Her prosesb as amaj é i -1in potansiyel tehl i kel
yapél maseée veeldbrelii-rilren’eml amGédakni beéi mélkan
maddedent ¢ ketulca wma kigretccmdakamal ar da o é

doj abitledhde kel erin °ng°r ¢l mes i Buuehlikelednn € ml &

kontrol ¢ i -1in yapél masé gerekenler bel
°nl enmesi , tehli kelerin ortadan kal dér el
I -in gerekl: u n S(Cihargia 20171 Sans2p1li8opal 2068). 1| me | i di r

Kapsamlé bir tehlike anali zi yapmak HACC

nokt as®@d@&gd ece ge¢venl i g € droniny, 20200. iTéhlke; s | S
t¢eketi |l mesi séraséenda insan sajl &k§elvaa 1z a
ki myasal etken veya durumdur . Ri s k; meyd

edil ebil en baeyhdtikewr.n ksigdded&tl ;i ItiJini ve b
(Dajnilak 2010) .

27



Kritik kontémo | ( KoétiNBnmesl KK Mem bd i r | eni r ken e
potansiyel tehlikendahal snaenmalisépedee gyl &
isg incelemekteolanpr oses akamaseé yb&pe tkenkoh &lmazsovy e 0|
ol mazdeéer ( Ma h rKIKtN®d]l leu X@Q0O 7))t .eincelereez, satlexe r e | €
potansiyel tehlikeleri incele(Anonim 202®).

Her KKN 1 -in kriti:HAQCPsni ¢tl emii mi rbedHegh &@aqn n
KKNée kritik i mi tl er ° n IKetik lindtler KtKeNdbidhierr a |
gevenli k KKedM@&EIrdakoamé r ol altéendkamal dtgluel
(sécakl eke¢grvipn ) 9 z eslglriej, i (su aktivtr ftzsi %
konsantrasyonu vb.Xr i t i k | i mi t | er , ngaksimanmrhinimogya d a ¢
da ar al &k i(Ananime2020ik Mudulert2@09).i r

Her KKN 1 -in izl emeKksliestbneentiem o aké xa ol anma
bel irli periyotlarl a veya s¢rekl i o1 - ¢
termamet r el er vb.) i d ez | KeKnN Gednei kpi  ks@nrtleraoyl@t e dail
al enmasé gé&relkme knt eodarireynee | er de sdé¢orjercui nbikr
Kekil de tesyelel djait keaheizsteantei sti ksel ver.i
KKNOyI izl eyecek kikil erin ikyoentu shoankukcéumauar
ve hézl é kKekil de rKazploernheayma syéa pgaenr ekkinkeikniend |
ve °nemini -ok iyl bEhi Yoemblil smas dsmmgmar e k im
g° st arzdiejnidiu] iknrmea rnyiam é 1 ma&enasundade ir leg it i $ahi bi
°nem ar z (Anonme2R20Kdraali 2003).

D¢zeltici faal i y@éad apliaknlée noel uakkt abniadl | asraépnétaan
g°r ¢l mesi ,odurawnmu n-deakcgdviegnd c § k t ehl i kesi ni
alaeakd ¢ zel t iecii iikleermln (Bwdgku200@)nK li an kérséneéer

sapma ol dujkuentda- al ekxmaetiar Eaknath e khens tger ol i
S¢ére- kontrol den - ékltiéjoélnndaay asnr estri dybaimiekr | oel
i Ten pr dseaddprilreorK KKt U Aromma 208kbdMortimate ve ark.

2013.
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Dojrul ama prosedg¢ rHACICIP wliwktenrinlimas @ oj r
denetlenmesiyani HACCPs i st emi ni n e tnkasn@yiajpién imma s d o JKrs
Doj r udkka maa s éHHACCRsnast emi ni n dok¢gmantasyonun
°rt¢kmedi | i(Halkman 20@5s pi t i dir

HACCPsi st emi nden s or unl sistenoperyadik gleftak &lemesii ni n
ol duky-daal fea ol acakt kBPat alBair éiny garl meendesn h aktaal ydé
yapan kikinin ejitilmesine imkan (Kselaj !l ay:
2008).

HACCP dok¢mant as ylhAC R (kraoysée drétrul teetrd vera,n | daa
yal én h enantk eedildetidic. ;Db ¢, mant asyonun dojru ol a
ar ki visstammmeuggula a b i | i r | i J i a - kKkNhidarnn °bneelml ril
dejerl erden sapmal ar é@deg®°®ster#WCECHRssAMMIND St i |
dejerl endi rkiglmmerd ia rhia-dienr acpanvad €emdéme «kekil d

yapél adakgmabuasyonun hazérl anmaseé, ge- e
ge-iril mesi, arkivlenmesi , t ekrsa,reldekul | a
- é k ar éimhasedilmesiwiekonuladaz | enecela-y¥%kndtagmini t el i k

(Anonim 2018, O k -2007).

HACCP plané g°Hden¢sggeni gr umesdaki ri sk vy
pl arnylearka | endi ri | milke Ipierrlseomesnd & ¢arread e ngl®amd
incelenmeliv e s i st ekontrad edikmelidil Anpnim 2018

283. Géda g¢venliji ve kalite y°netim sis

Bu gerekl il i k ,IBRAGE gegeklilkklerinismll ¢tamak i -in h
proses v e kpsmtsig weddésrzleenrl ki uoyl gaurleap ma i én, v e ér
konul geeeddi hassasAyyreéca gi\ksinegetirnmeed g gdti me k
gerekli olan d& ¢ mlaalra&z ér | amal édé k¢ mBot & ap e Didata Kk ¢
ver i |(Anonkm20183.
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Hazirlanan Dokiimantasyonlar

Gida givenligi kalite el kitabi
Dokiimantasyon kontroll
Kayit tutma ve siirdirme

ic tetkikler

Tedarikgi ve girdi onaylama, performans
izleme

Spesifikasyonlar
Diizeltici ve &nleyici faaliyetler
izlenebilirlik

Sikayetlerin ele alinmasi

Vaka yBnetimi, Grin gerigekme, irin
geritoplama

kekiblKad.ite y°netim kapsaménda hazeéerl anan

284.Alanst andartl ar é

BRCGSMin kapsaml é b°l ¢ml erinden b i riklerinid e a l
sapmasédeér . Vees i ¢sriedlango ledha km ¢ zere detayl é
bel ¢m¢ dojru bir «kKekil deéékt aanléam a sabriah & a @ tr
géevenkigeda safgadaseén kaseéetl é eyl emlerd
korunmamslng kkie k |1 i a k gfabdkd i anr &t dreimr destek hizmetleri

ek 1 p mag bal kagrpgrsonel tesisleriki my a s a | v e f, yazbi aknsceél nbaudl ¢
k o n t, terililgve hijyen a & k | ah € k ltadliyesimt &ko n t ve bdyvan yemi
créeénl b&kenegol @ ¢ n alepmod aé&vddepotam&onula € nd a kliarbéa k |
kapsamal é 2@¢183 ( Anoni m

28 5. lorng m ok ¢
Standardén bu gerekl il i k badidilemagrekitikiea ¢ r ¢ |
karma@éda bek| 6Bumelka ssadmakt a i KI et me ckenn kar

bakl é&kfpagt; tasar é,noet,angd e lsii Kteisr ietiketlensiesi,| a | |
kontvel gr¢n serbest beéer akhnaay vialne yalmé ej é n
°czet | €dAn@nini2Q18gr
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2.86.Prosesb nt r ol ¢

Temel bir gereklilik olanpr o s e s MaGCPolpd,ané -er-evesi
mevzuat a uygun cretim prosedeér | erninni u

sajJl anmék gglnmadstal ved¢izenl emelgergen kyadun e

s¢r ekamalcigiyil a °neml i ar edtoikmg maas @ meaekdlid rmé@ K
spesifikasyonl ar e iProses koetsy)i kleekki llen2netk & e al |
bakl ekl ar al t én@aonim20t88.1l enebi | mekt edir

Operasyonlann
kontrolia

Etiketle me we ambalaj
kontrold

PROSES

KONTROL e ——

Sleme we izleme

Miktar-agirhk,

cihazlar kontroll ve

kalibrasyonu

hacim ve sayisal

keki6lPrb.ses kontrol konul aré (Anonim 2018

2.8.7.Personel

Personel ge - i ci dahi -llé ext et gmgpovdekakc ak a B k € n
bilgilendirilerek personelin- al é k agmj €am@&rml anmal eédaneénBu

ham ma d d e aldempme!| samadal amhail é dluraeada- a¢g zEéexraen

personelin ger evkee np eeajsiotnierhi halj gaesnéd konul

gerekmektedi,rt.edéaih gxaihyeamretn-il erin me di Kk
yapeél masé,i kflaebrrd ek abyeal vigrilrerngem skéurr dabr@umar g ° r
k € y a fggmelerghraik k € n d a rmesidegkmiektedi@mnonim 20183.
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2.88 . Y ¢rkissekk, -dyi¢kkksaetk v e or t aym k kidgkatug rl eatriem d e
ri sk alanl ar e

Ortam kokullare ve ¢retilen ¢reée¢n igkludbme a
alanl arén belirlemesinde standgmtthgnyen s
al anl arénén belirlenip bina yerl ekim, ol
keyafet, per sonel aglearnelkal riél ,i ktl ecarekraektedkk apes ¢
(Anonim 20183.

28 9. Ticar.i créenler i -in gereklilikler
Standart kapsaménda yer al an ancak i K

paketl enmeyen géada yéarpaml evreidndiecdilasly aiueir K Ise

b ° | gyedalan gekdilikleriuygulamal édér . Bu kapsamda,;

T Ticarerigme¢empdeti onaylamgdpppakedlpeyieci

1 Spesifikasyonlar

T tr¢antkr ol ¢ vanalzleibor at uvar

T 'r¢negn yasalara uygunl uj u

1T Kzl enebiklliarrléi l§ eltbaekll égasme k2088d.i r ( Anoni m
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3. MATERYAL VE Y¥NTEM

3.1.Materyal

Butez - al ékmasé Kar ac ab eBRCGSbelgdeadirmedimsahipa a | i
olmak isteyeny el | € k t o/n. 3 § Rapasiielms al - a i rietleent mbde

yeéer et el megkt gr

32Y°nt em

Bu - aly%maams el BRGBEFOOD V8.+ e r i geralamvebutezin
madde 2 . 8 . belbtleh BREGI sisEmininmaddelerii | e doma€ees s
¢creitiikm akék di yagr aimé standaktigerekligklerinimas a°ma-k¢ d e
karkél anabil di jaimaic syl bae Indelennie k tBe sincelemede
BRCGSi - eri si mdeol faTearkelbel rrttielmen @g¢esrasklailéi
Standart imelgerdkidikienl® adeti| utpe st andar taralariteer i s i
kelkBi.ll de wveril mixktir . aBwe sgenrienk |uiylgiukl|aenrndaer
maj °r uygun s erehduliekiedifAnorank 2018 |

MADDE GEREKLILIKIER

1.1 Ust Yonetim taahhiidii ve siirekli ivilesme

2 Gida Gavenligi Plani-HACCP

34 Ig Tetkikler

351 Girdi wve paketleme malzemesi tedarikgileri
yonetimi

3.7 Diizeltici ve Onleyici Faalivet

39 Izlenebilirlik

43 Verlesim, Uriin akis1 ve Avirma

411 Temizlik ve Hijven

53 Alerjen Yonetimi

6.1 Operasvonlarin Kontrolii

6.2 Etiketleme ve paketleme Kontrolii

7.1 Egitim: Girdi muamelesi, hazirlama igleme
ve depolama alanlar

k e k i11BRGGS 8. versiyon temel gereklilikler (Anonim 2@)8
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HACCP ve Operasyonel ¥n Gereksinim Progr

zorunlu kontroll er, kontrol noktal ar éna
czegm pgparametrelmrki@gRriBalena geei Be hz é&rnie | r
(Tebl i] No: 2020/ 19) g°re dejerrlkarardi r i |
ajacénda bl maddim@ eAgke dBSgBRCG K| il i kl erine
I Kl et meda ar-alvekmi yil exkt.irKmekeélakglapme]| mé
d ej edmiimeyatabit ut ul up - °szwmuil°mwertidrer i

kekil 16de verilen nDomates Sal-asé |ret

basamakl@, AHACCP Kar arkul Alaaméé arla&kkidle] 2r2 endi

% 1. Tanymlaran tahlilkava kars kontrol Snlamlen var o

! N\

b4 HAYITR Izlem bassmatminda vada
EWET l‘ Trimds dagiziklik vap
Eu basamakta giivendlirdik EvET

winiipian kontrol saralli mi?

HAYIF. ——» KENDEGIL — DUR

52

e kabul adilabdlir bdir aai}'a}'aiz-.ﬁ:ebili:ﬂi\
EVET

HAYTE

53. Balirlenen tehliks kabul adilabdlis difrerrin imerinda
kontaminasyona nedan olabdlis mdi vweya bunlar kabul adilamer

saviwslers galabilirmi?
EWET HAYIF. —» HENDEGIL —DUE

l

54, Zonral bazamal tohlikeni oatadan Laldinopal
¥y kabul adilabilir seviveya indirsbdlir mi?

HAYIR Je
EVET —3 EFIMNDEGL —= DLE KEFRITIE KOWNTROL

MOKTAST
(BB

k e k 2.HACEP karar p a (Balkissoon ve Arumugadasan 2005
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4 BULGULARVE TARTI k MA

BRCGS Versiyon 8,9 ana bakl eéktan ol uninmmaku yag ud launpr
zorunludur. Bumaddel er i n i Temeligegekliikd b u 11l 2n makt adeéer
gerekliliklerdenenazbi r t anesi uy gul an maunsuslukolahku r u mu
dej er | endiMa j Wyguksuzéukl iilk denetimde tespit edilirse sertifika

al eénamamaséna, takip denetiminde tespit
Bu gerekliikler k apsamaheda greti mi gagaman Kiyap!
ol uktuwvel muuwx s¢re-te kamcel nelr &k sdr@ur

dejerlendiril miktir.

41.BRGGSDok¢mantuasgoPRrosede¢er | eri

l'st Y°netim Taahhg¢dyg¢

Kk i al t bakl &k baakn édl, u kln2a ktt eddealri . gaHriadek | ¢ ¢ f
taahhgdgr ekl i iyil et ij eme baaadirdiksaidsien ory@
sorumluluklar v e y°netim yetkisidir. Bu bol ¢ mg

tamaml anmékt ér .

BRCGS Madd e 1. delliértde di J k Fingga Pol iitli k d)»é ar(d
ol udtmurkBiurrma pol iti kaséeé,; BRCGSuUr tKYiS-, i myge

mevzuatl aré g%z ©°n¢gne al énar ak, geda gg¢°
duyul an t¢m geeefgetlrklereh gerekli iyl
Fir ma meelng 6 r W mb @ t ar aé gtngdm n p d rmszar ealne [

sapmal SdandMdadiéden 1. 1. 2Kaklaiptsea memldtag r ¢ n ¢ n

S¢rekyliil e KtPri 0o aneed(EK-2) hazamrla&n t ¢m s¢re-1loer
aksi yoindareén bir pl an vmei kKveburarfimay % m et iemii n e
g°®zden gie—ii m manip. @rul amr oisleaed ¢ T K| et me b¢ny
géevenl i Jini ve kalite ke¢gltegregnegn ol ukumu
tespit etmek hedeflenmektedB.t andar tt a Matdde® re tén #@é iy &l
kez yapeéel aclakdefolpérainn sgarcdl Iné e isealf t iammaes
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al énan kararl|l arén rRipromd apmhs €&i ¥4 et Gamim:é
G°zdeen | &) Pr osed¢ F3fol(uEkkt ur ul muk ol up en
y a p € lkma sa& m éak(vieside €L11.4)Acil aksiyonger eken sorunl ar
i -gBeda ge¢venl g kapsaméndahagtr yAnladck né
Geéeda G¢evenl i g TopEKRHtod luxrta r @ladde g.4%.r ¢ (M
BRCGS Madde 1. 1. 7¢gde behett ml ¢ aahhsgaddgrdai | e
uygunluk ve i Kg¢gceceg 1 -1 n ger Kikke methihmgel y©° ne
gel i kmel er , crée¢negn satél acaj e ¢d«kteny nn &tai
ger ekl i i Kge¢cegl finan emektetirdpdidel 8.8)Saphdmaye
g¢enceel v rl seitymoenub ¢ nyesinde hazéer bul undu

takibinin g b a nyl agp(Radaeats8rMa d d e 1.2.1 kaps a
Organi zamy 9&5) eBMadde 12 . 2 k a pGlarmsamEln| a+6)é ( EK

ol ukturul muktur .

Géda G/ v eHACCR i Pl ané

Kk | BintHAECP sisteminde | -eren géeoddugiwenmll muiktpl ar

Madde 2CadelxodAel i mentarius Basamak 106e del
Eki bi 0| u KBuuekip karuiktteur g¢veprcetimgdmedeér ¢,
me¢deéer ¢, tekni&l magdmad¢éirsat énal it e gésvenc
uzmaneéndan BHlpdigemaakakkacddreursunda uzman ve bu
olank al i t e g¢veackel Taprilginakliye, alerjen kontrgl, -apr a:z
kontaminasyonu °nl eme, personeV°hefiymin g
konul arépkapkawyaryapél mékt ér .Opekhaydnelé&n 2. 2.
Gereksinim Pl a @¥ G P XEK-7), ¥ GP Kontrol Soru Listesi (EK-8), ¥ n

Gereksinim Pr o g r afPnloasred ¢ r9pve ¥ it K Gesinim Rr o g r(a¥n&EP )

(EK-10)haz ér | &Domakteésr .sal -asé ¢retiminde ©n
pal per | eimeasien kge- isri kl ondan ge-ir me, evap
akamal aré O¥GP kapgamamkada i de] &rGlIPe Kontr o
yer i, eki pmanl ar, personel hijyeni, h a K

yabancé maddel er , Lrén ger i -aj ér ma, t e
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I - er meGirdilerdalenenler, paketleme e k | i , kull aném kekl i,
bi knoktadgy r ¢ mNnE mé (EK-Lhoul ukt ur.Bd mueart myreregmngn ¢

tanémé, bedinerenitealleoss u, alerjenler, Lréne
°mr ¢, kull aném «xekl i, sakl ama kokul |l ar é
t¢eketici grubu ve referanGg¢ nacleéln ami Idionks¢cene
kabul edi | mi ewrat drmdearktlleari, vr¢ K th e deernd redd e
revizyonl ar qQAvedde r2 3.1 me Kddde di3.2).2.4.1 Maddesinde

bahsedil di]i czere alerpent ¢ketugkr ¢i¢gprpPpE

Tasar |l anan n éBelitlema ma mé mEK-22) ol ukt ur.uHamu Kt u |
maddeden dajétéma kadarkKkWdkaw mdorE&Endéy | ar é
ol ukturbuilmaxkatwugr de i k ad8% Kaérnad aé | eévnadpao ri akteonr
bu dej7B® I6a5r ak g° z| exbrvedvindde2.6.0).8d4 cachel af d é n
210maddel er i Tehike seaRisk& Andliai (EK-14) dok ¢ mahnaéz é r | ar Kk «
ri sk dejerlendirmesi de yapél méek olup ge
kritik kontr obelniorklt detlikarawat ii (ZK KiNl)e t ¢m pr os e
(F), kimyasal (K), radyolojik (R), mikrobiyolojik (B), hile/sabtéS) ve alerjen (A)

tehlikeleria- éséndan i ncelenmiktir. Domates sa
edi |l mi ktir. Bunl ar ; past@mpiamas yioknl,e mf ialkta
Past°rizasyon iklem basamaj énda mikrobiy
mi krobiyal gel i kme) , filtredaln pa&wbi almar
yabance madde bul akmasé) vV e k ap dkeret | K|

ge-mesinin yetersiz ol maséendan kaynak]| é

edi | mKkit i irk kontrol noktidAGCR N &n a-iibe | q rElk
ol ukturul mukt uBu (KwaNd el eRrz D ie inp 8 PAHEKF1H)
ol ukturul muxktur . Kz | e me oslomaus-él ad Dgrzudnut nhdear

¥nleyici Faaliyet Pr os e (EKf1Q3 haz ér | . &HPAGEKHPt éreya géda ¢
pl anbamggunl uj WGre - ee$ pv deKieD arjarPinla #6898 ve
Dojrul wsad r P -{9EKI|I ukt ur Mha thd e t @erbdhdediléngirdi,
re-ete, Lcréeén akekxke, piamsa kaynakme get i¢ gilw 6] €1 r
konul arda dejikiklik oldujunda veya herh
kezgeéda gekebl i jHACGPdéan@gn®nz d e n g gereknrektddime

37



Gédaveé&nlilii ve Kalite Y°netim Sistemi

Standa dén 3. b°l ¢ m¢K-olTeern (Maddel3d)Esgde ve dAmbalaj

Mal zemel er (Maddee3dly D jftie v e ¥ n |l aaliyet C D ¥ fadde

37, Kzl eneMMaddel Bk9) 12 t emel g e $tandtattta yeri k i -
aanMaddei B. kar kélkdjed mehiami wa osgdyl hdej e
y°ntemler iqeidag v&mmjEINKi t ap&GEK) T EEKRO] €
haz r | a n Maddet 361K - etkikler, stanchr d én t e meinderdire T &k | i | i
b°l ¢ mleerkein Tet &$ & dERF2}) ve(Y € | K -€ekkik Raporu (EK-22)

ol ukturuwembkkur yapacak ki Ki -alekteje bPo
tespit et tDigjziel siocunlvaer e¥D¥ B forruna (BK23 | i y et
akk ar acTaekstpéirt. edi |l en sorunl ar il gBPyl &¢c e
St andaadddeen;, 3k 4D K €1 an Bikdkve dinmaxlakjt eTedar i k- |
Yo net ismiandar delngerekliiklerindermbiridir (Madde 3.5.1)Madde
3.5.1.26de beltiedatdiek-iirildeilrlédarmeardienr dok ¢ me
Tedar iDeejier | endl r mEK-24) haz ér | .aBumalimdtaég® r e
belirenen ® dart k- KlTeend ar iDejier | e n &armumégEK-25)

ol uktur Blumuxltwkt.ur ul-ah gwamdar asr®d al an t
tedari k- ol ar ak isimlendiriller.-al5®&képuma
tedari k- bu k d&Gdilediran abdi & lygé tl eanldtB@an d@nmavéAé nd €
Tedar ilkejier | enPdriorsneed(Bk-26) h a z ér |.a kMaddek B.23
kapsamMardae Kont (EK-R7) ollad ki tmart uthddeu3s6.8)Madde( M
354kapsaménda tez -alékmasénéen yapeéel déj e
kaynakl é proses k u | sl aahneéal r neahini gdkéetlandsiai rve Fir
sevkiyat faaliyetl eriniMakieredi3. I6¢ rinalersticsnmd el
I - e spesiiikasyonlar incelenerdke r °yzédle ngmgses-aijrl anpc ghkd ek
deji ki Wlasll erzorunl ul ukl ard,e tge€darlinkg:-ne eal
Madde 3.7 D ¥ F 12 temel gerekliikten biridir. B u madde kR¥p&laamwé n d
Ol uKtukrt Blum pr o sserah¢sebgpe b unun i -1 hyetley agp €1 ac
sorumlu kikr. yelAC@Pmeki bde tarafendan t ¢
D¥Fol er hazérl anar ak ibgi | b°l ¢ me y a

uygunsuzluk e+r@amkndaernyazsbeumlal ar ve yap
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Kkl et mede her olgmadgéenal ran mékden ey us gl ueza s ¢
I - Kmhaut Bnaj-28) h(aEzké r | a madde B8)Krz | € MeXRidmelr | i k
gereklilikten birisidir (Madde 3.9 Kk | et mma dhdaend e n teketiciye
akamal aré& her no Bt adaKalze req l@imlisilendleirR9d P(rE

ol uktur Bltrankdtd8urd.6n maddesi nde I s alikkatigek t e r i
incelenekve k i k ay e kr ar | amimaaseeancégeyekliatedbirlem al endeéej é
M¢ Kt er i Me mn u normy g EK-30A 0 k @ kK t UFr Whdaeu & 11 waka

y°net i mi kapsgméndodd maxé edmenmonga ¢n - ek

faaliyetiy apabi | nhers¢in 1Gaplama Rdporu (EK-3) ol ukt ur ul mu
Her hangi bir ger i -aj érnraul wxpalad éjielngia

gereklidir.

Tesis Standartl ar e

Bu b°l ¢mdekekdm3 ¥yr ¢n  Alkeénki €z | viek avyeé rh@na vyieln

temel gerekliliktendir.

Kkl et meniim yer i, b¢e¢yekl ¢jigiwne kenwmws ag é
uygunold ak kelkmaldadar @@AM1) . Kkl et me -evresi
kar ké kor dizay ledinelidit. da cadke 4. 1. 1 kapsaménda
di kkat eensel emiéspk AEKBA)ya@Pdlam&Ekbdde &LaPpsiamP
zi yar etg-eizlderkilrer i teMile e mhak& énda i Yyagréend
Bilgi Formu (EK-33) ol ukt ur Bumad & kr . a ngalebilectkherraamgié d a n
brunsurun géda ge¢venlijini t e hypulakaeMdee at ma
4. 3. kRkaovywéel amekeacthede Kk ukdlitesi,gglvem| sy wsrevi:
-al exhahgrémdésbar ektizj iemda Kaite Ph a(BKE34)b i r
ol uktul muaddaud5.1) KKI| et mede yer al an éanhlakyénp e
ve onaréeméeBa&kéameOrar émEKR3I500s eudkétru¢gr u dddeu Kk t ur
4.7).Madded4 . 806t e [Ipadorelaatisldrie-na Iné paer sonel wayeésEé
crée¢nekmawléea °nl eyece gr elelkii 2 d @ e o b agheérnelkét i § i
PersonelTesi sl er i roseulsl(EKR38)nie sPaj | a nd®eMaddesmde

standatta, ¢, r ¢ ne ki measa zi ks elincelenml & &.ilaMaddésis k | e 1
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kapsamdrdaneini nveh &l etkmié ttl @sysk a @ ma nHijyem i - i |
ve Temizlk Pr o s e dBKr3d) o{ ukt ur ul muktur . Ol uktur u
t emi mlaisjéiln var &f endaqi lyiaplkdrmaclagre ayr éent el
Ambalaj aé k| ar e, evsel atekl ar, organi k at ék

bertaraf edil eceji aol agkelmeka el pkbeedar |

far ak, hortum, fer-anawh. reakdemoéd amalaz &€m
vesretimde kull anélan tezgahlar i -1 n, k et
yekil renkte ol anl ar ée; duvar temizlif]Ji i
cretim alanlaré i -in ek ol arak ekyapradr ¢
ol acak «keki (Mhddedy?d).¥Bemnaiz wededbrn r di jdear hkaokreur e
kontrol d¢r . h¥ankceerla kkilni aoat-aldmal &dd rd.é r kha &

k aps anrearnkded gec a d e®l zel &@ntrol Formu (EK-38) haz ér | anméKk
Madde 4. 15Chppada®mdae md | TEKt3®olu kK t muwwt ur .
fréen geeemal i jamlanatiebammadde, yams®nmgmuEgln vei
ayr é nudae paol lsamjl laa @ ngénklteérri n ¢ r et i miokk a°dmea mlsied
Bustanda d én addesi6é ubpl bu kapsamdsae wlkivikdty ag é rase
sécakl e ekt gricddeed bir Sevk ve Nakliye P o s e d(EK-40)

ol ukt ur uaddewld@).ur (M

'reéen Kontrol ¢

Standar déen 5AI&jenbr® h ¢ tmgadudsd X temel gereklilikten biridir.

Kk | ealerjare riskini azaltma & varsay ur t dékena g°ndeedi i
yasal ar éna uygunl uj u retkin by aajeriema rkantyoE sistanma - | a
bulundu r mal edeéer . Bu nAdededh eK ontkoby, p Brosentie ¢nrdid-41)
hazeéer |l aGgmexntygaswad ara uygun y.enri¢g mugygm ¢ r €
etiketlenmesinip u | a Kk mae nrgiesl kK ieyimlcerk &Iné n ma s &nd, gheidl
girdilerini azal tmaséné i -edridmBukapsamaas | er

i ré¢n Tasaréem e dGe |l 4R eHiKe immteu Pul mukt ur .
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Proses Kontrol

Standartta Mdde 6.1 Oper asy o mina r @hMadde 6.2 Etiketleme ve
Ambalaj Kont r d2 tgmel gerekliliktedir. K | et me n i nsistemihé G/GQUR,

yasal, gevenld o ve kaliteld géda ¢retim p
da uyguluyor ol.mhaesétgkrmameéatetdgrl| i ekip
yetkili ve ¢epr tiyaphldaspxjelsaomatd ddeb. 46e g°or
sékl ékla veya belirlenmik izl eme PBuosed

kapsamd& alibrasyonPr o s e (@K-43k0o |l ukt ur ul mukt ur .

Personel

Standartta Madd&.1 E] i ttemelgerekliliklerdendirKk eny bak| algjan p
KKNOIl eatdékan personel e olavagt ¢canth epgerehod e Imd dr
veril mesi vV e bu i Kl madée ypeadatatkbifB] entt k imn | i
ProsedEK-4) ol ukt ur Blumuxrnageddrci nin yet ki nl
etkinliji, kriyteitkk i nkli &r vie-iidnefpy gid mag @ty et
altéena al enmndajk& By iun upi Ktae EK&SHh &€& mua i meé K
72 Madde kapsaehmérdd,d ererinalké par f ¢ mPersonele i |
Hijyen Takip Formu (EK-46) ile takip edilecekr. 7.3 Maddesig e r &Medlikal

Kleme i | e i Kl et me -al ekxanl aréneéen, tedari k-
t ak easeemPar sonel zidheedirlosle (EK-A7J0l ukt ur 4 muxkt
Maddeeriruyilucu e@lapadredaéd ehem ¢reygun ak ana&fna
gi yil mesi hadl nadredxeé nidrae tk ény af et | elaciafj ékal li ame
Ki ki sel Koruyucu Eki p(EEK-A8) hKauzd d ralneemm Pk toésre.d ,

Y¢ ksRa ks k, -Dikkdt s evke Ortam KokDilKlkateénda etYigrk

Al anl ar e

Standartta ¢retim risk alanl arée belirl el

grubunda dejil dir. B uminketdiern.l e bu b°l ¢m i
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Ticar. yrenler K-in Gereklilikler

¢ al &x nmeelenen a8l -¢ar etiikd et me s sadecesr &enpi
pazarl amakit adeamedeei K|l enmeyen, cretil meye
ve depolanmasé ile i1lgiliBhiybrtdemygtaandt
Pl ¢6m ol an enmenk @$ €m. i ncel

4.2 Si st emi Kur Kar KA |SanmalegattPaz ¥mer i | er i

Sorun 1:} st vy °sisteninikuruJumunun ve belgelendiriimemaliyetlerinin @y ¢ k s e k

ol duju °n yargéeseéeyla gerekl: bir maliyet

¢°zygmt y ©, BRAGEOmen ikn et mesi ne mwmé agapeée, gere
i hracatt aéagratzacajpéa,yé¢r ¢n 1 adel eveimgkhebipy
sayésénéen artacajlerygpe,mdéeegdi egdi emte i s me
y°netryanr gés g ¢cavkeanllar anke kaliteld Lcréngég en

BRCGS sistemini kurmaya karar veimk t i r .

Sorun 2:} st y © n kadrolunve imkeveimlik- aklaén | ar ar ssag | ekée
ol madej é geal @emanm kan &n crén ¢géewnygsalaa] i,
uygunl uju gi bi konul ardaki kaygeéel aréneé vy

kutusu bulunmadeéejé g°zlemlenmiktir.

¢°zy¢¥nersek Formu (EK-49 kut usu ol uktanulidgpp m} al
belirtmedem¢r? zigha yaaieknl €éeit me ¢ st y°net i mi |
¢cal éxlam| konuda bi IFgrmlareesdi ry 9 matk@émd 2 ean | i
ar al akleddadrjeekr | eadénmaledeéer .

Sorun3 : Kk lherhamgiebd-ea | @k mthe n y-aé kdma slkeast al anép i

durumundag é da gaverleimiin s §idaklmalsié] idhhuisspuksluankdla

yarkam] e g%zl enmiktir
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¢°z¢,ml @k agnllraervéent anéml ambae@&@apapéel aekegrel e m
anibrk ek i | de adueée bl mbhamersapeliipenine bakabilecek yetkinlikte

olan birpersoneg ° r evl endi rmel i di r .

Sorund: Sal - a nglreetmenvisi ml i k i k-ii - i-m| &]jksorelir mla ik
bul mada sékéentée yakanmaktadeéer .

¢ ©° z ¢;Personelit at mi n edi ci icret, i kr demd Wwreé 0

personellerle ek r ar - al exkeéel.abi |l mesi sajlanabilir

Sorun 5: Mevsi ndli&k &fall an e systenne tdahih edilme d i yei

departmanla birbirinden habersib | dgP al enmi kKt i r .

¢°z¢KxI|l et me b¢enypesigmleki veg hu bol ¢ml er de
g°revl erliinsit ei -heerrekne panayaa g €t endé Edéa] EKkaneén

gerekliliklerine ogfarleedyeet ki |l endiril mesi

Sorun6Kk |l et menin mgrmbdeéj éodakheébaojlll égsaart @aknaak

mi kt aréna odakl andéejé g°zlenmixktir.

¢coz¢s@egvenl i vV e kalitelkKkmag@dadménmemd etrer i

sajl @&rydreceBi adel erink@m¢na] gy @bielki 1 k| et

Sorun7. Kkl et menin tedari k-ilerden al mék ol di
bul unmanBuwknuand ésronucunda tcea agri kn ildalkiethaasgyinn

yakandeéejée g°zlenmiktir.
¢°z¢, MK et menion onayl e mnald @&dignilar tl ddsa reisk - i

dejerlendiril méBiyl|gawe hkiarl akeed @ - igléidra.ya da
daha késal awménlaalial i r .
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Sorun8 Kzl enebilirlik ve etkin geri -aj érn

g%zl emlenmi ktir.

¢°z¢ Ml etemegel en her girdiye bir takip nu
I Kl endi J i créenegn fowymzegdl amakbo ¢ kdekvepi nen
geri izlenebilmektedirTat bi kat |l ar yapeél arak pPBeryd ercesl i
izlerebili r 1 i k ve gehrangiajbeiyrmaadkasnebksladlike ngel | en

Sorun 9 Kkl et menin sezonl,ubkahniedak maék wmeddm

durumda, -al-dekjlueerin i kletme dék ®dwawhareadree
atéekdersein biri kintilerin olduju g°r¢l mgkt
¢°z¢:BRCGS g¢venli srén creti mi i -in t emel

sajl anmaseéneé Kart kokan bir ksulsltem&dlimay
mal zemel eri n adl anad ek &ll daé radkl- mdpinadanubebkta d e p
ol masée ger ektBunl abriélnd ihreiplsmi kktiirrer haker e
gelebilecek riskleri @ aza indirmek temel hedefleima & dA& ré.kkl laert me den g
sonunda hemenal @Suabkikiniisk faltk &2 1 bah-esi nde as-
g°rmesinden kaynaklgenm&hkt ad&rs.i yBbunnd anm ia- iél

Sorun 10Kk | et me giri ki nnihd udg g v e il ek me ¢ ik ame Imi
sadecg i r ick ex e m bRPUlsgumgdhuwdjeu g° zl enmi Kt i r .

¢°z¢PBRCGSIi kK|l et me §gaoeenliviejrimed&t edi,r . ¢ rGhdrii mi n
b° | ¢ isesi kat, yemekhane ve koridorlax | ma k iczere kamera s
gerekmektedirPer s on el giri kK venéfmaykkd p2€ | aalr mjgasnéi K
kar ammeé kilysgreca zi yar ed aye fplieikayg @i rdiaki nden -
kada bir p e retmeshgerdekmekiediB °ky | ece i kKl et me i - \

sajlanméek ol up aslabmdijlai kk.ar ké ©°nl em
Sorun Il: | r et i md e éenk i bpaokacant @mmetemin, maketnére- ak
vb. aletlerind aj énék gel i Kig¢zel inde rhankn@ablde 61§ € v ¢

ambal ojellamén bir g&lrgnernp&«n ¢al.madej e
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¢°z/ ;BRCGSol asé Srén gevenl igoi risklerine

almaktal & r . ¥ matzéneler& dalar da dahiltek tekn u mar a JVerriémeés
kayeéet altena al maktadér. Bu mal zemel er ,
bul unmRalpé&d ére., i ] ned -welr.i md |lEnemdealkdrtua d éa-r aék |

k € r yah maglelderk u | | a n éA mmaa-1 ésdaelr®. dh @herdangr l@r tegke ile
k ar k&3¢ @amafemektir.

SorunZ2: Kkl et me y,ksakenmné maayeleaodatydalay@ngel n

gzl enmi ktir.

¢ozKm:ndi nden korumalée | ed exkékl é | ambal a
ayeéeklama b°l ¢m¢gne ve sal-a son srén kon

-ékartél masé gerekmektedir.

SorunB:Bi na kokull arénda mnidrujtuaykvéem ka k g-imell iek

ol duju g°zlenmicktir.

¢°z ¢ Kkl et me du-vatrllaakrléanrd ak a kiir de Ki¢glhhitp | eav
boyanma | edleemi.n yékamaya m¢gsait bir mal zeme

tadilat ettirimelidir Kap él ar 6t almatrilka edlegnlka i rdaHaer e k

sert fer-al e eldirajnrl eatriéeémet ea-célhanedkdpeya i ¢
edilmelidir,. A- el abi |l ir caml araal éB8 g | escene lhlaikler &
engellenecektirSaj | ek Bak amn &y kd&rdeat r o | firmase

aral ekl arl a gel mesail é@lzent.anefahmakma Yapé

kar ke °nl efmccad edaanlyal@é keki | de pl amdidirk ol a
Sorun B: Kkl et me i -keurtinsEiquedee K+ 9 p z el k ovheu md®ap b
depol ama al anl aréenén net bir «kekil de bel |

¢°z¢Kk!l ekimedep kutusu pedal leldir. €Cdmpplaktib, v as é
karton ve dijer at ekbhbhuk takreulidmkd eet mer bgtn

45



kateée atéeklyaij geBspdlvee at ekl ar I se tesisyw®| 0] |
beklet | meden g°nderil melidir.

Sorun b: Tuvaletlerintemizz e sayéséhéwm] yeaecak baze ek:e

gzl enmi ktir.
¢°z¢:Kkl| ettmmevdad et |l erde bul unan s émusluklarab unl
fotoselioanl arl a deKiak€tr ihlamé luil diikr .ve tuval et

aksakl ek g°zlenmemi ktir.

Sorun B: KK | et me Pegdrayyensé nrdeen kOtreg, | fnEsrk- adl laurp agd ac &

ne ama-Ila kull anél déjée anl akél mamaktadeér .

¢©° z Jme:r faalrakrl € renkte ol malée ve her birin

féer - aluaraegmrd aki panoda ne aanhaé-Bleay |l kol arnkdl
b¢asinde- apraz bul ageainle ebadvkntgidrér - a ; cretim
cretimde kullanélan tezgahl ar i -in, kéerm
féer-a; duvakultleam éAlynrgélicéad éail.er j en madde i -

i -eln ol arak ekipman ¢zerine 6 Alerjen Sat

Sorunl7. Kkl et mede kul |l anédvenellilpmdrelbdar d@ménal

yapéldejée ancak bumauvudgazZkérmmamgktbrr ka:

¢°z ¢ Katbrasyon taki pluppsloarnuem| @l suleki-tiulr boe Kii di r .

aral ekl aklip maneth kaepébmak§godau.

Sorun 18K k | e temielil v& dezenfeksiyon malzemeleriag herha g i bir kape
b°l Qummama kt adér .

¢°z¢kkl egmegesdhi nde temizli k ve dezenfeksi)y

dek alanda ki ke¢-¢k bir a |l aalnédBaed € g 0 | aaryérn

sorumlusu belirlenip kilit altéena al é&nma:
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Sorun 19 ¢amackeéeéer y € k aiima e rnsadkn enle sis oy un ma oda
go°r ¢l megkt ¢r . niKise makimaolmadany e me b u bl ¢ mde

gzl enmi ktir.

¢°z¢ima mak&Ekanmaki nesi ve kurutma makinesini
odasé ol ukda-urpéradbohel . svaayesdai mkeéay adilgemyreéats é
al t@lnémnénager ekkimektiedua .t emi z -ambhakal aryr |

b°ol ¢dd eal Ml &kdkgraf et | er i cepsiz \elgrd¢] mesi

Sorun20: Kk | et me W persgnelssyunméaied al ad gnénkiiz | ve ol dt

vepersonetd ol apkar@kéntek b°l meli ol duju g°zl ¢

¢coz¢i,RMersonel soydignzreentl @ald@ak laa®l a Reesonelz | en
dol apl aré ¢- Db°l meeldirrEnl @gslt ake@isedrdiagdiprpdkee t
i kK kéyafetleri, bir altta personelin deécx
bir Kekil de mylaé&He@dolabh aumarabverlipyn mangi personele ait

ol duj maladd@dlyr éca soyunma oddad séé n-d°ap al @wa s
dezenf ekmalné&d éru.l un

Sorun 2. Kkl et mede -al ékan personel de cep te€
kontrol sajlanmadéjé g°zlenmi«ktir.

¢tozeHK |l et me ¢retim gakryanmnsndekgpepe, tiboley @ n
ki kesghl aré koyabilecekl eri i sl moamlu yaz
Ki Ki taraféndan pemsbnanekE nmaa kéfdgep@ o &k L e g n
al anl ar éndkaemlabigledm@ladwmnl ir detecmabl ena pé ¢
gerekmektedir. Bu kal eml erin czelli kl er|
madde tespi tndeakn ptman@i tt agdifleebi | i rn®h mas

iseme t a l det ekt °r e douyraarsieé gnearveik nmyeakrtae dbiarn d é

Sorun2: | retim b°l ¢m¢g girikinde hijyenapasp

raj men - adluéegeentkeagnérbir Kekilde kull anmadeé
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¢oz¢imetim bRogmmgaolel ¢ ge- i kpeasipaisre wer eenl
cnhitelerinin koordinel ial & 8l tpérgorgel elni r é
y € k a maddeazre,nf ekt e et meden vV e hijyen pasp
ge-ememektedir. Byl ece dwemayaasebgekd ebl |
riskledenu z a kabilar.k & |

Sorun3d:Si gara ve -ay i-ilen belldi bir alane
¢t°z¢Sm gara i -en kepilgarian viei stag/sii elgid panl a
Ayréca bu al anlara gireakearitye&diklul y @akha&m
kull anél masé gerekmektedir.

Sorun 2. Kkdeigia thet kar ékéek istiflenmik b¢gyeék
¢oze¢Kk|l et menhel deramyar él maemubmbabau déposu
adet géda ve g &day ao Inmeetreddlaer e den - dpr az b
°nl eyecek «edkmelldid &u dkpolardapirer nem° | - er ve bire

termometrdb ul undur ul mal édér .

Sorun25:Et ki n bir haval andérma sisteminin ol

¢°z¢m: Filtrelyammihkaviadawaadeambha si st emi k
bel irli ar al ék | gerekmektedirt €arektz i endhesuml ar da
dezenfeksiyonk ul | anél mal édér .
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5. SONUC¢

GFSI t aocmmd ¥lnarmgmeerke!l ol adakapdeseldar aler éok
BRCGS enka p s a ml éelerdenCGovidr6Bu dandart ile hanmaddedert ¢ ket i ci vy
kadarolan t ¢ m¢r e- | er kontr ol aveémnmdasenhuk ut a
ul akél mmakmaddeden son t¢keticided althdarl

incelenerekiadelemv e m¢ Kt erninbgiyk &y eotrlaenrdia az al mas é

M¢ Kt er i me ndroy mriuy ed ri aydrtgenleé ool laanr atkal ep art
I K1 et mek abr¢ ympamej ek € @t me |l er k a | nde rakiplerinen i h a i
csteéenl ¢k ngajellaykdeak ul akabil mektedir.

Taréma dayalée sanayi sekt°rl erinden bir.i
standart dahilinde ye¢ret el mesi domatesir
etmektediri mKaistemly@nienin ikletmede etk

cretignianrdear di zraslky omalsiay é talnear axaleamaki ér
payéné y¢ksehitadreekacadit iéml i Ijisjti y°netim d
al dejénda,stwmlndalrar araséuygun dgmatai nk oy aptl
pazar yaratarak hr acat payéné arteéeracakteéer.

Yapélan bu -al ékmada domat eBBRCSGSI@ransaE ¢ r ¢
maddesi kapsamérmeded |iirkd el eimigketrierk.l i | i k ¢ z
bu gerekliliklerinen azbi ri nin karkél anmamasé maj°r
al é nama yaada éngvcua olan belgening e r | al saomaséwnhanakt
Kkl etinmsetdeemi n t am oh @&gp & & n lnyegng € @ Ailveaybsalgra
uygunlj unsajl ayacaj e AY rgdane kbteeldgierl.endi r me

akamasénda i kKletmede g%zl emlenen sorunl al

Sorunl arén ana kagemré¢lel i sz a nyfem antae nkbognt unseu
teredd¢tol duppnkas@apt anmasrthé p. ohateay @n &haia ik
bilgilendirilbwmeskionywpa®élyarkdk ké mé dej i kKt
gevenl i jioamkkoambssmda uzman ve treemarekb aj ér

bel gel endir me akamaseéendgr dveer ¢ sseabji| hasnéahcdafki t
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Fizi ksel K dilmesil basryéenk db¢izre e Glavak@ i k n byadutene

I K|l et meye daha sonraki pazae-tpaym,biggrime :

ver i mli Bigr gegirgeeariim d° nnealiyetlerin tod luakfain edi | el
go°r ¢l ecektir. Pedesoeeé¢!l neml iejotami bsond
neden Kkurul duju hangi uygul amal arl a ne
ejitimler ile penacr&ltece (f Buk @de kiimydry ey a m
geda ge¢venilirlijini yakendan etkil emekt

Sonu- ol arak, kgitexeea e egé gsat rpdakimmd @ \CloEbe
sistemlerinden biri olan BRGSO niuy gul ayabi,l iiywol e tonhamMadsréy ¢
° neme sKakhliegktimertiezi k€ ela wygun eakk@etirip akredite bir

bd gel endi r me f i r ndaasnérkdedmedntE &KOKEl eestynoen e d s t y
ssrecin daha soaskibakiayea whainmral mgtéene nv éGSz amal
belgesi edinmelidir.
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EK1

Firma Politikaseé

FIRMA POLITIiKASI

MiSYON

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

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

ViZYON

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

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

POLITiKA

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

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

Tedarikgilerimizi gida giivenligi zincirimizin ve kalite sistemimizin bir pargasi olarak

goriip, onlarin gelismesine yardimci olmak,

Gida giivenligini en iyi seviyede saglamak igin gerekli ihtiyaglar dogrultusunda

yatirimlar yapmak,

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

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

Temel ilke ve taahhtitlerimizdir.

Hazirlayan Onaylayan

Gida Guvenligi Ekip Lideri isletme Mudiirii

59



EK?2

Kalite K¢glteéegrenegn Geli Ki mi

KALITE KULTURUNUN GELiSiMi VE SUREKLiI iYILESTIRME
PROSEDURU

AMAGC: Isletme biinyesinde gida giivenligi ve Kkalite Kkiiltiiriiniin olusumunu,

uygulanabilirligini ve gelisimini her alanda belirlemek.

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

stirekli iyilestirilmesini kapsar.

SORUMLULAR: Tiim isletme ¢alisanlar1 sorumludur.

UYGULAMA:

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

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

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

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

tarafindan egitimler verilmektedir. Bu egitimin ne kadar verimli oldugu iiretim

Hazirlayan Onaylayan

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

degerlendirilmektedir.

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

yapilmaktadir.

Hazirlayan Onaylayan

Gida Guvenligi Ekip Lideri isletme Mudri

61



EK3

Y°netimin G°YGRGMr cGeed grmege (

YONETIMIN GOZDEN GECIiRME (YGG) PROSEDURU

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

toplantilara kimlerin katilacagini anlatmaktir.

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

istirakint kapsamaktadir.

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

koordinasyonunu ve takibini GGEL yapar.

Yonetimin Gozden Gegirilmesi Toplantilar:

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

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

e Organizasyon Yapist ve Gorev Tanimlart

e Egitim fhtiyaglar

e Tedarik¢i Degerlendirmeleri

e Miisteri Degerlendirmeleri

e Diizeltici Onleyici Faaliyetler

e Dogrulama Sonuglar

e Scktordeki Gelismeler ve Yeni Bilimsel Uygulamalar

e Bir Onceki YGG Aksiyon Planlari ve Termin Siireleri

e ¢ ve Dig Tetkik

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Isletme Miidiirii
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EK 4 Ayl ék Geda G¢gvenliji Toplantél ar e

AYLIK GIDA GUVENLIiGI TOPLANTILARI PROSEDURU

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

giivenligi toplantilarinin nasil yapilacagini agiklar.

KAPSAM: Firmanin kalite yonetim sistemini ve gida giivenligi yonetim sistemindeki

tiim agamalar1 kapsar.

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

aylik gida giivenligi toplantilarina katilmasi sarttir.

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

toplantida degerlendirilir.

Hazirlayan Onaylayan

Gida Guvenligi Ekip Lideri isletme Mudri
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Organi zasyon

ORGANIZASYON SEMASI
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Genel Mudur
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I
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EK 6 G°rev Tanéml ar

GOREV TANIMLARI

GIDA GUVENLIGI (GG) EKiP LIDERi GOREV TANIMLARI ORNEGI

BULUNMASI GEREKEN NITELIKLER:

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

*MS Office Programlari vb. programlari kullanabilmeli

«lyi seviye Ingilizce biliyor olmali

SORUMLULUK VE YETKILER:

*Yonetim politikasi dogrultusunda ¢alismak.

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

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

+I¢ Tetkik yapmak.

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

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

+Kalibrasyon takibi yapmak.

*GG kayitlarini argivlemek.

Hazirlayan Onaylayan

Gida Guvenligi Ekip Lideri isletme Mudri
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*Yonetimin GG sistemini gozden gegirme toplantilarini organize etmek.
*GG’yi etkileyen konularda iist yonetime rapor vermek.

«Sirket hedeflerini gergeklestirmek.

Hazirlayan Onaylayan

Gida Guvenligi Ekip Lideri isletme Mud(irii
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EK 8

¥G

Kontrol Soru Listesi

OGP KONTROL SORU LISTESI

Sorular

Evet | Hayir

Aciklama

Uretim yerinin tasarimi ve yapim malzemesi

1.

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

. Yollart uygun bir seklide yapilmis, tozdan

korunmali ve su akis yeri var.

Bina  disardan  gelecek  kontaminasyona,
hagerelere kars1 korunmali.

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

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

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

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

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

Pencerelerde tel orgii var, sinek vb girisi 6nlemis.

. Pencere camlar1 kirilmaya karsi korunmali veya

cam diginda malzemeden yapilmis.

. Kapilar diizgiin yiizeyli, sivi emmeyen (non-

absorbent) malzemeden ve miimkiinse kendi
kendine kapanabilecek sekilde tasarlanmus.

12.

Capraz  kontaminasyon olabilecek alanlar
birbirinden uygun bir seklide ayrilmis.

13.

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

14.

Isletme iginde proses akis diyagrami mevcut.

15:

Kurulus igindeki aydinlatma yeterli.

16.

Isiklandirma igerde islenen driiniin rengini
degistirmiyor.

17.

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

18.

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

19.

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

20.

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

Hazirlayan
Gida Giivenligi Ekip Lideri

Onaylayan

Isletme Miidiirii
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OGP KONTROL SORU LISTESI

Sorular

Evet | Hayir | Aciklama

21.

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

22,

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

23.

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

24.

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

25,

Yeterli sayida el yikama lavabolar var.

26.

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

27.

El yikama yerlerinde yeterli soguk ve sicak su
var.

28.

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

29.

Uygun yerlerde “el yikama” talimatlar1 asilmus.

30.

Tuvaletler dogrudan gida isleme yerlerine
acilmiyor.

31.

Kurulus icinde  kullamilan aletler  kolay
temizlenen, asinmayan malzemeden yapilmis.

32:

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

33.

Su, belirli araliklarla analiz ediliyor.

34.

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

35.

Calisanlarin giyinme odalar tuvaletleri tiretime
ve depolara dogrudan agilmiyor.

38.

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

39;

Kurulusa mal alimin yapildigi yer proses
yerinden farkli.

40.

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

Hazirlayan
Gida Giivenligi Ekip Lideri

Onaylayan

Isletme Miidiirii

70




OGP KONTROL SORU LISTESI

Sorular

Evet | Hayir | Aciklama

Tasima ve Depolama:

1.

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

2,

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

3.

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

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

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

Uretim sahasinda ve depolarda tahta palet
kullaniimiyor.

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

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

Neme  hassas  driinler uygun  yerlerde
depolaniyor.

10. Depodaki malzemeler duvardan en az 12 cm

uzakta ve yerden yiiksekte depolanmus.

11,

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

12. Paketleme malzemeleri temiz bir yerde

depolaniyor. Ustiindeki koruyucu ambalajlar
yirtik degil.

13.

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

Sor

ular

Evet | Hayir | Aciklama

iii. EKipman ve makine:

1.

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

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

Hazirlayan
Gida Giivenligi Ekip Lideri

Onaylayan

Isletme Miidiirii
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OGP KONTROL SORU LISTESI

Sorular

Evet | Hayir | Aciklama

<

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

4.

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

. Uriinle temas eden yiizeylerin kaplama malzemesi,

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

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

Ekipmanlarin ve techizatin kalibrasyonu yapiliyor
ve kayitlar tutuluyor.

Sorular

Evet | Hayir | Aciklama

iv.

Personel / Kisisel hijyen:

1.

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

2.

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

3.

Orijinal hijyen egitim programi belirli araliklarla
revize edilir.

Uretim proseslerinin gereksinimleri
dogrultusundan da igbagi egitimi veriliyor.

Bakimdan sorumlu personele gida giivenligi ile
ilgili egitim veriliyor.

Sanitasyon yapacak personel gida giivenligi
konusunda egitimli.

. Biitiin personel, tiretim alanina girmeden 6nce, ise

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

o0

Calisanlar dezenfektan kullaniyor.

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

. Uretim alanina giren biitiin personel saat,

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

11.

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

12

Personele alerjen egitimi veriliyor.

Hazirlayan
Gida Giivenligi Ekip Lideri

Onaylayan

Isletme Miidiirii
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OGP KONTROL SORU LISTESI

Sorular

Evet | Hayir | Aciklama

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

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

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

Sorular

Evet | Hayir | Aciklama

v. Sanitasyon ve hasere kontrolii:

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

2. Sanitasyon faaliyetleriyle ilgili kayitlar tutuluyor.

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

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

5. Hagsere kontrol kayitlari tutuluyor.

Sorular

Evet | Hayir | Aciklama

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

1. Kurulusun yazili bir miisteri sikayetleri
degerlendirme prosediirii var.

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

e

Miisteri sikayetleri ile ilgili kayitlar var.

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

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

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

Hazirlayan
Gida Giivenligi Ekip Lideri

Onaylayan

Isletme Miidiirii
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OGP KONTROL SORU LISTESI

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

korunmali.
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EK9 ¥n Ger ekrsoigmiBmbaedg¢ér ¢

ON GEREKSINIM PROGRAMLARI PROSEDURU

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

tehlikelerin kontroliinii saglamak.

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

kapsar.

SORUMLULAR: Kayitlarin tutulmast ve siirdiiriilmesi ilgili boliimlerin sorumlulugundadir.

Kalite Giivence boliimii bu siirecin denetimini yapmaktadir.
UYGULAMA: Bu programlar asagidaki gibidir.

ALTYAPI VE BAKIM PROGRAMLARI

GG kapsaminda iiretim boliimiinii ve depo alanini kapsamaktadir. Tiim tesis gida giivenligine
uygun insa edilmistir. isletmenin havalandirmasi igin gerekli onlemler alinmis olup, isletmede
kullanilan su igme suyu standartlarina uygun sebeke suyundan saglanmaktadir. Isilerin saglik
muayeneleri personel hijyen sanitasyon programina gore rutin olarak yaptirilmakta olup
kayitlart muhafaza edilmektedir. Uretim sonucu olusan kati atiklar agz1 kapali ¢ép posetlerinde
biriktirilip belediye ¢Op toplama ekipleri tarafindan her giin saat 18.00’de isletmeden
uzaklastirilmaktadir. Bu ¢op biriktirme noktalar1 yasalarin gerektirdigi ve gida giivenligini

saglayacak sekildedir.

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

temizliklerinin diizenli araliklarla yapilmas: gerekmektedir.

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

ayr1 bir bolimde depolanmalidir. Depolar temiz ve diizenli olmalidir.

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

ziyaretgi bilgilendirme formuna uygun olarak igeriye alinmasina izin verilmelidir.

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

olmalidir.

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

gerekmektedir.

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

gevresinin de bakimlarinin yapilmas: gerekmektedir.

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

kalibrasyon kayitlart olmalidir.

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

kullammlik &nliik, maske, eldiven ve galos kullanim sistemleri olusturulmustur. isletmedeki
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tiretim planlamalari alerjen bulagmalarini engelleyecek sekilde yapilir. Tiim personele alerjen

egitimi verilir.

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

bulunmaldir.

ILGILi DOKUMANLAR:

Personel Hijyen Talimati,

El Yikama Talimati,

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

Alerjen Kontrolii Prosediirii.
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EK 10

¥n &esrieni m FrGdPgr ame (

ON GEREKSINiM PROGRAMI (OGP)

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

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

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

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

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

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

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

Sikhk: Her vardiyada

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

DUZELTICi FAALIYETLER:

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

DOGRULAMA:

Sorumlu: GGEL, Vardiya sorumlusu

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

Kayit: Tesis kontrol form, Pest kontrol firmasi dokiimanlari.
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EK 11

réen @d@aheéemmu

URUN TANIMI FORMU

URUN ADI: Domates salgasi

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

DOMATES SALCASI: (Uriin bilesimi: Domates, tuz)

DUYUSAL ve FIZIKSEL OZELLIKLER

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

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

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

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

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

Ozellikler Degerler

Kalay mg/kg, en ¢ok, 200

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

madde), %(m/m),en ¢ok

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

%(m/m), en ¢ok

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

%(m/m), en az

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

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

pH 39-4,6
DOMATES SALCASI TiP OZELLIKLERI

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

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

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

Enerji 355 Kj/ 87 Kcal

Yag Og

-Doymus Yag 0Og

Karbonhidrat 182¢g

Protein 45¢

Tuz 0,7¢

Seker l4¢

Hazirlayan Onaylayan
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ALERJEN: Alerjen madde icermemektedir.

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

macadamia findig1 ve bunlarin triinleri

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

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

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

KULLANMA SEKLI: Direkt tiiketilmeye hazir.
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SAKLAMA KOSULLARI: Uriinii agmadan &nce giines gdérmeyen, serin ve kuru
yerde; actiktan sonra ise iizerine 2 cm kadar bitkisel siv1 yag ilave ederek buzdolabinda

muhafaza ediniz.

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

kosullar1 bulunmaktadir.

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

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

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

REFERANS ALINAN DOKUMANLAR: Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler Yonetmeligi, TSE Salga Standardi TS 1446
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EK 12 lr¢negn Tasarheebhnr Kemkbamamémat é

URUNUN TASARLANAN KULLANIMINI BELIRLEME TALIMATI

AMAC: Isletmede iiretilen iiriinlerin tasarlanan kullammlarinin ve hangi tiiketici

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

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

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

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

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

bilgilendirme yapilir.
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EK 13 KRk ék Diyagr amé

URUN ADI: Kutulu Domates Salcas is Akis Diyagram

Domates kabulii

| Teselliim (Kantardan teslim alma)

v
Akis Kanalinda On Yikama

Atk

}

su, sap-¢op

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

'

domates ve
yabanci madde

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

Elek Cap1: 1,5 mm

J. Kiispe

Elek Capi: 0,8 mm
v

Maysenin Ara Tankta Toplanmasi

!

Maysenin Alt Palperde Elenmesi (OOGP) ? I Kabuk I >

Kum Siklondan Gegirme (OOGP) I%
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l

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

(92-93 °C)

!

I

Filtreden Gegirme (KKN2)

(maksimum 2 mm)

Kapak

]|

—

.

Dolum (min 93°C)

!

Kapak Kapama (KKN 3)

!

] Sogutma (37 °C)

)

| Kodlama

}

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

A 4

Kolileme (OOGP)

'

Depolama

!

I Sevkiyat

Kutu besleme

A 4

Kutu Yikama
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EK 14

Tehlikeve RiskAnalizi
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