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¥ZET 

 

Y¿ksek Lisans Tezi  

 

DOMATES SAL¢ASI ¦RETĶMĶNDE 

BRITISH RETAIL CONSORTIUM (BRC) UYGULAMALARI  

 

Elif ĶLTER 
Bursa Uludaĵ ¦niversitesi 

Fen Bilimleri Enstit¿s¿ 

Gēda M¿hendisliĵi Anabilim Dalē 

 

Danēĸman: Prof. Dr. Canan Ece TAMER 

 

Tarēmsal ¿r¿nlerden biri olan domates; hem sofralēk olarak hem de sanayide iĸlenerek 

sal­a, sos, konserve, kurutulmuĸ veya dondurulmuĸ olarak t¿ketilmektedir. Yoĵun iĸ 

temposu, yaĸam standartlarēnēn deĵiĸmesi, eĵitim d¿zeyinin artmasē gibi sebeplerden 

dolayē saĵlēklē, kaliteli ve g¿venilir ¿r¿nlere olan talep artmēĸtēr. Gēda g¿venliĵi 

sistemlerinde d¿nya genelinde uygulanan ve ºnemli bir yere sahip olan Brand 

Reputation Through Compliance Global Standard (BRCGS), g¿venli gēda ¿retmek 

isteyen iĸletmeler i­in alternatif bir kalite yºnetim sistemidir. Genel olarak prosed¿rlere 

dayandērēlarak dok¿mante edilen BRCGS, en kapsamlē Gēda G¿venliĵi Yºnetim 

Sistemlerinden biridir. Bu standart ile ham maddeden t¿keticiye kadar olan s¿re­ler 

kontrol altēnda tutularak kaliteli ve g¿venilir gēdaya ulaĸēlmaktadēr. Hem teknolojik hem 

de yºnetimsel hususlara odaklanan BRCGSônin baĸlēca amacē, uluslararasē kabul 

gºrm¿ĸ gēda g¿venliĵi standartlarēnē kapsayēcē bir ­er­eve oluĸturmak ve gēda 

g¿venliĵinin geliĸmesine yardēmcē olmaktēr.  

 

Yapēlan bu ­alēĸmada domates sal­asē ¿retiminin t¿m aĸamalarē BRCGSônin 9 temel 

maddesi kapsamēnda incelenmiĸtir. ¥zellikle 12 gereklilik ¿zerinde durulmuĸtur. ¢¿nk¿ 

bu gerekliliklerin en az birinin karĸēlanmamasē majºr hataya neden olup belgenin 

alēnamamasēna ya da mevcut belgenin geri alēnmasēna neden olmaktadēr. Ayrēca yapēlan 

tehlike analizinde karar aĵacē kullanēlarak pastºrizasyon, filtreden ge­irme ve kapama 

iĸlem aĸamalarē olmak ¿zere 3 adet kritik kontrol noktasē (KKN) tespit edilmiĸtir.  

 

Ķĸletmede standardēn tam olarak uygulanmasēnēn g¿venli gēdanēn s¿rekliliĵini ve 

yasalara uygunluĵunu saĵlayacaĵē gºr¿lmektedir. Bºylece domates sal­asē ¿retiminde 

BRCGS Versiyon 8 standardē dok¿mantasyonunun hazērlanmasēyla ve bu s¿re­te 

karĸēlaĸēlan sorunlara ­ºz¿m ºnerilerinin getirilmesiyle sal­a fabrikalarēna ve g¿venli 

gēda ¿retmek isteyen diĵer iĸletmelere ēĸēk tutulacaĵē d¿ĸ¿n¿lmektedir. 

  

Anahtar K elimeler: Domates sal­asē, kalite, gēda g¿venliĵi, BRC, HACCP. 

 

2021, vii + 150 sayfa. 
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ABSTRACT 

 

MSc Thesis 

 

IMPLEMENTATION OF BRITISH RETAIL CONSORTIUM (BRC) STANDARTS 

IN TOMATO PASTE PRODUCTION 

 

Elif ĶLTER 

 Bursa Uludaĵ University  

Graduate School of Natural and Applied Sciences 

Department of Food Engineering 

 

Supervisor: Prof. Dr. Canan Ece TAMER 

 

As one of the agricultural products, tomato is consumed as a table food and processed in 

industry, as tomato paste, sauce, canned, dried or frozen. Due to various reasons such as 

intensive work tempo, change in living standards and increase in education level the 

demand for healthy, high quality and reliable products has increased. Brand Reputation 

Through Compliance Global Standard (BRCGS), which is applied worldwide and has 

an important place in food Safety systems, is alternative quality management system for 

enterprises that want to produce safe food. The BRCGS, which is generally documented 

based on procedures, is one of the most comprehensive Food Safety Management 

Systems. With this standard, the processes from the raw material to consumer are kept 

under control and by this way quality and reliable food is achieved. Focusing on both 

technological and administrative aspects, the main purpose of BRCGS is to establish an 

inclusice framework of internationally accepted food Safety standards and to help 

improve food safety. 

 

In this study, all stages of tomato paste production were examined within the scope of 9 

basic items of BRCGS. In particular, 12 requirements were emphasized. Because, the 

failure to meet at least one of these requirements causes a major error and causes the 

document not to be received or the existing document to be withdrawn. In addition, in 

the hazard analysis, 3 critical control points (CCP) were determined, including 

pasteurization, filtering and closing process stages by using the decision tree.  

 

It is seen that the full implementation of the standard in the enterprise will ensure the 

continuity of safe food and its compliance with the law. Thus, it is thought that the 

preparation of the BRCGS Version 8 standard documentation in tomato paste 

production and solution suggestions for the problems encountered in this process will 

shed light on tomato paste factories and other enterprises that want to produce safe food. 

 

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

 

2021, vii + 150 pages. 
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1. GĶRĶķ 

 

Bilindiĵi ¿zere domates, d¿nyada olduĵu gibi T¿rkiyeôde de en ­ok ¿retimi, t¿ketimi ve 

ticareti olan tarēm ¿r¿nlerinden biridir. Domates, hem sofralēk olarak hem de sanayide 

iĸlenerek sal­a, sos, konserve, kurutulmuĸ veya dondurulmuĸ olarak t¿ketilmektedir. 

 

A­ēk alanda yetiĸtirilen domates hem sofralēk olarak hem de sanayide kullanēlērken, ºrt¿ 

altēnda yetiĸtirilen domates sadece sofralēk olarak kullanēlmaktadēr (Vural ve ark. 2000). 

Sofralēk tipi domates ¿retimi daha ­ok Akdeniz Bºlgesiônde ger­ekleĸmektedir (Yēldēz 

2004). T¿rkiyeônin her bºlgesinde yetiĸtirilebilen sanayi tipi domates bºlge olarak 

Marmara ve Egeôde yoĵunlaĸmēĸtēr. En ­ok Bursa, Manisa ve Ķzmirôde 

yetiĸtirilmektedir (Aydoĵan 2019). Bursaôda ¿retilen sal­alēk domates ­eĸidinin adē óRio 

Grandeôdir. Bu t¿r domatesler,  kuru madde oranē y¿ksek, kērmēzē renkli, yumurta 

ĸeklinde ve sert kabukludur (T¿r¿t 2016). Sanayi tipi olarak adlandērēlan domates, 

genellikle sal­a ve sos ¿retiminde kullanēlmakta olup, sofralēk domatesten farklēlēklar 

gºstermektedir. Geniĸ alanda ¿retimi yapēlan sanayi tipi domates, hem hasat yºntemi 

hem de fizyolojik yapēsē itibariyle diĵer tip domateslerden farklēdēr. T¿rkiye Ķstatistik 

Kurumunun (T¦ĶK) 2020 verilerine gºre T¿rkiyeôde yetiĸtirilen sebzeler i­erisinde 

2020 yēlēnda en fazla ¿retimi yapēlan sebze 13,2 milyon ton ¿retim ile domatestir. Ķnsan 

gēdasē i­in ºnemli bir yer tutan domates 2020 yēlēnda tek baĸēna sebze ¿retiminin 

%42ôsini oluĸturarak sebze tarēmēnda ilk sērayē almēĸtēr. 2019 yēlēndaki verilerde 

Antalya 2,53 milyon ton domates ¿retim ile birinci sērada yer alērken, Bursa 1,49 

milyon ton ile ikinci, Mersin ise 1,04 milyon ton ile ¿­¿nc¿ sērada yer almaktadēr 

(Anonim 2021a). Bursaônēn Karacabey il­esinde 8 adet aktif domates iĸleme tesisi 

bulunmakta olup, bu tesisler gerek i­ piyasaya gerekse ihracata yºnelik bir­ok iĸlenmiĸ 

gēda ¿r¿n¿ ¿retmektedir.  

 

Gēda ¿retiminin, gelenekselden sanayiye doĵru yºnelmesiyle bazē sorunlar ortaya 

­ēkmēĸtēr. Bu sorunlarēn baĸēnda t¿keticiler i­in gēdanēn g¿venliĵi, ¿reticiler i­inse 

kaliteli ve standart ¿r¿n ¿retimi gelmektedir. Gēda g¿venliĵini ve kalite g¿vencesini 

saĵlamak t¿keticilerin saĵlēĵē a­ēsēndan b¿y¿k ºnem taĸēmaktadēr. T¿keticiler g¿venli 

olduklarēna inandēklarē markalarēn ¿r¿nlerine yºnelirken, iĸletmeler standartlar ile ham 
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maddeden son ¿r¿ne kadar t¿m s¿reci kapsayan bir sistem uygulayēp belgelendirmek 

istemektedir. 

 

Bu sebeple ¿r¿n g¿venirliĵini ispat etmek i­in Hazard Analysis and Critical Control 

Point (HACCP), Brand Reputation Through Compliance Global Standard (BRCGS), 

International Food Standard (IFS), International Organization for Standardization (ISO) 

22000 gibi standartlar oluĸturulmuĸ ve sistem gerekliliklerine uygun belgelendirmeleri 

yapēlmēĸtēr (Ecevit 2009).  

 

Bir­ok ¿lke, gēda g¿venliĵi standardē ile ilgili kendine ºzg¿ mevzuatē oluĸturmuĸtur. 

T¿rkiyeôde 13 Haziran 2010ôda yayēnlanan ve halen y¿r¿rl¿kte olan 5996 sayēlē 

Veteriner Hizmetleri, Bitki Saĵlēĵē, Gēda ve Yem Kanunu mevcuttur. Bu kanun dēĸēnda 

T¿rk Gēda Kodeksi (TGK) Yºnetmeliĵi baĸta olmak ¿zere bir­ok yºnetmelik ve tebliĵ 

ile standartlar oluĸturulmuĸtur. K¿reselleĸen d¿nyada geniĸleyen pazara baĵlē olarak her 

¿lkenin farklē mevzuata sahip olmasē bir takēm sorunlarē da beraberinde getirmiĸtir. Bu 

y¿zden iĸletmeler, yerel mevzuatlar i­inde genel kabul gºrm¿ĸ gēda g¿venliĵi 

standartlarēnē kapsayan birtakēm sistemlerin arayēĸē i­ine girmiĸlerdir. Ķĸletmeler 

oluĸturulan sistemlerle ham madde, yarē mamul ve son ¿r¿n alēĸ veya satēĸēnē belli 

kriterlere gºre deĵerlendirebilmektedir. Bunun yanē sēra oluĸturulan sistemin tedarik 

zincirinin kontrol¿, ¿retim i­in gereken en uygun maliyetli ve en g¿venilir ham madde 

temini, ¿r¿nlerinin pazardaki hedef grubunun belirlenmesi gibi yapēlacak ­alēĸmalarda 

iĸletmenin ¿st yºnetiminin karar almasēna yardēmcē olmasē beklenmektedir. Bu 

kapsamda BRCGS, ihracat yapan iĸletmeler baĸta olmak ¿zere bir­ok iĸletmede ºne 

­ēkmaya baĸlamēĸtēr. 

 

Hem teknolojik hem de yºnetimsel hususlara odaklanan BRCGSônin baĸlēca hedefi, 

gēda g¿venliĵini ve ¿r¿n kalitesini saĵlamaktēr. Bu standart, markalē gēda ¿r¿nleri 

tedarik eden perakende ĸirketleri i­in teknik bir standart olup GMP ve ISOônun belirli 

bºl¿mlerini kapsayan, HACCP tabanlē bir kontrol sisteminden oluĸmaktadēr (Van der 

Spiegel 2004). Gēda g¿venliĵi i­in k¿resel bir standart olan BRCGS, 1998ôde Ķngiliz 

Perakendeciler Birliĵi tarafēndan yayēnlanmēĸtēr. BRCGSônin Avrupa pazarēna ihracat 

i­in ºzel gereklilikleri vardēr. Bu gereklilikler, t¿keticilerin korunmasē ve yasalara 
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uygun olmasē amacēyla gēda ¿retimi yapan firmalarēn g¿venlik, kalite ve operasyonel 

kriterlerine gºre ºzel olarak geliĸtirilmiĸtir (Davids 2011). BRC olarak bilinen 

standardēn yeni kimliĵi ķubat 2019 tarihinde BRCGS olarak tanētēlmēĸtēr (Anonim 

2019b). 

 

Bu ­alēĸmada, Bursa ili Karacabey il­esinde bulunan, yēllēk ¿retim kapasitesi 7350 ton 

olan bir domates iĸleme tesisinde BRCGSônin sal­a ¿retiminde uygulanabilirliĵinin 

belirlenmesi ve uygulama aĸamasēnda karĸēlaĸēlan temel sorunlarēn giderilmesi 

ama­lanmēĸtēr. Bºylelikle bu standardē uygulamak isteyen diĵer iĸletmelere yol 

gºstermek ve BRCGS uygulamalarēnēn sal­a ¿retiminde yaygēnlaĸtērēlmasēyla ihracat 

hacminin artērēlmasē hedeflenmiĸtir.  
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2. KURAMSAL TEMELLER VE KAYNAK ARAķTIRMASI 

 

2.1. Domates ve ¥zellikleri 

 

Solanaceae familyasēnēn Lycopersicon cinsine ait tek yēllēk bir bitki olan domatesin 

Anavatanē G¿ney Amerikaôdēr. Buradaki yerlilerin kullandēĵē xitomate/zitotomate 

sºzc¿ĵ¿nden domates sºzc¿ĵ¿ t¿remiĸtir (Aybak ve Kaygēsēz 2004). Domatesin ilk 

yazēlē kayētlarēna 1544 yēlēnda Ķtalyaôda rastlanmēĸtēr. Avrupaôya 16. y¿zyēlēn baĸlarēnda 

gelmiĸtir. ¦lkemizde domates yetiĸtiriciliĵi 1. D¿nya Savaĸē zamanlarēnda gºr¿lmeye 

baĸlanmēĸtēr (Uylaĸer 1996). F1 hibrit sanayi domatesinin ithalatē ve ihracēnēn 

baĸlamasēyla birlikte T¿rkiyeôde sanayi domatesi yetiĸtiriciliĵinde b¿y¿k oranda artēĸ 

gºzlenmiĸtir (Duman ve ark. 2005).  

 

Sofralēk ve sanayi tipi olarak iki gruba ayrēlan domates, a­ēk alanda veya ºrt¿ altēnda 

yetiĸtirilebilmektedir. Akdeniz, Ege ve Marmara Bºlgeleri baĸta olmak ¿zere Karadeniz 

Bºlgesiônin bazē kēsēmlarē hari­ T¿rkiyeônin her yerinde domates yetiĸtiriciliĵi Mayēs- 

Ekim aylarēnda tarlada, Ekim-Haziran aylarēnda ise serada yapēlabilmektedir (Vural ve 

ark. 2000).  

 

Sezonluk yetiĸtirilen domatesin muhafazasēnēn zor olmasē, bir yerden baĸka bir yere 

taĸēnmasēnēn ekonomik olmamasē gibi durumlar, sal­aya ve diĵer ¿r¿nlere iĸlenmesini 

zorunlu kēlmaktadēr. Domatesin sal­aya iĸlenmesiyle dayanēklēlēĵē artmakta ve geniĸ bir 

t¿ketim alanē oluĸmaktadēr (Kaya ve ark. 2013).  

 

Domates, ortalama % 4-7 kuru madde, % 4 karbonhidrat, % 1 protein, % 0,3 yaĵ, % 2-

3,5 ĸeker, % 0,6 k¿l ve % 0,6 sel¿loz i­ermektedir. Taze ve olgun domateslerde suda 

­ºz¿n¿r kuru maddenin yaklaĸēk % 50-65ôini indirgen ĸekerlerden olan dekstroz 

(glukoz) ve levuloz (fr¿ktoz) oluĸturur. Bunun yanē sēra domateste, eser miktarda 

sakkaroz da bulunmaktadēr. Domatesteki baĸlēca polissakkaritler; pektin, ksilan, 

arabinoksilan ve sel¿lozdur. Domateste en fazla bulunan organik asit sitrik asit olup az 

miktarda da malik asit bulunmaktadēr. Domates ayrēca provitamin A, B1, B2, C, K 

vitaminleri ile sodyum, potasyum, kalsiyum ve demir i­ermektedir (Yēldēz 2004, G¿zel 
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2017, Aydoĵan 2019). Bileĸenlerin oranlarē domatesin t¿r ve ­eĸidine gºre deĵiĸebildiĵi 

gibi hasat ve ¿retim yēlē, iklim ve tarēm koĸullarē, toprak ve g¿bre uygulamalarēna gºre 

de deĵiĸkenlik gºstermektedir. Ayrēca hasat sonrasē taĸēma ve depolama koĸullarēna 

gºre farklē olabildiĵi gibi sulama durumuna gºre de bileĸen oranlarē deĵiĸmektedir. 

Olgun domates ­eĸitleri %5,0-7,5 arasēnda kuru madde oranēna sahiptir. Toplam kuru 

maddedeki bileĸen oranlarē ¢izelge 2.1.óde verilmiĸtir (¥zdoĵan 2006, Petro-Turza 

1987). 

 

¢izelge 2.1. Domates bileĸenlerinin kuru maddedeki (k.m.) oranlarē (%) (Petro- Turza 

1987). 

 

 
 

Biyolojik aktif bileĸenlerin ve doĵal antioksidanlarēn kaynaklarē olan sebzeler, 

beslenmemizde eksik olan besin ºĵelerinin tedariĵinde aktif rol oynar. ¥zellikle 

domates, fonksiyonel gēda olarak kabul edilmektedir. Buna kanēt olarak y¿ksek 

miktarda domates t¿ketimi ile kanser risklerinin azalmasē iliĸkilendirilebilir. (Favati ve 

ark. 2009). Bu koruyucu etki domatesteki karotenoidler (ºzellikle ɓ-karoten ve likopen), 

askorbik asit, flavonoidler ve tokoferoller gibi antioksidan bileĸenler ve bunlar 

arasēndaki sinerjik iliĸkiyle olmaktadēr (Brunet ve ark. 2015). 
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Likopen, domatese kērmēzē renk vermesinin yanē sēra g¿­l¿ antioksidan ºzelliĵi ile insan 

saĵlēĵē a­ēsēndan ºnemli olan bir karotenoiddir (Jumah ve ark. 2007, Brunet ve ark. 

2015, Favati ve ark. 2009). Likopen; kalp hastalēklarēnē, osteoporozu, prostat kanserini 

ve gºrme problemlerini azaltēr. Ayrēca kanser h¿crelerinin ve cilt hasarlarēnēn 

oluĸmasēnē engellemektedir (Haroon 2014). Taze domateste bulunan likopen miktarē; 

­eĸit, olgunluk ve yetiĸme ĸartlarēna gºre deĵiĸir. Domatesin ēsēl iĸlem gºrmesiyle h¿cre 

duvarlarē par­alanēr ve likopen serbest hale ge­er. Bu y¿zden domates ¿r¿nlerinde 

likopen miktarē, taze domatese gºre daha fazladēr (¥zer 2013). Flavonoller ve flavonlar; 

antioksidan, gēdalarda antioksidatif, serbest radikal temizleme gibi ºzelliklere sahip 

olmasē sayesinde t¿ketildiĵinde kanser riskini azaltmaktadēr (¢apanoĵlu 2008). Bazē 

domates ­eĸitleri baĸta kersetin olmak ¿zere y¿ksek miktarda flavonol i­ermektedir. 

Domateslerde bulunan flavonollerin i­eriĵi toprak kalitesi, mevsimsel etkiler, patojen 

istilasē ve sēcaklēk gibi durumlardan etkilenmektedir. Sal­a ¿retiminde metabolitleri 

etkileyen en ºnemli iĸlem basamaklarē; domatesten kabuk ve ­ekirdek kēsmēnēn 

ayrēlmasē ve par­alanma basamaĵēdēr. Domateslerin farklē parti olmasē, mevsimsel 

deĵiĸiklikler veya iĸleme tekniklerinin farklē olmasē metabolit bileĸimini etkilemektedir. 

Kabuk ve ­ekirdek ayrēlmasēyla ­ok miktarda flavonoid ve alkoloid kaybolmakta olup, 

par­alama basamaĵē ile birlikte flavonoid ve bazē alkoloidler artmaktadēr (¢apanoĵlu ve 

Boyacēoĵlu 2010).  

 

Laboratuvar ­alēĸmalarē domates ¿r¿nlerindeki karotenoidin ve C vitaminin kaynatma, 

kēzartma, kurutma ve mikrodalga gibi ­eĸitli ēsēl iĸlemlerden olumsuz etkilenebileceĵini 

gºstermektedir. Karoten, provitamin A aktivitesi ve luteinin akciĵer kanseri riskini 

azaltēcē etkisi bilinmektedir. Domateste bulunan C vitamini gēdanēn iĸlenmesi, 

depolanmasē ve piĸirilmesi sērasēnda kimyasal ve enzimatik oksidayonundan 

etkilenmektedir. Domates t¿ketimi serum lipid seviyelerinin azalmasēna ve d¿ĸ¿k 

yoĵunluklu lipoprotein oksidasyonuna neden olmaktadēr. Bu saĵlēĵē koruyucu etkiler; 

domatesteki yaĵda ­ºz¿n¿r likopen ve karoten gibi antioksidanlarla birlikte suda 

­ºz¿n¿r C vitamini ve kersetin-glikozitler, naringenin-kalkon ve klorojenik asidin 

bulunmasēndan kaynaklanmaktadēr (¢apanoĵlu 2008). 
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2.2. Domates Sal­asē ve ¦retimi 

 

Domates sal­asē ¿retiminde d¿nyada ilk sērada ABD ve ¢in bulunurken; T¿rkiye, 

Ķspanya, ķili, Ķtalya Portekiz, Yunanistan ve Brezilyaôda da sal­a ¿retimi gºr¿lmektedir. 

ABD, 1900 yēllarēndan itibaren sal­ada ithalat­ē konumundan ¿retici konumuna, daha 

sonrada ¿retimi artērarak ihracat­ē konumuna gelmiĸtir. D¿nyada domates sal­a 

stoklarēnē b¿y¿k ºl­¿de artēran ¢in ise bunu d¿ĸ¿k maliyet ile y¿ksek miktarlarda ¿r¿n 

¿reterek saĵlamaktadēr. ABD, ¢in ve T¿rkiyeôde yaĸanan bir ¿retim aksaklēĵē k¿resel 

ºl­ekte b¿y¿k etki oluĸturmaktadēr (Anonim 2013). 

 

TGK Sal­a ve Benzeri ¦r¿nler Tebliĵi (Tebliĵ No: 2020/19)ône gºre domates sal­asē; 

ñDomates bitkisinin olgun, saĵlam, kērmēzē renkli ve taze meyvelerinin par­alandēktan 

sonra tekniĵine uygun olarak kabuk, ­ekirdek ve lif gibi par­alarēndan ayrēlarak elde 

edilen domates pulpunun ilave tuz hari­ en az %28 brikse kadar koyulaĸtērēlmasēyla elde 

edilen ve fiziksel yollarla dayanēklē hale getirilen ¿r¿n¿ò olarak tanēmlamēĸtēr. Buna 

gºre sal­a; ­ekirdek, kabuk ve kaba liflerden uzaklaĸtērēlarak inceltilmiĸ domates pulpu 

konsantratēdēr (Acar ve ark. 2011). 

 

Domates sal­asēnda genel gºr¿n¿ĸ, renk, lezzet, viskozite ve k¿f varlēĵē kaliteyi 

etkileyen parametrelerdir (Aydoĵan 2019).  Sal­adaki suda ­ºz¿n¿r kuru madde miktarē 

kaliteyi etkileyen bir diĵer ºzelliktir. Piyasaya sunulan sal­alar briks deĵeri ¿zerinden 

deĵerlendirilir. Briks deĵeri domatesin tekniĵe uygun olarak iĸlenip iĸlenmediĵini, 

¿retilen sal­alarēn bileĸim zenginliĵini, mevzuata uygun olup olmadēĵēnē ve yabancē 

madde olup olmadēĵēnē belirlemesi a­ēsēndan ºnemli bir kalite parametresidir (G¿zel 

2017). Ķĸlenmiĸ domates ¿r¿nlerinde, ºzellikle domates konsantrelerinde t¿keticilerin 

kabul¿n¿ etkilediĵi i­in renk de ºnemli bir kalite kriteridir (Barreiro ve ark. 1997). 

Domates sal­asēnēn renk ve kēvamēnē etkileyen faktºrler; ham madde kalitesi ve 

kullanēlan tekniklerdir. ¥zellikle ºn ēsētma ve evaporasyon ĸartlarē bu a­ēdan olduk­a 

ºnem arz etmektedir (Aydoĵan 2019). Isēl iĸlem sērasēnda rengi etkileyebilecek bir­ok 

reaksiyon vardēr. Bunlar arasēnda en ºnemlileri Maillard reaksiyonu, askorbik asit 

oksidasyonu gibi esmerleĸme reaksiyonlarē ile klorofil ve karotenoid (likopen, ksantofil 

vb.) kaynaklē pigment bozulmalarēdēr (Barreiro ve ark. 1997). Domates sal­asēnēn 
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ºnemli kalite kriterlerinden birisi de indirgen ĸeker i­eriĵidir. Bu i­erik; ham maddeki 

miktarē ve gºrd¿ĵ¿ ēsēl iĸlem ile ilgilidir (G¿zel 2017). 

 

Sal­ada kullanēlacak domateslerin meyve eti ve kabuk kēsmē olabildiĵince kērmēzē 

olmalēdēr (Cemeroĵlu 2011). Bunun yanēnda domatesin bol ¿r¿n veren ­eĸit olmasē, her 

kēsmēnēn aynē olgunlukta olmasē, k¿flere ve hastalēklara diren­li, kuru madde ve ĸeker 

oranēnē y¿ksek, tohum kēsēmlarēnēn k¿­¿k ve az ­ekirdekli, ince kabuklu, orta boy ve 

yaklaĸēk ­apē minimum 50 mm. olmasē istenir (Kirki n 2013, Yēldēz 2004). Domates 

sal­asēnēn T¿rk Standartlar Enstit¿s¿ônde (TSE) yer alan duyusal ºzellikleri aĸaĵēdaki 

¢izelge 2.2óde verilmiĸtir (Anonim 2020a). 

 

¢izelge 2.2. Domates sal­asēnda duyusal ºzellikler (Anonim 2020a). 

 

¥zellik Deĵer 

Tat ve Koku Kendine ºzg¿ tadē ve kokusu olmalē 

Yabancē koku ve yanēk tat olmamalē 

Renk ve Gºr¿n¿ĸ Tipine uygun kērmēzē renkte ve 

gºr¿n¿ĸte olmalē 

Kavanoz ve Kutularēn Durumu Bombaj, pas, sēzēntē ve kenet hatasē 

olmamalē  

Bi­imleri bozulmamēĸ olmalē 

 

Konsantre domates ¿r¿nleri, suda ­ºz¿nen tuzsuz kuru madde miktarēna gºre 3 gruba 

ayrēlmaktadēr. Bunlar,  

1. Domates p¿resi,  

2. Duble (ikili ) konsantre domates sal­asē,  

3. Triple (¿­l¿) konsantre domates sal­asēdēr. 

Domates p¿resi; domates pulpunun suda ­ºz¿nebilen tuzsuz kuru maddesinin 

koyulaĸtērēlmasēyla elde edilir ve briksi en az %7ôdir. Domates suyunun suda 

­ºz¿nebilen tuzsuz kuru maddesinin konsantre edilmesiyle elde edilen ¿r¿n¿n briksi en 
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az %28 ise duble (ikili), briksi en az %36 ise triple (¿­l¿) konsantre sal­asē olduĵu 

anlaĸēlmaktadēr (Anonim 2020a). 

 

Domates sal­asēnēn depolama koĸullarē, bileĸimi, iĸleme ve ambalaj materyali gºz 

ºn¿ne alēndēĵēnda sal­anēn kalite kaybēnē gºsteren kriterler; sal­a renginin ve serum 

renginin deĵiĸmesi, likopen kaybē, duyusal ºzelliklerinin deĵiĸmesi ve hidroksimetil 

furfural (HMF) oluĸumudur (Tufan 2013). Domates sal­asēnēn fiziksel ºzellikleri 

¢izelge 2.3ôde ve kimyasal ºzellikleri ¢izelge 2.4ôde verilmiĸtir (Anonim 2020a).  

 

¢izelge 2.3. Domates sal­asēnda fiziksel ºzellikler (Anonim 2020a). 

 

¥zellikler Deĵerler 

Siyah leke, en ­ok, adet/10 g 7 

Yabancē madde Bulunmamalē 

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

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

 

¢izelge 2.4. Domates sal­asēnda kimyasal ºzellikler (Anonim 2020a). 

 

¥zellikler Deĵerler 

Kalay mg/kg, en ­ok, 200 

Toplam asitlik (susuz sitrik asit cinsinden, toplam kuru 

madde), %(m/m),en ­ok 

10 

%10ôluk HClôde ­ºz¿nmeyen k¿l (toplam kuru madde), 

%(m/m), en ­ok 

0,3 

Ķnvert ĸeker miktarē ( toplam kuru madde ¿zerinden), 

%(m/m), en az 

40 

Sorbik asit, mg/kg Bulunmamalē 

Benzoik asit, mg/kg Bulunmamalē 

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

pH 3,9 ï 4,6 
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Domates ¿r¿nlerinde k¿f miktarē b¿y¿k ºnem arz etmektedir. Sal­ada k¿f miktarē kalite 

belirleyici unsur olup Howard Mould Count (HMC) metodu ile hesaplanmaktadēr. 

Ancak domates doku ve k¿f par­alarēnēn mikroskop altēnda ayērt edilmesi bakēmēndan 

olduk­a zor bir yºntem olduĵu i­in analizi yapan kiĸinin domates dokusunu ve k¿fleri 

­ok iyi tanēmasē gerekmektedir (Kadakal ve ark. 2001). HMC yºnteminin emek ve 

zaman kaybēna neden olan bir analiz olmasē ve uygulama sonu­larēn subjektif olmasē 

gibi sebeplerden dolayē farklē yºntemler kullanēlmaya baĸlanmēĸtēr. Bu yºntemlerden en  

ºnemlisi ergosterol miktarēdēr. ¥zellikle domates ve domates ¿r¿nlerinde bulunan ve 

k¿f varlēĵēnda ortaya ­ēkan ergosterol, steroid grubundan olup C28H44O form¿l¿ne sahip 

beyaz kristal yapēda bir organik maddedir. Domates sal­asē talep eden bir ­ok ¿lke fiyat 

kērmak i­in ergosterol miktarēnē 15 mg/kg (kurumaddede) ile sēnērlandērmaktadēr. Bu 

sēnēr yaklaĸēk %40 HMC deĵerine karĸēlēk gelmektedir (Artēk 2003). Domates 

sal­asēnda Howard lamē ile k¿f sayēmēnda pozitif alan %60ôē ge­emez. Bir partiden 

alēnacak deney numunesi sayēsē (n=1) olarak uygulanēr (Anonim 2020a). 

 

K¿fler uygun ēsē ve nem koĸullarē altēnda iĸlem gºrmemiĸ gēdalarda mikotoksin denilen 

toksik metobolitleri oluĸturmaktadērlar. Penicillium, Alternaria, Aspergillus ve 

Fusarium mikotoksin oluĸturan ºnemli k¿flerdendir. Ķnsan saĵlēĵēna olumsuz etkileri ve 

doĵada bulunma sēklēklarē gºz ºn¿ne alēndēĵēnda ºnem arz eden mikotoksinler; patulin, 

trikotesen, aflatoksin, fumonisin, zearalenon ve okratoksindir (Sabuncuoĵlu ve ark. 

2008, Yassēh¿y¿k 2012). Domates diĵer yumuĸak kabuklu meyve ve sebzeler gibi 

tarlada, sevkiyatta, iĸlemede ve depolamada k¿flere karĸē olduk­a hassas bir ¿r¿nd¿r 

(Hegazy 2017, Pose ve ark. 2010). Mikotoksin ¿reten Aspergillus, Fusarium ve 

Alternaria k¿fleri domates ve domates ¿r¿nlerinde bulunabilmektedir (¥ks¿ztepe 

2016). Domates ¿r¿nlerinde ­ok sēk rastlanan Alternaria ve Aspergillus k¿fleridir. 

Tenuazonik asit ve siklopiazonik asit varlēĵē iĸletmenin ­¿r¿k domatesleri iĸleme 

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

 

Sal­alēk domatesin yaklaĸēk 6 kgô ndan 1 kg sal­a ¿retilmektedir.  ¢oĵu domates ­eĸidi 

sal­a i­in kullanēlabildiĵi halde bazēlarē tercih edilmemektedir. ¢¿nk¿, sofralēk 

domateslerde yaklaĸēk 8 kg domatesten 1 kg sal­a elde edilirken, sanayi tipi 

domateslerde bu miktar 6 kgôa kadar d¿ĸmektedir (T¿r¿t 2016). 
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Domates sal­a ¿retimi aĸamalarē genel olarak; pulp eldesi, pulpun belli oranda 

konsantre edilmesi, pastºrizasyon, ambalajlama ve depolama aĸamalarēndan oluĸur. 

Fabrikaya gelen domateslerin uygun olanlarē tartēlēr ve basēn­lē su ile yēkanarak indirme 

havuzuna alēnēr. Su yardēmē ile akēĸ kanalēndan iĸletmeye taĸēnan domatesler basēn­lē su 

ile tekrar yēkanēr. Ķlk ayēklama bu kanallarda ilgili personel tarafēndan yapēlēr. Ayēklama 

bantlarēnda yabancē maddeler, ham, ­¿r¿k, k¿fl¿, hastalēklē ve ezik domatesler ayēklanēr 

(Acar ve ark. 2011, T¿r¿t 2016).  

  

End¿striyel domates sal­asē ¿retimi sēcak iĸlem (hot break) ve soĵuk iĸlem (cold break) 

olarak 2 yºntemle yapēlmaktadēr. Elde edilen mayĸe hemen ēsētēlēp palperlerde aĸamalē 

inceltilmektedir. Pulp; bu iĸlem sērasē takip edilerek elde ediliyorsa bu iĸleme sēcak 

iĸlem (hot break) denir. Eĵer domatesler par­alandēktan sonra direkt kaba palperden 

ge­irilip sonra ēsētēlēyorsa bu iĸleme ise soĵuk iĸlem (cold break) denir. Sēcak iĸlemde 

domates pulpu hemen ēsētēldēĵē i­in, sal­anēn kēvamēnēn azalmasēna neden olan 

pektolitik enzimler inaktif hale gelmektedir. Soĵuk iĸlemde 70ÁCô nin altēndaki 

sēcaklēklar kullanēldēĵē i­in enzimler hala aktiftir (Acar ve ark. 2011, Kelebek ve ark. 

2017, T¿r¿t 2016). Soĵuk iĸlemde (cold break) domates sal­asēnēn aromasē, rengi, genel 

gºr¿n¿ĸ¿ sēcak iĸlemde (hot break) ¿retilen sal­aya gºre daha iyidir. Ancak ket­ap, sos 

vb. ¿r¿nler i­in sēcak iĸleme yºntemi tercih edilir (¢etiner 2016).  

 

Par­alayēcēlarda par­alanan domatesler mayĸe haline geldikten sonra ºn ēsētma (65-80 

ÁC) uygulanēr. Bu ºn ēsētmanēn amacē;  

¶ Pektolitik enzimleri inaktif etmek, 

¶ Pulp verimini artērmak,  

¶ ¢ekirdeĵin ve kabuĵun b¿nyesindeki zamksē maddelerin ve pigmentlerin 

sal­aya ge­iĸini saĵlamaktēr. 

 

Daha sonraki iĸlem ise ēsētēlmēĸ mayĸenin sērasēyla 1.5 mmôlik ve 0,8 mmôlik gºzenek 

­aplē palperlerden ge­irilerek briksi yaklaĸēk 5 olan domates pulpunun elde edilmesidir 

(Acar ve ark. 2011, T¿r¿t 2016). Domates pulpu daha sonra evaporatºrlerde 75-85 

ÁCôde briksi en az 28 olacak ĸekilde y¿kseltilir. Zorlamalē sirk¿lasyonlu tubular 
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evaporatºrler sal­a ¿retimine en uygun evaporatºrler olmasēna karĸēn kesik (diskontin¿) 

­alēĸan ve devamlē (kontin¿) ­alēĸan sistemler daha ­ok tercih edilmektedir. Diskontin¿ 

sistemde kullanēlan evaporatºrler geri doĵru beslemeli iki aĸamalēdēr. Birinci aĸamada 

ºn konsantrasyon yapmasēnē ve kuru maddenin 12ôye y¿kseltimesini saĵlayan tubular 

bir evaporatºr bulunmaktadēr. Kuru maddesi 12ôye y¿kseltilen pulpun buhar ceketli 

evaporatºrde (boule)  mekanik karēĸtērēcēlarla devamlē karēĸtērēlmasē saĵlanēr. Tubular 

evaporatºrlerden olan kontin¿ evaporatºrler iki veya daha fazla aĸamalēdēr. Ķkinci 

aĸamasēnda dºnen buhar serpantinleri kullanēlarak sal­anēn ēsētēlarak karēĸtērēlmasē 

saĵlanmaktadēr. Bu serpantinler ile evaporasyonda ēsētma y¿zeylerinde yanma sonucu 

gºr¿len renk ve aroma deĵiĸiminden kaynaklē kalite kaybē engellenmiĸ olmaktadēr. 

Sal­anēn akēĸkanlēĵēnēn azaldēĵē aĸamalarda ise daima zorlamalē sirk¿lasyonlu 

evaporatºrlerden en ºnemlisi DFF (Downward Forced Flow) evaporatºrlerdir. DFF 

evaporatºrleri tek aĸamalē, iki aĸamalē (double effect), ¿­ aĸamalē (triple effect), dºrt 

aĸamalē (quadruple effect) olup kesiksiz ­alēĸērlar (Acar ve ark. 2011). 

 

Kutu dolum yapēlacak domates sal­asē Laktobasillerden kaynaklē bozulmayē ºnlemek 

i­in pastºrizasyonda 92-94ÁC dereceye ēsētēlēr. Dolum makinelerine gelen domates 

sal­alarē teneke kutulara veya cam kavanozlara 90-93ÁC sēcaklēktayken doldurularak 

hermetik olarak kapaklarē kapatēlēr (Cadavid 2014, T¿r¿t 2016). 

 

Son yēllarda baĸlēca sal­a ¿reticisi ¿lkeler olmak ¿zere T¿rkiyeôde de domates sal­asē 

¿retiminde, aseptik dolum uygulamasē yaygēnlaĸmēĸtēr. Genellikle 50-1000 litrelik 

torbalar kullanēlan aseptik dolum ¿nitelerinde evaporatºrden ­ēkan sal­a beslenme 

tankēndan borusal ēsē deĵiĸtiriciye alēnēp sterilize edilir ve soĵutularak aseptik dolum 

¿nitesine gºnderilmesi ile dolum ger­ekleĸtirilmektedir. Dolum iĸleminden ºnce aseptik 

dolum bºl¿m¿ y¿ksek sēcaklēktaki buhar ve H2S2 sisi ile, torbalar ise gamma ēĸēnlarē ile 

sterilize edilmektedir (Acar ve ark. 2011). Domates sal­asē ¿retimi akēĸ ĸemasē ķekil 

2.1ô de verilmiĸtir (T¿r¿t 2016). 
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ķekil 2.1. Domates sal­asē ¿retim akēĸ ĸemasē (Acar ve ark. 2011). 

 

2.3. Yasal Gereklilikler 

 

T¿rkiyeôde gēda ¿retimi ile ilgili yasal d¿zenleme sērasēyla Umumi Hēfzēsēhha Kanunu, 

Gēda Nizamnamesi ve Gēda T¿z¿ĵ¿ôd¿r. 1960ôlē yēllarda TSE Gēda Standartlarē 

eklenmiĸtir. 1995ôte ñGēdalarēn ¦retimi, T¿ketimi ve Denetlenmesine dair Kanun 

H¿km¿nde Kararnameò ­ēkartēlmēĸtēr. 2004ôte deĵiĸtirilerek 5179 sayēlē yasa y¿r¿rl¿ĵe 

girmiĸtir. 13 Haziran 2010 tarihinde yayēnlanan ve halen y¿r¿rl¿kte olan 5996 sayēlē 

Veteriner Hizmetleri, Bitki Saĵlēĵē, Gēda ve Yem Kanunu uygulanmaktadēr (Artēk ve 

ark. 2013, Aytekin 2017). 
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5996 sayēlē Veteriner Hizmetleri, Bitki Saĵlēĵē, Gēda ve Yem Kanunuô na gºre gēda, 

gēdayla temas eden madde ve malzeme ¿reten ve piyasa arz eden gēda iĸletmelerinin 

resmi olarak kontrol ve denetimlerini yapan tek kurum T.C. Tarēm ve Orman 

Bakanlēĵēdēr. Bu kapsamda farklē ¿r¿n gruplarēna ait mevzuatta d¿zenlemeler 

getirilmiĸtir. Bu d¿zenlemelerde geliĸen teknoloji ve artan ¿r¿n ­eĸitliliĵi ile birlikte 

zaman i­erisinde bir­ok deĵiĸiklikler yapēlmēĸtēr. 13 Aĵustos 2020 tarih ve 31212 sayēlē 

Resmi Gazetede yayēnlanarak y¿r¿rl¿ĵe giren TGK Sal­a ve Benzeri ¦r¿nler Tebliĵi 

(Tebliĵ No: 2020/19) gereĵince yatay ve dikey mevzuatlar ile bu ¿r¿nlere d¿zenleme 

getirilmiĸtir. 

 

2.4. Kalite ve Gēda G¿venliĵi 

 

Kalite ne ama­la kullanēldēĵēna gºre deĵiĸik anlamlar ifade etmesinin yanēnda genelde 

pahalē, l¿ks, ithal, ¿st¿n nitelikli anlamlarēna da gelmektedir. Bir diĵer ifade ile kalite 

standartlara uygunluk da demektir (Kavrakoĵlu 1996).  

  

Kalite kelimesi Latincede ñQualisò yani nasēl oluĸtuĵu anlamēna gelmekte olup 

ñQualitasò kelimesiyle ifade edilmektedir. Kalite aslēnda hangi ¿r¿n ve hizmet i­in 

kullanēyorsa, onun ger­ekte ne olduĵunu ifade etmek i­in kullanēlmaktadēr. Bu tanēm ise 

standartlar ve spesifikasyonlarla yapēlmaktadēr. Kalite; hem ¿retilen ¿r¿nlerin hem de 

hizmetlerin, t¿keticiyi memnun etme d¿zeyidir (Erken ve ark. 2008).  

    

Toplam Kalite (TK); m¿ĸterilerin memnuniyetle satēn aldēklarē ¿r¿n ve hizmetlerin 

geliĸtirilmesi, tasarlanmasē, pazarlanmasē ve satēĸ iĸlemlerinden sonraki hizmetlerin 

maliyetlerinin azaltēlarak yapēlmasēdēr. Bu yaklaĸēmda kullanēlan yºnetim felsefesine 

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

 

Uluslararasē rekabet, ¿retim maliyetlerinin azaltēlmasē, daha iyi kalitede ¿retim ile 

m¿ĸteriye g¿venilir ve kaliteli ¿r¿n sunma fikri TKY anlayēĸēnē ortaya ­ēkarmēĸtēr 

(Ert¿rk 2009). Kēsaca TKY; m¿ĸterilerin tam olarak memnun edilmesi i­in, iĸletmedeki 

her departmanēn faaliyetlerinin organize edilmesi, kalitenin oluĸturulmasē, s¿rekliliĵin 
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saĵlanarak geliĸtirilmesi ve t¿m bu iĸlemlerin ¿st yºnetim desteĵiyle etkin bir takibinin 

yapēlmasēnē saĵlayan bir sistemdir (Beĸkese 1995). 

 

Kalite Yºnetim Sistemi (KYS) ise iĸletmelerin; kalite planlamasē, form¿le edilmesi ve 

uygulanmasē dahil kaliteyi yºnlendirmek, kontrol etmek ve koordine etmek i­in 

kullandēklarē t¿m s¿re­leri ifade etmektedir (Chaoniruthisai ve ark. 2017). 

 

Gēda g¿venliĵi; ¿retimden t¿keticiye kadar olan t¿m basamaklarda izlenmesi gereken 

adēmlar ve bu adēmlarda gerekli t¿m tedbirlerin alēnarak gēdanēn g¿venli bir ĸekilde 

¿retilmesidir (Artēk ve ark. 2013). Baĸka bir tanēma gºre gēda g¿venliĵi; insanlarē 

kaliteli ve saĵlēklē beslenmeye yºnlendirmesi, ekonomik olan gēda ¿r¿nleri satēn alma 

ve t¿ketme hakkēna sahip olmalarēnē g¿vence altēna alēnmasēdēr. Bu durum ise gēdanēn 

s¿reklilik ve yeterlilik kazanmasēyla oluĸmaktadēr (Topuzoĵlu ve ark. 2007). 5996 sayēlē 

Veteriner Hizmetleri, Bitki Saĵlēĵē, Gēda ve Yem Kanunuôna gºre gēda g¿venliĵi; 

gēdalarda bulunabilen fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her t¿rl¿ zararlarēn 

uzaklaĸtērēlmasē i­in alēnan ºnlemler b¿t¿n¿ olarak tanēmlanmēĸtēr (Anonim 2010). 

Codex Alimentarius Uzmanlar Komisyonunun tanēmlamasēna gºre gēda g¿venliĵi, 

saĵlēklē ve kusursuz gēda ¿retimini saĵlamak amacēyla gēdalarēn; ¿retim, iĸleme, 

muhafaza ve daĵētēmlarē sērasēnda gerekli kurallara uyulmasē ve ºnlemlerin alēnmasēdēr. 

 

Gēda g¿venliĵi yºnetim sistemlerinde (GGYS) ise gēda g¿venliĵi; gēdalarēn hedeflenen 

kullanēmēna gºre hazērlanmasē veya sonrasēnda t¿ketildiĵinde t¿keticiye zarar 

vermeyeceĵinin garantisi olarak tanēmlanmaktadēr (Anonim 2018a). GGYS, t¿keticinin 

gēda kaynaklē hastalēklara maruz kalmamasē i­in geliĸtirilmiĸ, gēda zinciri i­erisindeki 

t¿m prosesleri altyapē, ham madde, personel ve ekipman gibi t¿m etmenlerle birlikte 

kontrol altēnda tutmayē hedefleyen ºnleyici bir sistemin kuruluĸ proseslerine entegre 

edilmesidir. 

 

2.5. Gēda G¿venliĵi Yºnetim Sistemleri 

 

G¿venli ve saĵlēklē gēda maddeleri toplumlarēn temel ihtiya­larēndandēr. G¿venli ve 

kaliteli gēdanēn ¿retilmesi, iĸletmelerde gēda g¿venliĵi yºnetim sisteminin kurulmuĸ 
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olup uygulanēyor olmasēna baĵlēdēr. (Kartaner 2019). Baĸka bir ifade ile gēda 

iĸletmelerinin sertif ika alabilmesi i­in GGYSônin etkili bir ĸekilde uygulanmasē 

gerekmektedir. Bu duruma, gēdanēn ¿retiminden t¿keticiye ulaĸana kadarki t¿m 

aĸamalarēnda olabilecek tehlikeleri takip ederek ve gēda g¿venliĵini saĵlayarak 

ulaĸēlabilmektedir. GGYSôyi uygulamak ve sertifikasyon almak iĸletmeye; yasal 

konulara uyumlu olmak, m¿ĸteri g¿venini kazanmak, ĸirket imajēnda iyileĸme, yºnetim 

kalitesini arttērma, kaliteli ve g¿venli gēdayē ¿retme gibi faydalar saĵlamaktadēr (Evans 

ve ark. 2021). 

 

GGYSôyi geliĸtirmek i­in BRCGS, IFS ve ISO 22000 gibi standartlarē kullanan ve 

ºzellikle ihracat yapmak isteyen iĸletmelerin sayēsē artmēĸtēr. Bununla ilgili yapēlan 

araĸtērmalarda, k¿­¿k ve orta ºl­ekli iĸletmelerin GGYSôni oluĸturmak i­in b¿y¿k gēda 

iĸletmelerinden daha fazla zorlandēĵē gºr¿lmektedir (Luning ve ark. 2015). 

 

Gēda g¿venliĵi ve gēda kalitesi ­er­evesinde bir­ok standart bulunmaktadēr. Bu 

standartlar arasēnda HACCP, ISO 9001, ISO 22000, Global GAP (Global Good 

Agricultural Practices- K¿resel Ķyi Tarēm Uygulamalarē) , GMP (Good Manufacturing 

Practices-Ķyi ¦retim Uygulamalarē), GHP (Good Hygene Practices- Ķyi Hijyen 

Uygulamalarē), GLP (Good Laboratory Practices- Ķyi Laboratuvar Uygulamalarē), 

BRCGS ve IFS bulunmaktadēr (Ko­ ve ark. 2008). 

 

HACCP; ham maddenin ¿retimi,  tedariki ve iĸlemesinden bitmiĸ ¿r¿n¿n ¿retimi, 

daĵētēmē ve t¿ketimine kadar biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikelerin analizi ve 

kontrol¿ yoluyla gēda g¿venliĵinin ele alēndēĵē bir yºnetim sistemidir (Anonim 2018b). 

HACCP, 1960ólarēn baĸlarēnda, Ulusal Havacēlēk ve Uzay Dairesiônin (NASA) bir 

ĸirketi olan Pillsbury tarafēndan yer­ekiminin olmadēĵē yerlerde kullanēlabilecek gēdalar 

i­in geliĸtirilmiĸtir. Gēda g¿venliĵine yºnelik bu yeni yaklaĸēm Gēda Ķla­ Dairesi (FDA) 

tarafēndan ilk kez y¿ksek riskli ¿r¿n grubu i­erisinde yer alan ñd¿ĸ¿k asitli konserve 

gēda ¿r¿nleriò ¿retiminde zorunlu olmuĸtur (Ķbrahim 2020).  

 

T¿rkiyeôde 1997ôde TGK ile gēda sektºr¿nde HACCP sistemi yasal hale gelmiĸtir. Bir 

sonraki yēl yayēnlanan ñGēdalarēn ¦retimi ve Denetlenmesine Dair Yºnetmelikò ile 
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HACCPô in gereklilikleri a­ēklanmēĸ olup uygulamaya 2002 yēlēnda baĸlanmēĸtēr. Ķlk 

olarak s¿t, et ve su ¿r¿nleri faaliyetindeki iĸletmeler ve daha sonra diĵer iĸletmeler bu 

kapsam i­ine alēnmēĸtēr (¢opur ve ark. 2010). 

 

Uluslararasē Standartlar Organizasyonu (ISO) 1947ôde kurulan ve ĸu an 165 ¿ye ¿lke ile 

gºn¿ll¿ ­alēĸan Cenevre merkezli bir kuruluĸtur (Anonim 2021b).   

 

ISO 9000 ilk olarak 1963ôde Amerika askeri alanēnda kullanēlmak ¿zere ortaya ­ēkmēĸ, 

sonraki dºnemlerde ise uluslararasē bir standart g¿vencesi olarak kabul edilmiĸtir 

(Yēldērēm 2001). ISO 9000 standartlar serisi i­erisinde yer alan ISO 9001; ¿r¿n tasarēmē, 

geliĸtirilmesi ve ¿retim s¿re­lerini; diĵer yandan tesis kurulumu, bakēm-onarēm 

faaliyetleri de dahil olmak ¿zere ¿retimin t¿m aĸamalarē kapsayan ¿r¿n ya da hizmet 

kalitesinin saĵlanmasē ama­lē bir kalite standardēdēr (Baĸoĵlu 2011, Uludemirciler 

2011). 

 

ISO 22000, Uluslararasē Standartlar Organizasyonu tarafēndan geliĸtirilen gēdanēn 

g¿venliĵine yºnelik bir standarttēr. Gēda zincirini oluĸturan iĸlem aĸamalarēnda gēdanēn 

g¿venliĵini tehdit eden tehlikeler mevcut olduĵundan yeterli kontrol¿ saĵlamak amacē 

taĸēmaktadēr. ISO 22000; gēda zinciri boyunca ¿st ve alt kuruluĸlar arasēndaki iletiĸim, 

sistem yºnetimi, ºn koĸullar ve HACCP ilkelerini de kapsayan GGYSôdir. Tek baĸēna 

ya da diĵer yºnetim sistemleri ile entegre edilir. Genellikle HACCP planē ºnkoĸul 

programlarē ile birleĸtirilerek uygulanmaktadēr (Baĸaran 2016). 

 

K¿resel Ķyi Tarēm Uygulamalarē (GLOBALGAP), 1997ôde perakendecilerin bir giriĸimi 

olarak EUREP GAP adēyla ilk  olarak Avrupaôda sonra t¿m d¿nyada kabul gºren bir 

standarttēr. ¦r¿n g¿venliĵi, ­evresel etki ile iĸ­i saĵlēĵē ve hayvan saĵlēĵē g¿venliĵi ve 

refahē, karma yem ve bitki materyalleri konularēnda kabul edilen bir yaklaĸēma sahiptir. 

T¿rkiyeôde 2004 yēlēnda standardēn iyi tarēm uygulamalarē yºnetmeliĵe uyarlanmēĸtēr. 

2007 yēlēnda adē GLOBALGAP olarak deĵiĸtirilmiĸtir. 135óten fazla ¿ye ¿lke ¿retici 

gereksinimlerini iyi tarēm uygulamalarēna dºn¿ĸt¿ren ve d¿nyada ºnde gelen ­iftlik 

g¿venliĵi sistemidir. (Anonim 2021c, Uludemirciler 2011). 
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Ķyi ¦retim Uygulamalarē (GMP) gēdanēn satēn alēnmasēndan baĸlayēp, atēklarēn 

uzaklaĸtērēlmasēna kadar ge­en t¿m aĸamalarda g¿venli ve kaliteli ¿retimin saĵlanmasē 

i­in gerekli olan minimum kabul edilebilir ¿retim ĸartlarēnē saĵlayan standarttēr (Baĸ 

2006). 

 

Ķyi Laboratuvar Uygulamalarē (GLP);  laboratuvar ­alēĸma koĸullarē ve iĸleyiĸi 

konusunda kalite ve g¿venliĵi saĵlama ­alēĸmalarēnēn bir uygulamasē olup b¿t¿nleyici 

kalite g¿vence sistemlerinin par­alarēndan biridir. Klinik ­alēĸmalarē dēĸēndaki saĵlēk ve 

­evre g¿venliĵi planlamasēndan raporlanmasēna kadar belirli kurallara baĵlanmēĸ bir  

kalite sistemidir. (¥zbek ve Fidan 2010). 

 

Ķyi Hijyen Uygulamalarē (GHP); tesis, gēda, personel ve ¿retimdeki ara­ gere­lerin 

hijyeni ile ilgili s¿re­lerin yºnetiminde olan ve uygulama ile g¿venilir gēda ¿retim 

amacē taĸēyan bir standarttēr (Parlak 2020). 

 

Uluslararasē Gēda Standardē (IFS); 2003 yēlēnda ilk  olarak Alman perakendeciler daha 

sonra Fransa ve Ķtalyaô da bulunan perakendeciler ve toptancēlar tarafēndan kendi 

markalē ¿r¿nlerinin kalite ve g¿venliĵini saĵlamak i­in geliĸtirilen bir standarttēr. Bu 

standart; m¿ĸteri memnuniyeti saĵlamak, standart bir deĵerlendirme yapabilmek, ĸeffaf 

tedarik zinciri oluĸturmak, maliyet ve zaman kaybēnē azaltmak amacēyla geliĸtirilmiĸtir 

(Aytekin 2017, Uludemirciler 2011). 

 

Gēda G¿venliĵi Sistemi Belgelendirmesi (FSSC 22000), ilk olarak 2010 yēlēnda 

yayēnlanan, ISO 22000 standardēna dayanan K¿resel Gēda G¿venliĵi Giriĸimi (GFSI) 

onaylē standartlardan biridir (Anonim 2021d, Granholm 2017).  

 

BRSGS; gēda g¿venliĵi i­in temel asgari gereklilikler i­eren 1998ôde Ķngiltereôde 

geliĸtirilen bu standart daha sonra t¿m d¿nyada ºnem kazanmēĸtēr (Mensah ve Julien 

2011). Perakende markalē gēda ¿r¿nlerini tedarik eden iĸletmeler i­in teknik bir 

standarttēr (Van der Spiegel 2004). BRCGS; gēda g¿venliĵi yºnetim sistemi, 

gereklilikler, denetim protokol¿, programēn yºnetimi ve denetimi olmak ¿zere 4 ana 

bºl¿mden oluĸmaktadēr (Anonim 2018a, Aytekin 2017). 
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2.6. Gēda G¿venliĵini Etkileyen Faktºrler 

 

Gēda g¿venliĵi; gēdalarēn doĵru bir ĸekilde ¿retilmesi, iĸlenmesi, t¿ketimi ve g¿venli bir 

daĵētēm aĵēnēn saĵlamasē i­in kaynaklarēn ve stratejilerin kullanēlmasēdēr. Gēdalar, 

¿retim aĸamasēndan son ¿r¿ne hatta depolama ve t¿ketim noktasē dahil olmak ¿zere bu 

s¿re­te gēda g¿venliĵi a­ēsēndan bir­ok tehlike ile karĸē karĸēyadēr. Bu tehlikeler genel 

olarak fiziksel, kimyasal ve biyolojik olarak sēnēflandērēlmaktadēr (Artēk 2013, Selamat 

ve Iqbal 2016).  

 

2.6.1. Fiziksel tehlikeler 

 

Cam, metal, plastik, taĸ par­alarē, kaĵēt, toprak, tērnak, sinek, bºcek,  deri, kemik veya  

kēl par­alarē gibi organik ve inorganik maddeler fiziksel tehlikelerin baĸēnda 

gelmektedir. Bu maddelerle en ­ok fērēncēlēk, tahēl, sebze, meyve, balēk, i­ecek ve kakao 

¿r¿nleri sektºrlerinde karĸēlaĸēlmaktadēr (Girgin 2008). Hasattan t¿keticiye kadar olan 

s¿re­te gēda ¿r¿nlerine bulaĸan bu maddeler, ¿r¿n¿n hijyenik ĸartlarda ¿retilip 

¿retilmediĵi konusunda bilgi vermektedir (Karaali 2003, K¿­¿ktezcan 2010, ¢etin ve 

ķahin 2017). 

 

2.6.2. Kimyasal tehlikeler 

 

Gēda kaynaklē hastalēklarēn baĸēnda kimyasal tehlikeler gelmektedir. Kimyasal tehlikeler 

gēdanēn ¿retimi, transferi ve depolamasē sērasēnda bulaĸmaktadēr (Gºr¿r 2021). 

Hayvancēlēkta ve bitkisel ¿retimde daha y¿ksek verim almak i­in hatalē ve bilin­sizce 

kullanēlan ila­larēn kalēntēlarē, ­evreden bulaĸabilen poliklorlu bifeniller, dioksin ve aĵēr 

metaller veya gēda ¿retimi sērasēnda oluĸabilen polisiklikaromatik hidrokarbon 

bileĸikler, nitrozaminler, mikotoksinler, polivinil klor¿r benzeri maddeler baĸlēca 

kimyasal tehlikeler arasēndadēr (Sertakan 2006).  
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2.6.3. Biyolojik tehlikeler  

 

Gēda g¿venliĵini etkileyen en ºnemli tehlikeler; gēdanēn b¿nyesinde bulanabileceĵi gibi, 

t¿ketime kadar olan t¿m aĸamalarda insanlardan, ekipmanlardan ve ­evreden de 

bulaĸabilen mikroorganizmalardēr. ¥zellikle patojen olanlarē insan saĵlēĵēnē ciddi 

ĸekilde tehdit etmektedir (Farber ve ark. 2017, Gºr¿r 2021). 

 

Gēda a­ēsēndan biyolojik tehlikeler; parazitler, vir¿sler, k¿fler, bakteriler, algler ve 

prionlardēr  (K¿­¿ktezcan 2010). Gēdanēn i­erdiĵi toplam mikroorganizma sayēsē, 

mikroorganizmanēn cinsi, ortam ĸartlarē, gēdanēn t¿r¿ ve toksinleri etkileyecek herhangi 

bir iĸlem gºr¿p gºrmemesi ºnem arz etmektedir (¢etin ve ķahin 2017). 

 

TGK Sal­a ve Benzeri ¦r¿nler Tebliĵi (Tebliĵ No: 2020/19)ône gºre ¿r¿n 

ºzelliklerinde ñDomates sal­asēnda ve karēĸēk sal­ada Howard k¿f sayēmēnda pozitif 

alan sayēsē %60ôē ge­emezò olarak belirtilmiĸ olup ayrēca bu Tebliĵ kapsamēnda yer 

alan ¿r¿nler i­in Gēda Hijyeni Yºnetmeliĵi ve TGK Mikrobiyolojik Kriterler 

Yºnetmeliĵi h¿k¿mleri uygulanmaktadēr.  

 

2.7. Brand Reputation Through Compliance Global Standard (BRCGS) 

 

Gēda g¿venliĵi sistemlerinde d¿nya genelinde uygulanan ve ºnemli bir yere sahip olan 

BRCGS, g¿venli gēda ¿retmek isteyen iĸletmeler i­in alternatif bir kalite yºnetim 

sistemidir. Sistemdeki her aĸamanēn etkin bir ĸekilde uygulanmasēyla iĸletmenin 

pazardaki payē y¿kselecek, bunun yanē sēra kaliteli ve g¿venli gēdalar iĸletme tarafēndan 

t¿keticiye arz edilmiĸ olacaktēr (Ayaz 2019). 

 

Standardēn ¿st yºnetim taahh¿d¿ ve HACCP tabanlē yaklaĸēmē olmak ¿zere iki ana 

prensibi mevcuttur. Standart; bir s¿re­tir ve ¿r¿n belgelendirmesini i­ermektedir. Gēda 

iĸletmesinin denetim sonrasēnda sertifikaya sahip olabilmesi i­in akredite olmuĸ 3. taraf 

belgelendirme kuruluĸu se­mesi gerekmektedir. Standart; ¿st yºnetim taahh¿d¿, 

HACCP, kalite yºnetim sistemleri ve ºn gereklilik programlarēnēn geliĸtirilmesini ve 

etkin bir ĸekilde uygulanmasēnē zorunlu tutmaktadēr (Anonim 2018a). 
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BRCGS; tedarik­i denetimi, s¿rekli iyileĸtirmenin daha sēk yapēlmasē, i­ denetim, ºn 

gereksinim programlarēnēn daha ayrēntēlē hazērlanmasē ve kriterlerinin daha fazla olmasē 

ile ISO 22000ô den farklēdēr. Ancak iki standardēn temelinde HACCP prensipleri ile 

gēda g¿venliĵini saĵlayarak m¿ĸteri memnuniyeti bulunmaktadēr. (Uludemirciler 2011). 

ISO 22000 ile BRCGSônin birbirlerine olduk­a benzer yºnleri bulunmaktadēr. 

BRCGSônin kapsamē ISO 22000ôe gºre daha geniĸ ve ayrēntēlēdēr. BRCGSôde bulunan 

m¿ĸteri ĸikayetleri, yabancē madde kontrol¿ ve tespiti, denetim protokol¿ ve ¿r¿n 

analizleri ile ilgili tanēmlamalara ISO 22000ôde yer verilmemiĸtir (Aytekin 2017).  

 

BRCGS, HACCP gibi ¿r¿n kalitesi ve gēda g¿venliĵi ile ilgilenir ancak aynē zamanda 

ISO 22000ôde olduĵu gibi yºnetim yºnlerini ve GMPô de olduĵu gibi tesis koĸullarēnē 

da deĵerlendirir (Van der Spiegel 2004).  

 

2.7.1. Tarih­esi  

 

Ķlk olarak 1998 yēlēnda Ķngiliz Perakendeciler Birliĵi (BRC) tarafēndan ñBRC 

Gēda Teknik Standardēò olarak yayēnlanmēĸtēr. 1999ôda EN 45004 akrediteli ilk 

Denetim Kuruluĸlarē tarafēndan onayē yapēlmēĸtēr. Haziran 2000ôde 2. versiyon 

y¿r¿rl¿ĵe girmiĸtir. Aynē yēl Ticaret Odasē CIES tarafēndan Global Gēda G¿venliĵi ile 

ilgili ilk adēm atēlmēĸ ve BRC, IFS ve HACCP standartlarē GFSI ile karĸēlaĸtērēlmēĸtēr. 

2002 yēlēnda 3. versiyon BRC standardē belgelendirme i­in yayēnlanmēĸtēr. 2003 yēlēnda 

BRC, GFSI tarafēndan tanēnmēĸ bir standart olarak kabul edilmiĸtir. Ocak 2005ôte 4. 

versiyon yayēmlanmēĸtēr. 5. versiyon ñGlobal Standard for Food Safetyò Ocak 2008óde, 

6. versiyon ise Temmuz 2011óde yayēmlanmēĸtēr. 2015 yēlēnda 7. versiyonu 

yayēmlanmēĸtēr. ķu an kullanēlan versiyonu 8. Versiyon ise, Aĵustos 2018ôde 

yayēmlanmēĸtēr (Anonim 2019a). BRCGS, 28 Kasēm 2020 tarihinde yayēnladēĵē 079 

no.lu durum beyanēyla BRC Gēda ve BRC Ambalaj Malzemeleri i­in, zorunlu habersiz 

denetim uygulamasēna ge­ildiĵini duyurmuĸtur ve 1 ķubat 2021 tarihinde uygulamaya 

ge­ilmiĸtir (Anonim 2021e). 

 

 

 

http://www.kascert.com/goster.aspx?metin_id=274
http://www.kascert.com/goster.aspx?metin_id=274
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2.7.2. Kapsamē 

 

Standart; HACCP sisteminin ve kalite yºnetim sistemlerinin devamlēlēĵēnē, bunlarēn 

kayēt altēna alēnmasēnē ve iĸletmenin alan standartlarēnēn, ¿r¿nlerinin, ¿retim prosesleri 

ile ­alēĸan personellerinin takibinin yapēlarak izlenebilirliĵini zorunlu kēlmaktadēr 

(Anonim 2018c). 

 

BRCGS sistemini iĸletmelerinde uygulamak isteyen iĸletme yetkilileri, belgelendirme 

baĸvurusu yapēlērken ķekil 2.2ôde bulunan kategorileri inceleyip iĸletmeleri i­in uygun 

olan kategoride baĸvuru yapmalēdēr. Toptan satēĸ, ithalat, depolama, daĵētēm ile ilgili 

faaliyetler standart kapsamēnda deĵildir (Anonim 2018a). 

 

 
 

ķekil 2. 2. BRCGSôye gºre gēda kategorileri (Anonim 2018a). 

 

2.7.3. Saĵladēĵē yararlar  

 

BRCGS belgesine sahip olan iĸletmeler kanunlara uygun olarak, t¿keticilerin g¿venli 

gēdaya ulaĸmalarēna katkē saĵlamaktadērlar. Aynē zamanda HACCP sisteminin 

devamlēlēĵēnē, etkili bir kalite yºnetim sisteminin olmasēnē, fabrika ve ¿r¿n s¿re­leri ile 

http://www.kascert.com/goster.aspx?metin_id=282
http://www.kascert.com/goster.aspx?metin_id=282
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­alēĸanlarēn kontrol edilmesini ama­layan standart takip sisteminin standardizasyonuna 

imkan saĵlamēĸtēr (Karataĸ 2019). 

 

BRGS, GFSI karĸēlaĸtērmalē olmasēyla gereksiz denetim, zaman kaybē ve maliyetleri 

azaltmaktadēr. Ayrēca yasalara uygun olmasē sebebiyle ticarette g¿venilirlik ve kolaylēk 

saĵlanmaktadēr. ¦­¿nc¿ taraf sertifika kuruluĸu tarafēndan akredite denetimine izin 

vermesiyle iĸletmelerin baĵēmsēz deĵerlendirilmesine imkan vermektedir. Sertifikalē 

iĸletmelerin baĸarēlarēnēn herkes tarafēndan gºr¿lebilir olmasē ve pazarlamada 

logolarēnēn kullanēlmasē da standardēn saĵladēĵē diĵer yararlardandēr (Anonim 2018a, 

Uludemirciler 2011). 

 

2.7.4. BRCGS ve Covid-19 

 

Ķlk Covid-19 vakasēnēn gºr¿ld¿ĵ¿ yer, egzotik/vahĸi hayvanlarēn satēĸ yeri olan Wuhanô 

daki pazardēr. D¿nya Saĵlēk ¥rg¿t¿ (WHO) Ocak 2020ôde coronavir¿s-2ôyi halk saĵlēĵē 

i­in acil durum ilan etmiĸtir. Et ve et ¿r¿nlerinden kaynaklanan kontaminasyon, 

personelden gēdaya veya personelden gēda ambalajēna bulaĸabileceĵini d¿ĸ¿nd¿ren 

senaryolar geliĸmesine raĵmen bulaĸmanēn insandan insana olduĵu bilinmektedir. 

Avrupa Gēda G¿venliĵi Otoritesi (EFSA)ônēn yaptēĵē a­ēklamaya gºre gēda ¿r¿nlerinde 

veya gēda ambalajlarēnda bir risk veya bulaĸma yolu olduĵuna kanēt bulunmamaktadēr. 

GGYSôyi uygulayan iĸletmelerin Covid-19 ile m¿cadelede daha katē kararlar aldēĵē 

bilinmektedir. Personel hijyeni ve personel farkēndalēĵē Covid-19 ile m¿cadelede en 

ºnemli iki ºzelliktir. Diĵer yandan WHO ve ulusal otoriterlerin aldēĵē kararlar ºnem arz 

etmektedir. Pandemi sērasēnda daha fazla hijyen ve daha fazla personel koruyucu 

ekipmanlara ihtiya­ duyulmaktadēr. Gēdanēn g¿venliĵi ve gēdanēn s¿rd¿rebilirliĵi 

Covid-19 salgēnē sērasēnda en ­ok etkilenen kēsēmlar olmuĸtur (Djekic ve ark. 2021). 

  

BRCGS Covid-19 pandemisi kapsamēnda iĸletmelere; riskleri belirlemek ve ºnlemek 

i­in periyodik saha ­alēĸmalarē yapmalarēnē ºnermektedir. Ayrēca d¿zenli olarak riskleri 

belirlemek ve riskleri ºnleme stratejileri ile ilgili toplantēlar yaparak ilerlemeyi 

g¿ncellemeyi, olaylarē gºzden ge­irmeyi, ­alēĸanlarēn geri bildirimlerini ve ­alēĸanlarēn 

devamsēzlēk raporlarēnē incelemeyi tavsiye etmektedir (Nakat ve Bou-Mitri  2021). 
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BRCGS; iĸletmelerin Covid-19 pandemisinde ne yapmalarē gerektiĵi hakkēnda ºnerileri 

i­eren bir klavuz yayēnlamēĸtēr. BRCGS; Covid-19 durumunun yºnetiminde iletiĸim, 

uygulama ve gºzden ge­irmelerin dikkatli bir ĸekilde yapēlabilmesi i­in tanēmlanmēĸ bir 

yºnetim ekibi oluĸturulmasēnē tavsiye etmektedir. Ayrēca mevcut durum, kaynak 

ihtiya­lar, alēnan ºnlemler, yeni vakalar, hastalēĵa baĵlē devamsēzlēklar, devlet ve sektºr 

tavsiyeleri ile yeni m¿ĸteri talepleri hakkēnda yapēlan toplantēlarēn kēsa ve d¿zenli 

aralēklarla ger­ekleĸtirilmesini tavsiye etmektedir. BRCGS; ºn gereksinimlerin ve 

HACCP planēnēn deĵiĸen koĸullardan etkilenmesine karĸēlēk gºzden ge­irilmesini, ¿r¿n 

g¿venliĵi i­in hayati ºnem arz eden i­ tetkiklerin iptal edilmemesini ºnermektedir. Ķ­ 

denetimler ve tedarik­i onayē konusunda aydēnlatēcē bilgiler i­eren bu kēlavuzda saha 

g¿venliĵi, yerleĸim ve ¿r¿n akēĸē, ekipmanlar, bakēm, personel tesisleri, temizlik ve 

hijyen konularēnē i­eren saha standartlarē hakkēnda da bilgilendirmeler yapēlmaktadēr. 

Kēlavuzda deĵiĸen re­eteler ve ¿r¿n etiketlerinin yanē sēra, gēda sahteciliĵine neden 

olabilecek durumlara karĸē hassasiyet gºsterilmesi konusu ¿r¿n kontrol¿ baĸlēĵēnda 

a­ēklanmēĸtēr. Ayrēca kēlavuzda proses kontrol¿ hakkēnda bir a­ēklama bulunmazken, 

personeller kēsmēnda personellerin uzaktan eĵitiminin yapēlmasē ve saĵlēk taramasē 

hakkēnda bilgiler i­eren kēsēmlar bulunmaktadēr (Anonim 2021f). 

 

2.8. Brand Reputation Through Compliance Global Standard (BRCGS) Maddeleri 

 

BRCGSôye ait 9 ana madde ve gereklilikleri aĸaĵēdaki gibidir. 

 

2.8.1. ¦st yºnetim taahh¿d¿ 

 

¦st yºnetim; iĸletmenin gēda g¿venliĵi ile ilgili a­ēk bir hedefe sahip olmasēnē, gēda 

g¿venliĵi i­in gerekli parametrelerin t¿m personele iletilmiĸ olmasēnē, yasal ĸartlara 

uygunluĵunu, gēda g¿venliĵi politikasēna sahip olacaĵēnē, yºnetimi gºzden ge­irme 

toplantēsē yapmasē gerektiĵini ve bu yºnetim sisteminin uygulanmasē i­in kaynak 

saĵlayacaĵēnē taahh¿t eder (Baĸaran 2016). ¦st yºnetim taahh¿d¿ iki maddeden 

oluĸmaktadēr. 
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¶ ¦st yºnetim taahh¿d¿ ve s¿rekli iyileĸtirme; Ķĸletme ¿st yºnetiminin; standardēn 

gerekliliklerinin, ¿r¿n g¿venliĵinin ve GGYSô nin s¿rekli geliĸtirilmesi 

hakkēnda taahh¿d¿n¿ kanētlamasē gerekmektedir (Anonim 2018a). 

 

¶ Organizasyon yapēsē, sorumluluklar ve yºnetim yetkisi; Ķĸletme tarafēndan 

organizasyon ĸemasē ­izilerek organizasyon i­erisinde yer alan kiĸilerin gºrev ve 

sorumluluklarē idari kadro tarafēndan bilinmelidir. Yasal mevzuata uyumluluk, 

gēda g¿venliĵi ve gēda kalitesi konularēnēn ilgili kiĸilerce anlaĸēlmēĸ olmasē 

gerekmektedir. Sorumlu kiĸilerin gºrevlerini yerine getirmesi saĵlanmalēdēr 

(Anonim 2018a). 

 

2.8.2. Gēda g¿venliĵi planē- HACCP 

 

HACCP, modern gēda g¿venliĵi yºnetiminin uygulamasē i­in kilit bir unsurdur. G¿venli 

gēda ¿retimi i­in HACCP sistemlerinin kurulmasē, uygulanmasē, kontrol¿ ve yºnetimi 

­ok ºnemlidir (Wallace ve ark. 2014).  HACCP sisteminin 7 temel prensibi ķekil 2.3ôte 

sēralanmēĸtēr (Anonim 2020b). 

 

 
 

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

 

HACCP gēda g¿venliĵi ekibi: HACCP ekibi ¿yelerinin HACCP konusunda eĵitim almēĸ 

olmasē gerekmektedir. Bu ekip farklē bºl¿mlerde ­alēĸan ve alanēnda yetkin 

personellerden oluĸmaktadēr (Bºl¿kbaĸē 2006, Toku­ ve ark. 2000). Gēda firmalarēnēn 

hacmine ve ¿retim yelpazesinin geniĸliĵine baĵlē olarak, HACCP sisteminin 

s¿rekliliĵini saĵlayabilecek asgari HACCP ekibinde; gēda m¿hendisi, gēda teknikeri, 



 

 

 

26 

 

gēda mikrobiyoloĵu, ¿retim ĸefi, veteriner, kalite kontrol ĸefi ve hijyen sorumlusuyla 

kayēt altēna almak ¿zere sekreterya gºrevini yerine getirecek elemanlar bulunmalēdēr 

(Cihangir 2017). 

 

¥n Gereklilik Programlarē: Ķĸletmelerin, gēdalarē hijyenik ortamda yasal ­er­evede 

g¿venli bir ĸekilde ¿retebilmesi, GGYSôyi kurup baĸarēlē bir ĸekilde yºnetmesine 

baĵlēdēr. Sistemi etkin kullanmak i­in gēdanēn ¿retiminden t¿keticiye kadar olan t¿m 

aĸamalarēnda gēda g¿venilirliĵini saĵlayan ºn gereklilik programlarē (¥GP) iĸletmeler 

tarafēndan belirlenmelidir (Bayizit ve ark. 2010, Karaman ve ark. 2011). Bu programlar; 

temizlik ve sanitasyon, haĸere yºnetimi, bakēm programlarē, kiĸisel hijyen gereklilikleri, 

transfer gereklilikleri, personelin eĵitimi, ­apraz kontaminasyonu engelleme ve satēn 

alma konularēnē i­erebilir. Uygulanacak kontrol ºl­¿mleri ve izleme prosed¿rleri kayēt 

altēna alēnmalē ve d¿zenli olarak gºzden ge­irilmelidir (Anonim 2018a). 

 

¦r¿n¿n tanēmlanmasē: ¦r¿n ya da ¿r¿n grubu i­in eksiksiz tanēmlama yapēlmasē 

gerekmektedir. Bu ayrēntēlē tanēmlama ve a­ēklamalar ķekil 2.4ôte ki bilgileri 

i­ermelidir. Bu bilgiler tehlike analizlerinde ve KKNôlerin doĵru bir ĸekilde 

belirlenmesinde etkili olmaktadēr. Bu aĸamada ¿r¿n tanēmlamasēnēn yanlēĸ yapēlmasē 

KKNô lerin yanlēĸ tespit edilmesine neden olmaktadēr (Topoyan 2003, ¦nl¿t¿rk ve 

Turantaĸ 1998).  

 

 
 

ķekil 2. 4. ¦r¿n tanēmē i­eriĵi (Topoyan 2003, ¦nl¿t¿rk ve Turantaĸ 1998). 
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¦r¿n¿n tasarlanan kullanēmēnēn belirlenmesi: Gēda ¿r¿n¿n¿n tasarlanan kullanēm ĸekli 

veya bilinen ĸekli olarak tanēmlanmalēdēr. T¿keticilerin hangi gruplardan (bebekler, 

­ocuklar, hastalar vb.) olduĵu belirtilmelidir (Bºl¿kbaĸē 2006). 

 

Akēĸ diyagramlarēnēn oluĸturulmasē: ¦r¿n grubuna yºnelik ¿retim akēĸ ĸemasē ham 

maddeden baĸlayarak; ham maddenin se­imini, iĸlenmesini, depolanmasēnē, daĵētēmēnē, 

perakende satēĸēnē ve t¿ketici uygulamalarēnē da i­eren teknik verilerle desteklenerek 

a­ēk, basit ve herkes tarafēndan anlaĸēlēr ĸekilde sērasēyla akēĸ diyagramē ¿zerinde 

a­ēklanmalēdēr (Bºl¿kbaĸē 2006, Anonim 2018a). 

 

Akēĸ diyagramēnēn doĵrulanmasē: Gēda g¿venliĵi ekibi tarafēndan ham maddeden 

t¿keticiye ulaĸmasēna kadar olan s¿recin her aĸamasēnēn ilgili birim ­alēĸanlarēnēn ve 

konu uzmanlarēnēn desteĵi ile izlenerek akēĸ diyagramēnēn yerinde gºzlem ile ge­erli 

kēlēnmasēdēr. Gerek gºr¿l¿rse akēĸ diyagramēnda d¿zeltmeler yapēlmaktadēr (Gºk 2009, 

Kolat 2008). 

 

Her proses basamaĵē i­in potansiyel tehlikelerin listelenmesi tehlike analizinin 

yapēlmasē ve belirlenen tehlikeler i­in ºnlemlerin belirlenmesi: Gēda iĸletmelerinde ham 

maddeden t¿keticiye ulaĸma s¿recindeki t¿m aĸamalarda ¿r¿n ­eĸidine gºre 

doĵabilecek tehlikelerin ºngºr¿lmesi ve tanēmlanmasē gerekmektedir. Bu tehlikelerin 

kontrol¿ i­in yapēlmasē gerekenler belirlenmelidir. Bu kontrollerde tehlikelerin 

ºnlenmesi, tehlikelerin ortadan kaldērēlmasē veya kabul edilebilir seviyeye indirilmesi 

i­in gerekli unsurlar tespit edilmelidir (Cihangir 2017, Sav 2018, Topal 2008). 

 

Kapsamlē bir tehlike analizi yapmak HACCP sisteminin ve HACCP planēnēn en ºnemli 

noktasēdēr. Bºylece g¿venli gēda ¿retilmesi saĵlanacaktēr (Anonim 2020b). Tehlike; 

t¿ketilmesi sērasēnda insan saĵlēĵēna zarar verme potansiyeli olan biyolojik, fiziksel ve 

kimyasal etken veya durumdur. Risk; meydana gelme olasēlēĵē olan tehlikenin tahmin 

edilebilen boyutudur. ķiddet; tehlikenin s¿rekliliĵini ve b¿y¿kl¿ĵ¿n¿n ifade etmektedir 

(Daĵnilak 2010). 
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Kritik kontrol noktalarēnēn (KKN) belirlenmesi: KKNôler belirlenirken eĵer bir 

potansiyel tehlikenin olma olasēlēĵē y¿ksek ve daha sonraki proseslerde ºnlenemeyecek 

ise, incelenmekte olan proses aĸamasē kritiktir ve orada yapēlacak kontrol olmazsa 

olmazdēr (Mahmutoĵlu 2007). KKNôler kalite parametrelerini incelemez, sadece 

potansiyel tehlikeleri inceler (Anonim 2020b). 

 

Her KKN i­in kritik limitlerin belirlenmesi: HACCP sisteminin ¿­¿nc¿ ilkesidir. Her 

KKNôde kritik limitler ºnleyici tedbir ama­lē belirlenir. Kritik limitler KKNôlerin 

g¿venlik sēnērlarēdēr. KKNôlerin kontrol altēnda olduĵunu gºsterecek okuma/gºzlem 

(sēcaklēk vb.), s¿re, ¿r¿n ºzelliĵi (su aktivitesi vb.) veya kimyasal ºzelliktir (tuz 

konsantrasyonu vb.). Kritik limitler, g¿venli gēda ¿retimi i­in maksimum/minimum ya 

da aralēk ifade etmektedir (Anonim 2020b,  Mutluer 2005). 

 

Her KKN i­in izleme sistemi oluĸturulmasē: Ķĸletmede birim ­alēĸanlarē tarafēndan 

belirli periyotlarla veya s¿rekli ºl­¿m yapan ekipmanlar (s¿rekli kayēt yapan 

termometreler vb.) ile KKNôdeki s¿recin gºzlemlenip kontrol edilmesi ve kayēt altēna 

alēnmasē gerekmektedir. S¿rekli olmayan izlemelerde s¿recin kontrol¿n¿n doĵru bir 

ĸekilde tespiti i­in izleme sēklēĵē belirlenirken istatistiksel verilerden yararlanēlmalēdēr. 

KKNôyi izleyecek kiĸilerin konu hakkēnda eĵitilmesi, izleme faaliyet sonucunun doĵru 

ve hēzlē ĸekilde raporlamasē gerekmektedir. Ķzlemeyi yapan kiĸinin bu faaliyetin amacēnē 

ve ºnemini ­ok iyi biliyor olmasē gerekmektedir. En ºnemlisi de kritik limitlerin sapma 

gºsterdiĵi izlendiĵinde bu kiĸinin ne yapēlmasē gerektiĵi konusunda bilgi sahibi olmasē 

ºnem arz etmektedir (Anonim 2020b, Karaali 2003). 

 

D¿zeltici faaliyet planē oluĸturulmasē: Gēda iĸleme aĸamalarēnda herhangi bir sapmanēn 

gºr¿lmesi durumunda, ortaya ­ēkabilecek gēda g¿venliĵi tehlikesini ºnlemek amacēyla 

alēnacak d¿zeltici iĸlemleri i­eren uygulamalardēr (Bulduk 2007). Kritik sēnērlardan 

sapma olduĵunda,  ĸirket ­alēĸanlarēnēn hem s¿reci tekrar kontrol altēna alma hem de 

s¿re­ kontrolden ­ēktēĵēnda ¿retilmiĸ olan g¿venli olmayan ¿r¿nlerle baĸa ­ēkma eylemi 

i­eren prosed¿rler her bir KKN i­in oluĸturulmalēdēr (Anonim 2020b, Mortimore ve ark. 

2013). 
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Doĵrulama prosed¿rleri oluĸturulmasē: HACCP sisteminin doĵru ­alēĸtēĵēnēn 

denetlenmesi yani HACCP sisteminin etkinliĵinin doĵrulamasēnēn yapēlmasē ĸarttēr. 

Doĵrulamadaki asēl ama­ HACCP sisteminin dok¿mantasyonun uygulama ile ºrt¿ĸ¿p 

ºrt¿ĸmediĵinin tespitidir (Halkman 2005).  

 

HACCP sisteminden sorumlu olan yºneticinin bu sistemi periyodik olarak izlemesi 

olduk­a faydalē olacaktēr. Bu uygulama, hatalarēn ortadan kaldērēlmasēna ve hatayē 

yapan kiĸinin eĵitilmesine imkan saĵlayarak tekrar hata yapēlmasēnē engeller (Kolat 

2008). 

 

HACCP dok¿mantasyon ve kayēt tutma: HACCP prosed¿rleri anlaĸēlēr, etkin, doĵru ve 

yalēn halde dok¿mante edilmelidir. Dok¿mantasyonun doĵru olarak yapēlmasē ve 

arĸivlenmesi sistemin uygulanabilirliĵi a­ēsēndan ºnemli olup KKNôler i­in belirlenen 

deĵerlerden sapmalarē gºsteren istatistiksel bilgileri de i­ermektedir. HACCP sisteminin 

deĵerlendirilmesi i­in dok¿manlar detaylē hazērlanmalēdēr. Kaydēn ne ĸekilde ve nasēl 

yapēlacaĵē, bu dok¿mantasyonun hazērlanmasē, ge­erli kēlēnmasē, doĵrulanmasē, gºzden 

ge­irilmesi, arĸivlenmesi, tekrar kullanēma sunulmasē, her an ulaĸabilmesi, elden 

­ēkarēlmasē ve imha edilmesi vb. konularda izlenecek yºntemi a­ēklar nitelikte olmalēdēr 

(Anonim 2018a, Ok­u 2007). 

 

HACCP planē gºzden ge­irilmesi: Her ¿r¿n grubundaki risk y¿ksekliĵine gºre HACCP 

planlarē yetkilendirilmiĸ personel tarafēndan belirlenen s¿rede gºzden ge­ilerek kayētlar 

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

 

2.8.3. Gēda g¿venliĵi ve kalite yºnetim sistemi 

 

Bu gereklilik bºl¿m¿nde iĸletme, BRCGS gerekliliklerini saĵlamak i­in hazērladēĵē 

proses ve prosed¿rleri kesintisiz ve d¿zenli olarak uygulamalē, eĵitim ve ¿retim 

konularēnda gerekli hassasiyeti gºstermelidir. Ayrēca iĸletme g¿venli ¿r¿n ¿retmek i­in 

gerekli olan dok¿manlarē hazērlamalēdēr. Bu kapsamda dok¿mantasyonlar ķekil 2.5ôde 

verilmiĸtir (Anonim 2018a). 
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ķekil 2. 5. Kalite yºnetim kapsamēnda hazērlanan dok¿mantasyonlar (Anonim 2018a). 

 

2.8.4. Alan standartlarē 

 

BRCGSônin kapsamlē bºl¿mlerinden biri de alan standartlarēnēn gereklilik lerinin 

saĵlanmasēdēr. Tesisin ¿retim ve ¿retim dēĸ alanē olmak ¿zere detaylē olarak her bir 

bºl¿m¿ doĵru bir ĸekilde tanēmlanmalēdēr. Bu standart; dēĸ alan standartlarē, fabrika 

g¿venliĵi ve gēda savunmasē (gēdanēn kasētlē eylemlerden ve kontaminasyondan 

korunmasē), yerleĸim ĸekli, ¿retim akēĸē, fabrika ĸartlarē, ¿retim destek hizmetleri, 

ekipmanlarē, bakēm, personel tesisleri, kimyasal ve fiziksel bulaĸma, yabancē madde 

kontrol¿, temizlik ve hijyen, atēklar ve atēklarēn tahliyesi, atēk kontrol¿ ve hayvan yemi 

¿r¿nler, haĸere kontrol, ¿r¿n depo alanlarē, taĸēma ve depolama konularēndaki baĸlēklarē 

kapsamalēdēr (Anonim 2018a) 

 

2.8.5. ¦r¿n kontrol¿  

 

Standardēn bu gereklilik basamaĵēnda ¿r¿n¿n yasal mevzuatlarda belirtilen gereklilikleri 

karĸēlamasē beklenmektedir. Bu basamakta iĸletmeden karĸēlamasē beklenen konu 

baĸlēklarē; ¿r¿n¿n tasarēmē, geliĸtirilmesi, otantisitesi, ambalajlanmasē, etiketlenmesi, 

kontrol¿ ve ¿r¿n serbest bērakma ile alerjen yºnetimi ve hayvan yemleri ĸeklinde 

ºzetlenebilir (Anonim 2018a). 
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2.8.6. Proses kontrol¿ 

 

Temel bir gereklilik olan proses kontrol¿, HACCP planē ­er­evesinde g¿venli ve 

mevzuata uygun ¿retim prosed¿rlerini uyguluyor olmalēdēr. ¦r¿n g¿venliĵinin 

saĵlanmēĸ olmasē ve g¿ncel yasal d¿zenlemelere uygun olarak ¿r¿n kalitesinin 

s¿rekliliĵi amacēyla ºnemli ¿retim basamaklarē i­in dok¿mante edilmiĸ talimatlar ve 

spesifikasyonlarē i­ermesi beklenmektedir. Proses kontrol¿ ķekil 2.6ôda yer alan 

baĸlēklar altēnda incelenebilmektedir (Anonim 2018a). 

 

 
 

ķekil 2. 6. Proses kontrol konularē (Anonim 2018a). 

 

 

2.8.7. Personel 

 

Personel, ge­ici dahi ­alēĸtērēlacak olsa bile iĸletme ve yapēlacak iĸ hakkēnda 

bilgilendirilerek personelin ­alēĸacaĵē bºl¿m tanēmlanmalēdēr. Bu kapsamda gēdanēn 

ham madde alēmē ve depolama alanlarē da dahil olmak ¿zere buralarda ­alēĸan 

personelin gereken eĵitimi almasē ve personel hijyeni konularēnē benimsemiĸ olmasē 

gerekmektedir. ¢alēĸanlarēn, tedarik­ilerin ve ziyaret­ilerin medikal izlemelerinin 

yapēlmasē, fabrikaya giriĸlerde belirlenen kurallar ve ¿r¿n sēnēfēna gºre uygun koruyucu 

kēyafetleri giymeleri hakkēnda bilgilendirilmesi gerekmektedir (Anonim 2018a). 
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2.8.8. Y¿ksek-risk, y¿ksek-dikkat ve ortam koĸullarēnda y¿ksek-dikkat ¿retim 

risk alanlarē 

 

Ortam koĸullarē ve ¿retilen ¿r¿n grubuna yºnelik olarak y¿ksek dikkat gerektiren iĸleme 

alanlarēn belirlemesinde standartta yer alan gereklilikler uygulanmalēdēr.  ¦r¿n¿n risk 

alanlarēnēn belirlenip bina yerleĸim, ¿r¿n akēĸē, bakēm, atēklarēn yºnetimi, koruyucu 

kēyafet, personel alanlarē, temizlik ve hijyen gerekliliklerini kapsamasē gerekmektedir 

(Anonim 2018a). 

 

2.8.9. Ticari ¿r¿nler i­in gereklilikler 

 

Standart kapsamēnda yer alan ancak iĸletmede ¿retilmeyen, ileri iĸlenmeyen ve 

paketlenmeyen gēda ¿r¿nlerini al/sat yapan ve tesis i­erisinde depolayan iĸletme, bu 

bºl¿mde yer alan gereklilikleri uygulamalēdēr. Bu kapsamda; 

¶ Ticari ¿r¿nlerin ¿reticisi/paketleyici onaylama prosed¿rleri 

¶ Spesifikasyonlar 

¶ ¦r¿n kontrol¿ ve laboratuvar analizleri 

¶ ¦r¿n¿n yasalara uygunluĵu 

¶ Ķzlenebilirlik baĸlēklarē yer almasē beklenmektedir (Anonim 2018a). 
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3. MATERYAL VE Y¥NTEM 

 

3.1. Materyal  

 

Bu tez ­alēĸmasē Karacabey il­esinde faaliyet gºsteren BRCGS belgelendirmesine sahip 

olmak isteyen yēllēk 7.350 ton ¿retim kapasiteli sal­a ¿reten bir iĸletmede 

y¿r¿t¿lm¿ĸt¿r.  

 

3.2. Yºntem 

 

Bu ­alēĸmada yºntem olarak se­ilen BRCGS-FOOD V8. i­erisinde yer alan ve bu tezin 

madde 2.8. bºl¿m¿nde belirtilen BRCGS sisteminin maddeleri ile domates sal­asē 

¿retimi iĸ akēĸ diyagramēndaki her basamak i­in standart gerekliliklerinin ne ºl­¿de 

karĸēlanabildiĵinin belirlenmesi amacēyla s¿re­ler incelenmiĸtir. Bu incelemede 

BRCGS i­erisinde ñTemelò olarak belirtilen gereklilikler temel esaslarē i­ermektedir. 

Standart i­erisindeki temel gereklilikler 12 adet olup standart i­erisindeki numaralar ile 

ķekil 3.1 de verilmiĸtir. Bu gerekliliklerden en az bir tanesinin uygulanmamasē durumu, 

majºr uygunsuzluk olarak deĵerlendirilmektedir (Anonim 2018a).  

 

 
 

ķekil 3. 1. BRCGS 8. versiyon temel gereklilikler (Anonim 2018a). 
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HACCP ve Operasyonel ¥n Gereksinim Programē planlarē ile sisteme gºre yapēlmasē 

zorunlu kontroller, kontrol noktalarēna ait limitler ve d¿zeltici faaliyetler baĸta olmak 

¿zere t¿m parametreler gºzden ge­irilmiĸtir. TGK Sal­a ve Benzeri ¦r¿nler Tebliĵiône 

(Tebliĵ No: 2020/19)  gºre deĵerlendirilerek tehlikeler ve yasal zorunluluklar karar 

aĵacēnda belirlenerek dok¿mante edilmiĸtir. Ayrēca BRCGS gerekliliklerine uymak i­in 

iĸletmede ­alēĸmalar ve iyileĸtirmeler yapēlmēĸtēr. Karĸēlaĸēlan sorunlar 

deĵerlendirilmeye tabi tutulup ­ºz¿m ºnerileri sunulmuĸtur. 

 

ķekil 1ôde verilen ñDomates Sal­asē ¦retim Akēĸ Diyagramēò ¿zerindeki t¿m proses 

basamaklarē, ñHACCP Karar Aĵacēò ķekil 3.2 kullanēlarak deĵerlendirilmiĸtir. 

 

 
ķekil 3.2. HACCP karar aĵacē (Balkissoon ve Arumugadasan 2005). 
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4. BULGULAR VE  TARTIķMA 

 

BRCGS Versiyon 8; 9 ana baĸlēktan oluĸmakta olup ilk 7 maddenin uygulanmasē 

zorunludur.  Bu maddelerin i­erisinde 12  ñTemel gereklilikò bulunmaktadēr. Bu 

gerekliliklerden en az bir tanesi uygulanmamasē durumunda majºr uygunsuzluk olarak 

deĵerlendirilmektedir. Majºr uygunsuzluk, ilk denetimde tespit edilirse sertifika 

alēnamamasēna, takip denetiminde tespit edilirse sertifikanēn geri alēnmasēna neden olur. 

Bu gereklilikler kapsamēnda sal­a ¿retimi yapan iĸletmede dok¿man yapēsē 

oluĸturulmuĸ ve bu s¿re­te karĸēlaĸēlan sorunlar incelenerek standarda gºre 

deĵerlendirilmiĸtir. 

 

4.1. BRCGS Dok¿mantasyonu ve Prosed¿rleri  

 

¦st Yºnetim Taahh¿d¿  

 

Ķki alt baĸlēktan oluĸmaktadēr. Ķlk baĸlēk, 12 temel gereklilikten biri olan ¿st yºnetim 

taahh¿d¿ ve s¿rekli iyileĸtirme maddesidir. Diĵer baĸlēk ise organizasyon yapēsē, 

sorumluluklar ve yºnetim yetkisidir. Bu bºl¿m¿ kapsayan aĸaĵēdaki hazērlēklar 

tamamlanmēĸtēr. 

 

BRCGS Madde 1.1.1ô de belirtildiĵi gibi ilk olarak Firma Politikasē (EK-1) 

oluĸturulmuĸtur. Firma politikasē; BRCGS, KYS, m¿ĸteri ĸartlarē, yurt i­i ve yurt dēĸē 

mevzuatlarē gºz ºn¿ne alēnarak, gēda g¿venliĵi ve kalitesini saĵlamak adēna ihtiya­ 

duyulan t¿m gerekliliklerin yerine getirilerek s¿rekli iyileĸtirmeyi taahh¿d etmektedir. 

Firma politikasēnēn, sorumlu tarafēndan imzalanēp t¿m personele iletilmesi 

saĵlanmalēdēr. Standardēn Madde 1.1.2 kapsamēnda Kalite K¿lt¿r¿n¿n Geliĸimi ve 

S¿rekli Ķyileĸtirme Prosed¿r¿ (EK-2) hazērlanarak t¿m s¿re­lerde alēnacak 

aksiyonlarē i­eren bir plan ve termin s¿releri belirlenmiĸtir ve bunlar firma yºnetimine 

gºzden ge­irmesi i­in raporlanmēĸtēr. Bu prosed¿r ile iĸletme b¿nyesinde gēda 

g¿venliĵini ve kalite k¿lt¿r¿n¿n oluĸumunu, uygulanabilirliĵini ve geliĸimini her alanda 

tespit etmek hedeflenmektedir. Standartta Madde 1.1.3 ile ¿st yºnetime yēlda en az 4 

kez yapēlacak toplantēlarla hedeflerin g¿ncellenerek s¿rekli iyileĸtirmenin saĵlamasē i­in 
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alēnan kararlarēn raporlanmasē planlanmēĸtēr. Firma politikasēnēn ēĸēĵēnda Yºnetimi 

Gºzden Ge­irme (YGG) Prosed¿r¿ (EK-3) oluĸturulmuĸ olup en az yēlda bir kez 

yapēlmasē kararlaĸtērēlmēĸtēr (Madde 1.1.4). Acil aksiyon gereken sorunlarēn ­ºz¿m¿ 

i­in, gēda g¿venliĵi kapsamēnda ¿st yºnetime sunulacak raporlarēn hazērlanacaĵē Aylēk 

Gēda G¿venliĵi Toplantēlarē Prosed¿r¿ (EK-4) oluĸturulmuĸtur (Madde 1.1.5). 

BRCGS Madde 1.1.7ôde belirtilen ¿st yºnetim taahh¿d¿ ile g¿venli gēda, standarda 

uygunluk ve iĸg¿c¿ i­in gereken ¿st yºnetim desteĵi saĵlanmēĸtēr. Ķĸletmede; bilimsel 

geliĸmeler, ¿r¿n¿n satēlacaĵē ¿lkenin kanunlarē vb. verilere ulaĸabilmek i­in ¿st yºnetim 

gerekli iĸg¿c¿/finansal kaynak saĵlamayē taahh¿d etmektedir (Madde 1.1.8). Standardēn 

g¿ncel versiyonu iĸletme b¿nyesinde hazēr bulundurulup internet ¿zerinden g¿ncel 

takibinin de yapēlmasē planlanmēĸtēr (Madde1.1.9). Madde 1.2.1 kapsamēnda bir 

Organizasyon ķemasē (EK-5) ve Madde 1.2.2 kapsamēnda Gºrev Tanēmlarē (EK-6) 

oluĸturulmuĸtur. 

 

Gēda G¿venliĵi Planē-HACCP 

 

Ķĸletmenin HACCP sistemini de i­eren gēda g¿venliĵi planē oluĸturulmuĸtur. 

 

Madde 2.1.1ôde Codex Alimentarius Basamak 1ôe denk gelen HACCP Gēda G¿venliĵi 

Ekibi oluĸturulmuĸtur. Bu ekip; kalite g¿vence m¿d¿r¿, ¿retim m¿d¿r¿, fabrika 

m¿d¿r¿, teknik m¿d¿r, satēn alma m¿d¿r¿, kalite g¿vence m¿hendisi ve lojistik 

uzmanēndan oluĸmaktadēr. Ekip lideri olarak konusunda uzman ve bu konuda eĵitimi 

olan kalite g¿vence m¿d¿r¿ se­ilmiĸtir. Temizlik, nakliye, alerjen kontrol¿, ­apraz 

kontaminasyonu ºnleme, personel hijyen ve bakēm programlarē ve haĸere yºnetimi gibi 

konularē kapsayan planlar yapēlmēĸtēr. Madde 2.2.1 kapsamēnda Operasyonel ¥n 

Gereksinim Planē (O¥GP) (EK-7), ¥GP Kontrol  Soru Listesi (EK-8), ¥n 

Gereksinim Programlarē Prosed¿r¿ (EK-9) ve ¥n Gereksinim Programē (¥GP) 

(EK-10) hazērlanmēĸtēr. Domates sal­asē ¿retiminde ºn ēsētma, mayĸenin ¿st ve alt 

palperlerden ge­irilmesi, kum siklondan ge­irme, evaporasyon ve kolileme iĸlem 

aĸamalarē O¥GP kapsamēnda deĵerlendirilmiĸtir. ¥GP Kontrol Soru Listesi; ¿retim 

yeri, ekipmanlar, personel hijyeni, haĸere kontrol¿, temizlik, m¿ĸteri ĸikayetleri, 

yabancē maddeler, ¿r¿n geri ­aĵērma, taĸēma, depolama ve etiketleme konularēnē 
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i­ermektedir. Girdiler, alerjenler, paketleme ĸekli, kullanēm ĸekli, saklama koĸullarē ve 

bir­ok noktada ¦r¿n Tanēmē Formu (EK-11) oluĸturulmuĸtur. Bu form; ¿r¿n adē, ¿r¿n 

tanēmē, bileĸenler, besin enerji tablosu, alerjenler, ¿r¿ne uygulanan iĸlemler, ¿r¿n raf 

ºmr¿, kullanēm ĸekli, saklama koĸullarēnda, ambalaj ºzellikleri, depolama, hedef 

t¿ketici grubu ve referans alēnan dok¿manlarē i­ermektedir. G¿ncel bilimsel literat¿r, 

kabul edilmiĸ standartlar, m¿ĸteri istekleri vb. nedenlerle deĵiĸen ¿r¿n tanēmlamalarēnda 

revizyonlar ºngºr¿lmektedir (Madde 2.3.1 ve Madde 2.3.2). 2.4.1 Maddesinde 

bahsedildiĵi ¿zere alerjen, ­ocuk, yaĸlē gibi zaafiyeti olan t¿ketici gruplarē i­in ¦r¿n¿n 

Tasarlanan Kullanēmēnē Belirleme Talimatē (EK-12) oluĸturulmuĸtur. Ham 

maddeden daĵētēma kadarki t¿m aĸamalarē i­eren bir Ķĸ Akēĸ Diyagramē (EK-13) 

oluĸturulmuĸtur. Literat¿rde iĸ akēĸēnda evaporatºrler 75-85ÁC aralēĵēnda iken iĸletmede 

bu deĵer 65-70ÁC olarak gºzlenmiĸtir (Madde 2.5.1 ve Madde 2.6.1). Standardēn 2.7-

2.10 maddeleri kapsamēnda Tehlike ve Risk Analizi (EK-14) dok¿manē hazērlarken 

risk deĵerlendirmesi de yapēlmēĸ olup gereken durumlarda karar aĵacēndan yararlanarak 

kritik kontrol noktalarē (KKN) belirlenmiĸtir. Tehlike analizinde t¿m prosesler fiziksel 

(F), kimyasal (K), radyolojik (R), mikrobiyolojik (B), hile/sabotaj (S) ve alerjen (A) 

tehlikeleri a­ēsēndan incelenmiĸtir. Domates sal­asē ¿retiminde 3 adet KKN tespit 

edilmiĸtir. Bunlar; pastºrizasyon, filtreden ge­irme ve kapama iĸlem aĸamalarēdēr. 

Pastºrizasyon iĸlem basamaĵēnda mikrobiyolojik (¿r¿nde yetersiz ēsētma sonucunda 

mikrobiyal geliĸme), filtreden ge­irme basamaĵēnda fiziksel (metal par­alarē vb. 

yabancē madde bulaĸmasē) ve kapama iĸlem basamaĵēnda mikrobiyolojik (kenet 

ge­mesinin yetersiz olmasēndan kaynaklē mikrobiyal geliĸme) tehlikeler tespit 

edilmiĸtir. Kritik kontrol noktalarēnēn deĵerlendirildiĵi HACCP Planē (EK-15) 

oluĸturulmuĸtur (Madde 2.9.1). Bu KKNô ler i­in bir Ķzleme Prosed¿r¿ (EK-16) 

oluĸturulmuĸtur. Ķzleme sonu­larēnda herhangi bir sapma olmasē durumunda D¿zeltici 

¥nleyici Faaliyet Prosed¿r¿ (EK-17) hazērlanmēĸtēr. HACCP veya gēda g¿venliĵi 

planlarēna uygunluĵun tespiti i­in Ge­erli Kēlma ve Doĵrulama Planē (EK-18) ve 

Doĵrulama Prosed¿r¿ (EK-19) oluĸturulmuĸtur. Madde 2.14.1ôde bahsedilen girdi, 

re­ete, ¿r¿n akēĸē, paketleme, t¿ketici kullanēmē, bilimsel kaynak, geri ­aĵērma gibi 

konularda deĵiĸiklik olduĵunda veya herhangi bir deĵiĸiklik olmasa bile yēlda en az bir 

kez gēda g¿venliĵi ekibi tarafēndan HACCP planēnēn gºzden ge­irilmesi gerekmektedir. 
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Gēda G¿venliĵi ve Kalite Yºnetim Sistemi 

 

Standardēn 3. bºl¿m¿ olan bu kēsēmda Ķ­ Tetkikler (Madde 3.4), Girdi ve Ambalaj 

Malzemeleri Tedariĵi (Madde 3.5.1), D¿zeltici  ve ¥nleyici Faaliyet (D¥F) (Madde 

3.7), Ķzlenebilirlik (Madde 3.9) 12 temel gereklilik i­inde yer almaktadēr. Standartta yer 

alan Madde 3.1ôin karĸēlēĵē olan iĸletmenin prosed¿rlerini ve uyguladēĵē ­alēĸma 

yºntemlerini i­eren Gēda G¿venliĵi El Kitabē (GGEK) Taslaĵē (EK-20) 

hazērlanmēĸtēr. Madde 3.4; Ķ­ Tetkikler, standardēn temel gerekliliklerindendir. T¿m 

bºl¿mleri i­eren Ķ­ Tetkik Prosed¿r¿ (EK-21) ve Yēllēk Ķ­ Tetkik Raporu (EK-22) 

oluĸturulmuĸtur. Tetkiki yapacak kiĸi ­alēĸtēĵē bºl¿mden farklē bir kēsma tetkik yapēp 

tespit ettiĵi sorunlarē D¿zeltici ve ¥nleyici Faaliyet (D¥F) Formuna (EK-23) 

aktaracaktēr. Tespit edilen sorunlar ilgili birim yºneticisine raporlanacaktēr. Bºylece 

standardēn Madde 3.4ô¿ karĸēlanmēĸ olacaktēr. Girdi ve Ambalaj Tedarik­ilerinin 

Yºnetimi, standardēn 12 temel gerekliliklerinden biridir (Madde 3.5.1). Madde 

3.5.1.2ôde belirtilen iĸletmede, tedarik­ilerinin girdilerinin dok¿mante edildiĵi 

Tedarik­i Deĵerlendirme Talimatē (EK-24) hazērlanmēĸtēr. Bu talimata gºre 

belirlenen Tedarik­iler Ķ­in Tedarik­i Deĵerlendirme Formu (EK-25) 

oluĸturulmuĸtur. Bu oluĸturulan formda; 70-50 puan arasē alan tedarik­iler aday 

tedarik­i olarak isimlendirilir. 50 puan altēnda alan tedarik­iler ile ­alēĸēlmaz ve 

tedarik­i bu konuda bilgilendirilir. Girdilerin nasēl kayēt altēna alēndēĵē Satēn Alma ve 

Tedarik­i Deĵerlendirme Prosed¿r¿ (EK-26) hazērlanmēĸtēr. Madde 3.5.3 

kapsamēnda Haĸere Kontrol Talimatē (EK-27) oluĸturulmuĸtur (Madde 3.5.3). Madde 

3.5.4 kapsamēnda tez ­alēĸmasēnēn yapēldēĵē sal­a ¿retim fabrikasēnda herhangi bir dēĸ 

kaynaklē proses kullanēlmamaktadēr. Firma sal­anēn ¿retimini, paketlemesini ve 

sevkiyat faaliyetlerini kendi b¿nyesinde yapmaktadēr. Madde 3.6 da t¿m malzemeleri 

i­eren spesifikasyonlar incelenerek her yēl gºzden ge­irilmesi saĵlanacaktēr. ¦r¿ndeki 

deĵiĸiklikler,  yasal zorunluluklar, tedarik­iler gibi riskler de gºz ºn¿ne alēnmalēdēr. 

Madde 3.7; D¥F, 12 temel gereklilikten biridir. Bu madde kapsamēnda D¥Fôler 

oluĸturulmuĸtur. Bu prosed¿rde sorun, sebep, bunun i­in yapēlacak faaliyetler ve 

sorumlu kiĸi yer almaktadēr. HACCP ekibi tarafēndan t¿m uygunsuzluklar hakkēnda 

D¥Fôler hazērlanarak ilgili bºl¿me ya da tedarik­iye iletilir. D¥F formunda 

uygunsuzluk a­ēk­a yazēlēr, terminler, sorumlular ve yapēlan faaliyetler tanēmlanēr. 
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Ķĸletmede her t¿rl¿ ºnlem alēnmēĸ olmasēna raĵmen spesifikasyon dēĸē uygunsuz ¿r¿nler 

i­in Ķmha Tutanaĵē (EK-28) hazērlanmēĸtēr (Madde 3.8). Ķzlenebilirlik 12 temel 

gereklilikten birisidir (Madde 3.9). Ķĸletme ham maddeden t¿keticiye kadar olan 

aĸamalarē her noktada izleyebilmelidir. Bu ama­la Ķzlenebilirlik Prosed¿r¿ (EK-29) 

oluĸturulmuĸtur. Standardēn 3.10 maddesinde ise m¿ĸteri ĸikayetlerini dikkatlice 

incelemek ve ĸikayetin tekrarlanmasēnē ºnlemek amacēyla gerekli tedbirlerin alēndēĵē 

M¿ĸteri Memnuniyet Anket Formu (EK-30) oluĸturulmuĸtur. Madde 3.11 vaka 

yºnetimi kapsamēnda ihtiya­ olmasē durumunda iĸletmenin ¿r¿n ­ekme ve ­aĵērma 

faaliyeti yapabilmesi i­in ¦r¿n Geri Toplama Raporu (EK-31) oluĸturulmuĸtur. 

Herhangi bir geri ­aĵērma yapēldēĵēnda sertifikasyon kuruluĸuna bilgi verilmesi 

gereklidir. 

 

Tesis Standartlarē 

 

Bu bºl¿mdeki 4.3 yerleĸim, ¿r¿n akēĸē ve ayērma ile 4.11 temizlik ve hijyen kēsēmlarē 12 

temel gerekliliktendir. 

 

Ķĸletmenin ¿retim yeri, b¿y¿kl¿ĵ¿ ve konumu gēda g¿venliĵine ve yasal mevzuata 

uygun olacak ĸekilde olmalēdēr (Madde 4.1). Ķĸletme ­evresi her t¿rl¿ kontaminasyona 

karĸē korumalē olarak dizayn edilmelidir. Madde 4.1.1 kapsamēnda iĸletme ­evre yapēsē 

dikkate alēnēp ¢evre Risk Analiz Planē (EK-32) yapēlmēĸtēr. 4.3.1 Madde kapsamēnda 

ziyaret­ilerin gezdikleri kēsēmlara ait tehlikeler hakkēnda bilgilendirileceĵi Ziyaret­i 

Bilgi  Formu (EK-33) oluĸturulmuĸtur. Buradaki ama­ dēĸarēdan gelebilecek herhangi 

bir unsurun gēda g¿venliĵini tehlikeye atmasēna izin vermemektir. Bu uygulama Madde 

4.3.2 óyi karĸēlamaktadēr. Ķĸletmede kullanēlan suyun kalitesi, g¿venlik seviyesi ve 

­alēĸanlarēn hangi adēmlarē izlemesi gerektiĵini anlatan bir Su Kalite Planē (EK-34) 

oluĸturulmuĸtur (Madde 4.5.1). Ķĸletmede yer alan altyapē ve ¿retim ara­larēnēn bakēm 

ve onarēmēnē i­eren bir Bakēm Onarēm Prosed¿r¿ (EK-35) oluĸturulmuĸtur (Madde 

4.7). Madde 4.8ôte bahsedilen personel tesislerinin ­alēĸan personel sayēsēna uygun ve 

¿r¿ne bulaĸmayē ºnleyecek ĸekilde olup s¿rekli temiz ve bakēmlē olmasē gerektiĵi 

Personel Tesisleri Kullanēm Prosed¿r¿ (EK-36) ile saĵlanmēĸtēr. 4.9 Maddesinde 

standartta, ¿r¿ne kimyasal ve fiziksel bulaĸma riskleri incelenmiĸtir. 4.11 Maddesi 



 

 

 

40 

 

kapsamēnda iĸletmenin her noktasē ve iĸletmede kullanēlan t¿m ekipmanlar i­in Hijyen 

ve Temizlik Prosed¿r¿ (EK-37) oluĸturulmuĸtur. Oluĸturulan temizlik planlarēnda 

temizliĵin nasēl ve kimin tarafēndan yapēlacaĵē gibi konular ayrēntēlē olarak anlatēlmēĸtēr. 

Ambalaj atēklarē, evsel atēklar, organik atēklar gibi ­eĸitli atēklarēn iĸletmeden nasēl 

bertaraf edileceĵi oluĸturulan prosed¿rlerle anlatēlmēĸtēr. Temizlikte kullanēlan bez, 

faraĸ, hortum, fēr­a vb. yardēmcē malzemelerin mavi renkte olanlarē; ¿retim makineleri 

ve ¿retimde kullanēlan tezgahlar i­in, kērmēzē renkte olanlarē; zemin temizliĵi i­in ve 

yeĸil renkte olanlarē; duvar temizliĵi i­in kullanēlmalēdēr. Ayrēca alerjen madde i­eren 

¿retim alanlarē i­in ek olarak ekipman ¿zerine ó Alerjen Saha Temizliĵi Ķ­indirô yazēlē 

olacak ĸekilde yapēlmēĸtēr (Madde 4.12). ¥nem arz eden bir diĵer konu da haĸere 

kontrold¿r. ¥ncelikli ama­ haĸere riskini ortadan kaldērmak olmalēdēr. Madde 4.14 

kapsamēnda Haĸere M¿cadele Gºzlem Kontrol Formu (EK-38) hazērlanmēĸtēr. 

Madde 4.15 kapsamēnda ¢apraz Bulaĸma ¥nleme Talimatē (EK-39) oluĸturulmuĸtur. 

¦r¿n g¿venliĵini ama­layan bu talimat ile ham madde, yarē mamul ve son ¿r¿n i­in ayrē 

ayrē depolama alanlarē saĵlanmēĸtēr. ¦r¿nlerin ¿retimi kadar sevkiyat da ­ok ºnemlidir.  

Bu standardēn 4.16 Maddesi olup bu kapsamda sevkiyat ºncesi, sevkiyat sērasē, y¿kleme 

sēcaklēĵē gibi noktalarē inceleyen bir Sevk ve Nakliye Prosed¿r¿ (EK-40) 

oluĸturulmuĸtur (Madde 4.16). 

 

¦r¿n Kontrol¿ 

 

Standardēn 5.3 bºl¿m¿ndeki Alerjen Yºnetimi maddesi 12 temel gereklilikten biridir. 

Ķĸletme alerjen riskini azaltmayē ve varsa yurt dēĸēna gºnderdiĵi ¿r¿nlerin ilgili ¿lke 

yasalarēna uygunluĵunu saĵlamayē ama­layan etkin bir alerjen kontrol sistemi 

bulundurmalēdēr. Bu madde kapsamēnda Alerjen Kontrol¿ Prosed¿r¿ (EK-41) 

hazērlanmēĸtēr. G¿venli ve yasalara uygun yeni ¿r¿n ¿retilmesini, ¿r¿nlerin uygun 

etiketlenmesini, bulaĸma riskini engelleyecek ºnlemler alēnmasēnē, hileli ve taĵĸiĸli gēda 

girdilerini azaltmasēnē i­eren prosesler oluĸturulup dok¿mante edilmiĸtir. Bu kapsamda 

¦r¿n Tasarēm ve Geliĸtirme Prosed¿r¿ (EK-42) oluĸturulmuĸtur. 
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Proses Kontrol 

 

Standartta Madde 6.1 Operasyonlarēn Kontrol¿ ve Madde 6.2 Etiketleme ve 

Ambalaj Kontrol¿ 12 temel gerekliliktendir. Ķĸletmenin, HACCP sistemine uygun, 

yasal, g¿venli ve kaliteli gēda ¿retim prosesleri ve/veya talimatlara sahip olmasē ve bunu 

da uyguluyor olmasē gerekmektedir. Her talimatta ilgili ekipmanēn ayarlanmasē sadece 

yetkili ve eĵitimli personel tarafēndan yapēlmasē saĵlanmalēdēr. Madde 6.4ôe gºre belirli 

sēklēkla veya belirlenmiĸ izleme prosed¿r¿ne gºre cihazlar kalibre edilmelidir. Bu 

kapsamda Kalibrasyon Prosed¿r¿ (EK-43) oluĸturulmuĸtur. 

 

Personel 

 

Standartta Madde 7.1 Eĵitim temel gerekliliklerdendir. Ķĸe yeni baĸlayan personele, 

KKNôlerde ­alēĸan personele ve alerjenler ile ilgili olarak t¿m personele eĵitimler 

verilmesi ve bu iĸleri yapacak yetkinlikte olmasē gerektiĵini anlatan bir Eĵitim 

Prosed¿r¿ (EK-44) oluĸturulmuĸtur. Bu prosed¿r, eĵiticinin yetkinliĵi, eĵitimin 

etkinliĵi, kritik iĸler i­in uygun yetkinlik ve diĵer faaliyetleri i­erir. Eĵitimlerin kayēt 

altēna alēndēĵē bir sistem oluĸturulup Eĵitim Katēlēm Formu (EK-45) hazērlanmēĸtēr. 

7.2 Madde kapsamēnda bahsedilen takē, tērnak, parf¿m ile ilgili kontrolleri Personel 

Hijyen Takip Formu (EK-46) ile takip edilecektir. 7.3 Maddesi gereĵi ñMedikal 

Ķzlemeò ile iĸletme ­alēĸanlarēnēn, tedarik­ilerin ve ziyaret­ilerin bulaĸēcē hastalēk 

taĸēmamasē i­in Personel Medikal Ķzleme Prosed¿r¿ (EK-47) oluĸturulmuĸtur. 7.4 

Maddesi ñkoruyucu kēyafetlerò kapsamēnda hem ¿retim alanēnda uygun kēyafetlerin 

giyilmesi hem de ¿retim alanē dēĸēnda kēyafetlerin kullanēmēnēn nasēl olacaĵēnē i­eren 

Kiĸisel Koruyucu Ekipman Kullanēm Prosed¿r¿ (EK-48) hazērlanmēĸtēr. 

 

Y¿ksek-Risk, Y¿ksek-Dikkat ve Ortam Koĸullarēnda Y¿ksek-Dikkat ¦retim Risk 

Alanlarē 

 

Standartta ¿retim risk alanlarē belirleme kēlavuzuna gºre sal­a ¿retimi y¿ksek risk 

grubunda deĵildir. Bu nedenle bu bºl¿m incelenmemiĸtir. 
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Ticari ¦r¿nler Ķ­in Gereklilikler 

 

¢alēĸmada incelenen sal­a ¿retim iĸletmesi sadece kendi markasēnē ¿retip 

pazarlamaktadēr ve iĸletmede iĸlenmeyen, ¿retilmeyen, paketlenmeyen ¿r¿nlerin satēĸē 

ve depolanmasē ile ilgili hi­bir uygulama bulunmamaktadēr. Bu y¿zden standartta 9. 

bºl¿m olan bu kēsēm incelenmemiĸtir. 

 

4.2. Sistemi Kurma Aĸamasēnda Karĸēlaĸēlan Sorunlar  ve ¢ºz¿m ¥nerileri  

 

Sorun 1: ¦st yºnetim, sistemin kurulumunun ve belgelendirilme maliyetlerinin y¿ksek 

olduĵu ºn yargēsēyla gerekli bir maliyet ­alēĸmasē yapmadēĵēnē belirtmiĸtir. 

 

¢ºz¿m: ¦st yºnetime; BRCGSô nin iĸletmesine ne gibi getirileri olacaĵē, ºzellikle 

ihracatta pazar payēnēn artacaĵē, ¿r¿n iadelerinin b¿y¿k ºl­¿de azalacaĵē ve m¿ĸteri 

sayēsēnēn artacaĵē yºn¿nde bilgilendirmeler yapēlmēĸtēr. Bilgilendirme sonrasēnda ¿st 

yºnetim ºn yargēsē aĸēlarak g¿venli ve kaliteli ¿r¿n¿ en az maliyetle ¿reteceĵi bilinciyle 

BRCGS sistemini kurmaya karar vermiĸtir. 

 

Sorun 2: ¦st yºnetim ile kadrolu ve mevsimlik ­alēĸanlar arasē iletiĸimin saĵlēklē 

olmadēĵē gºzlenmiĸtir. ¢alēĸanlarēn ¿r¿n g¿venliĵi, kalitesi ve ¿r¿n¿n yasalara 

uygunluĵu gibi konulardaki kaygēlarēnē yazēlē olarak iletebilecekleri kilitli ºneri istek 

kutusu bulunmadēĵē gºzlemlenmiĸtir. 

 

¢ºz¿m: ¥neri Ķstek Formu (EK-49) kutusu oluĸturulup ­alēĸanlarēn isimlerini 

belirtmeden ºzg¿rce ¿r¿n ile ilgili kaygēlarēnē iĸletme ¿st yºnetimine iletebilmelidir. 

¢alēĸanlar bu konuda bilgilendirilmiĸtir. Formlar ¿st yºnetim tarafēndan d¿zenli 

aralēklarla a­ēlarak deĵerlendirmeye alēnmalēdēr. 

 

Sorun 3: Ķĸletmede herhangi bir ­alēĸanēn iĸten ­ēkmasē ya da hastalanēp iĸe gelmemesi 

durumunda gēda g¿venliĵi sistemin s¿rekliliĵinin saĵlanmasē hususunda aksaklēklar 

yaĸanacaĵē gºzlenmiĸtir. 
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¢ºz¿m: ¢alēĸanlarēn gºrev tanēmlamasē yapēlērken ­alēĸanēn iĸe gelememesi veya iĸten 

ani bir ĸekilde ayrēlmasē gibi durumlar i­in o personelin yerine bakabilecek yetkinlikte 

olan bir personel gºrevlendirmelidir. 

 

Sorun 4: Sal­a ¿retiminde mevsimlik iĸ­i ­alēĸtērmak gerektiĵi i­in eĵitimli personel 

bulmada sēkēntē yaĸanmaktadēr. 

 

¢ºz¿m: Personeli tatmin edici ¿cret, ikramiye, ºd¿l ve sosyal imkanlar ile aynē 

personellerle tekrar ­alēĸēlabilmesi saĵlanabilir. 

 

Sorun 5: Mevsimlik ­alēĸanlar kalite yºnetim sistemine dahil edilmediĵi ve 

departmanlarēn birbirinden habersiz olduĵu gºzlenmiĸtir. 

 

¢ºz¿m: Ķĸletme b¿nyesindeki t¿m bºl¿mler ve bu bºl¿mlerde ­alēĸan personel ile 

gºrevlerini i­eren liste herkesin gºrebileceĵi panoya asēlmalēdēr. Her ­alēĸanēn standart 

gerekliliklerine gºre yetkilendirilmesi yapēlmalēdēr. 

 

Sorun 6: Ķĸletmenin m¿ĸteri odaklē ­alēĸmadēĵē daha ­ok kar amacēna baĵlē olarak satēĸ 

miktarēna odaklandēĵē gºzlenmiĸtir. 

 

¢ºz¿m: G¿venli ve kaliteli gēdanēn m¿ĸteriye ulaĸmasēyla m¿ĸteri memnuniyeti 

saĵlanēr. Bºylece iadelerin ºn¿ne ge­erek iĸletme kar saĵlayabilir. 

 

Sorun 7: Ķĸletmenin tedarik­ilerden almēĸ olduĵu malzemelere ait herhangi bir standart 

bulunmamaktadēr. Bunun sonucunda da ¿r¿n kalitesinde tedarik­iden kaynaklē sēkēntēlar 

yaĸandēĵē gºzlenmiĸtir.  

 

¢ºz¿m: Ķĸletmenin onaylē tedarik listesi oluĸturulmalēdēr. Firmalar tedarik­i 

deĵerlendirilmesi yapēlarak se­ilir. Bºylece g¿venli ve kaliteli gēdaya daha az maliyetle 

daha kēsa zamanda ulaĸēlabilir. 
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Sorun 8: Ķzlenebilirlik ve etkin geri ­aĵērma planēnēn uygulamasēnda karēĸēklēk olduĵu 

gºzlemlenmiĸtir. 

 

¢ºz¿m:  Ķĸletmeye gelen her girdiye bir takip numarasē oluĸturularak ve ¿retimde de 

iĸlendiĵi ¿r¿n¿n formlarēna bu takip numarasē yazēlarak t¿keticiye kadar ¿r¿n ileri ve 

geri izlenebilmektedir. Tatbikatlar yapēlarak personelin yetkinliĵi artērēlabilir. Bºylece 

izlenebilirlik ve geri ­aĵērmada herhangi bir aksaklēk yaĸanmasē engellenebilir. 

 

Sorun 9: Ķĸletmenin sezonluk ­alēĸmasē nedeniyle, bah­esinin daĵēnēk ve bakēmsēz 

durumda olduĵu, ­i­eklerin iĸletme dēĸ duvarēnē sardēĵē gºzlemlenmiĸtir. Bah­ede 

atēklarēn ve su birikintilerin olduĵu gºr¿lm¿ĸt¿r. 

 

¢ºz¿m: BRCGS; g¿venli ¿r¿n ¿retimi i­in temel ­evre ve iĸletme koĸullarēnēn 

saĵlanmasēnē ĸart koĸan bir sistemdir. Bah­e bakēmē yapēlmasē, kullanēlmayan 

malzemelerin adlandērēlarak ayrē bir depoya kaldērēlmasē ve ­i­eklerin binadan uzakta 

olmasē gerektiĵi bildirilmiĸtir. Bunlarēn hepsi birer haĸere yuvasē olduĵu i­in dēĸardan 

gelebilecek riskleri en aza indirmek temel hedefler olmalēdēr. Atēklar iĸletmeden g¿n 

sonunda hemen uzaklaĸtērēlmalēdēr. Su birikintisi fabrika bah­esinde asfaltēn zarar 

gºrmesinden kaynaklanmaktadēr. Bunun i­in gerekli aksiyonlar alēnmalēdēr. 

 

Sorun 10: Ķĸletme giriĸinde g¿venlik personelinin bulunduĵu ve iĸletme kameralarēnēn 

sadece giriĸ ve ¿retim bºl¿m¿nde bulunduĵu gºzlenmiĸtir.  

¢ºz¿m: BRCGS iĸletme g¿venliĵine ºnem vermektedir. Giriĸ ­ēkēĸ kapēsē, ¿retimin her 

bºl¿m¿, idari kat, yemekhane ve koridorlar olmak ¿zere kamera sayēsē artērēlmasē 

gerekmektedir. Personel giriĸ ve ziyaret­i giriĸ kēsēmlarēnēn farklē kapēlardan olmasē 

kararē alēnmēĸtēr. Ayrēca ziyaret­iye ya da tedarik­iye fabrikaya giriĸinden ­ēkēĸēna 

kadar bir personel eĸlik etmesi gerekmektedir. Bºylece iĸletme i­ ve dēĸ g¿venliĵi 

saĵlanmēĸ olup sabotaja karĸē ºnlem alēnabilir.  

 

Sorun 11: ¦retimde ekipmanlarēn, bakēm-onarēm malzemelerinin, maket bē­aklarēnēn 

vb. aletlerin daĵēnēk geliĸig¿zel bērakēldēĵē ve iĸletme i­erisinde ham madde ile 

ambalajlarēn belirli bir alanēnēn olmadēĵē gºr¿lm¿ĸt¿r. 
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¢ºz¿m: BRCGS olasē ¿r¿n g¿venliĵi risklerine karĸē (gēda savunmasē) ºnlemler 

almaktadēr. ¥zellikle malzemelere (vidalar da dahil) tek tek numara verip sayēlarēnē 

kayēt altēna almaktadēr. Bu malzemeler, sorumlusu belirlenmiĸ ve kilitli bir yerde 

bulunmalēdēr. Raptiye, iĵne vb. malzemeler i­eri alēnmamaktadēr. Maket bē­aklarē u­larē 

kērēlmayan modelden kullanēlmalēdēr. Ama­ sabotajē ve gēdanēn herhangi bir tehlike ile 

karĸēlaĸmasēnē engellemektir. 

 

Sorun 12: Ķĸletme tavanēnēn y¿ksek olmasēndan dolayē aydēnlatmalarēn yeterli gelmediĵi 

gºzlenmiĸtir. 

 

¢ºz¿m: Kendinden korumalē led ēĸēklē lambalara ge­iĸ yapēlēp ºzellikle domates yēkama 

ayēklama bºl¿m¿ne ve sal­a son ¿r¿n kontrol bºlgelerinde lamba sayēsē iki katēna 

­ēkartēlmasē gerekmektedir.  

 

Sorun 13: Bina koĸullarēnda bir takēm eksikliklerin bulunduĵu ve iyileĸtirmelere ihtiya­ 

olduĵu gºzlenmiĸtir. 

 

¢ºz¿m: Ķĸletme duvarlarēndaki ­atlaklar tamir edilip tavandaki dºk¿nt¿ler kazēnēp 

boyanmalēdēr. Zemin yēkamaya m¿sait bir malzeme ile kaplē olup hasar gºren kēsēmlarē 

tadilat ettirilmelidir. Kapēlar otomatik a­ēlabilir olanlarla deĵiĸtirilerek kapē altlarē daha 

sert fēr­alē olanlarē tercih edilmelidir. ¦retime a­ēlan kapēya ise hava perdesi temin 

edilmelidir. A­ēlabilir camlara ise sineklik takēlmalēdēr. Bºylece haĸere giriĸi 

engellenecektir. Saĵlēk Bakanlēĵēndan onaylē haĸere kontrol firmasē ile d¿zenli 

aralēklarla gelmesi ¿zerine anlaĸma yapēlmalēdēr. Camlar film ile kaplanarak kērēlmaya 

karĸē ºnlem alēnmalēdēr. Ecza dolabē da aynē ĸekilde plastik olanlar ile deĵiĸtirilmelidir. 

 

Sorun 14: Ķĸletme i­erisinde ­ºp kutularēnēn geliĸig¿zel konumda bulunduĵu ve ­ºp 

depolama alanlarēnēn net bir ĸekilde belirtilmediĵi gºzlenmiĸtir. 

 

¢ºz¿m: Ķĸletmedeki ­ºp kutusu pedallē ­ºp kovasē ile deĵiĸtirilmelidir. Cam, plastik, 

karton ve diĵer atēklar ĸeklinde bir atēk bºl¿m¿ oluĸturulmalēdēr. Ķĸletme b¿nyesinde 
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katē atēklar belediye ­ºpl¿ĵ¿ne, sēvē atēklar ise biyolojik atēk su arētma tesisine 

bekletilmeden gºnderilmelidir. 

 

Sorun 15: Tuvaletlerin temiz ve sayēsēnēn yeterli olduĵu ancak bazē eksikliklerin olduĵu 

gºzlenmiĸtir. 

 

¢ºz¿m: Ķĸletmede tuvaletlerde bulunan sēvē sabunlar kokusuz olanlar ile musluklar 

fotoselli olanlarla deĵiĸtirilmelidir. Kaĵēt havluluk ve tuvalet kaĵēdē i­in herhangi bir 

aksaklēk gºzlenmemiĸtir. 

 

Sorun 16: Ķĸletme b¿nyesinde yerde aynē renkte fēr­alar gºr¿lm¿ĸ olup ancak fēr­alarēn 

ne ama­la kullanēldēĵē anlaĸēlmamaktadēr. 

 

¢ºz¿m: Fēr­alar farklē renkte olmalē ve her birinin numaralandērēlmasē yapēlmalēdēr. Bu 

fēr­alarēn duvardaki panoda ne ama­la kullanēldēĵē anlatēlmalēdēr. Bºylece iĸletme 

b¿nyesinde ­apraz bulaĸmanēn ºn¿ne ge­ilecektir. Mavi fēr­a; ¿retim makineleri ve 

¿retimde kullanēlan tezgahlar i­in, kērmēzē renk fēr­a; zemin temizliĵi i­in ve yeĸil renk 

fēr­a; duvar temizliĵi i­in kullanēlmalēdēr. Ayrēca alerjen madde i­eren ¿retim alanlarē 

i­in ek olarak ekipman ¿zerine ó Alerjen Saha Temizliĵi Ķ­indirô uyarēsē yer almalēdēr. 

  

Sorun 17: Ķĸletmede kullanēlan ºl­¿lebilir alet ve ekipmanlarēnēn kalibrasyonlarēnēn 

yapēldēĵē ancak buna ait herhangi bir kayēt tutulmadēĵē gºzlenmemiĸtir. 

 

¢ºz¿m: Kalibrasyon takip planē oluĸturulup sorumlu bir kiĸi se­ilmelidir. D¿zenli 

aralēklarla alet ve ekipmanēn kalibrasyonu yapēlmalēdēr. 

  

Sorun 18: Ķĸletmede temizlik ve dezenfeksiyon malzemelerine ait herhangi bir kapalē bir 

bºl¿m bulunmamaktadēr. 

 

¢ºz¿m: Ķĸletme b¿nyesinde temizlik ve dezenfeksiyonun birbirine karēĸmamasē adēna 

dēĸ alanda ki k¿­¿k bir alanda iki ayrē depo alanē oluĸturulmalēdēr. Bu depolarēn 

sorumlusu belirlenip kilit altēna alēnmasē gerekmektedir. 
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Sorun 19: ¢amaĸēr yēkama makinesinin personel soyunma odasēnda olduĵu 

gºr¿lm¿ĸt¿r. Kurutma iĸleminin ise makine olmadan yine bu bºl¿mde yapēldēĵē 

gºzlenmiĸtir. 

 

¢ºz¿m: ¢amaĸēr yēkama makinesi ve kurutma makinesinin bulunduĵu ­amaĸēr yēkama 

odasē oluĸturulabilir. Ka­ personel varsa her g¿n o sayēda kēyafetin yēkanmasē kayēt 

altēna alēnmasē gerekmektedir. Kirli ve temiz ­amaĸērlar birbirlerinden mutlaka ayrē 

bºl¿mlerde olmalēdēr. Ķĸ kēyafetleri cepsiz ve d¿ĵmesiz olanlarē ile deĵiĸtirilmelidir. 

 

Sorun 20: Ķĸletme b¿nyesindeki personel soyunma odalarēnēn d¿zensiz ve kirli olduĵu 

ve personel dolaplarēnēn k¿­¿k, tek bºlmeli olduĵu gºzlenmiĸtir. 

 

¢ºz¿m: Personel soyunma odalarē d¿zenli aralēklarla temizlenmelidir. Personel 

dolaplarē ¿­ bºlmeli olanlarē ile deĵiĸtirilmelidir. En ¿st kēsēmda poĸet i­erisinde temiz 

iĸ kēyafetleri, bir altta personelin dēĸ kēyafetleri, en altta ise poĸet i­erisinde aĵzē kapalē 

bir ĸekilde ayakkabēlar bulunmalēdēr. Her dolaba numara verilip hangi personele ait 

olduĵu yazēlmalēdēr. Ayrēca soyunma odasēnda aĵzē kapalē pedalē ­ºp kovasē ve el 

dezenfektanē bulunmalēdēr.  

 

Sorun 21: Ķĸletmede ­alēĸan personelde cep telefonu, takē vb. bulunduĵu ve herhangi bir 

kontrol saĵlanmadēĵē gºzlenmiĸtir.  

 

¢ºz¿m: Ķĸletme ¿retim giriĸinde cep telefonu, alyans, k¿pe, kolye, c¿zdan, saat vb. 

kiĸisel eĸyalarē koyabilecekleri isimleri yazēlē ĸifreli kasalar oluĸturulmalēdēr. Sorumlu 

kiĸi tarafēndan personelin kontrol¿ her ¿retim baĸēnda yapēlmalēdēr. Ayrēca a­ēk ¿r¿n 

alanlarēnda kullanēlan kalem algēlanabilir detectable plastik t¿kenmez kalem olmasē 

gerekmektedir. Bu kalemlerin ºzellikleri k¿­¿k par­alarēnēn olmamasē ve yabancē 

madde tespit ekipmanē tarafēndan tespit edilebilir olmasēdēr. Kullanēlan yara bandēnēn 

ise metal detektºre duyarlē mavi yara bandē olmasē gerekmektedir. 

 

Sorun 22: ¦retim bºl¿m¿ giriĸinde hijyen paspasē ve el yēkama ¿nitesi bulunmasēna 

raĵmen ­alēĸanlarēn bu ¿niteyi etkin bir ĸekilde kullanmadēklarē gºzlenmiĸtir. 
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¢ºz¿m: ¦retim bºl¿m¿ne; kontroll¿ ge­iĸe izin veren hijyen paspasē ve el yēkama 

¿nitelerinin koordineli ­alēĸtēĵē bir ¿nite satēn alēnmalēdēr. Bununla personel elini 

yēkamadan, dezenfekte etmeden ve hijyen paspasēna basmadan ¿retim alanēna 

ge­ememektedir. Bºylece dēĸardan gelebilecek ­apraz bulaĸmaya sebep olabilecek 

risklerden uzaklaĸēlabilir. 

 

Sorun 23: Sigara ve ­ay i­ilen belli bir alanēn bulunmadēĵē gºzlenmiĸtir. 

 

¢ºz¿m: Sigara i­en kiĸilerin listesi yapēlēp sigara ve ­ay i­ilen alanlar belirlenmelidir. 

Ayrēca bu alanlara girerken tek kullanēmlēk ºnl¿kler veya periyodik yēkanan ºnl¿klerin 

kullanēlmasē gerekmektedir. 

 

Sorun 24: Ķĸletmede iki adet karēĸēk istiflenmiĸ b¿y¿k bir depo olduĵu gºr¿lm¿ĸt¿r. 

 

¢ºz¿m: Ķĸletmede ham madde, yarē mamul, mamul ve ambalaj deposu olmak ¿zere  4 

adet gēda ve gēdaya temas eden depo oluĸturulmalēdēr. Bunlar ­apraz bulaĸmayē 

ºnleyecek ĸekilde dizayn edilmelidir. Bu depolarda birer nem ºl­er ve birer adet 

termometre bulundurulmalēdēr. 

 

Sorun 25: Etkin bir havalandērma sisteminin olmadēĵē gºzlenmiĸtir. 

 

¢ºz¿m: Filtrelenmiĸ hava saĵlayan havalandērma sistemi kullanēlmasē ve filtrelerin 

belirli aralēklarla temizlenmesi gerekmektedir. Gerektiĵi durumlarda UV 

dezenfeksiyonu kullanēlmalēdēr. 
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5. SONU¢ 

 

GFSI tarafēndan onaylanmēĸ, genel olarak prosed¿rlere dayandērēlarak dok¿mante edilen 

BRCGS en kapsamlē GGYSôlerden biridir. Bu standart ile ham maddeden t¿keticiye 

kadar olan t¿m s¿re­ler kontrol altēnda tutularak kaliteli ve g¿venilir gēdaya 

ulaĸēlmaktadēr. Ham maddeden son t¿keticiye kadar olan her aĸama detaylē olarak 

incelenerek iadelerin ve m¿ĸteri ĸikayetlerinin b¿y¿k oranda azalmasē saĵlanmaktadēr. 

M¿ĸteri memnuniyetiyle doĵru orantēlē olarak ¿r¿ne olan talep artmakta bºylelikle 

iĸletmenin kar marjē b¿y¿mektedir. Ķĸletmeler, kaliteli nihai ¿r¿n sayesinde rakiplerine 

¿st¿nl¿k saĵlayacak niteliklere ulaĸabilmektedir. 

 

Tarēma dayalē sanayi sektºrlerinden biri olan domates sal­asē ¿retiminin belirli bir 

standart dahilinde y¿r¿t¿lmesi domatesin hassas yapēsē nedeniyle b¿y¿k ºnem arz 

etmektedir. Kalite yºnetim sistemlerinin iĸletmede etkin olarak uygulanmasēyla sal­a 

¿retiminde standardizasyon saĵlanarak maliyetler azalacaktēr. Bu durum iĸletmenin kar 

payēnē y¿kselterek verimliliĵini arttēracaktēr. ¦st yºnetim dēĸ pazara yºnelme kararē 

aldēĵēnda, uluslararasē standartlara uygun ¿retim yaptēĵē i­in yurt dēĸēnda kolaylēkla 

pazar yaratarak ihracat payēnē artēracaktēr. 

 

Yapēlan bu ­alēĸmada domates sal­asē ¿retiminin t¿m aĸamalarē BRCGSônin 9 temel 

maddesi kapsamēnda incelenmiĸtir. ¥zellikle 12 gereklilik ¿zerinde durulmuĸtur. ¢¿nk¿ 

bu gerekliliklerin en az birinin karĸēlanmamasē majºr hataya neden olup belgenin 

alēnamamasēyla ya da mevcut olan belgenin geri alēnmasēyla sonu­lanmaktadēr. 

Ķĸletmede sistemin tam olarak uygulanmasēnēn g¿venli gēdanēn s¿rekliliĵini ve yasalara 

uygunluĵunu saĵlayacaĵē gºr¿lmektedir. Ayrēca belgelendirme s¿reci hazērlēk 

aĸamasēnda iĸletmede gºzlemlenen sorunlara ­ºz¿m ºnerileri getirilmiĸtir.  

 

Sorunlarēn ana kaynaĵē ¿st yºnetiminin gerekli zaman ve b¿t­e ayērma konusunda 

teredd¿t duymasē olarak saptanmēĸtēr. ¦st yºnetimin sahip olacaĵē kazanēmlar hakkēnda 

bilgilendirilmesi yapēlarak bu konuya yaklaĸēmē deĵiĸtirilmiĸtir. Kalite ve gēda 

g¿venliĵi sorumlusu olarak, konusunda uzman ve tam baĵēmsēz bir kiĸi belirlenerek 

belgelendirme aĸamasēnda ve sonrasēnda sistemin s¿rd¿r¿lebilirliĵi saĵlanacaktēr. 
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Fiziksel ĸartlarēn d¿zetilmesi, b¿y¿k bir ekonomik gider olarak gºr¿nse de bu durum 

iĸletmeye daha sonraki s¿re­te m¿ĸteri sayēsē artmasē, pazar payē b¿y¿mesi ve daha 

verimli bir ¿retim s¿reci ile geri dºnerek oluĸan maliyetlerin telafi edilebileceĵi 

gºr¿lecektir. Personellerin eĵitimi son derece ºnemli olan bir diĵer noktadēr. Sistemin 

neden kurulduĵu hangi uygulamalarla ne gibi faydalar saĵlayacaĵē verilecek planlē 

eĵitimler ile personelde farkēndalēk yaratacaktēr. Bu durum ¿retimdeki verimliliĵini ve 

gēda g¿venilirliĵini yakēndan etkilemektedir. 

 

Sonu­ olarak, gēda end¿strisinin kaliteye ve gēda g¿venliĵine odaklanmasēyla GGYS 

sistemlerinden biri olan BRCGSônin uygulayabiliyor olmasē, iĸletmeler i­in b¿y¿k 

ºneme sahiptir. Ķĸletmedeki fiziksel ĸartlar kēsa s¿rede uygun hale getirilip akredite bir 

belgelendirme firmasēndan profesyonel danēĸmanlēk alēnmalēdēr. Ķĸletme ¿st yºnetimi 

s¿recin daha sonraki aĸamalarēnēn takibi i­in ayrē bir b¿t­e ve zaman ayērēp BRCGS 

belgesi edinmelidir. 
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