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OZET
Yiksek Lisans Tezi

GIDA GUVENLIGI YONETIM SISTEMININ (ISO 22000) BEYAZ PEYNIR URETEN
BiR ISLETMEYE UYGULANMASI

Abdoullah HAKIiZIMANA

Bursa Uludag Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Damsman: Prof. Dr. Ozan GURBUZ

Bu tez ¢aligmasi1 kapsaminda, Bursa ili Mustafa Kemalpasa ilgesinde bulunan Beyaz Peynir
tireten bir isletme olan Pasalar Siit firmasi i¢in, gida gilivenligi yonetim sistemi olarak ISO
22000 planlamasi ve uygulamasi gerceklestirilmistir. Oncelikle, firmadaki tiim gérev tanim
ve prosediirlerini igeren bir organizasyon semasi olusturulmustur. Genel yonetim, iiretim,
satig, pazarlama ve reklamcilik gibi departmanlar kurulmustur. Dokumantasyon uygulamasi
Dokiiman Kontrol Prosediirii ve Kayitlarin Kontrol Prosediirii'nden olusmaktadir. Bu
prosediirler etkin bir sekilde planlanmis ve hazirlanmistir. YoOnetim Taahhiidii, Gida
Giivenligi Politikasi, Gida Giivenligi Yonetim Sistemi planlanmasi, ve Gida Giivenligi
Ekip Lideri, Sorumluluk ve Yetki, ve sonunda firmanin icinde Iletisim Sistemi (Dis ve I¢
lletisim) kurulmustur. Ayrica, Kaynak Yonetimi Insan Kaynaklari, Altyapt ve Calisma
Ortamini igermektedir. Giivenli Gidalarin Planlanmas: ve Gergeklestiririlmesi icin Onkosul
Programlar1 hazirlanmistir. Bina ve sosyal tesis yerlesimi; hava, su, enerji ve yardimci
hizmetlerinin kosullari; ¢apraz bulusmanin 6nlemleri, c¢alisanlarin hijyeni, temizlik ve
sanitasyon el kitabi, hasere ile miicadele ve uygun olan diger 6nlemler olusturulmustur.
Tehlike Analizi (kimyasal, biyolojik ve fiziksel) Onlemleri hem f{irlinlerde hem de
fabrikanin i¢inde ve disinda belirlenmistir.  Risk analizi yapilmis ve HACCP plani
olusturulurken 7 ilkeye uyulmustur. Beyaz Peynir iiretim asamalar1 ig¢in, karar agaci
yontemi yardimu ile 3 farkli Kritik Kontrol Noktasi (KKN) ve bu KKN nin Kritik Sinirlar
belirlenmistir. Bu KKN noktalarindan; soguk depolama asamasinin 4 °C olarak saglanmasi,
pastdrizasyonun 63 °C’de 30 dakika ya da 72°C'de 5 saniye olarak uygulanmasi ve
olgunlastirma asamasmin 3-24 saat siire ile 0-4°C’de gergeklestirilmesi gerektigi
belirlenmistir. Kritik Kontrol Noktalarinin Izleme Sistemi, Diizeltici Faaliyet Sistemi,
Dogrulama Sistemi ile Kayit ve Dokiimantasyon Sistemi olusturulmustur. Bu calisma son
iiriin kalitesine deger katacak ve iiretim miktarinin artigini saglayacaktir. Kisaca, kurulmus
ISO 22000 tamamen uygulanir ise Pasalar Stit ISO22000 sertifikas1 kazanacaktir.

Anahtar Kelimeler: Pasalar siit, beyaz peynir, ISO 22000, Gida Giivenligi Y6netim Sistemi,
HACCP, KKN

2019, x + 211 sayfa.



ABSTRACT
MSc Thesis

FOOD SAFETY MANAGEMENT SYSTEM (ISO 22000) APPLICATION TO A WHITE
CHEESE PRODUCING PLANT

Abdoullah HAKIZIMANA

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

Supervisor: Prof. Dr. Ozan GURBUZ

This study was carried out in "Pasalar Sut”, a small white cheese producing plant located in
"Mustafa Kemalpasa” district of Bursa province. The aim of the study is to plan and
implement Food Safety Management System (ISO 22000) for "Pasalar Siit". First of all, the
company’s organization scheme was prepared. For example, general management,
production, sales, marketing and advertisment departments were established.
Documentation requirements include Document Control Procedure and Records Control
Procedure. These procedures are properly planned and prepared. Management
Commitment, Food Safety Policy, Food Safety Management System Planning (FSMS), and
Food Safety Team Leader, Responsibility and Authority. Finally, within the company a
Communication System (External and Internal Communication) was established. Building
and social facility layout; air, water, energy and auxiliary services; cross-contamination
measures, workers hygiene, cleaning and sanitation handbook, pest control and other
appropriate measures were established. Hazard Analysis (chemical, biological and
physical) measures were determined in both products, inside and outside the plant. Hazard
Analysis and Critical Control Points (HACCP) was established according to the known 7
principles. During White Cheese production chain, 3 Critical Control Points (CCP) and
their Critical Limits were clarified with the help of CCP decision tree method. Cold Storage
(4° C), Pasteurization (63 °C / 30 min, 72 °C/15 sec) and Ripening (0-4°C for 3-24 hours of
rest), as Critic Control Points and their Critical Limits were determined respectively.
Finally, Validation System, Verification System and Improvement of the Food Safety
Management System were established. This study will add value to the final product
quality and will increase its quantity. To sum up, if the established ISO 22000 is fully
implemented, "Pasalar Sut” will acquire an 1SO 22000 certificate.

Keywords: Pasalar Siit, White Cheese, ISO 22000, Food Safety Management System,
HACCP, CCP

2019, x + 211 pages.
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1. GIRIS

ISO 22000, gida giivenligi ile ilgili Uluslararasi Standartlar Organizasyonu tarafindan
geligtirilen bir standarttir. Gida giivenligi tehlikeleri, gida zincirinin herhangi bir
asamasinda olusabilecegi igin yeterli kontroliiniin saglanmasi esastir. 1ISO 22000; etkili
iletisim, sistem yOnetimi, 6n kosul programlar1 ve HACCP ilkeleri gibi unsurlari igeren bir
‘Gida Giivenligi Yonetim Sistemi’dir. Diger yonetim sistemi standartlarina gore bagimsiz
olarak veya mevcut yonetim sistemi gereklilikleriyle entegre sekilde uygulanabilmektedir.
Genellikle, HACCP plan1 6nkosul programlariyla birlestirerek uygulanmaktadir (Basaran
2016).

ISO 22000'deki Gida Giivenligi Yonetim Sistemi (GGYS), tehlikeleri kabul edilebilir
seviyelere indirmeyi, 6nlemeyi, ortadan kaldirmay1 veya azaltmayi amaglayan; gida liretim
zincirinde kullanilan, sistematik bir yaklasimdir. Gida tretimi sirasinda, Gida Giivenligi
Yonetim Sistemi uygulanmamissa, tretilen nihai iiriin, gerekli 6zen gosterilmedigi i¢in
bireylerin tiiketimi igin yeterince gilivenli degildir. Siit endiistrisinde Gida Giivenligi
Yonetim Sisteminin uygulanmasi, siit riinlerinin tliketiciye giivenli bir sekilde
ulagsmasinda olduk¢a Onemlidir (Papademas ve Bintsis 2010). Tirkiye'de kiigiik
isletmelerin ¢ogunda giivenli iriin tretimi i¢in herhangi bir ISO 22000 standardi
uygulanmaktadir. Tehlike, gida tiretiminin her asamasinda ortaya ¢ikabilecegi i¢in tiretimde

Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin etkin bir sekilde kurularak uygulanmasi 6nemlidir.

Bu nedenle, ¢alismamizin amaci, Bursa ili Mustafa Kemalpasa ilgesinde bulunan beyaz
peynir iretim tesisi i¢in, Gida Giivenligi Yonetim Sistemi uygulamasi olarak, ISO 22000
uygulamasinin yapilmasidir. Siit {riinleri igletmesi, 15 000 litrelik giinlik siit isleme
kapasitesine sahip olup, siit tireten cift¢ilerden olusan bir kooperatife aittir ve isletmede
herhangi bir ISO 22000 standard: uygulanmamaktadir. Uretilen peynirin iyi bir raf émriine
sahip olmasi ve tiiketici saglig1 i¢in giivenli olmasii saglamak amactyla ISO 22000'in

tasarimi ve yerlesirilerek uygulanmasi olduk¢a 6nem tagimaktadir.



Ayrica, bu calisma ile uygulanacak standardin, muayene ekibi tarafindan denetlenerek,
isletmenin ISO 22000 belgesi almasina yardimci olmasi planlanmaktadir. 1ISO 22000 ile

hammaddeden son iirline kadar kalitesinin saglanmasi hedeflenmistir. Bu amagla:

e Isletmenin her yoniiyle kosullar, prosediirleri ve planlari iceren dokiimantasyon
gereksinimlerinin takibinin saglanmasi,

e Personel tarafindan uygulanacak, sorumluluklarin hazirlanmast,

o Gida Giivenligi Yonetim Sisteminini (ISO 22000) planlanmasi ve uygulanmasi

saglanacaktir.



2. KURAMSAL TEMELLER VE KAYNAK ARASTIRMASI

2.1. Peynir

Peynir, % 42 nem, % 28 yag, % 25 protein, % 1,7 tuz ve % 3,3 oraninda mineral i¢eren
besleyici 6zellige sahip, bir siit tirtiniidiir (Mulder 2010). En sik tiiketilen siit tirlinlerinden
biridir. Diinyanin heryerinde birbirinden farkli ¢esitleri bulunmaktadir. Gould ve ark.

tarafindan 2014 yilinda, en fazla Avrupa ve Kuzey Amerika'da bulundugu bildirilmistir.

"Cazeina", latince "Caseus" kelimesinden gelmektedir. "Caseus", diger dillerde ise peynir
anlamina gelen kelimelerin kékenidir: Ingilizce "Cheese", Hollandaca "Kaas", Almanca
"Kase", Portekizce "Queijo", Ispanyolca "Queso™ dur. "Cazeina" yani kazein ise siitte

bulunan, kiimeleserek peynirin temelini olusturan bir protein maddesidir (Alexandra 2011).

Genellikle peynir, inek siitiinden tiretitilmekte olup, diger memelilerin (koyun, manda, ke¢i,
hatta ren geyigi veya deve) siitlerinden de tiretilebilmektedir. Bireyler igin ¢ok iyi bir
kalsiyum ve yag kaynagidir. Protein, yag, mineral ve vitamin icerigi ile kaliteli bir besin
0gesi olup, yiiksek biyoyararliligi nedeniyle de ¢ok yiiksek besin degerlerine sahiptir
(Gould ve ark. 2014; Fox ve ark. 2017)

Peynir; siitlin, enzim (genellikle rennin) ve asit (genellikle laktik asit) etkisi ile kazeinin
koagiilasyonundan sonra; baskilama, tuz ilavesi, olgunlastirma (genellikle secilen
mikroorganizmalar ile) siireglerine tabi tutulmak suretiyle elde edilmektedir. Biitlin peynir
tiirleri, pithtilagma ile baglamakta olup, farkli proseslerden gegirilerek tiretilmektedir

(Noterman ve Mead 1999).

Peynirin her ¢esidi, besleyici iceriginden dolayi, diyette bulundurulmasi gereken ¢ok yonlii
bir gidadir (Alvarez ve ark. 2014). Tiiketimi tiim diinyaya yayilmis rafine ve ¢ok yonlii bir
tirlindiir (Sparling ve ark. 2010).



Codex Alimentarius (2004), ‘a gore peynir "kaplanabilir ve peynir alt1 suyu proteini/kazein
orani siitten fazla olmayan, olgunlagmis veya olgunlasmamis yumusak veya yar1 sert, sert
ve ekstra sert {irlin olarak tanimlanmaktadir. Tam veya kismen yagsiz siitii ve/veya siitten
elde edilen iiriinleri piiskiirterek veya diger uygun pihtilastirict ajanlarla koagiile ederek ve
bu koagiilasyondan kaynaklanan peynir suyunu kismen tahliye etmek suretiyle elde
edilmektedir.

Olgunlagsmamis peynir iiretimden hemen sonra tiiketime hazir olsa da, olgunlastirilmis
peynir spesifik sicaklik ve nemde gergeklestirilen depolama kosullarinda peynirde
biyokimyasal ve fiziksel degisikliklere neden olabilecek bir siire bekletilmektedir (Codex
Alimentarius 2004).

2.1.1. Peynir Uretimi
Peynir {iretiminin ¢ig siit temini ile baslayarak olgunlastirma ile tamamlanan iglem
basamaklar: Sekil.1 de verilmistir.

Cig siit temini: Peynir liretimi i¢in gerekli olan hammadde ¢ig siitiin temini ile

baslamaktadir.

Cig siitiin kalite ozelliklerinin kontrolii: Cig siit temin edildikten sonra agagidaki kalite

parametreleri test edilmektedir:

Toplam asitlik ve pH: Siitlin toplam asitligini kontrol etmek i¢in alkol testi yapilmakta

olup, normal taze siitiin asitligi %0,10-0,26 arasinda: pH ise 6,4-6,8 arasinda olmalidir.

Mikrobiyolojik kalite: Siitiin mikrobiyal kalitesini kontrol etmek i¢in toplam bakteri testi

yapilmaktadir. Normal siit i¢in bakteri yiikii 500-1000 kob/g arasinda olmalidir.
Yag Tayini: Siite su katilip katilmadiginin kontrolii i¢in, yag tayini yapilmaktadir.

Siitiin Standardizasyonu: Peynirlerin temel 6zellikleri siitteki yag ile protein oranina gore

belirlenmektedir.



Siitiin yag igerigi ayarlanarak iiretilecek peynir ¢esidine uygun sekilde standardize
edilmektedir (Sharma ve ark 2012). Sonrasinda siit, peynir tiiriine bagli olarak pastorize
edilerek veya ¢ig siit kullanilarak iiretilmektedir. Pastorizasyon, siitteki mevcut enzimler ve
mikrobiyal floranin yani sira, olgunlasma esnasinda gerc¢eklesen piht1 6zelliklerini ve
biyokimyasal siiregleri etkilemektedir. lyi kalitedeki siit; antibiyotikler, dezenfektanlar ve
starter kiiltiir gelisimini engelleyebilecek pestisit artiklarindan arindirilmig olmali. Siit ile
temas eden tiim ekipman sterilize edilmelidir (Walstra ve ark 1999). Peynir siitiine sertlik
kazandirmak ve istenilen yapinin olusumunu saglamak i¢in siite 100 litre basina 5-20 gram

oraninda CaCl; eklenebilmektedir (Black ve ark. 2007).
Cig siitiin_temini
Cig siitiin kalite 6zelliklerinin kontrolu
Siitiin standardizasyonu
Soguk depolama
Siitiin pastorizasyonu
Siitiin Sogutmasi
Starter kiiltiir ve rennet enzimi ilavesi
Koagiilasyon
Peynir alti Sliunun ayrilmasi
Baskilama
Tuzlama
Olgunlastirma
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Soguk Depolama: Kalite parametreleri kontrol edilmis, tiretim i¢in uygun bulunmus siit

mikroorganizma gelisiminin 6nlenmesi i¢in, +4°C'de depolanmaktadir.

Pastorizasyon: Zararl, patojen ve istenmeyen mikroorganizmalar1 yok etmek amaciyla
uygulanmaktadir (Mulder 2010). Pastorizasyonda siire ve sicaklik parametreleri 3 farkli

sekilde uygulanmaktadir:

e 72°C’de 15 saniye siiresince
e 63°C’de 30 dakika siiresince

e 140°C’de 2 saniye siiresince

Siitiin Sogutmasi: Pastorizasyondan sonra siitiin tanklara doldurularak, starter kiiltiir ve

rennet enziminin etkin ¢alisacagi sicaklik olan 32 °C'ye sogutulmasidir (Mulder 2010).

Starter Kiiltiir ve Rennet Enzim Ilavesi: Asidifikasyon ve aroma gelisimi icin, starter
kiiltiir olarak homofermentatif mezofilik kiiltiirler (Geotrichum candidum) ve
heterofermentatif mezofilik kiiltiirler (Penicillium camemberti) kullanilmaktadir. Starter
kiiltirlerin, siite 2g/75L oraninda ilaveleri 6nerilmektedir. Asidifikasyon amaci, bozulmaya
neden olacak bakterilerin gelisimini kontrol altina almak ve onlemektir (Montel ve ark.
2014). Gevis getiren hayvanlarin dordiincii midesinden (abomasum, sirden) elde edilen
rennet siitlin koagiilasyonu, ve peynirin olgunlasmasinda rol oynamaktadir. Elde edilecek

peynir yapisi i¢in ilave edilmesi gereken enzim miktarlari (Montel ve ark. 2014);

e Laktik peynir: 100 L siit bagina 5-10 mL rennet,
e Yumusak peynir: 100 L siit i¢in 15-25 mL rennet,
e Sert peynir: 100 L siit basina 30-40 mL rennet olarak 6nerilmektedir. Rennet

miktar1 arttik¢a proteoliz hizlanmakta, ¢cok hizli pihtilasma saglanmaktadir.

Geleneksel olarak, peynir iiretiminde, buzagilardan elde edilen rennet kullanilmakta olup,
giiniimiizde ¢esitli oranlarda buzagi rennin (kimozin) ve sigir pepsin igeren karigimlar

yaygindir.



Karwijira (2006), hayvanlardan elde edilen rennet enzimine ikame olarak; bitki koagiilanlari
(sebze renneti) ve Mucor mihei gibi mikroorganizmalardan elde edilen rennet enziminin
kullanilabilecegini bildirmistir. Ayrica ‘Cottage, Camembert, Cheddar, Emmentaler, Gouda,
Mozzarella ve Parmesan’ gibi peynirlerde kullanilan starter kiiltiirler asagidaki

mikroorganizmalari i¢erebilmektedir (Bishop ve Smukowski 2006):

Lactococcus lactis subsp.

L. lactis subsp. lactis

L. lactis subsp. cremoris

L. lactis biovar. diacetilactis

Leuconostoc mesenteroides subsp. mesenteroides
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus
Lactobacillus spp.

Propionibacterium shermanii
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Penicillium spp.

Laktik starter kiiltiirler; laktoz, proteinler ve yaglarin pargalanmasiyla lezzet verici bilesikler
olusumunu saglamaktadir. Bazi suslar, laktozun heterolaktik fermantasyonu ile CO;
olusumunu saglayarak peynirde deliklerin (gdzlerin) olusumunu saglamaktadir. Ornegin
Propionibacterium shermanii, bir cesit isvicre peyniri olan Emmental peynirindeki CO;

olusumunun biiyiik bir kisminda sorumludur (Qiao 2013).

Koagulasyon: Kazein miselinin fiziko-kimyasal modifikasyonuna bagli olarak jel
olusumudur. Iki tip koagiilasyon mevcut olup, bunlar laktik koagiilasyonu ve enzimatik
koagiilasyondur (Lucey 2002). Laktik koagiilasyon, ¢oziiniirligii arttirmakta, 20 °C'de pH:
4,6’da gerceklesmektedir.

Enzimatik koagiilasyon ise; enzim fazi boyunca, kimozin kappa-keser ve para-kazein
hassaslagmakta ve miseller arasinda kalsiyum baglar1 olugsmaktadir. Koagiilasyon siiresini

etkileyen faktorler ise sicaklik (30-34°C), pH (6,6-6,8) ve Kalsiyum konsantrasyonudur.



Peynir alti suyunun ayrilmasi: Piht1 olustuktan sonra, peynir tiirline bagl olarak kiiplere
kesilerek, peynir alt1 suyunun serbest birakilmasi saglanmaktadir. Kiigiik kiipler peynir alt1
suyunun uzaklastirilmasini kolaylastirmakta ve baskilama ile sert peynir, biiyiik boyuttaki
kiipler ise yar1 sert ve yumusak peynirlerin eldesini saglamaktadir (Lambert 2001, Sheibani
2016).

Baskilama: Peynir alt1 suyu bosaltildiktan sonra peynir yuvarlak, kare, silindirik veya
dikdortgen kaliplara koyularak 12 ila 16 saat arasinda baskiya alinmaktadir. Bu islem peynir
alt1 suyunun uzaklastirilmasi ve peynire sekil verilmesi amaci ile uygulanmakta olup,
uygulanan basing peynirin boyut ve tipine gore degismektedir. Piht1 partikiilleri arasindaki
bosluklarda bulunan peynir alti suyunu etkin bir sekilde uzaklastirabilmek i¢in ilk baski hafif

olmali ve peynir agirliginin on katin1 asmamalidir (Van Slyke ve Publow 2001).

Tuzlama: Peynir alt1 suyunun uzaklastirilmasina yardimci olmakta, olgunlagmis peynirlerin
serbest suyunu sinirlandirarak mikro organizmalarin gelisimini kontrol etmeye imkan
saglamakta ve peynir igin koruyucu gorev yapmaktadir (Mohammadi ve ark. 2015). Peynir
baskidan ¢iktiktan sonra 6-22 saat siire ile tuza batirilabilmektedir (Shurtleff ve Aoyagi
2013).

Kuru tuzlama ve tuzlu su ile tuzlama; mevcut tuzlama yontemleridir. pH’nin peynir pH’s1

ile ayn1 olmasi gerekir.
Kuru tuzlamada; Piht1 sicakligi 32 °C oldugunda tuz ilave edilmektedir.

Salamura ile tuzlama; 21 °C'de doymus tuzlu su ¢ozeltisi (20 kg/100 L tuz) ilave

edilmektedir.

Olgunlastirma: Olgunlasma esnasinda pH artmakta, doku gelismekte ve lezzet
degisiklikleri olugmaktadir. Olgunlasma, %80-95 RH bagil nem, 10-20 °C sicaklik ve
istenen lezzete bagl olarak 3-5 hafta siirebilmektedir (Fox ve ark. 2017).



2.1.2. Peynir Cesitleri

Peynir yapiminin tarihi 2000 y1li askin siire 6ncesine dayanmakta olup, ilk kez Orta Dogu
gbcebeleri tarafindan gerceklestirilmistir. Zamanin siitgiileri, baldir bezlerinden yapilmis
kaplarin i¢inde tasidiklar siitiin bir siire sonra pihtilastigini fark etmis, ardindan yenilebilir
ozellikte oldugunu kesfetmistir. O giinden bu yana, peynir yapimi sanattan, bilim haline
gelmistir (Kurwijila ve ark. 2006).

Iklimlerin ve yerel lezzetlerin ¢esitliligi ile beraber, giiniimiizde, diinya capinda 400'den
fazla gesit peynir bulunmaktadir. Hepsi peynir tiiriine bagli olarak farkli miktarda protein,
yag, nem, vitamin ve tuz igermektedir. Peynirler yagsiz nem ve kuru maddedeki yag
icerikleri veya olgunlagma tiiriine gore siniflandirilabilmektedir (Barbosa-Canovasve ark.
2009; Gutknecht ve John 2011).

Nem icerigine gore peynirler;

Yumugsak peynir (Yag orant % 69 veya daha fazla)

Yari sert peynir (Yag orant % 57-69)

Sert peynir (Yag orant % 49-56)

Cok sert peynir (Yag orant % 49'dan az) olarak siiflandirilmaktadir.
Kurumaddeki yag icerigine gore Peynirler;

Cok yagh peynir (Yag orant % 60 veya daha fazla)

Tam yagh peynir (Yag orani % 45-59 arasinda)

Orta yagl peynir (Yag oran % 25-44 arasinda)

Kismen yagsiz peynir (Yag orani % 10-24 arasinda)

Yagsiz peynir (Yag orani % 10'dan az) olarak siniflandirilmaktadir.
Olgunlastirilma sekline gore ise;

Olgunlagmis peynir

Kaliptan olgunlasmis peynir

Taze olgunlasmis peynir olarak siniflandirilmaktadir.



Diinya ¢apinda tiiketilen peynirlerin siniflandirilmasi Cizelge 2.1. de (Gruber ve ark. 2003)

verilmistir.

Cizelge 2.2. Nem icerigine ve olgunlagma yontemlerine gore peynir ¢esitleri ve ¢esitlerinin
tarifi (Gruber ve ark. 2003)

Nem Icerigi Peynir Tiirii

%50-%85 Yumusak Peynirler
Olgunlastirilmayan
Ornek: Cottage, Quark, Cream, Mozzarella
Olgunlastirilan
Ornek: Camembert, Brie, Neufchatel, Caciotta
Tuzla islenmis veya salamuralanmis

Ornek: Feta, Domiata

% 39 - 50 Yar1 Yumusak Peynirler
Sekil verildikten sonra olgunlastirilanlar
Ornek: Roquefort (Koyun siitii), Stilton, Gorgonzola, Danimarka Mavisi
Mikroorganizmalar ile, ylizeyden olgunlastirilanlar
Ornek: Limburger, Brick, Trappist, Port Salut
Mikroorganizmalar ile olgunlastirilanlar
Ornek: Bel Paesa, Makarna Filata, Provolone, Brick, Gouda, Edam

% 34 - 39 Sert Peynirler
Gozeneksiz, bakteriler tarafindan olgunlastirilanlar
Ornek: Cheddar, Caciocavallo
Gozenekli, bakteriler tarafindan olgunlastirilanlar

Ornek: Emmental, Gruyere

<% 34 Cok Sert Peynirler
Ornek: Asiago eski, Parmesan, Romano, Grana
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Ulkemizde yaklasik 50 farkl1 c¢esit peynirin iiretimi yapilmakta olup; en ¢ok beyaz peynir,
kasar peyniri ve tulum peyniri tiiketilmektedir (Hayaloglu ve ark., 2002). Bu ii¢ peynir
tiriinden biri olan beyaz peynir, siit trlinleri sektorii icin ekonomik Onem tasimakta,
yumusak yapiya sahip olan beyaz peynir; salamurada olgunlastiriimaktadir. Bu sebeple
tuzlu ve eksimsi bir lezzettedir. Peynir tiretimi gergeklestirildikten sonra, yaklasik % 12-
14’luk salamura igerisinde, 4+2 °C'de, yaklasik 3 ay siire ile bekletilmektedir (Dinkgi ve
Gong, 2000; Hayaloglu ve ark., 2002).

TS 591 No’ lu standarda gére (Anonim, 2006), beyaz peynir: kurumaddede yag oranina
gore:

Tam yagh (kurumadde de en az %45),

Yagh (kurumadde de %30-44),

Yarim yaglh (kurumadde de %20-29 yag),

Yagsiz (kurumadde de <%20 yag) olmak lizere, 4 farkl sekilde siniflandirilmistir.

2.2. Gida Giivenligi Yonetim Sistemi: Tehlikelerin Analizi ve Kritik Kontrol Noktalary
(HACCP) ve 1SO 22000

Gida giivenligi, gidanin kendisi kadar eski ve 6nemli bir kavramdir. Eski zamanlarda, Misir
ve Roma imparatorlarinin, gidalarin giivenligini kontrol etmek icin koleler ve kopekler

araciligl ile test ederek giivenligini kontrol ettikleri bilinmektedir (Kahindi 2016).

Endiistriyel tretim i¢in, gida giivenligi sistemlerde, gida kontaminasyonu kontroli igin
kullanilan halk sagligi kavrami ilk kez Pillsbury Company (1959) tarafindan ortaya
koyulmustur (Bauman 1995).

NASA (Ulusal Havacilik ve Uzay Idaresi) ise, gidanin dayanikliligimi arttirmayi amaglarken,
ilk gida testini tasarlamistir (Meltzer 2012). Ross (2007) ise, gidanin bozulmasina sebep olan
patojenlerden ve biyolojik toksinlerden kag¢inmak i¢in ti¢ temel ilke kullanilmigtir

(Stevenson ve Bernard 1995). Bunlar:
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1-Tehlike analizinin uygunlasmasi ve tehlikelerin tanimlanmast,
2-Tanmimlanmus tehlikeleri kontrol etmek icin kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi,
3-Kritik kontrol noktalarimin izlenmesi i¢in bir sistem kurulmast (prosediir

olusturulmasi).

Sonrasinda NASA ve Pillsbury ve meslektaslarinin deneyimi ile, 2 gida giivenlik ilkesi daha

tanimlamustir. Bu ilkeler ise (Sperber ve Stier 2009):

4-Kritik Kontrol Noktalarinda (KKN) sapma oldugu zaman yapilacak diizeltici
onlemin belirlenmesi ve uygulanmasi,

5-KKN'de uygulanmast gereken kritik sinirlarin belirlenmesi.

Nisan 1971'de, ilk kez ulusal gida koruma konferansinda Tehlike Analizi Kritik Kontrol
Noktast (HACCP) kavrami sunulmustur. Gida kontaminasyonunu kontrol altina almak igin,

Pillsbury Company’ye ait ilk bes ilke kullanilmistir (Bauman 1995).

1972 yilinda, ABD Gida ve Ilag Idaresi (FDA) tarafindan HACCP kabul edilerek
resmilestirilmistir. 1973'te ise FDA, gida iiretiminde gilivenligi saglamak amaciyla sistemi
uygulamaya baslamistir (Ross 2007). Ardindan, 1997 yilinda, Gida Mikrobiyolojik
Kriterleri’ne (NACMCEF) iliskin Ulusal Danigma Komitesi ve Gida Hijyeni Komitesi
prosediire iki ilke daha eklemis ve HACCP 7 ilkede toplanmistir (Sperber ve Stier 2009).

Son eklenen ilkeler ise:

6-HACCP sisteminin etkili bir sekilde ¢alistigimi dogrulamak amaciyla dogrulama
prosediirlerinin olusturulmasi,
7-Olusturulan ~ uygun  prosediirlerin ~ ve  uygulamalarimin  kaydedilerek

belgelenmesidir.

Giivenligi  kontrol etmek i¢cin HACCP uygulamasi, Uluslararast  Standartlar
Organizasyonu'nu ISO 22000: 2005'i (ISO 2011) tanitmaya tesvik etmistir. Bu sistemin roli,

diinya genelindeki tiim gida zincirlerinde imalat sanayiinde gida gilivenligini izleme adina
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stireci tesvik etmistir (Afoakwa ve ark. 2013). Standart, HACCP sistemlerini ve 6n
kosullarin1 (GMP ve SSOP) icermekte ve bes yonetim kriteri altinda ¢alismaktadir. Bunlar:

1. Gida giivenligi yonetim sistemi

2. Yonetim sorumlulugu

3. Kaynak yonetimi

4. Givenli Uiriinlerin planlanmasi ve gerceklestirilmesi

5. Gida giivenligi yonetim sisteminin gegerliligi, dogrulanmasi ve gelistirilmesidir (ISO

2005).

HACCP ve ISO 22000'in kullanilmasi, gida isletmelerinde gida giivenligi kontroliinii
miimkiin kilmaktadir. Sistem, gida giivenligini hazirlama veya yemek yeme noktasinda
tiiketicilere zarar vermeyen bir gida olarak tanimlamakta (Mensah ve Julien 2011).
Gidalarda biyolojik tehlikeler (bakteriler, viriisler, parazitler, kiif-maya, vb) fiziksel
pargaciklar (kum, hasere, bocekler, sinekler, sise parcaciklari, vb) ve kimyasal tehlikeler
(pestisitler, deterjanlar, antibiyotiklar, hormonlar, gida katki maddeleri, vb)

bulunabilmektedir (Duan ve ark. 2011).

Gidalardaki bulasma, zayif kisisel hijyen, yanlis el yikama ve capraz bulagsmadan
kaynaklanir. Dahasi, salataya benzer yemeye hazir yiyeceklerde zayif zaman-sicaklik

yonetimi (ortam sicakligi) kontaminasyona neden olabilir (McSwane ve ark. 2000).

Kontamine gidalar tiiketen kisiler, Salmonellozis, Clostridium perfringens ve Clostridium
botulinum gibi gida kaynakli hastaliklardan muzdarip olabilmektedir. Gelismis tilkelerde
insanlarin %30'u gida kaynakli hastaliklardan, gelismekte olan iilkelerde ise daha fazlasi
zarar gormektedir (Ducel ve ark. 2002).

Ornegin, 2011 yilinda Almanya'da meydana gelen bir E. coli salgininda 1 534 Kisi enfekte
olurken (Foley 2013), De Waal ve Robert (2005) Afrika’da gida kaynakli hastaliklarin
sonucu olarak her y1l 80 000 cocugun 6lmekte oldugunu tespit etmislerdir.

Henson (2005) tarafindan yapilan bir aragtirmada ise, Etiyopya’da 1 000 kisi basina gida
kaynakli hastaliklard 10,73 iken Zimbabwe'de 40 kisi, ve Tunus’ta 41 kisi oldugu ifade
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edilmistir. Gida isletmelerinde, giivenlik uygulamalarinin yanhs idare edilmesi, patojenlerin
gida maddelerine bulagsmalarina sebep olmaktadir. Hedberg ve ark. (1994), ortaya ¢ikan
salginlarin ~ gida  gilivenligi  uygulamalarina  yeterince 6nem  verilmemesinden
kaynaklandigini bildirirken, gida tedarik¢ilerinin tiiketiciler igin tehlike olusturabilecegi de
belirtilmektedir (Tomohide 2010). Hastalik salginlarinin %10-20'sinin gida isletmelerinden
geldigi tahmin edilmekte olup, 2002'de Cin'de 200'den fazla okul c¢ocugunun firin
iriinlerinden kaynaklanan bulagsma nedeniyle 38’inin 6ldiigli bildirilmistir (De Waal ve
Robert 2005).

Cesitli aragtirmalar, gida kaynakli hastaliklar sorununu ¢dzmek i¢in farkli yaklagimlar
tanimlamigtir. Ulusal Restoranlar Birligi Egitim Vakfi (1974), gida isletmelerinde
kontaminasyonun kontrol edilmesinin, hizmet verme, satin alma, depolama ve hazirlik
konularinda giivenlik uygulamalar1 getirerek gergeklestirilmesi gerektigini anlatmaktadir.
Tanzanya'da, gida giivenligi baslangigta fermantasyon, glines ve duman kurutma ile
gerceklestirilirken, zaman igerisinde kontaminasyonun kontroliinde etkili olmadiklar1 ve

gidalarda bozulmalara neden olabildikleri ifade edilmistir (Chelule ve ark. 2010).

Jordaan ve ark. (2004) gore gida giivenligi sistemlerinin yonetim uygulamalari herhangi bir
iilkede zorlukta yasayabilir, ¢linkii ¢aligma ortamlarinin ¢ogunda gida giivenligi faaliyetleri
yoktur. Bunlar, meyve toplama ve isleme siireglerinde gida sanayiinde egitimsiz isgilerin
kullanim1 ve endiistride yaygin olarak hijyenik uygulamalarin smirli bir farkindalik

icermesidir (World Health Organization 2006).

Bu nedenle, 1ISO 22000 ve HACCP ile ilgili egitim, ¢alisanlar, yoneticiler ve paydaslarin
giivenlik bilincini artirmak ig¢in devlet kurumlart ve gida kuruluglari tarafindan
yiirlitiilmelidir. Ciftgiler/balikeilar, isleyicileri, gida isleyicileri, toptancilar, perakendeciler

ve tiiketicilere de gilivenlik uygulamalari 6gretilmelidir (Jaffee ve ark. 2005).

Ozetlemek gerekirse, gida giivenligi konusu uzun zamandan beri varligim siirdiirmektedir.

Birgok arastirmaci, gida islemesindeki kotii yonetime ve gida kaynakli hastalik acil
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durumuna iligskin endiselerini sorunun ana nedeni olarak belirtmislerdir. Gaaloul ve ark.
(2011), Tunus'ta hububun tiretiminde toksikolojik ve mikrobiyolojik kontrolii saglamak i¢in
ISO 22000’in nasil kullanildigimi bildirdi. Manning ve ark. (2006), HACCP ilkelerinin
kazan eti iiretim proseslerinde nasil bir emniyet gelistirdigini acikladi. ABD Gida ve Ilag
Idaresi (US FDA) (1969), gida giivenligi sorununun kontrol edilmesi igin Iyi Uretim
Uygulamalar1 (GMP) uygulamasini baslatti. Bu programin rolii, gidalar fiziksel, kimyasal

maddeler ve mikroorganizmalarla kirlenme riskini kontrol etmektir.

Ayrica, FDA, 6zellikle US tarafindan rapor edilen et ve tavukculuk icin sihhi aktivitelerde
giinliik islemleri izlemek i¢in Standart Saglikli Operasyon Uygulamasii (SSOP)

olusturmustur (Saglik ve Insan Servisi Departman1 2014).

2.2.1. Gida Kurulusunda 1SO 22000 Yénetim Uygulamalari

ISO 22000 standardi 2005 yilinda Uluslararast Standartlar Organizasyonu (ISO) (ISO
Merkezi Sekreteryas1 2011) tarafindan kurulmustur.

Gida imalat sanayiinde, gida tedarik¢ileri, gida tireticileri ve gida katki maddeleri gibi gida
giivenligi  kontroliinde standart Onem kazanmistir. Ayrica, kuruluslart miisteri
gereksinimlerini analiz etmeye, emniyeti korumak ve kontrol altinda tutmak igin gerekli

islemleri tanimlamaya tesvik eder (Mamalis ve ark. 2009).

Ayrica, organizasyonun gida giivenligi ile ilgili yasal ve diger ilgili konulara uymasini
saglar. Gida politikalari, gida sisteminin planlanmasi, uygulanmasi, isletilmesi, bakimi ve

giincellenmesi gibi igermektedir (ISO 2005).

ISO standardi, basta gida tiretimi olmak iizere gida {iretimi endiistrisini yonetmeyi iceren
ISO / TS 22004-2005 (ISO 22000: 2005 uygulama talimatlarini igerir) bitki tiretimi, yem
dretimi, birincil gida isleme, ikincil gida isleme, dagitim ve gida perakendeciligi

uygulamalarini vurgulamistir:
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Ayrica, standart malzeme ve katki maddeleri, ekipman iiretimi, temiz iiretim, ambalaj

malzemeleri liretim ve hizmet saglayicilarinda da faaliyet gostermektedir (McSwane ve ark.

2000).

Standart, gida zincirinde gilivenligi saglamak i¢in (Surak 2007) c¢esitli kavramlarin
uyumlastirilmas1 ve biitiinlestirilmesi nedeniyle tehlikeleri pratik olarak kontrol etme

kabiliyetinde olmalidr.

Etkilesimli iletisim, Operasyonel ve spesifik 6n sart programlari igin gereklilikler, Codex
Alimentarius prensibi uyarinca HACCP i¢in gereklilikler (gida giivenligi standardi ve
yonergelerini gelistirmek i¢in kurulmus bir Uluslararasi Komisyon), yonetim sistemi igin
gereklilikler standardin gida giivenligi konseptini ve bunlari uygulayan gida endiistrisini
etkiler hale getirmistir (Nygren 2006). Oncelikle, bu unsurlar arasinda yer alan etkilesimli
iletisim, organizasyonun tedarik¢iyi, tireticiyi, diizenleyici organlari, miisteriyi ve lireticiyi,
organizasyonu her asamadaki etkiyi tanimlamasina yonlendiren diger ortaklariyla

etkilesimde bulundugu konusunda israr eder (Nygren 2006).

Ayrica standart, organizasyonun tiiketilmeden once gida kirliligini tespit etmesine yol agcan
tim gida treticilerinde (Faergemand ve Jespersen 2004) sayilan tehlikenin analiz edilmesi
icin HACCP'yi (Codex Alimentarius) entegre edecek sekilde tasarlanmistir. Gida
giivenligini yonetmek tiim diinyada biiylik bir konudur ¢ilinkii hesap verebilirlige ihtiyag
duyar. Bu nedenle, ISO 22000, organizasyonlarin tiiketicilerin gidalarindaki tehlikeleri

kontrol edebilecek yeterli yonetim gereksinimlerini uygulamalarini nerir.

Ayrica, yapilandirilmis bir yonetim sistemi cergevesinde calismalt ve kurulusun genel

yonetim faaliyetlerine dahil olmalidir (Faergemand ve Jespersen 2004).

Standart, organizasyonun gida islemlerindeki kirliligin O6nlenmesi, kaldirilmast ve
azaltilmasi igin Onkosul programlart kullanmasini gerektirir. On kosul programlari
(PRP'ler), Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktasi (HACCP) igin temel saglamakta.
Onkosul Programlar iyi Uretim Uygulamalar1 (GMP) ve Sihhi Standart Islem Prosediirleri
(SSOP) temel alinarak hazirlanmaktadir (Surak 2007).
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Gida zincirindeki gidalarda gerekli bir yonetim sistemini yapilandirmak i¢in gida imalatinm
gelistiren yOnetim gereklerini saglamaktadir (Chontales ve ark. 2009). Baska bir deyisle,
gida giivenligi yonetim sistemi olarak ISO 22000: 2005, gida zinciri boyunca tutarli
olmalidir. Ayrica, ISO 22000, gida giivenligi standardi icin spesifikasyonlarin uygun

kullanimini korumak i¢in bir yonetim siireci olarak uygulanmustir.

ISO 2200, belirtilen bes yonetim gerekliliklerini kullanarak organizasyonda gida
giivenligini izlemek ve kontrol etmek suretiyle gida giivenligi saglamaktadir. Bunun sebebi,
gida iiretim endiistrisine hastaliga neden olan patojenlerin kaynagini agik bir sekilde ortaya

koymasidir (Marler 2007). Bu yonetim gereksinimleri sunlardir

Gida Giivenligi Yonetim Sistemi

Organizasyonun sektorde giivenli gida tiiketim icin mevcut tiim tehlikeleri tanimlama ve
kontrol etme kapasitesini gelistirmesini gerektirmekte ve gida giivenligi ile ilgili bilgilerin

tlim besin zincirine yonlendirilmesini 6nermektedir. Bu siiregte (1SO 2005):

1. Doékiimanlarin okunakli, kolayca tanimlanabilir ve uluslararasi standartlara uygun
olmasi1 saglanmali.

2. Dis kaynakli ve ilgili belgelerin tanimlanmasi ve dagitimi kontrol edilmeli.

3. Gida giivenliginde orgiitsel etkinligi saglamak i¢in dokiimanin kullanim oncesi

uygunlugu onaylanmalidir.

Sorumluluk Yonetimi

Gida giivenligi taahhiitiiniin 6nemini agiklamaktadir. Bu boliimde, bir ekip lideri tarafindan
gida giivenligi icin gerekli Olciitler tartisilmaktadir. Ayrica kurulusun yeterli dis ve i¢
iletisim kurmasinin, kurulusun kanuni, diizenleyici otorite, tedarik¢iler ve miiteahhitlerin
gereksinimleri de dahil olmak iizere glivenlik gereksinimlerini izlemesine olanak tanidigini

ifade etmektedir (1SO 2005).
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Kaynak Yéonetimi

Organizasyonun giivenlik kontroliinii artirmak i¢in kaynaklarin gelistirilmesine 6ncelik
vermesini dnermektedir. Buna gore:

1. Faaliyetiyle gida giivenligi iizerinde etkisi olan personel i¢in gerekli yeterlilikler

belirlenmeli.

2. Personelin gerekli yeterlilige sahip olmasini saglamak icin egitim saglanmali.

3. Uygulamanin degerlendirilmesi ve ISO 2005'in etkinligi test edilmelidir.
Izleme, tiiketiciyi gida giivenligi riskinden dolandiriciliktan ve kalite sorunlarmdan
korumak igin tasarlanmistir (Caporale ve ark. 2001). ISO (2005), gelen malzemenin
tedarikcilerden ve nihai {iriiniin baslangi¢c dagitim noktasinda bulagsmasinin belirlenmesinde
yol gostericidir. Standart, 1ISO 22005: 2007 ailesi ile yem ve besin zincirinin izlenmesine
daha fazla odaklanacak sekilde gelistirilmistir. Gida izlenebilirlik sisteminin avantaji, bir
gida giivenligi olaymin etkisini en aza indirgemek ve gida kontaminasyonu riskini

azaltmaktir (Caporale ve ark. 2001).

Giivenli Gida Uriinlerine Planlama Ve Gerceklestirme

Bu, giivenligi kontrol etmek i¢in gereken gerekli programlarin olusturulmasini igerir. Bu
yonii aynt zamanda HACCP planmi olusturmak i¢in tehlike analizi, akis diyagramlari,
proses adimlart ve kontrol tedbirlerini miimkiin kilmak i¢in 6n adimlarin uygulanmasini
aciklar. Boliim, gida gilivenligini etkileyen proseslerin tasarimini ve gidalardaki tehlike

etkisini kontrol etmek i¢in alinabilecek dnlemleri kapsar (Chontales ve ark. 2009).

Guda Giivenligi Yonetim Sisteminin Dogrulamast, Dokunmast Ve Gelistirilmesi

Bu boliim, kontrol 6nlem kombinasyonunun validasyonu, izleme ve 6lgmenin kontrolii,
gida giivenligi yonetim sistemi dogrulamasi ve iyilestirmeyi igermektedir. Gereklilik, gida

endiistrisinde glivenligi saglamak i¢in gereken kontrol 6nlemini ve uygunlugunu belirtir.
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Mamalis ve ark. (2009), ISO 22000: 2005'in avantajini ilan ettiler ¢iinkii gida zinciri
organizasyonlarinin i¢inde kaynaklar: dagitan bir sistemdir. Ayrica, sistem gida gilivenligini
yonetmek icin 6n kosullarin daha iyi dokiimantasyonu ve yeterli kullanimini 6nermektedir.
ISO 22000: 2005 standardi, gida glivenligi saglamak i¢in yonetim konseptleri sagladigi i¢in
gida giivenligi yonetiminde 6nemli bir ara¢ haline gelmistir. HACCP sistemi, tehlikeleri
tanimlamak i¢in standardin ayrilmaz bir pargasidir ve ISO 22000: 2005'in verimliligini
gelistirmistir (ISO 2005).

Gida Kurulmasinda Tehlikeli Analizin Elestirel Kontrol Noktast (HACCP) Yénetim
Uygulamalar

HACCP, giivenli gidalarin iiretimini saglamak i¢in kullanilan koruyucu bir sistemdir
(Stevenson ve Bernard 1995). Codex Alimentarius (alinorm 97 / 13A), etiketleme, elle
dagitimi, depolama, satis, hazirlama ve kullanma gibi iiretim islemi sirasinda HACCP'nin
kaynagi, tirlin tasarimi ve proses kontroliindeki gilivenligini ve iyi hijyen uygulamalarini
kontrol etmesini Oneriyor (FAO ve WHO 1995). Bu sistem, ¢alisanlarin gida giivenligi

iretiminde ve personel hijyeninde egitilmesini igerir.

Arastirmacilar, HACCP'min gelistirilmesinin esas olarak egitime bagli oldugunu
savunmaktadir. Egitim, ¢alisanlarin sistemi uygulamak ve kullanmak icin yeterli bilgiye
sahip olmalarini saglamaktadir (Karaman ve ark. 2012). HACCP'in uygulanmasi, bilgi
eksikligi, kaynak, teknik uzman eksikligi ve sinirli personel gibi bir¢ok engeli igermektedir
(Stevenson ve Bernard 1995). Gida giivenliginin uygulanmasi sanayilere sagladigi yarari
artirmig; arastirmacilar, yiiksek kalite ve giivenligin HACCP uygulamasinin bir avantaji

oldugunu belirtmislerdir (Karaman ve ark. 2012).
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HACCP, yedi ilke kullanarak kontaminasyonu kontrol altina almaktadir. Bu ilkeler, gidada
bulunan tehlikeleri ve maliyet etkinligini belirlemek ve tanimlamak igin diizenlenmekte ve

organize edilmektedir:

ILKE 1. TEHLIKE ANALIZi

Bu ilke prensip, gidalarda bulunan tehlikelerin tanimlanmasi asamasidir. Gida sanay1, bu
ilkeyi gidadaki olasi tehlikeleri analiz etmek i¢in kullanmakta, lke, tehlikeyi belirleyerek,
mevcut tehlikeyi belirleyerek ve etkinin gelistirilmesi i¢in gereken onleyici tedbirleri goz
oniine alarak analiz baslatma cergevesini ¢izmektedir (McSwane ve ark. 2000). ilke, nihai
gida triinlerini test etmek yerine gidalardaki bulasmay1 azaltmak i¢in gelen hammaddelerin

giivenligini saglamaktadir.

Tehlike analizi sunlar1 igermektedir:

Gidamin  ozellikleri: Mikroorganizmalarin  gelisimini  destekleyen hammaddelerdeki
potansiyel tehlikeleri, su aktivitesini ve pH degerini belirlemek (McSwane ve ark. 2000),
potansiyel olarak tehlikeli olan giday: analiz etmek, olusan tehlikenin ve benzeri durumu

degerlendirilmek (Schothorst ve Jongeneel 1999).

Gida isleme/hazirlama: Gidada tehlikeye neden olabilecek seyleri belirlemek icin gida
isleminin Oncesi ve sonrasi, yani is akigi analiz edilmelidir. Bu, hammaddelerin satin
almmasini, ve teslim edilmesini, ayrica gidanin depolandigr alani da icermektedir

(McSwane ve ark. 2000).

Hazirlanan gidalarin hacmi: Bu, iretilecek / hazirlanacak olan gidanin yogunlugunu ve
gida miktariin boyutlanmasini ifade eder. Bunun nedeni, 1sitma, sogutma ve tehlikelerin
kontrol altina alinmasi i¢in gereken siirenin nicelik ve derecelendirmesidir (McSwane ve

ark. 2000).
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ILKE 2. KRITIK KONTROL NOKTALARININ (KKN) BELIRLENMESI

Kritik kontrol nokta tanimlanmis herhangi bir tehlikenin kontroliiniin engellenebildigi,
kabul edilebilir seviyelere indirilebildigi noktadir. KKN kontrolii gida endiistrisinin tiiriine

baglidir. Tehlike kontrolii, gida endiistrisinin farkli islem agsamalarinda yapilir.

Ilke, gida iiretim siirecindeki her kritik kontrol noktasinda tehlike karakteristiklerini
belirlenir, goz 6niinde bulundurulmasi gereken parametreler (zaman, sicaklik, asitlendirme,
pH ve tuz konsantrasyonu) da tanimlanir. Bunlar her asamada var olan koruyucu dnlemlerin
belirlenmesi, olas1 bir olusumun kabul edilebilir seviyeye indirgenmesi veya azaltilmasi
icin gereken adimlar listelenir. Ayrica, kontrollere uyulmadiginda alinabilecek uygun
eylemlerin yani sira CKP'lerin Olciiliip gozlemlenip dl¢iilmeyecegini incelemektedir

(McSwane ve ark. 2000).
Asagida, bir basamaktaki gida kritik Kontrol Noktasinin bir adimdan digerine nasil

islendigi gosterilmektedir (Sekil.2.2). Kritik Kontrol Noralarini belirlemek amaciyla Kritik
Kontrol Nokta Karar Agaci, Schmidt ve Newslow (2007) tarafindan olusturmustur.
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I SORU 1. Bu basamakta bir kontrol énlemi var mi?

* Basamagi veya triuni degistir

)

SORU 2. Onleyici tedbir var mi? | &

* * Bu basamakta kontrol
olmasi gida guvenligi icin
hazir mi?

SORU 3. Bu basamak 6zellikle olasi herhangi

bir tehlikeyi yok etmek yada kabul edilebilir KKN degil

seviyelere indirebilmek icin hazirlandi mi ? w
SORU 4. Basamaktaki tehlike kabul
edilebilir seviyveden yuksek olabilir mi?

I Hayir l_)l KKN degil H Dur |

SORU 5. Bir dahaki basamak tehlikeyi yok edilebilir
vada kabul edilebilir seviyelere dustnebilir mi?

I Evet I-’I KKN degil I | Hayir |—)| KKN |

Sekil.2.2. Kritik Kontrol Nokta Karar Agaci (Schmidt & Newslow, 2007)

ILKE 3. ELESTIRI SINIRLAMALARIN KURULMASI

Gida iretimi, belirli bir iiriindeki proses i¢in standart bir akis temel alinarak
gergeklestirilmektedir. Gidalar sicaklik ya da belirli bir aralik olmadan islemek, gida
kirliligine neden olabilmektedir. Kritik limit, tehlikeleri engellemek i¢in kontrol limitlerinin
olusturuldugu bir adim olup, kontaminasyonu kontrol etmek i¢in gida giivenliginin iist ve
alt sinirlarin belirler (McSwane ve ark. 2000). Bu sinirin agilmasi bir tehlike olusturabilir.
Kontrol limiti, organizasyonun kabul edilebilir tehlike seviyesini Onlemesine, ortadan
kaldirmasina ve azaltmasina olanak tanimaktadir. McSwane ve ark. (2000) sicaklik, zaman,
su aktivitesi (aw) ve ortam pH’nin gida kontaminasyonundaki faktorler olarak gdostermekte,

bu nedenle bu parametrelerin gida giivenligi i¢in kontrol edilmesi zorunlu olmaktadir.
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DSO (2006) tarafindan yapilan bir arastirma, gidalar oda sicakliginda tutuldugunda
patojenlerin ¢ogalmasinin 6nemli derecede yliksek oldugunu gostermektedir. Yiyecekleri
5°C'nin altinda ve 60°C'nin iistiinde tutmak bakterilerin {iremesini durdurmustur. Buna ek
olarak, sogutma veya dondurma mikroorganizmalari Oldiirmemekte, ancak biiyiimeyi

sinirlamaktadir.

Kritik limitler ti¢ gruba ayrilmaktadir:

Kimyasal stnirlar: Asagidakileri dogal olarak olusan ve ilave edilenleri igerir. Dogal olarak
olusan olaylar, kabuklu deniz hayvanlar1 toksini, antibiyotikler ve hormonlarin biiylimesi
gibidir. Eklenen kritik limitler, yaglayicilar, sabunlastiricilar ve diger kimyasallar gibi
seylerdir. Bir bagka grup katki maddesidir ve bunlar vitaminler, renk ve koruma maddeleri

gibi seylerdir (Moberg 1992).

Fiziksel sinirlar: Gidalardaki tehlikelere neden olan fiziksel kontaminasyonu tanimlayin.
Bu tiir fiziksel sinirlar, metal dedektorleri, miknatislar, ekranlar ve ekipmanin gida imalat
sanayii i¢inde dogru sekilde kurulmasidir. Ayrica, endiistride ekipmanin kalibrasyonunun

dogrulanmasini da igerebilir (Moberg 1992).

Biyolojik simirlar: Bakteri virlisii veya parazitlerin mikrobiyolojik risklerini kontrol altina
almak icin kullamilan smir. Uriin giivenligini saglamak i¢in, KKN'lardeki mikrobiyolojik
kontrollerin belirlenmis kritik limitlerle izlenmesi ve dogrulanmasi1 gerekecektir. Normalde,
mikrobiyolojik patojenler kontrol etmek icin kullanilan parametreler zaman, sicaklik, su

aktiviteleri (ay) ve asitlik seviyesi pH'dir (Moberg 1992).

ILKE 4. ELESTIREL KONTROL NOKTALARI (KKN) iZLEME PROSEDURLERI

Kritik smirlarin etkili olup olmadig1 yoniindeki yonetim performansini belirlemek igin

gelistirilen ilke yaklagimdir (Schmidt ve Newslow 2007).
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Gozlem yapmak i¢in sorumlu bir kisiyi belirlemekte ve kritik kontrol noktasini kabul

edilebilir sinirlar altinda izlemeyi icermektedir. Ilke ayrica HACCP planmn ii¢ amacla

nasil kontrol edildigini agiklayan dokiimantasyonu da saglamaktadir (McSwane ve ark.

2000):
1.

[zleme, sistemin calismasini  izlemesi ve hatanin olusmasi durumunda
organizasyonun diizeltici tedbirleri almasma yardimci olmasi nedeniyle gida
giivenligi yonetimi i¢in gereklidir.

KKN limitinde meydana gelen kayip ve sapmanin belirlenmesini saglar.

HACCP planmin dogrulama asamalarinda kullanilacak yazili bir belge saglar

(Stevenson ve Bernard 1995).

iLKE 5. DUZELTICi EYLEM KURULMASI

Bu ilke, kritik smirlarda basarisizligi ortadan kaldirmakta ve kontaminasyon olmasini

engellemektedir. McSwane ve ark. (2000), kurulusun sunlar1 yapmasii gerektigini ifade

etmektedir.

Kritik sinirlardan sapmalara varildiginda hizli yanit vermesine tesvik eden bir sistem
olusturmak.

Sapmanin nedenini gidermek ve ortadan kaldirmak ve siire¢ kontroliinii geri
yiiklemek.

Dogru dokiimantasyon ve kayitlari korumak.

Etkilenen iirlinlerin tanimlamak ve uygun egilimleri belirlemek.

ILKE 6. KAYIT KALDIRMA VE DOKUMANTASYONUN KURULMASI

HACCP'nin etkili olabilmesi i¢in, HACCP'nin nasil kontrol edildigini agikca gosteren, ilgili

gida maddesi ile ilgili tehlikelerle ilgili tiim bilgiler kaydedilmelidir (McSwane ve ark.

2000). Kayitta sunlar yer almalidir:
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1. HACCP planim1 dogrulayan kayitlar, kritik kontrol noktalar1 olusturmak igin
kullanilan mantig1 destekleyen kayitlar,

2. Kritik sinirlar,

3. lzleme prosediirleri ve siklig1,

4. Diizeltici faaliyet prosediirleri.

Dahasi, kayit, giinliik tehlike kontroliinii kolaylastiran kayitlar da dahil olmak {izere,
tehlikeleri 6nlemek i¢in kullanilan kontrol 6nlemlerini dogrulayan prosediirleri gostermek
zorundadir. HACCP egitimine katilan {yelerin sertifikalarimin  bir kopyast da

kaydedilmelidir (Schmidt ve Newslow 2007).

iLKE 7. DOGRULAMA iSLEMLERI KURULMASI

Bu, HACCP sistemlerinin plana gore performans gosterdigini teyit etme siireci.

Dogrulamanin baslica bilesenleri soyledir:

1. Tehlikenin kabul edilebilir seviyelere gelmesini dnleme, ortadan kaldirma ve azaltmada
Kritik Kontrol Noktalarini ve Kritik Sinirlar1 dogrulama (Schmidt ve Newslow 2007).
Gidalardaki tehlikeleri kontrol altina almak i¢in KKN ve Kritik Simirlarinin uygun
secimini onaylar. Bir termometre ve pH metre gibi tehlikeleri kontrol etmek i¢in
kullanilan kalibrasyon ekipmanini igerir. KKN ve KS dogrulamasinin miikemmelligi,
gidada serbestge tehlikeli olmasmi saglayan izleme ve diizeltici Onlemlerin
kaydedilmesini igerir.

2. Bir HACCP planiin genel etkili performansini dogrulayan HACCP ekibi, tanimlanan
plan ve kullanima uygun olarak ¢alismalidir.

3. Bu, HACCP planinda onkosul programlarin kullaniminin agiklanmasmi igerecektir.
Ornekler, standart kayit prosediirleri ve diger programlar ile denetleme kayitlaridir
(Stevenson ve Bernard 1995).

4. HACCP planinin tehlikelerini ve isleyisini kontrol etmek icin kullanilan prosediirlerle

ilgili diizenli periyodik belgelerin dogrulanmasi (Stevenson ve Bernard 1995).
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Ozetle, iiriin giivenligi dogrulamadan ziyade izlemeye bagli. Dogrulama testleri
tekrarlanabilir ve dogru ise, izleme ydntemleri hizli ve tekrarlanabilir olmalidir. Izleme
durumu kontrol altinda tutar ve dogrulama, HACCP planinin etkinligini saglar. Dogrulama
sonuclari, giivenlik hedeflerinin karsilandigini dogrulamak i¢in kullanilir ve KKN'larin

iyilestirilmesi i¢in kullanilabilir (Schothorst ve Jongeneel 1999).

2.2.2. Iyi Uretim Uygulamas1 (GMP)

Sistem, Gida ve Ila¢ Kontrol Idaresi (FDCA) 402. maddenin 3. ve 4. fikralar1 kapsaminda
caligir. 3. maddenin, gidanin bulagsmasina katkida bulunan olumsuz sartlar altinda
iretildigini belirtir. Madde 4, gida ambalaji sirasinda ya da enfeksiyona neden olan
sagliksiz kosullar altinda yapildiginda, Birlesik Devletler Saglik ve Insan Hizmet
Departmani (2014) Kirletilebilecegini belirtmektedir. Bu madde, gida {iretim tesislerinin,
insan tiiketimi i¢in gida giivenligi saglamak i¢in uygun parametreleri goz Oniinde
bulundurmasini tavsiye etmektedir. Iyi Uretim Uygulamalari, ABD Gida ve ilag Idaresi'nin
21 CFR 110. béliimiinde gida imalat sanayiinde giivenli kosullarin uygulanmasini 6ngoren

kurallar sunmaktadir.

GMP, gidalardaki kirliligi azaltmak i¢in organizasyonu zenginlestiren yiyecek ve igecek
gereksinimlerinin kiimesi olarak tanimlanabilir. Ustelik, GMP, imalat sanayiinin hijyenik
kriterlerini belirleyen sartlar ve prosediirlerdir. Ayrica, ekipmanin ve tesislerin hijyenik

tasarimini, kontrol islemini, bakim ve sthhi uygulamalar1 agiklamaktadir.

Linton (2001), US FDA 21 CFR 110 uyarinca, personel uygulamalari, bina ve tesis
ekipmanlar1 ve geregleri, gerecleri, imalati1 ve proses kontroliinii bildirmistir (Somwang ve
ark. 2013); (ABD Saglik Bakanligt ve Human Service 2014). Sistem, gida imalat
sanayiinde gida giivenligini saglamak i¢in bunlarin her birinin nasil kullanilacagini agiklar.

GMP, gida {ireticisi endistrisinin iiriinlerin gida giivenligi, kalite ve yasal gereklilikleri

karsilamasini saglamak i¢in uygun iiretim operasyon kontrollerini kullanmasini gerektirir.
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Endiistride GMP'nin varligi, orgiitlerin temizlik, ayr1 kaplar, ¢izgi 6zveri, ekipman ve
depolama ayricaliklarin1 kullanarak ayrimcilikla ¢apraz temasi onlemesine olanak tanir
(McSwane ve ark. 2000).

Personel Uygulamasi

Hastalig1 kontrol etmek, temizlik ve gdzetim gorevlerini yerine getirmek i¢in gerekli sartlar
aciklar. Ayrica, egitim ve Ogretim ile sanitasyon deneyiminin Onemini agiklar.
Malzemelerle dogrudan temasa giren bir kisi, uygun temizlik saglamak icin uygun dis
giysiler, eldivenler ve sa¢ tutuculari giymek icin bitmis iiriinler (Somwang ve ark. 2013)

dahil olmak tizere.

Bina ve Ekipmanlar:

Bu, gida giivenliginin saglandigindan emin olmak i¢in gerekli olan hizmetlerin
uygulanmasina iligskin esaslar1 vermektedir.

Ayn1 zamanda sihhi operasyonlar1 arttirmak igin bitki ve zeminlerin tasarimini,
kurulumunu, insasini ve 1slahini tanimlar. Buna yollarin bakimi, ekipman ve atik sistemleri
kurulumu da dahildir (Somwang ve ark. 2013).

Ulusal Degerlendirme Enstitiisii (1998) tarafindan yapilan bir arastirma, "gida servisi
kurulusunun temiz ve giivenli olmasini, tesislerin iyi bir havalandirma ve sihhi tesisat
sistemi ile kurulmasi gerektigini buldu. Bu sistemler, gida servis alanindaki kontaminasyon

sansini diigtirtir.
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Saglik Islemleri

Bu zararli kontrolii, temizlik ve hijyen saglama, toksik maddelerin depolanmasi ve gida ile
temas eden ylizeylerin temizligine iligskin sartlar1 aciklar. Herhangi bir sihhi operasyonun
kirliligin olmamasi i¢in yapilmasi gerektigini sdyliiyor. Gida hijyenini korur ve gida temas
ylizeyleri, gida ambalaj malzemeleri ve giysi ve eldivenler gibi giivensiz koruma kaplarinin

kirlenmesini 6nler (Somwang ve ark. 2013).

Ekipmanlar ve Uygulamalar

Bunlar, isleme, tutma, aktarma ve dolumda kullanilan aletlerdir. Hareket, korozyonu,
malzemelerin birikmesini veya yaglayicilarla karigmasini 6nlemek igin uygun tasarim
gerektirir. Dahasi, taginabilir ekipmanlarin temizlenmesi ve sterilizasyonu ve bulagiklarin
depolanmasi, sigrama, toz ve diger kontaminasyondan kaginmayi tartisir (Somwang ve ark.
2013).

Uretim ve Islem Kontrolu

Bu, temizleme, 1yi onarim ve ¢ig ve dokme malzemeleri tutan kaplar1 ve kaplar1 islemek,
aktarmak ve doldurmak icin kullanilan sihhi kosullarin saglanmasi anlamina gelir. Ayrica,
bir proses numunesinde ham maddeleri 6nermekte ve bitmis iirlinlerin ne olduklarini ve
fiziksel, kimyasal Ozelliklere ve mikrobik kontaminasyona ve diger kimyasal

kontaminasyonlara (Somwang ve ark. 2013 ).

Standart Sthsap Isletme Uygulamasi (SSOP)

Bunlar, Alimentarius Yasas1 ve ABD Gida ve Ila¢ Dairesi tarafindan pre-operasyon ve
caligma siireci boyunca dogrudan kontaminasyonu veya gida bozulmasini 6nlemek igin

uygulanan USDA (FDA) tarafindan 6nerilen yazili prosediirlerdir (Barron ve ark. 2011).
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Iyi temizlenmemis ve sanitize edilmemis gida isleme tesisleri, hastalia neden olan bir
patojen kaynagi olabilir. Bunlara bakteri viriisii ve parazitler dahildir.

Bitkide sagliksiz bir gida islemi, bir tesisten digerine patojenin ¢apraz bulasmasina neden
olur. Bu sebeple SSOP sistemi imalat tesislerinin gida ile temasta bulunan tiim alanlar1
temizlemesini tavsiye etmektedir. Code Alimentarius, zararlilari, atik yodnetimini ve
temizlik ve sanitasyon prosediirlerini uygulamak icin etkili yollarin sigortasini agiklar.
Sistem, liriiniin bozulmasini 6nlemek i¢in temizlik ve sanitizasyon i¢in bir takim adimlar
icerir. SSOP her zaman bir bitkinin belirli ihtiyaglarini karsilamak iizere tasarlanmistir; Her
tesiste ayni degildir, ancak iiretilen riiniin tlirline baglhdir. SSOP, sanayinin sihhi standart
isletme uygulamalarint muhafaza etmesi, izlemesi ve gelistirmesi ve sihhi uygulamalar
incelemek i¢in kullanilan usulii uygun bir sekilde kaydetmesini gerektirir (Barron ve ark.
2011).
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi, Bursa ili Mustafa Kemalpasa ilgesinde
bulunan Beyaz Peynir iireten bir kiigiik isletme iizerinde uygulanmistir. Bu kiigiik siit
riinleri isletmesi, 15 000 litrelik giinliik siit isleme kapasitesine sahip olup, siit iireten
ciftcilerden olusan bir kooperatife aittir ve isletmede herhangi bir ISO 22000 standardi

bulunmamaktadir.

Sistemin beyaz peynir iiretim hatt1 i¢in uygulamasi amaglanmustir. Uriiniin firma ad,

“Pagalar Beyaz Peynir” olup; hammaddeleri inek siitii, koyun siitii, starter kiiltiir, rennet

enzimi ve tuzdan olugmaktadir (Sekil 3.1).

Sekil 3.1. Firmaya ait beyaz peynir drnegi
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3.2. Yontem

Sistemin kurulmasinda asagidaki adimlar takip edilmistir:

1. Once bir gida giivenligi ekibi olusturulmus ve {ist yonetimin onayi ile ekip lideri aym

zamanda yonetim temsilcisi atanmigtir.

2. Hammaddeler, ingredientler, iirinle temasta bulunan malzemeler tanimlanmis ve

dokiimante edilmis, ardindan son {iriin 6zellikleri tanimlanmaistir.

3. Son iirlinlin tasarlanmis kullanim1 ve uygun tiiketici gruplar1 her bir {irlin grubu i¢in

tanimlanmuistir.

4. Gida giivenligi yonetim sisteminin kapsadig1 tiim Beyaz Peynir veya prosesler icin akis

semas1 hazirlanmistir.

5. Kontrol 6nlemlerinin, siire¢lerdeki parametreler ve bunlarin uygulanmasini tarif eden,
dikkat edilmesi gerekli noktalar1 aciklayan ve gerekli dokiimanlara atif yapan prosediirler

(yonetmelikler) olusturulmustur.

6. Olusturulan akis semas1 iizerinde gida giivenligi ekibi ile birlikte caligilarak tiim
tehlikeler belirlenmis ve smiflandirilmistir (fiziksel, kimyasal ve biyolojik olarak).
Belirlenen her bir tehlike i¢in kritik limitler olusturulmus, kabul edilebilir seviyeleri tespit

edilmistir.

7. Tehlikeler degerlendirilirken risk analizinden faydalanilmis, risk degerlendirilmesine

gore gerek duyulan durumlarda karar agacina bagvurulmustur.

8. Risk analizi ve karar agaci ¢alismasinin ardindan tehlikeler 6n kosul programlar: ve kritik

kontrol noktas: olarak siniflandirilmistir. On kosul programlart igin planlar olusturulmustur.

9. Belirlenen her bir kritik kontrol noktasi i¢in HACCP Plani olusturulmustur. Kritik

kontrol noktalar1 tanimlanmig, ardindan gida giivenligi ekibi ile kritik limitler belirlenmistir.
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Kritik kontrol noktalarinin izleme sistemleri ve kritik limitler asildiginda yiiriitiilecek

faaliyetler belirlenmistir.

10. On kosul programlar1 ve HACCP planlarmin olusturulmasinin ardindan iiriin zellikleri,
tasarlanmis kullanim, akis semalari, stire¢ basamaklari, kontrol dnlemleri gézden gegirilip

giincellenmistir.

11. Sistemin etkin ¢alistiginin kontrolii i¢in gerekli dogrulamalarin planlamasi yapilmis ve
dogrulamanin nasil yapilacagi, sikligi, sorumlulari ve ne i¢in yapilmasi gerektigi planda

belirtilmistir.

12. Uretilen iiriinlerin izlenebilirligini saglayacak bir sistem olusturulmus, dagitim kayitlar:
ve son Uriiniin geri c¢ekilmesi i¢in faydalanilacak bilgileri iceren dokiimanlar meydana

getirilmistir.

13. KKN’larda kritik limitler asildiginda veya OKP’larda kontrol kaybedildiginde etkilenen
iiriinlere uygulanacak muamelenin ve alinacak Onlemlerin tanimlandigi bir prosediir
olusturulmus ve uygulamaya koyulmustur. Sistemde olusabilecek uygunsuzluklarin
tanimlandig1, uygunsuzlugun ortadan kaldirilmasi ve tekrarmin onlenmesi igin gereken

faaliyetleri de igeren bir prosediir olusturulmus ve uygulamaya konmustur.

14. Sistemde tanimlanan kalite planlarina uygun olmadigi belirlenen potansiyel giivenli
olmayan iiriinlerin kontrol altinda tutulmasi i¢in yapilacaklar ve serbest birakilmasi i¢in
yapilacak degerlendirmeler tanimlanmistir. Ayrica uygunsuz iirlin kapsami belirlenmis ve

uygunsuz iirlin meydan gelmesi durumunda yapilacaklar bir prosediir ile ifade edilmistir.

15. Gida giivenligi ekibi kontrol Onlemlerini, gecerli kilmmmasi faaliyetlerini ve gecerli
kilma zamanini tanimlamistir. Gegerli kilmada kullanilan alet ve ekipmanlarin bakimi ve

kalibrasyonu i¢in bir prosediir ve gerekli dokumanlar olusturulmustur.
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16. Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin dogrulanmasinda kullanilacak yontemlerden biri
olan i¢ tetkik ile ilgili bir prosediir olusturulmustur. I¢ tetkik ile ilgili amag, kapsam, siklik,
sorumlular, tutulmasi gereken kayitlar, sonuglarin degerlendirilmesi kapsamli olarak

anlatilmigtir.

17. Belgelendirme igin basvurmadan dnce bir i¢ denetim gergeklestirilecek olup, sistemin

islerligi dogrulanacaktir, bir adet {iriin geri gekme tatbikat1 yapilacaktir.

18. Biitiin bu ¢aligmalarin ardindan bagimsiz bir belgelendirme kurulusuna basvurulacak ve

gerekli denetimden gegilerek sertifika almaya hak kazanilacaktir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Firmanin Organizasyon Semasinin Olusturulmasi

Genel midiirliik, tiretim bolimii ve satis boliimiinden olusan organizasyon semast Sekil

4.1. de verilmistir.

GENEL MUDURLUK

URETiIM BOLUMU

|

|

Genel Mudir

Uretim Sorumlusu

SATIS BOLUMU

|

-

|

Satis Sorumlusu

Mudir Yardimcisi

Kalite Kontrol Sorumlusu

-

Muhasebeci

|

-

Depolama Sorumlusu

Mali Sorumlusu

-

Insan Kaynaklari

-

Saglik Sorumlusu

|

Gulvenlik Sorumlusu

Sekil 4.1. Firmanin organizasyon semasi
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4.2. Firmanin Gorev Tanimlari ve Gorev Prosediirleri

4.2.1. Genel Miidiirliik

Genel Miidiir

Genel miidiir, tim boliimlerden sorumludur. Tiim boliimlerle ve iscilerle ilgilenmektedir.
Diger boliimlerle ilgili raporlar kabul eder ve sirkette meydana gelebilecek herhangi bir

sorun ya da komplikasyonda son karar vericidir.

Genel Miidiir Yardimcisi

Genel midir yardimcisi, genel miidirden daha ¢ok calisanlarla ilgilenmektedir.
Karsilasilan her durumu genel miidiire rapor etmektedir. Cok biiyiik olmayan sorunlarla
alakali insiyatif kullanabilmektedir. Genel miidiiriin olmadigi durumlarda gorevini

yiiriitmektedir. Daima genel miidiire danismanlik ve asistanlik yapmaktadir.

Muhasebeci

Muhasebeciler genellikle vergi uzmanlart olarak c¢alismakta, miisterilere danigsmanlik
hizmeti vermektedir. Yonetim muhasebecisi genellikle stratejik planlama ve maliyet
kontroliine odaklanan takimlarda ¢alismalarda bulunmaktadir. Biit¢e olusturmak ve tiriin
maliyetini kontrol etmek icin kullanilan finansal bilgileri kaydetmektedir. Sirketin yonetim
ekibi, muhasebeci tarafindan firetilen raporlart kullanmaktadir. Adli muhasebeci ise,
muhasebe boliimiinde meydana gelen yasadisi faaliyetleri tespit etmek igin sirketler ve
hukuk uzmanlan ile ¢aligmaktadir. Adli Muhasebeci, daha sonra yoneticiler ve yonetim
muhasebecileri tarafindan sirketin yoniiyle ilgili bilingli kararlar almak i¢in kullandiklari

ham verileri ve islemleri kaydetmektedir.
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Mali fsler Sorumlusu

Mali igler sorumlusu, kayit tutma ve finansal raporlama dahil sirketin finansmanini yonetme
konusunda birincil sorumlulugu olan bir sirketin sorumlusudur veya verilerin analizinden
sorumludur. Yatinm sektoriinde c¢alisan finansal analistler, bir sirketin mali durumunu
analiz eder ve birlesme ve satin almalarin, kaldiragli bor¢clanmanin, kisisel yatirimlarin ve
varlik yonetiminin etkilerini tahmin etmek i¢in modeller kurar. Diger sektorlerde ¢alisan
analistler, bir sirketin mali tablolarini ve egilimlerini, bulgularina dayanarak biitce ve mali

tavsiyelerde bulunma konusunda analiz etmektedir.

Insan Kaynaklar: Sorumlusu

Calisan iligkileri ve insan kaynaklar1 politikalari, programlari ve uygulamalarini
planlayarak, uygulayarak ve degerlendirerek kurumun insan kaynaklarini korur ve gelistirir.

Insan Kaynaklar1 Yoneticisi'nin yonettigi baslica alanlar sunlari igerebilir:

e Ise alim ve kadrolama;

¢ Organizasyonel boliim planlama;

e Performans yonetimi ve iyilestirme sistemleri;

e Organizasyon gelisimi;

e Istihdam ve calisanlara iliskin diizenleyici kaygilara uyma;
e Calisan katilimi, gelistirme, ihtiya¢ degerlendirmesi ve egitim;
e Politika gelistirme ve dokiimantasyon;

e Personel iliskileri;

e Sirket ¢capinda komite kolaylastirma;

e Sirket ¢aligsan1 ve topluluk iletisimi;

e Tazminat ve fayda yonetimi,

e (Calisan giivenligi, refah1 ve saglik;

e Hayirsever yardim ve ¢alisan hizmetleri ve danigsmanlik.
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Saglhik Sorumlusu

Saglik hizmeti tiim islerin ve personelin sagligindan sorumludur. Sirkette herhangi bir kaza
oldugunda her zaman ilk yardim vermeye hazirdir.

Hemsire, diger ¢alisanlarin bakiminin yani sira, personelin idaresinden ve bina bakimindan
sorumludur. Hemsire devlet tarafindan belirlenen lisans sartlarina goére tam lisansli ve

tecrubeli olmalidir.

Giivenlik Gorevlisi Sorumlusu

Is tammi ézeti:

Isletme personelinin ve tesisin emniyetini ve giivenligini saglamakta. Kimligini kontrol
etmekta, tiim ziyaretgiler ve araglari, fabrikaya gelirken / ¢ikarken tasit trafigini, ziyaretgiler

icin rehberligi kolaylastirmakta.
Pozisyonun temel gorevleri:

« Isletme operasyonlar1 ve dzel etkinlikler i¢in giivenligi saglamakta.
« Isletme tesislerinin ve isletme iiyelerinin giivenli oldugundan emin olmakta.
* Mesai zamaninda olagandis1 davranis / tutum gosteren insanlar igin tetikte olmakta.

Kisisel Ozellikler:

« Iyi iletisim becerileri ve baskalariyla iyi ¢alisabilme becerisine sahip olmals,
* Servis odakli olmali,
« Is gereksinimlerine uygun fiziksel dzelliklere sahip olmals,

* Diizenli, odaklanabilen ve verilen talimatlar1 detayl olarak takip edebilme becerisine
sahip olmalidir.
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4.2.2. Uretim Boliimii

Guda Uretim Sorumlusu

Gida iiretim yoneticileri, gida tiretim sirketlerinde gida iirlinlerinin islenmesi ve imalatindan
sorumludur. Goérev tanimlari, optimum iriin kalitesi ve sirket yonetimi i¢in maksimum kar
saglamak icin gida isleme endiistrilerindeki gilinliik islemlerin denetlenmesini gerektirir.
Gida tiretim yoneticileri gorevlerini yerine getirirken gida tiretim personelinin faaliyetlerini
yonlendirir ve denetler. Yiiksek kaliteli gida iiriinleri iiretimi i¢in standartlar, prosediirler ve
islemler belirler ve uygularlar. Ayrica gesitli gida iriinleri i¢in menii maddeleri ve tarifler

gelistirmektedir.

Gida tiretim yoneticileri, teknik ve teknik olmayan gida iiretim personelinin ise alinmasi,
yonlendirilmesi ve egitilmesini denetler. Yetkinliklerine ve is taleplerine goére tretim
kadrosuna roller verirler. Ayrica giinlik tiretim hedeflerine ulasilmasini saglamak igin

calisma ekibini motive eder ve denetlerler.

Gida iiretim yoneticileri, sorumluluklarinin bir pargasi olarak, yeni tanitilan veya mevsimlik
irlinlerin satiglarini artirmaya yonelik stratejiler gelistirmek ve uygulamak icin satis ve
pazarlama bolimiiyle birlikte hareket eder. Miisterilerin ihtiyaglarini tanimlamak igin
anketler diizenler ve bu ihtiyaglarin karsilandigindan emin olmak i¢in buna gore uyarlar.
Calisma tanimlar1 ayrica, bir projeye baslamadan 6nce potansiyel riskleri ve olasi sorunlari
kesfetme tahminini gerceklestirmeyi de igerir. Genellikle, iiretim yoneticileri saglik /
giivenlik prosediirlerini ve operasyon yonergelerini belirler ve uygular. Nihai iiriiniin
belirlenen spesifikasyonlari karsiladigindan emin olmak icin gida islemenin ¢esitli yonlerini

izlemek i¢in kalite departmani ile igbirligi yapiyorlar.

Ayrica, sirket yonetimini gida iiretimi operasyonlari konusunda gilincellemek i¢in periyodik

raporlari hazirlayarak sunmaktadir. Uretim yoneticileri gorevlerini yerine getirirken, gida
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iiretim ekipmanlarinin etkin bir sekilde calisir durumda olup olmadigini denetlemekte olup,

tum i¢ ve dis gida tiretim yonetmeliklerine ve mevzuatina uyumunu saglamaktadir.

Yonetime irlin kalitesini artirma ve gelir yaratma yollarinda Onerilerde bulunmak, ayni
zamanda bir gida liretim yoneticisinin islevlerinin bir pargasidir. Gida iiretiminden sorumlu
bir yonetici olarak igse alinmak, imalat miithendisligi, gida bilimi veya gida teknolojisi ya da
ilgili bir alanda lisans derecesi gerektirir. Nihayet, bu rolii basarmak igin, gelistirmeniz

gereken 6zelliklerden bazilar liderlik, zaman yonetimi ve karar verme becerileridir.

Kalite Kontrol Sorumlusu

Bir kalite gilivencesi teknisyeni, bir tesise kalite giivencesi ve yasal uygunluk sartlarmi
yerine getirmesi i¢in yardim etmekten sorumludur. Tesis, sirket yonetimi ekipleri ve kalite
giivencesi liderligi ile bir tesiste siirekli saglikli ve en iyi kalitede iirlinler elde etmek icin
destek saglamay1 gerektiren bir is tanimi ile birlikte ¢alisir. Kalite glivencesi teknisyeninin
rolli ayrica gelen {irlinlerin ve bilesen parcalarinin kalite standardi uygunlugu agisindan
denetlenmesini igerir ve iiretimle ilgili kalite sorunlarmin etkin bir sekilde ele alinmasini
saglar. Boyutlarin plan sartnamelerine uydugunu ve ayni zamanda gerektiginde montajlari
ve tretim pargalarini denetler ve izler. Onaylamak igin iiriiniin boyutsal degerlendirmelerini
yapar. Mevcut iiriinlerde ve yeni iiriinlerde yapilan degisiklikler iizerinde inceleme yapar ve

gereksinimlerin yerine getirildiginden emin olmak i¢in bunlar {izerinde testler yapar.

Kalite giivence teknisyeni, miisteri sikayetlerini takiben stokta inceleme yapar; lriinlerle
ilgili olas1 sorunlar1 kesfeder. Gereksinimlerin ve sartnamelerin karsilandigindan emin
olmak i¢in kalite giivence miihendisinin yonlendirdigi sekilde gerekli testleri ve belgeleri
yapar. Uretim tedarik zinciri ve ydnetim ile ilgilidir ve gelen veya siire¢ ici reddetmeleri
belgelendirir, bdylece bunlari diizeltmek i¢in uygun dnlemler alinabilir.

Kalite Giivence teknisyeni is tanim1 ayn1 zamanda gerekli gereksinimlere uyumu saglamak
icin tedarikgilerin iiretim ve siireglerinin saha denetimlerinin yapilmasmi da gerektirir;

kalite giivence miihendisine ve kalite direktoriine, test ¢aligsmalart yapmak, sorunlara ¢éziim
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saglamak, gereken diizeltici eylemler ve kalite iiriinlerinin satin alindigindan emin olmak
icin kalite dokiimantasyonu ile ilgili kalite giivence yonetimini izlemek ve takip etmek i¢in

tedarikgilerle ilgili olarak yardimer olmak.

Uriin ve gelen malzeme denetimlerinin gergeklestirilmesinde belirlenmis sartnamelere,
prosediirlere ve politikalara ve ayrica giden iiriin siparisinde gereken sekilde haftalik veya
aylik bazda dogruluk saglamak icin yapilan denetimlere bagli kalmaktadir. Uretim
stirecinde, kalite giivence teknisyeni belirli asamalarda test igin triin alir; driinleri
belgelerdeki bulgular, boyutlar ve performans kriterleri ve diger cesitli nitelikler i¢in test
eder. Montaj ve parga parcalarinda dongii ve performans testleri gerceklestirir ve
gerektiginde test verilerini kaydetmede istatistiksel siire¢ degerlendirme tekniklerini
kullanir. Gorevleri, miisteri sikayetleri sonucu iade edilen iiriinler icin gelen belgeleri
koordine etmeyi icerir. lade edilen pargalar iizerinde denetim yapar ve sartnamelere uygun
olarak elden ¢ikarmayr Onerir. Ayrica, reddedilen tiim iiriinlerin gerektigi sekilde kalite
giivence miihendisine bildirilmesini saglar. Is iizerinde etkili olabilmek icin kalite giivence
teknisyeni, ekipman ve kalite girisimi programlar1 da dahil olmak iizere sektordeki gelisme

konusunda giincel kalmalidir.

Depolama sorumlusu

Stoklarin makbuzlarini, kayitlarini ve geri ¢ekilmelerini saglamaktadir. Sarf malzemelerini
almak, bosaltmak ve raflara yerlestirmek organize etmektedir. Sarf malzemelerinin iade
edilmesi, paketlenmesi, fiyatlandirilmasi ve etiketlenmesi dahil olmak iizere stokla ilgili
diger gorevleri yerine getirmektedir. Teslimatlari hasar veya tutarsizlik agisindan
incelemekte; bunlar1 geri 6demelerin muhasebelestirilmesi ve kayit tutma konusunda rapor
etmektedir.

Stoklarin ¢evirmesini yaptirmakta ve fazlalarin elden ¢ikarilmasini koordine etmektedir.
Uygun stok seviyelerini onaylamak ve envanter kontroliinii saglamak icin yeterli kayit
tutma ve tiim dokiimantasyonu yonetmektedir. Tasima yonetimini, ekipmanin hareketini ve

gerekli kii¢iik onarimlari koordine etmektedir.
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4.2.3. Satis Boliimii

Genellikle satis yoneticileri olarak adlandirilan satis koordinatdrleri, miisterilerin
ihtiyaglarim1 kargilamak i¢in kurulusun satis stratejileri, satis temsilcileri ve reklam
stratejileri dahil olmak iizere bir kurulusun satig faaliyetlerinin etkin bir sekilde
koordinasyonunu saglama sorumluluguna sahip kisilerdir.

Bir satis koordinatoriiniin gérev tanimi, satis temsilcilerinin atanmasini ve ekibinin
iiyelerine, satigla ilgili kurulusunun hedefleri ve stratejileri hakkinda dogru egitim
verilmesini gerektirir. Satis koordinatorlerinin, ihtiyaglarini anlamak i¢in miisterilerle
baglant1 kurmalar1 gerekmektedir. Miisterilerden gelen siparislerin zamaninda ve dogru bir

sekilde karsilanmasini saglamasi beklenir.

Satis temsilcilerinin performansint degerlendirmek igin ayrintilidir. Ayrica, reklam
stratejilerinin etkili olmasii saglamak i¢in reklam departmanlariyla irtibat kurmasi
beklenir. Satis malzemelerinin bir envanterini tutar. Koordinatoriin rolii ayrica potansiyel
miisteriler tarafindan ortaya ¢ikabilecek soru ve sorusturmalara katilmay: da icerir. Is tanimi
ayrica potansiyel miisterilerin takibini de igerir. Uriin yelpazesine, miisterilere ve satis
temsilcilerine gore satis raporlar1 hazirlar. Satis temsilcileri i¢in son tarih olusturur. Satig
koordinatorii, satis temsilcileri veya miisteriler tarafindan yapilabilecek her tiirlii soruyu
cevaplamak icin diger departmanlarla birlikte calisir. Misterinin, sunulan {irlin veya
hizmetten ve bu iirlin veya hizmetin sunulma seklinden memnun olmasinmi saglar. Satig
departmani tarafindan olusturulan verilerin dogru sekilde hazirlanmasini ve kuruluslarinin
agna yiiklenmesini saglar.

Ayrica, yetersiz satis temsilcilerine ates etme sorumlulugunu da tasir. Ayrica, satis
koordinatorleri, satis departmaninin ilerlemesini gozden gegirmek ve organizasyon igin yeni

bir yol planlamak i¢in satis temsilcileriyle diizenli toplantilar yapar.
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4.3. Dokumantasyon Sartlari

Pasalar Siit i¢in etkin bir gida giivenligi yonetim sistemi kurulmus olup, dokiimantasyonu

saglanmistir. Bu sistemin siirekliligi saglanmakta olup, gerektigi durumlarda, sistemin

Ongordiigi sartlara uygun giincelleme saglanabilecektir. Gida giivenligi yonetim sistemi

kapsaminda, tirtinler, tiretim yerleskeleri belirlenmistir.

4.3.1. Dokiiman Kontrolii Prosediirii

Gida giivenligi yonetim sistemi tarafindan talep edilen dokiimanlar kontrol edilmektedir.

Biitiin olas1 degisiklikler, uygulamaya alinmadan once, bu degisikliklerin gida giivenligi ve

gida giivenligi yonetim sistemine etkisini belirlemek tizere Gida Giivenligi Ekibi tarafindan

gozden gecirilmesini saglamaktadir.

Asagida belirtilen kontrolleri tanimlamak tizere yazili bir prosediir olusturulmustur (EK 1):

Yayimlanmadan 6nce dokiimanlarin yeterlilik agisindan onaylanmasi,
Dokiimanlarin gozden gecirilmesi, gerektiginde glincellestirmesi, ve tekrar
onaylanmasi,

Dokiimanlardaki degisikliklerin ve dokiimanlarin gilincel revizyon durumunun
belirlenmesinin saglanmasi,

Ilgili dokiimanlarin yiiriirliikteki giincel revizyonlarmm kullanim noktalarinda
bulunabilir olmasinin saglanmasi,

Dokiimanlarin okunabilir kalmasinin ve kolaylikla belirlenebilmesinin saglanmasi,
Ilgili dis kaynakli dokiimanlarin belirlenmis olmasi ve bunlarin dagitimmin kontrol
edilmesinin saglanmasi,

Glincelligini yitirmis dokiimanlarin istenmeyen kullaniminin 6nlenmesi, ve herhangi

bir amagla saklanmalar1 durumunda bunlara uygun bir isaretleme uygulanmasidir.
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4.3.2. Kayitlarin Kontrolii Prosediirii

Gida giivenligi yonetim sisteminin mevcut sartlara uygun hazirlandig1 ve etkin bir sekilde
uygulantyor oldugunun belgelenmesinde kanit olusturmaktadir ve dokumanlar muhafaza
edilmektedir. Bu amagcla; evraklarin saklanma sureleri, tanimlanmasi, korunmasi, tekrar
edilebilirligin belgelenmesi amaciyla hazirlanan “Kayitlarin Kontrolii Prosediirii” EK 2’de
verilmistir. Ayrica hazirlanmis olan, “Uriin Hizmet Tanim Izlenebilirligi Prosediirii” ise EK

3’de yer almaktadir.

4.4. Yonetimin Sorumlulugu

4.4.1. Yonetim Taahhiidii

Ust yonetim, gida giivenligi ydnetim sisteminin gelistirilmesine, uygulanmasma ve
etkinliginin siirekli iyilestirilmesine bagliligma dair kanitlarin1 asagidaki yollarla
saglamaktadir:

+ Pagalar Siit’iin hedefleri ile gida giivenliginin desteklendigini gostererek,

* Uluslararast bu standardin sartlarini, miisterinin gida giivenligiyle ilgili sartlari
yaninda yasal sartlar ve mevzuat sartlarini yerine getirilmesinin énemini kurulusa
ileterek,

* Gida giivenligi politikasint olusturarak,

* Yonetimin gozden gecirmesini saglayarak,

« Kaynaklarin bulunabilirligini saglayarak.

4.4.2. Gida Giivenligi Politikas1

Ust yonetim gida giivenligi politikasini belirlemistir, yazili hale getirmis ve iletmistir.
Ust yonetim gida giivenligi politikasinin:
e Pagalar Siit’un gida zincirindeki roliine uygunlugunu,
e Yasal ve mevzuat sartlarina ve misteri ile lizerinde karsilikli anlasmaya varilmig

gida giivenligi sartlarina uygun olmasini,
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e Pasalar Siit i¢inde iletilmesini, uygulanmasini ve Pagalar Siit’un biitiin seviyelerin
korunmasini,

e Uygunlugunun devam edip etmediginin gdzden gegirilmesini (Madde 4.6),

e Iletisimine yeterince yer vermesini (Madde 4.4.6)

e Olgiilebilir hedeflerle desteklenmesini saglamistir.

Pasalar Siit A.S. Kalite, Gida Giivenligi Politikasi:

Pasalar Siit A.S. olarak pazara MUSTERI MEMNUNIYETI ‘nin siirekliligini saglayacak

kalite de tirtinler sunmak temel ilkemizdir.

Bu amacla;

1- Sirketimiz siit ve siit iiriinleri sektoriinde ulusal ve uluslararasi gelisen teknolojiye
paralel miisteri isteklerini zamaninda tespit ederek pazara bu beklentileri saglayacak
tiriinler sunacaktir.

2- Miisterilerimizin memnuniyetini saglamak igin, tiretimde kaliteye onem vermenin
yvamnda kalitede siirekliligi saglamak, teknik ve teknolojik gelismeleri takip ederek
tiretimimiz swrasinda hijyen kurallarina uymak vazgegilmez unsuru olacaktir.

3- Satis sonrasi kullanim konularinda miisterilerimiz ile isbirligimizde siireklilik saglanarak
miisterilerimizden gelecek bilgiler dogrultusunda kaliteye yon verilecektir.

4- Sirketimiz kaynaklarint bilimsel verilere dayali olarak en etkin sekilde miisteri
ihtiyaglarina ve beklentilerine uygun iiriinleri kullanima sunacaktir.

5- Sirket Yonetimi MUSTERI MEMNUNIYETI nin siirekliligini saglamayi, bu esaslar
dogrultusunda GIDA GUVENLIGI YONETIM SISTEMI 'nde siirekli iyilestirmeyi ve gerekli
olan  kaynaklarin  kullaniimasimi  saglamayr taahhiit  ederek tiim c¢alisanlarim

destekleyecektir.
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Pasalar Siit Ust Yénetimi, yukaridaki Gida Giivenligi Politikasin1 belirlemis, onaylayip tiim
calisanlarina ilan panosuna asarak ve birim amirlerine dagitarak duyurmustur. Olusturulan,
Kalite Cemberi Uygulama Prosediirii EK 4'de, Genel Personel Prosediirii ise EK 5°de

verilmistir.

Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Planlanmast
Ust ydnetim;
e (ida giivenligini destekleyen Pagalar Siit hedefleri de dahil olmak iizere sartlari
yerine getirmek iizere gida glivenligi yonetim sistemi planlanmasi yapilmasini,
e (Gida giivenligi yonetim sisteminde degisiklikler planlanip uygulandiginda, gida

giivenligi yonetim sisteminin biitiinliigliniin stirdiiriilmesini saglamaktadir.

Sorumluluk ve Yetki

Ust yonetim, gida giivenligi yonetim sisteminin etkin bir sekilde uygulanmasi ve
stirdiiriilmesini saglamak i¢in, sorumluluklarin ve yetkilerin tanimlanmasini1 ve Pagalar Siit
icinde iletimini saglamistir. Tim calisanlarin gida giivenligi yonetim sistemiyle ilgili

sorunlar1 gérevlendirilmis ¢alisan(lar)a bildirme sorumlulugu vardir.

Guda Giivenligi Ekip Lideri

Ust yonetim, diger sorumluluklaria bakilmaksizin, asagidaki yetki ve sorumluluklara sahip
olacak bir gida giivenligi ekip lideri atamistir:
e (ida gilivenligi ekibini yonetmek ve ekibin ¢alismasini diizenlemek,
e Gida giivenligi ekip tiyelerinin ilgili egitim ve 6grenimini saglamak,
e Gida giivenligi yonetim sisteminin olusturulmasini, uygulanmasini, siirekliligini ve
giincellenmesini saglamak,
e (ida giivenligi yonetim sisteminin etkinligi ve uygunlugu hakkinda Pagalar Siit {ist

yoOnetimine rapor vermek.
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Olusturulan Gida Giivenligi Ekip Lideri Gorev Tanimi EK 6’da verilmistir.

4.4.3. letisim

Dis lletisim: Firma icin gerekli bilginin saglanmasi icin, etkili iletisim, sistemleri
olusturulmus ve uygulanmaya baglanmistir. Bu amagcla, tedarik¢iler, taseronlar, tiiketiciler,
Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi ve yerel teskilatlari gibi kamu kurumlar ile gida
giivenligi yOnetim sisteminin etkin olmasinda veya giincellenmesinde etkisi olan veya
bundan etkilenebilecek diger kuruluslar dis kaynakli bilginin saglandig1 kaynaklardir. Dig
iletisim ile elde edilen bilgi, sistemin giincellenmesinde ve yonetimin gézden gegirmesinde

veri olarak kullanilmaktadir.

I¢ Iletigim: Firma i¢in gida giivenligi ile ilgili konularin galisanlara iletilmesini igin, etkili
bir sistem kurulmustur. Bu amagcla kullanilacak araglar; telefon, elektronik ortamda yazili
metinler, raporlar, dokuman ilan panolari, bildiriler, i¢ yazisma formlari, toplantilar ve

egitimlerdir.

4.5. Acil Durum Hazirhgi ve Miidahale

Ust yonetim, gida giivenligini etkileyebilecek ve Pasalar Siit’iin gida zincirindeki roliiyle
iliskili, olas1 acil durum ve kazalar1 yonetmek iizere talimat olusturmakta, uygulamakta ve

surdiirmektedir.

4.6. Yonetimin Gozden Gec¢irmesi

Ust yonetim, Pasalar Siit’iin gida giivenligi ydnetim sisteminin siirekli uygunlugunu,
yeterliligini ve etkin olmasini saglamak iizere planl araliklarla gdzden gegirmektedir. Bu
gozden gecirme, iyilestirme firsatlarinin degerlendirilmesini ve gida giivenligi politikas1 da
dahil olmak iizere, gida giivenligi yonetim sistemindeki degisiklik ihtiyaglarim

icermektedir.
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Yonetimin gozden gecirmesi kayitlar1 muhafaza edilmektedir. Olusturulan Yonetimin

GoOzden Gegirme Prosediirii EK 9°da verilmistir.

Gozden Gegirme Girdileri

Y onetimin gozden gecirmesi girdileri, asagida belirtilen konulardaki, bunlarla sinirlt

olmayabilir, bilgileri igermektedir;

Onceki yonetimin gdzden gegirmesinden devam eden takip faaliyetleri,
Dogrulama faaliyetlerinin sonuglarinin analizi

Gida giivenligini etkileyebilecek degisen durumlar

Acil durumlar, kazalar ve geri ¢ekmeler (4.5),

Miisteri geri beslemesini de iceren iletisim faaliyetlerinin gézden gegirilmesi ve

Dis tetkik veya gozetimler

Veriler, iist yonetimin bilgileri beyan edilen gida giivenligi yonetim sistemi hedefleriyle

iliskilendirilmesini saglayacak sekilde, sunulmaktadir.

Gozden Gegirme Ciktilar

Yonetim gozden gecirme ¢iktisi, asagidakilerle ilgili kararlar1 ve faaliyetleri icermektedir;

Gida giivenliginin giivence altina alinmasi,

Gida giivenligi yonetim sisteminin etkinliginin iyilestirilmesi

Kaynak ihtiyaclari

Pasalar Siit "1n gida glivenligi politikasi ve ilgili hedefleriyle ilgili degisiklikler.

4.7. Kaynak Yonetimi

Pasalar siit, gida giivenligi yOnetim sistemini olusturmak, uygulamak, siirdiirmek ve

giincellemek i¢in gerekli olan kaynaklar1 saglamaktadir.
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Insan Kaynaklar

Gida giivenligi ekibi ve gida giivenligini etkileyen isleri yapan diger c¢alisanlar yetkin ve

uygun 6grenim, egitim, beceri ve deneyim yoniinden yeterlidir.

Yetkinlik, farkinda olma (biling) ve egitim

Pasalar Siit ;

Gida gilivenligini etkileyen isleri yiirliten c¢alisanlarin igin gerekli yetkinligi
belirlememistir,

Bu yetkinlige ulasmasi i¢in calisanlarina egitim saglamali veya bu gibi ihtiyaglari
karsilamak i¢in gerekli tedbirleri almistir,

Gida giivenligi yonetim sistemi iginde izleme, diizeltme ve diizeltici faaliyetlerden
sorumlu calisanlarin egitim almalar1 saglanmistir,

a, b, ¢ bentlerinde yapilan faaliyetlerin etkinligini degerlendirmektedir,

Calisanlarin gida giivenligine katkilarinin kendi yaptiklari islerle olan iligkisini ve
bunlarin 6neminin farkinda olmasini saglamaktadir,

Gida giivenligine etkisi olan ¢alisanlarin etkin iletisim sartin1 anlamasini saglanmastir,
a, b, ¢ bentlerinde belirtilen tedbirler ve egitimlerin uygun kayitlarin1 muhafaza

etmektedir.

Altyapr

Pasalar Siit, bu uluslararasi standardin sartlarim1 karsilayan altyapiyr olusturmak ve

stirdiirmek i¢in gerekli kaynaklar1 saglamaktadir.

Calisma Ortami

Pasalar Siit, bu uluslararasi standardin sartlarini karsilayan ¢alisma ortamini olusturmak,

yonetmek ve siirdiirmek i¢in gerekli kaynaklari saglamaktadir.
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4.8. Giivenli Gidalarin Planlanmasi ve Gergeklestirilmesi

Pasalar Siit giivenli gidalarin gerceklestirilmesi i¢in gerekli prosesleri planlamis ve
gelistirmektedir. Pasalar Siit, planlanan faaliyetler ve bunlardaki degisiklikleri uygulamas,
isletmis ve etkin olmasimni saglamaktadir. Bu faaliyetler (operasyonel) o6n kosul

programlarin1 ve/veya HACCP planini igerir.

4.8.1. Onkosul Programlarin Hazirlanmasi

Pagalar Siit, asagidaki maddelerin kontrol edilmesine yardimc1 olacak OKP (larimi)
olusturmus, uygulamis ve siirdiirmektedir.

e (Calisma ortamindan iirline gida giivenligi tehlikelerinin ge¢me olasiligi,

e  Uriinler arasindaki ¢apraz bulagmalar dahil olmak iizere, iiriinlere biyolojik, kimyasal

ve fiziksel bulagmalari,

e Uriin igindeki ve iiriin isleme ortamindaki gida giivenligi tehlikelerinin seviyeleri

OKP’lart

e Pagalar Siit in gida giivenligiyle ilgili ihtiya¢larina uygun olarak hazirlanmistir,

Islemlerin biiyiikliik ve tipine ve iiretilen veya muhafaza edilen gidanin dogasina
uygun hazirlanmistir.

e Genel bir program olarak veya belirli bir {irlin veya hatta uygulanan bir program
olarak biitiin iiretim sistemi boyunca uygulanmaktadir.

e (ida giivenligi ekibi tarafindan onaylanmistir.
OKP’larin segilmesi ve olusturulmasinda, Pasalar Siit uygun bilgileri (Orn. Yasal ve
mevzuat sartlar1, miisteri sartlari, kabul edilmis kilavuzlar, ulusal, uluslararasi veya sektorel
standartlar1) dikkate almis ve kullanmustir.

Pagalar Siit 6n kosul programlar1 olustururken agagidakileri dikkate almadir:
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Bina ve ilgili yardimc1 hizmetlerinin inga ve yerlesimi,

Calisma ortami1 ve sosyal tesislerde dahil olmak {izere tesislerin yerlesimi,

Hava, su, enerji ve diger yardimci hizmetlerin saglanmasi,

Atik ve lagim bertarafi gibi destek hizmetler,

Makinelerin uygunlugu ve temizlik, bakim ve koruyucu bakim yapmaya elverisli
olmasi,

Satmalman tirtinlerin, (hammaddeler, yardimci malzemeler, kimyasallar ve ambalaj
malzemeleri), destek hizmetlerinin (Orn. Su, hava, buhar, buz), atiklarin (6rn. Kat1 ve
stv1 atiklari) ve iiriinlerle ilgili faaliyetlerin (Orn. depolama ve tasima) ydnetimi,
Capraz bulagsmanin 6nlenmesi i¢in alinan 6énlemler,

Temizlik ve sanitasyon

Hasere miicadele

Calisan hijyeni

Uygun olan diger 6nlemler

OKP(lar)nin  dogrulanmasi planlanmis ve OKP(lar1) gerektiginde —gelistirilmektedir

Olusturulan Imalathane Temizlik ve Hijyen El Kitab1 EK 10’de verilmistir. Dogrulama ve

gelistirme kayitlari muhafaza edilmektedir. OKP(lar)indaki faaliyetlerin nasil yonetilecegi

dokiimanlarda belirtilmektedir.

“30 Mart 2005 ilk yaywin tarihli Gida ve Gida ile Temasta Bulunan Madde ve Malzemelerin

Piyasa Gozetimi, Kontrolii ve Denetimi ile Isyeri Sorumluluklarina Dair Yénetmelik” e

uygun olarak OKP ler hazirlanmis ve gozden gegirilmektedir.

4.8.2. Tehlike Analizine Hazirhk

Tehlike analizi yapmak icin gerekli tiim bilgiler toplanmus, siirdiiriilmiis, glincellenmeli ve

yazil hale getirilmektedir. Kayitlart muhafaza edilmektedir.
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Gida Giivenligi Ekibi

Bir Gida Giivenligi Ekibi olusturulmustur. Bu ekip, Gida Giivenligi yonetim siteminin
gerceklestirilmesi ve uygulanmasi ile ilgili bilgiye sahip, disipliner aras1 bir yapiya sahiptir.
Bu bilgiler takip edenlerle simirli olmamakla birlikte, gida giivenligi yonetim sistemi
acisindan, kurulusun {riinlerini, stireglerini, ekipmanlarini ve gida glivenligi tehlikelerini
icermektedir. Ekip Lideri iiriin gruplarina gére GIDA GUVENLIGI takimi kurmustur.

Gida giivenligi ekipleri, bellirli periyotlarla toplanarak ait olduklar iirlin gruplarinin akis
semalarinin iretim sahasinda dogrulanmasi, HACCP Planlarinin dogrulanmasi, tehlike
analizlerinin  giincellenmesi, Operasyonel On Gereklilik Programlarmin  (OOGP)
giincellenmesi, On Kosul Dogrulama Soru Listesinin giincellenmesi, geri c¢ekme

tatbikatlarinin yapilma siklik ve yontemleri i¢in bulunmaktadir.

Gida giivenligi ekibinin gerekli bilgi ve deneyime sahip olduklarini gdsteren kayitlar

muhafaza edilmektedir.

Uriin Ozellikleri

Hammaddeler, yardimc1 malzemeler ve tiriinle temas eden malzemeler, tehlike analizinin
(Madde 4.8.4) yapilmasini saglayacak kadar, asagidaki hususlardan uygun olanlari igerecek
sekilde, yazili olarak tanimlanmistir:

e Kimyasal, biyolojik ve fiziksel 6zellikleri;

e Katki maddeleri ve islem yardimcilarini da igerecek sekilde yardimci malzemelerin

formulasyonu;

e Kokeni;

e Uretim ydntemi;

e Ambalajlama ve sevkiyat yontemi;

e Depolama kosullar1 ve raf 6mrii;

e Kullanim veya isleme Oncesi hazirlik veya muhafaza;
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e (Gida giivenligi kabul kriteri veya amaglanan kullanima uygun satinalinan malzeme
ve yardimci malzeme sartnameleri.
Pasalar Siit yukaridakilerle ilgili olarak yasalarin ve mevzuatin gida giivenligi sartlarini
belirlemektedir. ~ Tanimlamalar,  gerektiginde, Madde 4.8.7’a uygun  olarak

giincellenmektedir.

Son Uriinler

Son iiriin o6zellikleri, tehlike analizinin (Madde 4.8.4) yapilmasini saglayacak kadar,
asagidaki hususlardan uygun olanlar1 igerecek sekilde, yazili olarak tanimlanmistir:

e Uriin ismi veya benzer bir tanimlama;

e Bilesim;

e (ida giivenligiyle ilgili kimyasal, biyolojik ve fiziksel 6zellikleri;

e Amagclanan raf 6mrii ve depolama kosullar;

¢ Ambalajlama;

e (ida giivenligiyle ilgili etiketleme ve/veya muhafaza, hazirlik ve kullanima yonelik

talimatlar;

e Dagitim yontemi
Pasalar Siit yukaridakilerle ilgili olarak yasalarin ve mevzuatin gida giivenligi sartlarinm
belirlemektedir.
Tanimlamalar, gerektiginde, Madde 4.8.5’a uygun olarak giincellenmektedir. Olusturulan

Uygun Olmayan Uriin Ve Hizmetin Kontrolii Talimat1 EK 11°de verilmistir.

Amaclanan Kullanim

Uriiniin amaglanan kullanimi, beklenen muhafazasi, ve {iriiniin amaclanmayan ama
beklenebilecek yanlis muhafaza veya yanlis kullanimi, dikkate alinmis ve tehlike analizinin

yapilmasini i¢in gerekli oldugu kadariyla dokiimanlarda belirtilmektedir.
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Her bir {iriin i¢in kullanic1 gruplar1 ve, uygun oldugunda, tiiketici gruplar1 belirlenmeli, ve
ozellikle belirli bir gida giivenligi tehlikesine duyarli oldugu bilinen tiiketici gruplari
dikkate alinmaktadir. Tanimlamalar, gerektiginde, Madde 4.8.5’a uygun olarak

glincellenmektedir.

4.8.3. Akis Semalar1, Uretim Asamalar1 ve Kontrol Onlemleri

Akis Semalart

Gida giivenligi yOnetim sisteminin uygulama alan1 kapsamindaki iiriin/proses
kategorilerinin akis semalar1 hazirlanmaktadir. Akis semalari, gida giivenligi tehlikelerinin
meydana gelme, artis veya agiga ¢ikma olasiliginin degerlendirilmesi i¢in bir temel
saglamaktadir.
Akis semalar1, agik, dogru ve yeterince ayrintili olmaktadir. Akis semalar1 asagidaki
hususlar1 icermektedir:

e Uretimdeki biitiin asamalarin siras1 ve aralarindaki etkilesim;

e Dis kaynakl prosesler ve taseron tarafindan yapilan isler;

e Hammaddelerin, yardimci malzemelerin ve ara iirlinlerin tiretime katildig yer;

e Yeniden isleme ve geri doniisiin oldugu yerler;

e Uriinlerin, ara iiriinlerin, yan iiriinlerin ve atiklarin agiga ¢iktig1 veya uzaklastirildig

yerler.

Madde 4.8.8’a uygun olarak, akis semasmin dogrulugu sahada kontrol edilerek, gida
giivenligi ekibi tarafindan dogrulanmaktadir. Dogrulanmis akis semalar1 kayit olarak

muhafaza edilmektedir.

Proses Asamalarinin Ac¢iklanmast ve Kontrol Onlemleri
Mevcut kontrol 6nlemleri, proses parametreleri, ve/veya uygulamada gosterilen 6zen veya
gida giivenligini etkileyebilecek uygulamalar, tehlike analizinin yapilmasini saglayacak

seviyede agiklanmaktadir.
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Kontrol 6nlemlerinin se¢imi veya 6zenini etkileyebilecek dis sartlar (kamu mercileri veya
miisteriler) belirtilmektedir. Tanimlamalar Madde 4.8.5’a uygun olarak giincellenmektedir.
Olusturulan Siit Kabulii Ve Beyaz Peynir Uretiminde Kalite Kontrol Talimatt EK 12’de

verilmistir.

4.8.4. Tehlike Analizi

Gida giivenligi ekibi, kontrol edilmesi gereken tehlikeleri, gida giivenligini saglamak i¢in
gerekli kontrol seviyesi ve hangi kontrol 6nlemlerinin kombinasyonlarinin gerekli oldugunu

belirmek i¢in tehlike analizi ger¢eklestirmektedir.

Tehlikelerin tanimlanmast ve kabul edilebilir seviyelerin belirlenmesi

Uriin tipiyle, proses tipiyle ve iiretim yapilan tesisle iliskili olarak meydana gelmesi
beklenen biitiin gida giivenligi tehlikelerini belirlenmis ve kayit altina alinmaktadir.

Tehlikelerin belirlenmesinde asagida hususlar temel alinmaktadir:

e Elde edilmis bilgi ve veriler,
e Deneyim
e Tarihsel verileri igerecek sekilde dis bilgiler
e (ida zincirinden gida giivenligi tehlikeleriyle ilgili gelen, son iiriin, ara iiriin veya
tilketimdeki gidalarin giivenligiyle ilgili olabilecek bilgiler.
Her bir gida giivenligi tehlikelerinin agiga ciktig1 agama(lar) (hammaddelerden, tiretimden

ve dagitimdan) belirlenmektedir.

Tehlikelerin belirlenmesinde asagidaki hususlara dikkat edilmektedir:
e Belirli bir islemin 6ncesi ve sonrasindaki agsamalar
e Proses donanimi, destek/ yardimei hizmetler ve ¢evreleyen ortam, ve

e (ida zincirinde bir 6nceki ve bir sonraki agsamalar
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Belirlenen her bir gida giivenligi tehlikesi i¢in, son iiriindeki kabul edilebilir gida giivenligi
tehlikesi seviyesi, miimkiin oldugunda, belirlenmektedir. Belirlenen seviye yasal ve
mevzuat sartlarini, miisterinin gida giivenligi sartlarini, miisterinin kullanim amacini ve
diger ilgili verileri dikkate almaktadir. Bu belirlemenin gerekcesi ve sonuglarmin kayitlar

tutulmaktadir.

Tehlike Degerlendirme

Belirlenen her bir tehlikenin yok edilmesi veya kabul edilebilir seviyelere indirilmesinin
glivenli bir gida tiretimi i¢in zorunlu olup olmadiginin, ve belirlenen kabul edilebilir
seviyelerin saglanabilmesi i¢in kontroliin gerekli olup olmadiginin belirlenmesi i¢in tehlike
degerlendirmesi yapilmaktadir. Her bir gida giivenligi tehlikesi saglik tizerindeki olumsuz
etkisinin olas1 siddeti ve olusma olasiligina goére degerlendirilmektedir. Bu amacla
kullanilan yontem agiklanmis ve gida gilivenligi tehlikelerini degerlendirme kayitlari

muhafaza edilmektedir.

Kontrol Onlemlerinin Secilmesi ve Degerlendirilmesi

Gida giivenligi tehlikesini Onleyebilecek, yok edebilecek veya kabul edilebilir seviyelere
indirebilecek kontrol Onlemlerinin uygun bir kombinasyonu, Madde 4.8.4’teki tehlike
degerlendirmeye dayali olarak, se¢ilmektedir. Bu se¢im sirasinda, her bir kontrol 6nleminin
ilgili gida giivenligi tehlikesine karsi etkin olup olmadigi, Madde 4.8.3de belirtildigi gibi,
gbzden gegcirilmektedir. Segilen kontrol dnlemleri, operasyonel OKP(lar)1 ile veya HACCP
plani ile yonetilme durumuna gore kategorize edilmektedir.

Kontrol onlemlerinin se¢imi ve kategorize edilmesini i¢in mantiksal bir yaklagim

kullanilmis ve bu degerlendirmede asagidaki hususlar dikkate alinmaktadir:
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Uygulamada gosterilen sikiligin belirlenen gida giivenligi tehlikesi tizerindeki etkisi;

Izlemeye uygunlugu (6rn. Hizli diizeltmeleri baslatabilmek i¢in zamaninda izlemeye

uygunlugu);

Diger kontrol 6nlemlerine gére mevcut sistem igindeki yeri;

Bir kontrol 6nleminin yetersiz kalma olasilig1 veya 6nemli proses degiskenlikleri;
Kontrol 6nleminin yetersiz kalmasi1 sonucu olanlarin siddeti;

Sinerjik etkilerdir (iki veya daha fazla kontrol onleminin etkilesimi sonucu agiga

¢ikan birlesik etkinin, bunlarin ayr1 ayri etkilerinin toplamindan fazla olmasi)

Kontrol 6nlemlerinden HACCP planm1 kategorisine dahil olanlar Madde 4.8.4’ya uygun

olarak uygulanmaktadir. Diger kontrol 6nlemleri operasyonel OKP(lar)ina, Madde 4.8.5,

uygun olarak uygulanmaktadir. Bu kategorizasyon i¢in kullanilan yontem ve parametreler

dokiimanlarda ag¢iklanmis ve bu degerlendirme sonuglari kayit altina alinmaktadir.

4.8.5. Operasyonel On Kosul Programlarinin (OKP’larinin) Olusturulmasi

Operasyonel OKPlar1 yazili hale getirilmis ve her bir program asagidaki bilgileri

icermektedir.

Program tarafindan kontrol edilecek gida giivenligi tehlike(si)/(leri) (Madde 4.8.4)
Kontrol 6nlemleri (Madde 4.8.4)

Operasyonel OKP larmin uygulandigimi gosterebilecek sekilde izleme yontemleri;
[zlemenin operasyonel OKP larmin kontrol altinda olmadigmi gosterdiginde
yapilacak diizeltme ve diizeltici faaliyetler (Madde 4.8.10)

Sorumluluk ve yetkiler;

Izleme kayitlart

“30 Mart 2005 ilk yaywin tarihli Gida ve Gida ile Temasta Bulunan Madde ve Malzemelerin

Piyasa Gozetimi, Kontrolii ve Denetimi ile Isyeri Sorumluluklarina Dair Yénetmelik™ e

uygun olarak OKP’ler hazirlanmis ve gozden gegirilmektedir.
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4.8.6. HACCP Planinin Olusturulmasi

HACCP plan1 yazil1 hale getirilmis ve her bir KKN i¢in asagidaki bilgileri icermektedir:

e KKN’sinda kontrol edilecek gida giivenli tehlike(si)/(leri) (Madde 4.8.4);

e Kontrol 6nlem(leri) (Madde 4.8.4);

o Kiritik sinir(lar) (Madde 4.8.6);

e Izleme prosediir(ii)/(leri) (Madde 4.8.6);

o Kiritik smurlar asildiginda uygulanacak diizeltme ve diizeltici faaliyetler ((Madde
4.8.6);

e Sorumluluk ve yetkiler;

e izleme kayitlari.

Kritik Kontrol Noktalarinin (KKN lary) Belirlenmesi

HACCP planm ile kontrol edilmesi gereken her bir tehlikeye yonelik belirlenen kontrol

onlemleri i¢in KKN(lar1) belirlenmektedir.

Kritik Kontrol Noktalari i¢in Kritik Sinirlarin Belirlenmesi

Her bir KKN i¢in olusturulan izlemeler i¢in kritik sinirlar belirlenmektedir. Kritik sinirlar
son iiriinde belirlenmis kabul edilebilir gida giivenligi tehlikesi seviyelerinin agilmamasini
saglayacak sekilde belirlenmektedir. Kritik sinirlar dlciilebilir olmaktadir. Kritik sinirin
secilme gerekgesi yazili hale getirilmektedir. Subjektif verilere (Uriiniin, proseslerin,
depolama, yiikleme, tasima ve bosaltma islemlerinin, vb. gdrsel muayenesi gibi) dayali
kritik  sinirlar, talimatlarla veya sartnamelerle ve/veya Ogrenim ve egitimle

desteklenmektedir.
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Kritik Kontrol Noktalarimin Izleme Sistemi

Her bir kritik kontrol noktasinin kontrol altinda oldugunu gostermek i¢in bir izleme sistemi
olusturulmaktadir. Izleme sistemi kritik sinirla iliskili olarak biitiin planli lgmeleri veya
gbzlemleri igermektedir. Izleme sisteminin konuyla ilgili prosediirleri, talimatlar1 ve

kayitlar1 asagidaki hususlar1 igermektedir:

e Yeterli bir zaman i¢in sonucu alinabilen dl¢limler veya gozlemler;

e Kullanilan izleme cihazlari;

e Uygulanabilir kalibrasyon yontemleri (Madde 4.9.2);

o lzleme siklig1,

e zleme ve sonucunun degerlendirilmesiyle ilgili sorumluluk ve yetki;

e Kayaitlar ve kayit alma yontemleri.

Izleme yontemleri ve izleme sikligi, kritik sinirlarin asilmasi zamaninda tespit edilmesini,

kullanim veya tiiketim Oncesi iiriiniin ayrilmasini saglayabilecek yeterlilikte olmaktadir.

Izleme Kritik Sinirlarin Asddigini Gosterdiginde Yapilacaklar

Kritik smirlar asildiginda yapilacak planli diizeltme ve diizeltici faaliyetler HACCP
planinda belirtilmektedir. Yapilanlar uygunsuzlugun ana nedeninin belirlenmesini,
KKN’sinda kontrol edilen parametre(lerin) kontrol altina alinmasini, ve sapmanin tekrarinin
Onlenmesini saglamaktadir. Giivenli olmama sliphesi tasiyan {iriinlerin incelenmesi
tamamlanincaya kadar serbest birakilmamasini saglayan uygun muhafaza etme, tasima,

yiikleme, bosaltma prosediirleri yazili hale getirilmeli ve siirdiiriilmektedir.

58



4.8.7. On Kosul Programlar1 ve HACCP Plam Belirleyen Hazirlik Bilgi ve
Dokiimanlarimin Giincellenmesi

OKP(lar)1 ve HACCP planmin olusturulmasindan sonra, Pasalar Siit asagidaki bilgileri,
gerekli ise, glincellemektedir:

e  Uriin 6zellikleri

¢ Amaglanan kullanim

e Akis semalari

e Proses agamalari

e Kontrol 6nlemleri
Gerekli ise, HACCP plam1 ve OKP(lar)in1 tamimlayan prosediitler ve talimatlar
degistirilmektedir.

4.8.8. Dogrulamanin Planlamasi

Dogrulama plani, dogrulama faaliyetleri i¢in amag, yontem, siklik ve sorumluluklar

belirlemektedir. Dogrulama faaliyetleri asagidaki hususlar1 dogrulamaktadir:

e OKP(lar)in uygulanmasi

e Tehlike analizi girdilerin diizenli olarak giincellenmesi;

e Operasyonel OKP(lar1) ve HACCP planinda belirtilen faaliyetlerin uygulanmas: ve
etkinligi

Tehlike seviyeleri kabul edilebilir seviyeler iginde olmasi

Pasalar Siit tarafindan gerekli goriilen diger prosediirlerin uygulanmasi ve etkinligi.

Dogrulama planlamasinin ¢iktis1 Pasalar Sit’tin isleyisine uygun sekilde olmaktadir.
Dogrulama faaliyetlerinin sonuglarinin analizin yapilabilmesi i¢in dogrulama sonuglarini
saglanmaktadir. Sistemin dogrulanmasi son iiriin 6rneklerinin analizine dayanmakta ise, ve

bu test 6rnekleri gida gilivenligi tehlikesinin kabul edilebilir seviyelerine gore uygunsuzlugu
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gostermekte ise, etkilen iriinler, glivenli olmama siiphesi tasiyan {iriin olarak ele

alinmaktadir. Olusturan Kalibrasyon ve Dogrulama Talimat1 EK 13’de verilmistir.

4.8.9. izlenebilirlik Sistemi

PasalarSiit iiriin partilerinin ve bunlarla hammadde partileri, tiretim ve sevkiyat kayitlarinin
iligkisinin belirlenebilmesi i¢in bir izlenebilirlik sistemi kurmus ve uygulamaktadir.
Izlenebilirlik sistemi, girdi malzemelerinin tedarikgcisini ve ilk seviye dagitim bolgesini
tespit edebilmektedir. izlenebilirlik kayitlari, giivenli olmama siiphesi tastyan iiriinlerin ele
alimmasini ve lrtin geri ¢ekilmesi durumunda sistemin degerlendirmesi i¢in belirli bir siire
boyunca muhafaza edilmektedir. Yasal ve mevzuat sartlarina ve miisteri sartlarina uygun

olmus ve 6rnegin, son iiriin lotunun belirlenmesini temel almaktadir.

4.8.10. Uygunsuzluklarin Kontrolii

Diizeltmeler

Uretim sirasinda, KKN’larina ait kritik smir degerleri asildiginda veya operasyonel
OKP’lerin kontrol edildiginde, etkilenen iiriinlerin belirlenmesi ve tiiketiminin ve tiiketiciye
ulagilmamasinin kontrolii saglanmalidir.

Ayrica, kritik sinirlarin asilmasi durumunda, giivenli olmadigindan siiphelenilen {iriinler,

uygunsuzlugu nedeniyle incelenmeli ve sonuglar kayitlar altina alinmalidir.
Diizeltici Faaliyetler
Operasyonel OKPlar1 ve KKN larindan elde edilen veriler, diizeltici faaliyet baslatma

yetkisine sahip kisiler tarafindan incelenmektedir. Ardindan, diizeltici faaliyetler

baslatilmalidir.
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Pasalar Siit, tespit edilen uygunsuzluklarinin nedenlerini belirlemek ve yok etmek, tekrarini

onlemek, ve uygunsuzluk olustuktan sonra proses veya sistemi tekrar kontrol altina almak

icin uygun faaliyetlerin belirlenmesini igeren yazili bir prosediir olusturmus ve

siirdiirmektedir. Olusturulan Diizeltici ve Onleyici Faaliyetler Prosediirii EK 14’de

verilmistir.

Bu amagla;

Uygunsuzluklar gozden gegirilmeli,

Uygunsuzluklarin  kontrolden ¢iktigi ve c¢ikmaya basladigi nokta
belirlenmeli,

Uygunsuzluklarin nedenleri belirlenmeli,

Uygunsuzluklarin tekrarlanmamalar1 i¢in, yapilmasi gereken faaliyet
gereksinimleri belirlenmeli,

Belirlenen faaliyetlerin uygulanmasi,

Baglatilan diizeltici faaliyetlerin sonug¢larinin kayitlariin tutulmali,

Bagslatilan diizeltici faaliyetin etkin olmasi saglamalidir.

Giivenli Olmama Siiphesi Tagtyan Uriinler

Pagalar Siit, asagida belirtilen hususlar1 saglamadik¢a, uygun olmayan {iriinlerinin gida

zincirine girisini 6nleyecek tedbirler almalidir.

llgili gida giivenligi tehlikesinin belirlenmis kabul edilebilir seviyelere
indirilmis olmasi,

llgili gida giivenligi tehlikesinin belirlenmis, gida zincirine girmeden &nce,
kabul edilebilir seviyelere indirilecek olmasi, veya

Uygunsuzluga ragmen, iirliniin gida glivenligi tehlikesiyle ilgili belirlenmis

kabul edilebilir seviyeleri hala kargilamas1

Bir uygun olmayan kosulda etkilenen iiriinlerin tiim partileri, inceleme tamamlanincaya

kadar, PasalarSiit *1n kontrolii altinda tutulmaktadir.
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Pasalar Siit *1n kontrolii disina ¢ikan iirlinlerin sonradan giivenli olmadig1 tespit edilirse,
Pasalar Siit konuyla ilgili taraflar1 bilgilendirmeli ve geri ¢gekme islemi baslatmaktadir.
Giivenli olmama siiphesi tastyan iirlinlerin kontrolii ve ilgili faaliyetlerin baglatilmastyla

ilgili yetkiler yazili hale getirilmektedir.

Serbest birakma icin degerlendirme: Uygunsuzluktan etkilenen her bir parti, onlemlerin
etkin oldugu, bunun kanitlandigi ve belgelendigi durumlarda tiiketiciye ulasabilir kabul

edilebilmektedir.

Uygun olmayan iiriiniin bertarafi: Inceleme sonucunda, {iriin serbest birakmak igin uygun
olmadigi durumda, tehlikenin yok edilmesi, kabul edilebilir seviyeye getirilmesini

saglayacak islemler yapilmali ya da tliketilemez kabul edilerek, bertaraf edilmelidir.

Geri Cekme

Giivenli olmadigina Karar verilen partinin etkin ve hizli bir sekilde geri ¢ekilmesi igin, karar
verme yetkisine sahip, iist yonetim calisan1 gorevlendirilmistir. Kamu mercileri, miisteriler
veya tiiketiciler gibi taraflar bilgilendirilmelidir. Geri ¢ekilecek partiye ait iirlinlerin
dagilimi, degerlendirilmelidir. Yapilacak tiim bu islemlerin sirasi belirlenmistir. Geri
cekilecek triinler, imha edilinceye ya da farkli bir amag i¢in kullanilmaya karar verilmis
ise, tehlike unsuru ulusturmadigina emin olunana kadar takip edilmelidir. Tiim yapilan bu

islemlerin uygun bir sekilde dokiimantasyonu saglanmalidir.

4.9. Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin Geg¢erli Kilinmasi, Dogrulamasi ve
Tyilestirilmesi

Gegerli kilinmak, ve dogrulamak, ve gida giivenligi yonetim sistemini iyilestirilmek i¢in

gerekli prosesleri planlamig ve uygulamaktadir.
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4.9.1. Kontrol Onlemleri Kombinasyonlariin Gegerli Kilnmasi

Operasyonel OKP(lar)indaki ve HACCP planlarindaki kontrol énlemleri uygulamaya
alinmadan 6nce ve bunlardaki herhangi bir degisiklik sonras1 (Madde 4.9.4), Pasalar Siit

asagida hususlar icerecek sekilde bunlar1 gegerli kilmaktadir:

a) Segilmis kontrol dnlemlerinin kontroliinii amagladigi gida giivenligi tehlikesini
kontrol etmedeki basarisi.

b) Belirlenmis gida giivenligi tehlikesinin kontroliiniin kontrol onlemleri, bunlarin
kombinasyonlar1 ile saglanmasiyla gida giivenligi tehlikesiyle ilgili belirlenmis

kabul edilebilir seviyeleri karsilayacak sekilde son iiriin elde edilmesi.

Gegerli kilma sonuglar yukaridakilerin bir veya ikisinin birden karsilanamadigini gosterir
ise, kontrol dnlemleri veya kombinasyonlari gelistirilmeli ve yeniden degerlendirilmektedir.
Gelistirmeler kontrol ~ &nlemlerindeki ~ degisiklikleri (Orn. Proses parametreleri,
uygulamadaki 06zen veya bunlarin kombinasyonu), veya hammaddelerdeki, iiretim
teknolojilerindeki, son iiriin Ozelliklerindeki, dagitim yontemi ve/veya son lriiniin
amaclanan kullanimindaki degisiklikleri igerebilir. GGYS’nin gecerli kilinmast ve
dogrulanmast Gida Giivenligi Ekibi tarafindan GGYS Gegerli Kilma ve Dogrulama Formu
kullanilarak GGYS Gegerli Kilma ve Dogrulama Planina gore yapilmaktadir. Olusuturulan

Gegerli Kilma Prosediirii Ek 15°de verilmistir.

4.9.2. izleme ve Olcmenin Kontrolu

Pasalar Siit , izleme ve 6lgme prosediirlerinin basarisi i¢in belirlenmis izleme ve 6lgme
yontemleri ve cihazlarinin yeterli olduguna dair kanit saglanmaktadir.

Gerekli oldugunda, gecerli sonuglarin alinmasi i¢in, kullanilan 6lgme cihaz ve yontemleri:
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a) Belirlenmis araliklarla veya kullanilmadan Once, uluslararasi veya ulusal 6lgme
standartlarina izlenebilirligi olan Olgme standardlar1 ile kalibre edilmeli veya
dogrulanmaktadir. Bu tipte standardlarin bulunmadigi durumlarda kalibrasyon ve
dogrulamada esas alinan hususlar kaydedilmektedir.

b) Ayarlanmis ve gerekli oldugunda tekrar ayarlanmaktadir.

c) Kalibrasyon durumunu tespit etmeye imkan verecek sekilde tanimlanmaktadir.

d) Olgme sonuglarin gegersiz kilacak ayarlamamalardan kac¢inilmaktadir.

e) Hasar ve bozulmalara karsi korunmaktadir.

Kalibrasyon ve dogrulama sonuglarinin kayitlari muhafaza edilmektedir. Bunlara ek olarak,
Pagalar Siit, cihaz veya prosesinin sartlar1 karsilamadigini tespit ettiginde, daha 6nceden
yapilmis 6lgme sonuglarmin gegerliligini degerlendirmektedir. Olgme cihazimin uygun
olmamasi durumunda, Pasalar Siit, ilgili cihaz ve etkilenen iirlinlerle ilgili uygun tedbirleri
almaktadir. Bu degerlendirmenin ve baslatilan faaliyetlerin kayitlart muhafaza edilmektedir.
Belirlenmis sartlarin izlenmesi ve oOl¢iilmesinde bilgisayar yazilimi kullanilmakta ise,
bilgisayar yaziliminin, amacglanan uygulamayi yerine getirme yetenegi onaylanmaktadir. Bu

onaylama islemi ilk kullanimdan 6nce yapilmis ve gerektiginde yeniden tekrarlanmaktadir.

4.9.3. Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin Dogrulanmasi

I¢ Tetkik
Pasalar Siit , gida giivenligi yonetim sisteminin:

a) Planlanmis diizenlemelere, Pasalar Siit tarafindan olusturulan gida giivenligi
yonetim sisteminin sartlarina ve bu uluslararas1 standardin sartlaria uygun olup
olmadigini belirlemek.

b) Etkin olarak uygulama ve giincellenme durumunu belirlemek i¢in planl araliklarla i¢

tetkik yapmaktadir.
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Bir tetkik programi, tetkik edilecek proseslerin ve alanlarin 6nemi yaninda ge¢cmis
tetkiklerin sonuglarindan agiga c¢ikan herhangi giincellemeleri de dikkate alinarak
planlanmaktadir (Madde 4.9.4 ve Madde 4.6). Tetkik kriterleri, kapsami, sikligi ve
metotlar1 belirlenmektedir. Tetkik¢ilerin se¢imi ve tetkikin uygulanmasi, tetkik prosesinin
objektifligini ve tarafsizligini saglamaktadir. Tetkikgiler kendi islerini tetkik etmemektedir.
Tetkiklerin planlanmasi, yerine getirilmesi, sonuglarin rapor edilmesi ve kayitlarin
muhafaza edilmesi i¢in sorumluluklar ve sartlar yazili bir prosediir iginde
tanimlanmaktadir.

Tetkik edilmekte olan alandan sorumlu yonetim, tespit edilmis uygunsuzluklarin ve
bunlarin nedenlerini, gereksiz gecikmeden kacinarak, ortadan kaldirmak {izere tedbirler
alinmasini saglamaktadir. Takip faaliyetleri, alinan tedbirlerin dogrulanmasi ve dogrulama

sonuclarinin raporlanmasini da kapsamaktadir.

Her Dogrulamanin Sonuglarinin Degerlendirilmesi

Gida giivenligti ekibi planli dogrulama sonuglarinin  sistematik  bir  sekilde
degerlendirmektedir.  Prosediir ~ sonucunda  planlanan  diizenlemelere  uygunluk
kanitlanamamis ise, gerekli uygunlugu saglamak icin tedbirler almaktadir. Bu tedbirler ile
ilgili olarak;

o Mevcut prosediir ve iletisim kanallarinin gézden gecirilmesi,

e Tehlike analizinin sonuglarinn, olusturulmus operasyonel OKP(lar1) ve HACCP

planimin gézden gegirilmesi,
o OKP(lar) gozden gegirilmesi,
e Insan kaynaklar yonetimi ve egitim faaliyetlerinin etkinliginin gozden

gecirilmesi de gereklilik gostermektedir.
Dogrulama Faaliyetlerinin Sonuclarinin Analizi

Gida giivenligi ekibi, i¢ tetkiklerin ve dis tetkiklerinin sonuglar1 da dahil olmak {izere,

dogrulama faaliyetlerinin sonug¢larini analiz etmektedir. Bu analiz ile;
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e Sistemin genel performansinin planlanan diizenlemelerin olusturulan gida
giivenligi yonetim sistemi sartlari tarafindan karsiladigi onaylanmais,

e (ida giivenligi yoOnetim sisteminin giincelleme ve 1iyilestirme ihtiyaglari
belirlenmis,

e @ilivenli olmama siiphesi tasiyan {iriinlerle ilgili olasi problemlerin artabilecegini
gosteren egilimlerin belirlenmis,

o Tetkik edilecek alanlarin durumu dikkate alarak, onemler ile ilgili tetkik
programinin planlanmasi i¢in bilgi elde edilmis,

e Diizeltme ve diizeltici faaliyetlerin etkin olduguna dair kanitlar1 saglanmis

olacaktir.

Bu degerlendirme sonuglar1 ve baslatilan faaliyetler kayit altina alinmakta ve yonetimin
gozden gecirme girdileri arasinda yer almasini saglayacak sekilde {ist ydnetime
raporlanmaktadir. Gida giivenligi yonetim sisteminin giincellenmesi i¢in de veri olarak

kullanilmaktadir.

4.9.4. Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin Tyilestirme

Siirekli Iyilestirme

Pasalar Siit , iletisimi, yonetimin gozden ge¢irmesini, i¢ tetkik, her dogrulamanin
sonuglarmin degerlendirilmesi, dogrulama faaliyetlerinin sonuglarinin analizi, kontrol
onlemleri kombinasyonlarinin gegerli kilinmasi, diizeltici faaliyetler ve gida giivenligi
yonetim sisteminin giincellenmesi ile gida giivenligi yonetim sisteminin etkinligini stirekli
tyilestirilmektedir. Gida Giivenligi Ekibi diizenli olarak toplanarak yudardaki giindem

maddelerinden uygun olanlar ele alir ve gerekli faaliyetleri baglatir.
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Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin Giincellenmesi

Ust yonetim gida giivenligi yonetim sisteminin siirekli giincellenmesini saglamaktadir.

Bu amagla gida giivenligi ekibi gida gilivenligi yonetim sistemini diizenli araliklarla

incelemektedir.

Gida giivenligi ekibi, bu inceleme sonrasinda, tehlike analizi, olusturulmus operasyonel

OKP(lar)1 ve HACCP planinin (Madde 4.8.6) gdzden gegirilmesine gerek olup olmadigina

karar vermektedir. Inceleme ve giincelleme asagida belirtilen hususlara gore yapilmaktadir:

Di1s ve ig iletisim girdileri,

Gida giivenligi yonetim sisteminin uygunluk, yeterlilik ve etkinligine dair diger
bilgi girdileri

Dogrulama faaliyetlerinin sonuglarinin analizinin ¢iktilari, ve

Y 6netimin gozden gecirme ¢iktilar

Sistem giincelleme faaliyetleri kayit altina alinmis ve yonetim gézden gecirmesine

girdi olacak sekilde raporlanmaktadir.
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5. SONUC

Bursa ili Mustafa Kemalpasa ilgesinde bulunan, siit iireten ¢ift¢ilerden olusan bir
kooperatife ait, 15 000 litrelik giinliik siit isleme kapasitesine sahip, beyaz peynir {iretim

tesisi i¢in; Gida Giivenligi Yonetim Sistemi uygulamasi olarak, ISO 22000 uygulanmustir.

Bu amagla bir gida giivenligi ekibi olusturulmus ve ekip lideri iist yonetimin onay1 ile
yonetim temsilcisi olarak atanmistir. Hammaddeler, igerik maddeleri, iiriinle temas eden
malzemeler tanimlanmis ve belgelenmis, ve daha sonra son iiriin 6zellikleri tanimlanmistir.
Tiim beyaz peynir liretimi asamalari, gida giivenligi yonetim sistemi tarafindan kapsanan

islemler i¢in akis semas1 hazirlanmistir.

Kontrol onlemlerini tanimlayan prosediirler (diizenlemeler), siireglere ait parametreler ve
bunlarin uygulanmasi, dikkat edilmesi gereken hususlar1 agiklayan ve gerekli belgelere
atifta bulunan prosediirler olusturulmustur. Uretilen akis semasinda gida giivenligi ekibi ile
birlikte caligarak tiim tehlikeler (fiziksel, kimyasal ve biyolojik) tanimlanmig ve
siiflandirilmigtir. Risk Analizi ve karar agaci ¢alismasi sonrasinda iiretim i¢in KKN'lar1

tespit edilmis ve kabul edilebilir seviyeler belirlenmistir.

Sertifika bagvurusu yapilmadan 6nce bir i¢ denetim gerceklestirilmeli ve sistemin ¢alismasi
dogrulanmal1 ve bir {rlin geri ¢ekme uygulamasi yapilmalidir. Biitiin bu caligmalardan

sonra bagimsiz bir sertifikalandirma kurulusuna danigilacak ve gerekli denetim yapilacaktir.

ISO 22000'e gore, bu calismanin amaci isletmenin gilivenli peynir iiretmesini ve kabul
gormesini saglamaktadir. Boylelikle, son iriin miktar1 ve gilivenligi artacak, sonunda,

isletme ISO 22000 sertifikas1 kazanacaktir.
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EK 1 Dokiiman Kontrolii Prosediirii

1. AMAC
Yonetim sistemleri i¢inde kullanilan her tiirli dokiimanin tanimlanmasi, hazirlanmasi,
kontrolii, onayi, kullanimi, iptali, revizyonu ve dagitim iglemlerinin kontroliine iligkin

esaslarinin belirlenerek bir standart altinda yapilmasini saglamaktir.

2. KAPSAM

Isletmemizin tiim ydnetim sistemleri dokiimantasyonunu kapsar.

3. UYGULAMA

3.1. Dokiiman yapisinin girilmesi

Her dokiiman klasorii i¢in kullanilmasi gereken sablonlar sisteme tanimlidir. Dokiiman
hazirlamada ve revizyon asamasinda otomatik olarak bu sablonlar gelecektir. Bu sablonlar

kalite yazilimi icerisinde kayit altinda tutulur.

Hazirlama, Kontrol ve Onay Asamalari
Her dokiiman tipi i¢in tiim kullanicilar dokiiman hazirlama yetkisine sahiptir. Kontrol grubu
olarak sistem yoneticileri grubu segili olacaktir. Onay matrisi ise her dokiiman klasorii igin

ayri ist yonetim tanimlidir.

Sablon formati
Dokiiman hazirlama ve revizyon islemlerinde her klasore taniml1 sablon olacagindan dolay1

sablon otomatik olarak gelecektir.

3.2. DOKUMAN HAZIRLAMA VE DOKUMAN REVIiZYON iSLEMLERI
3.2.1. Dokiiman Hazirlama
Sisteme yeni tanimlanacak olan dokiiman QDMS Kalite Yazilimi iizerinden Dokiiman

Hazirlama meniisiinden yapilir.

75



Sisteme tanimli her kullanici form ya da uyar1 haricinde dokiiman hazirlama yetkisine
sahiptir. Yeni form ya da uyar talepleri Kurumsal Iletisim Miidiirliigii’ne bildirilir.

3.2.2. Dokiiman Revizyonu

Sistem {izerinde yer alan dokiimanlarin revizyonu QDMS Kalite Yazilimi iizerinden
Dokiiman Revizyonu meniisiinden yapilir. Sisteme tanimli her kullanic1 dokiiman revize
etme yetkisine sahiptir.

Revize dokiimanlar kalite yazilimi igerisinde kontrol amaciyla Kalite Yonetim Miidiirliigii
(Sistem yoneticileri)’'ne gider. Kalite Yonetim Miidiirliigi istenen degisikligi kurulan
sisteme uygunlugu agisindan inceler ve onay verir ise dokiimani 1. Onayci; Ust yonetim’ e
gonderir.

QDMS programima tanimli tiim formlarda kurumsal sablon anlaminda kontrolii
saglayabilmek i¢in dokiiman revizyonu meniisii kullanilmaz. Bunun yerine revizyon talebi
yapilir. Revizyon talepleri Kurumsal Iletisim Miidiirliigii tarafindan incelenir. Kurumsal
Iletisim Miidiirliigii yapilmak istenen revizyonlar1 inceleyip logo, noktalama, yazim
kurallar1 vb. uygun olarak dokiimanin PDF halini dokiiman sekmesinden sisteme kayit eder.
PDF hali tanimlanan dokiiman QDMS programi iizerinden yayinlanacak ve sahada
kullanilan formlar ile basili evrakta sistem baz alinarak siire¢ isletilir. Dokiiman revizyon
numarasi kalite yazilimi tarafindan otomatik bir artirihir. (ilk yaymmlanan dokiimanlarin
revizyon numarasi (0) sifirdir.) Revizyon tarihi de kalite yazilimi tarafindan sistemde

otomatik olarak kayit altina alinir.

3.3. Dokiimanlarin Dagitim

D1s kaynakli dokiimanlarin disindaki tiim dokiimanlarin dagitimi kalite yazilimiyla
gerceklestirilir. Dokiimanlarin revizyonu yapildiginda okuma gorevinin sistem {izerinden
ilgili kisiye diismesi icin QDMS-Dokiiman Modiilii {izerinden her dokiiman i¢in dagitim
yapilir.

Birimler ¢alisanlara dokiimanlari teblig etmek i¢in bdliim panolarina yeni yayimi olan ya da
revizyonu gerceklesen dokiimanlar1 programdan kontrollii dokiiman seklinde alarak asarlar.

Dis kaynakli dokiimanlar sirket iginde ilgili birim miidiirleri tarafindan takip edilmektedir.
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3.4. Dokiimanlarin Goézden Gegirilmesi
Her dokiiman klasoriiniin gilincelligi saglamak amaciyla gézden gegirilme periyodlar1 12 ay

olarak tanimlidir.

3.5. Dokiimanlarin Saklanmasi

Tiim dokiimanlar kalite yazilimi igerisinde saklanir.

3.6 Yiiriirliikten Kalkan Dokiimanlarin Arsivlenmesi / iptali
Yiriirlikten kalkan ve iptal olan tiim dokiimanlar kalite yazilimi icinde ve bilgisayar

ortaminda arsivlenir.

3.7. Dokiiman Ozet Listesinin Giincellenmesi

Dokiiman ozet listesi; hangi dokiimanin kacinei revizyon oldugunu ve uygulamadan
sorumlu boliimleri gosterir. Dokiiman 6zel listesinde; dokiiman adi, hazirlama tarihi, yaymn
tarihi, revize eden, son gozden geg¢irme tarihi, gelecek gozden gecirme tarihi, gézden
gecirme periyodu gibi parametreler dahilinde rapor alinabilmektedir. Dokiiman 6zel
listesinin ve Kalite Kayitlar1 Listesinin giincellenmesi kalite yazilimi tarafindan otomatik

olarak gergeklestirilir. Tlgili raporlar1 kalite yazilimindan her kullanici alabilir.

EK 2 Kayitlarin Kontrolii Prosediirii

1. AMAC

Bu prosediiriin amaci, Perakende Operasyonlar1 gergcevesinde kullanilan kalite kayitlarinin
tanimlanmasi, toplanmasi, arsivlenmesi, muhafazasi, bakimi, istendiginde hizmet sunulmasi
ve elden ¢ikarilma sekli ve siiresini belirlemektir.

2. KAPSAM

Isletmenin tiim yonetim sistemleri unsurlarindaki kayitlarini kapsar.
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3. UYGULAMA

Kayitlar ilgili bélimde dosyalanir.

Ic yazi ile arsiv faaliyeti baslatilir.

Arsive konulacaklar listelenir ve
arsive yerlestirilir.

SORUMLULAR

Tdm Boldm Mdd(irleri

Kalite Yénetim Miid/Md. Yrd.

Tim Bo6lidm Middrleri

Saklama suresi
doldumu?

Tdm Bolidm Mdd(irleri
Kalite Yénetim Mdd/Md. Yrd.

| | KORUNMASISAGLANIR |

Tim Bo6lidm Middirleri

3.1. TANIMLANMASI

Isletmenin kalite kayd, gida giivenligi, miisteri memnuniyeti ve enerji ydnetimi ad1 altinda

incelenecek dokiimanlar1 asagida belirtilmistir.

1SO 90001

-Genel dokiimantasyon sartlar1 (4.2.1)

-Dokiimanlarin kontrolii (4.2.3)

-Y6netimin Kalite Siireglerini G6zden Gegirmesi (5.6.1)
-Yeterlilik, egitim, farkinda olma (biling), (6.2.2)

-Uriin gergeklestirmenin planlanmasi (7.1)

-Uriine bagl sartlarin gdzden gegirilmesi (7.2.2)
Tasarim ve gelistirme girdileri (7.3.2)

-Tasarim ve gelistirmenin gézden gegirilmesi (7.3.4)
-Tasarim ve gelistirmenin dogrulanmasi (7.3.5)

Tasarim ve gelistirmenin gegerli kilinmasi (7.3.6)
-Tasarim ve gelistirmenin degisikliklerin kontrolii (7.3.7)
-Satinalma prosesi (7.4.1)

-Uretim ve hizmet saglanmasi igin proseslerin gegerliligi (7.5.2)
-Tanimlama ve izlenebilirlik (7.5.3)

-Miisteri mali (varligi) (7.5.4)

-Izleme ve 6lgme teghizatinin kontrolii (7.6)

-I¢ tetkik (8.2.2)

-Uriiniin izlenmesi ve 6lgiilmesi (8.2.4)

-Uygun olmayan {iriiniin kontrolii (8.3)

-Diizeltici faaliyetler (8.5.2)

-Onleyici faaliyetler (8.5.3)
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-Genel Dokiimantasyon Sartlart (4.2.1)

-Dékiimanlarin Kontrolii (4.2.2)

~Iletigim (5.6.)

-Dis {letisim (5.6.1)

-Acil Durumlara Hazirlik ve Karsilik Verme (5.7)

- Yonetimin Kalite Siireclerini Gozden Gegirmesi(5.8) -
-Yeterlilik, Biling ve Egitim (6.2.2)

-On Gereksinim Programlari (7.2)

-Akis Semalari, Proses Adimlar1 ve Kontrol Onlem (7.3.5) -
-Tehlike Analizi (7.4)

-Operasyonel On Gereksinim Programlari (7.5)
-HACCP Plani (7.6.1)

-izlenebilirlik Sistemi (7.9)

-Diizeltici Faaliyetler (7.10.2)

-Geri Cekme (7.10.4)

-I¢ Tetkik (8.4.1)

-Dogrulama Sonuglarinin Degerlendirilmesi (8.4.2)



3.2. TOPLANMASI

Yukarida tanimlanan kalite kayitlar1 istendiginde ulagilmak {izere boliim sefleri tarafindan
toplanarak, o yil i¢inde ilgili dosyalarinda saklanir.

Arsive gonderilecek kayitlar ve kapsadig tarih Kalite yonetim miidiirliigii'ntin hazirladigi i¢

yazi ile birimlere duyurularak arsiv faaliyeti baglatilir.

SORUMLULAR: Bdliim Sefleri, Boliim Miidiirleri

3.3. ARSIVLENMESI

Genellikle yilsonunda kayitlar dosyalar1 ile birlikte kaybolmalar1 ve hasar gdormeleri
engellenecek sekilde hazirlanmis 06zel yerlerde arsivlenir. Kalite kayitlarn arsive
kaldirilmadan once ilgili kayitlarin listesi (Arsive gonderilecek dokiiman listesi) ¢ikarilir. Bu
listede dokiimanin kod numarasi adi, dosyanin arsive konuldugu ve imha edilecegi tarihler
yazilir.3 niisha hazirlanan listede ilgili boliim miidiirii ve Genel Miidiir Yardimcist veya
Isletme Miidiirii'niin imzalar1 bulunur. ilgili Béliim Miidiirii listenin 1 niishasin1 kendinde
saklar 1 niishasini Kalite Yonetim boliimiine gonderir,1 niishasin1 da arsivde ilgili dosyanin

veya kutunun iizerine yapistirir.

SORUMLULAR: Béliim Sefleri, Boliim Miidiirler

3.4. MUHAFAZASI

Kalite kayitlar1 uygun gevre sartlarinda depolanmakta ve muhafaza edilmektedir.

3.5. ISTENDIGINDE HiZMETE SUNULMASI

Arsivdeki bilgilerden yararlanmak igin Genel Miidiir, Genel Miidiir Yardimcisi veya Isletme
Miidiirii'niin onay1 alinmalidir.

3.6. BAKIMI

Arsivdeki tiim kayitlar temiz ve nemsiz bir ortamda muhafaza edilirler.

3.7. ELDEN CIKARILMA SEKLI VE SURESI

Satici firmalarla ve miisteriye yapilan s6zlesmelerde aksi durum belirtilmemisse tiim kayitlar
ilgili midiirler tarafindan Kalite Kayitlar1 Talimat1' nda yazili siireler ile saklanir. S6zlesme
hiikiimlerinde yer aliyor ise ilgili kayitlar satic1 firmaya ve miisteriye verilir. Saklama siiresi

dolan kayitlar yanlis kullanimi1 engelleyecek sekilde bir kurul gézetiminde imha edilir.
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EK 3 Tamim Izlenebilirligi Prosediirii

1. AMAC:
Bu prosediiriin amaci, hizmet asamalarinda kullanilan tiim malzeme ve ekipman ile

iiriinlerin ve hizmetin kaynagina kadar izlenmesinin ve tanimlanmasinin saglanmasidir.

2. KAPSAM

Tiim operasyon asamalarini kapsar.

3. UYGULAMA

A-Uriin Tanim ve izlenebilirligi

Uriin tanimi, satin alinacak iiriine ait bilgilerin ilgili satinalma yetkilisi tarafindan siparis
asamasinda bilgisayara girigi yapilarak her iirine bir stok kartt agilir ve {irlin tanimi
gerceklestirilir. Uriiniin barcode no'su o iiriiniin izlenebilirligini saglayan en énemli veridir.
Bu numara hem iiretici veya satici firmay1 hem de {iriiniin kodunu i¢inde bulundurur.

Depo tarafindan barcode no'larmmin da yer aldigi siparis formuna gore teslim alinan
iiriinlerde veya reyonda hasarli tespit edilenler, "Uygun Olmayan Uriin ve Hizmetin
Kontrolii Prosediirii’ne gore iade edilirler. Iade edilen iiriinler tasidiklar1 barcode etiketi ve
numarasina gore igleme alinirlar.

Miisteriden gelen iadelerde {iirlinlin 6zellikleri dikkate alinarak bilgisayar yardimiyla tanimi
ve barcode'u bulunup isleme alinirlar.

B- Beyaz Peynir liriinlerinde izlenebilirlik asagidaki sekilde saglanir;

Beyaz Peynir iiretiminde ilk kontrol iiriin kabul siirecinde baglar. Uriin kabulii sirasinda
gerekli sicaklik, gorsel kontrolii Gida Miih. (Beyaz Peynir Imalat Sefi) tarafindan yapilir ve
iirlin kabulii yapildiktan sonra sistem ¢iktisi alinir.

SORUMLULAR: Beyaz Peynir imalat Sefi, Beyaz Peynir Imalat Elemani, Depo Elemani.

Beyaz Peynir iiretim siiresinde liretime sevk edilen iiriinlerin parti numaralarini Beyaz
Peynir Imalat Eleman: tarafindan Beyaz Peynir Uretime Sevk Takip ve izleme Formuna

kaydeder. Uretim degerlerini ve miktarlarin1 Beyaz Peynir Uretim Takip Formuna isler.
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Beyaz Peynir Uretim Takip Formunda iiretim tarihi ve T.E.T.T. tarihi kesinlikle
doldurulmalidir.

SORUMLULAR: Beyaz Peynir Imalat Sefi, Beyaz Peynir Imalat Elemani.

Beyaz Peynir iiretimi sirasinda doldurulan kiivetlerin her biri etiketlenmelidir. Etiket
bilgileri, iriin icindeki hammaddeler, “Tiirk Gida Kodeksi Beyaz Peynir tebligine uygundur
“yazis1, alerjen uyarisi, Isletme Onay belge numarasi, muhafaza sicakligi, Mensei: Tiirkiye
ifadesi, Uretim adresi, parti no=TETT (Tavsiye edilen tiiketim tarihi) ve agirlik yazacaktir.
Olusan miktar parti bazinda hesaplanir.

SORUMLULAR: Beyaz Peynir imalat Sefi, Beyaz Peynir Imalat Elemani.

EK 4 Kalite Cemberi Uygulama Prosediirii

1. AMAC
Bu prosediir kalite ¢emberleri uygulamalarinin esaslarini ve gercevesini, yiiriitme seklini,

caligmalardan beklenen sonuglari belirlemek amaciyla hazirlanmastir.

2. KAPSAM

Tiim birimlerde olusturulan kalite cemberleri faaliyetlerini kapsar.

3. UYGULAMA
3.1. Toplam kalite anlayisinin bir pargast olarak kalite gemberleri sorunlarin dnlenmesi ve
giderilmesi amaciyla isi bizzat yapan insanlarin katkisini saglamak, tiriin, hizmet ve ¢alisma
sartlar1 agisindan kaliteyi yiikseltmek, maliyetleri diisiirmek, is giivenligi ve teknik emniyet
unsurlarint arttirmak bakimindan sirketin temel politikalar1 i¢inde yer alir. Cember
faaliyetlerinden agagidaki hususlarin saglanmasi hedeflenmistir:

a. Hatalar1 azaltmak,

b. Ekip ¢alismalarini daha etkin hale getirmek,

c. Calisanlarin yaptiklari isi benimsemelerini tesvik etmek,
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o

Verim ve iiretkenligi arttirmak,
Problem ¢6zme yetenegini gelistirmek,
Problemleri 6nlemeye yonelik bir tutum geligtirmek,

Sirket ici iletisimi gelistirmek,

> Q@ o

Daha uyumlu bir yonetici-¢alisan iliskisini gelistirmek,

Lider ve ¢ember liyelerinin gelismelerini tesvik etmek,
J. Daha biiyiik bir is giivenligi bilincini geligtirmek,

k. Daha iyi bir ¢aligma ortami yaratmak.

3.2. Yonetim kademelerinde bulunan her bir kisinin kalite ¢emberi uygulamalarini
ogrenmesi, gelismeleri izlemesi, katilim1 ve bunun yanisira da basarili sonuglarin alinmasini
saglama acisindan her tiirlii gayreti gostermesi esastir.

3.3. Cember iiyesi olma goniilliiliik esasina baglidir.

3.4. Cember uygulamalarinda basar1 saglanmasi i¢in her kademedeki personele egitim
imkan1 saglanir.

3.5. Kalite ¢cemberi faaliyetleri yonetim hiyerarsisine ve uygulamalarina ters tutum iginde
bulunamaz.

3.6. Kalite ¢emberlerinin kendi calisma sahalarindaki sorunlar1 belirlemeleri, iizerinde
caligilacak sorunu kendilerinin segmeleri esastir. Ancak sorun belirlemede yoneticilerde
oneride bulunabilirler.

3.7. Cember tarafindan segilen sorunla ilgili ¢dziim Onerileri bittiginde yonetime sunulur.

Bu siire 3 ay gegtigi takdirde proje hakkinda sunus toplantilari 3 ayda bir tekrarlanir.

3.8. Cember tarafindan Onerilen ¢éziimler ancak yonetimin onayinin alinmasindan sonra
uygulanabilir

3.9. Kalite kontrol gemberleri agsagida belirtilen konulardaki sorunlar tizerinde ¢aligamazlar

a. Ucret kademeleri ve maaglar
b. Prim ve sosyal haklar
c. Disiplinilkeleri

d. Istihdam politikalart
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e. Satis ve pazarlama kosullari

f. Yiikselme ve ilerleme politikalari

3.10. Cember toplantilar1 15 giinde 1,5 saat veya haftada 1 saat olarak yapilir ve her toplanti
icin Kalite Cemberleri Toplant1 Tutanag tutulur.

3.11. Toplantilarin mesai saati disinda yapilmasi durumunda fazla mesai 6demesi yapilir

3.12. Rehber tarafindan, ¢ember faaliyetlerinin gelismeleri hakkinda her ay periyodik
olarak koordinasyon komitesine rapor sunulur.

3.13. Miidiirler, rehber, lider ve ¢ember temsilcisinden olusan koordinasyon komitesi ayda
bir kez toplanarak ¢emberler konusunda bir degerlendirme yapar.

3.14. Rehber, lider ve ¢ember iiyelerinin egitimi belli bir program ¢ergevesinde yiiriitiiliir.
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EK 5 Genel Personel Prosediirii

Personel ise Alim Islemleri*

A

Personelin SSK'ya bildirilmesi

y

Personelin Evraklarinin Hazirlatiimasi

A4

Personelin isyeri Hekimine
Muayene Ettirilmesi

!

ise Baslatma

A 4

Personel Bilgisayar Ortaminda
Kaydinin Yapilmasi

\ 4

A

Ayhk Puantajin Hazirlanmasi

|

Kesintilerin Yapilmasi(Avans,Personel
Kesintisi,Personel Avansi,lcra vs....)

A

!

(Hata var mi?)

. Islem tekrarlaniyor.
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| Aylik Menl Hazirlama

v

| Personel Mudirt Onayi

|

Olumsuz

lOIuqu

| Haftalilk Malzeme Siparisi |

| Malzeme Alimi |

!

| Malzeme Kontrol |

|

Uygunsuz Uriin

¥
o ] — [ ]

> | Yemek Yapimi |

!

| Yemek Kontrol |

|

-—
Uygunsuz

Subelere Yemek
Porsiyonlanmasi

!

Subelere Yemek
Sevkiyatinin
Yapilmasi

Bir Sonraki Gunun
—— |Menusunin Hazirhgi

!

Gunun menisinden
Numune Alimi

|

Personelin Yemek
Servisinin Yapilmasi

Bulasiklarin Yikanmasi ve Kullanilan
Malzemelerin istifi

|

Yemekhanenin Temizliginin Yapilmasi |

—>
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Ise yeni alinan personelin Isyeri Hekimi
tarafindan muayenesinin yapilmasi

| Tahlil ve tetkiklerinin revire teslim edilmesi |

v

tahlil olumsuzsa | Kisi is basi

yaptirilmaz
tahlil eksigse

Isyeri Hekimi tarafindan personel saghk
kartinin acilmasi

Tahlilleri olumlu personelin, personel
mudurlagune yonlendirilmesi

Isyeri Hekimi tarafindan ginun belirlenen
saatlerinde,hastalarin teshis ve tedavilerinin
yapilmasi

Calisan personelin ihtiyaci durumunda vizite
kagid: verilmesi

Calisan personelin is gormezlik belgelerinin
dizenlenmesi

Perakende bolumuine 6 ayda 1 periodik
portor muayenelerinin ve yilda bir akciger
grafilerinin,Uretim bolimunidn ise yilda 1

akciger grafilerinin ve odyogramlarinin

yaptirilmasi

olumsuz | ligili doktora
| yonlendiriimesi

¥ olumlu
Aylik ve yillik faaliyet raporlarinin d[]zenlerekl

Personel Muduarlugune verilmesi

Gerekli tibb1 malzeme ihtiyaclarinin tespiti ve
temin edilmesi

Is kazalarina ilk midahalenin revirde Isyeri
Hekimi ve Hemsire tarafindan yapilmasi

is kazalarina revirde tutanak tutularak,Boélge
Calisma ve SGK'ya bildiriimesi

v
Isci saghg! acisindan alinmasi gereken
tedbirlerin tespiti ve saghk acisindan
oneminin anlatilmasi

Insan Kaynaklarinin egitim planina gore
calisanlara isyeri Hekimi ve Hemsire
tarafindan saglk egitimlerinin verilmesi

Haftada 1 kez isletme icinde bulunan ecza
dolaplarinin kontrolGnun yapilmasi

A

eksik malzeme varsa

=i Eksiklerin giderilmesi

Calisan personelin saglik hizmetlerinin
giderilmesi
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1. AMAC
Ihtiya¢ duyulan birimlere uygun personelin bulunmasi, istihdam personel islemlerinin ve

isten ayrilma islemlerinin nasil yapilacaginin belirlenmesi.

2. KAPSAM

Isletme biinyesindeki tiim birimlerde 6zliik ve tahakkuk islerini kapsar.

A. GENEL PERSONEL NITELIKLERI

Genel olarak isletme personelinde aranan ozellikler soyledir:
e Operator kadrolari i¢in tercihen lise mezunu olmak.
e Bakim kadrolar1 ve idari personel i¢in asgari lise mezunu olmak.
e Yonetici diizeyinde alinacak personelin {iniversite mezunu olmasi.

e 30 yasimi gecmemis olmalart.

B. BASVURU FORMU
Is bagvuru formlar1 boliimlere ve tahsil durumlarma gére ayrilarak arsivlenir. Eleman

Ihtiyaci oldugunda ilk olarak mevcut is bagvuru formlari degerlendirilir.

C.ILANLAR

1. Insan Kaynaklari Miidiirliigiinde is basvuru formlar1 yetersiz ise alinacak personelin
niteliklerinin belirledigi internet ilan1 ile kamuoyuna duyurulur.

2. Internet ilanlar1 Bursa merkezdeki ise alma ve yerlestirme birimi tarafindan

verilmektedir.
D. iS GORUSMESI

1. Goriisme yapilacak olan adaylar gesitli yollarla temin edildikten sonra insan kaynaklari

departmani tarafindan 6n goriisme yapmak {izere belirlenen giin ve saatte aday ¢agrilir.
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2. Yapilan 6n goriisme neticesinde idari yonlerden uygun olan adaylarin formu insan
kaynaklar1 departmani tarafindan imzalanarak birim miidiirleri ile goriistiiriilmek iizere
ilgili yoneticilere gonderilir.Birim miidiirleri tarafindan yapilan goriismeler neticesinde
olumlu olan adaylarin is bagvuru formlarinin arkasinda bulunan karar boliimiine ¢alisacagi
boliim ve gorevi ile verilen {icret yazilarak boliim miidiirii tarafindan imzalanir.

3. Ise alinan elemanlara personel miidiirliigii tarafindan evrak hazirlama listesi verilerek

isbasi saati ve servis bilgileri hakkinda genel bilgi verilir.

E. ISE BASLAMA

1. Isbas1 giiniinde personel departmamina gelen aday isyeri hekimine gonderilir.Saglk
yoniinden ise baslamasinda engel durumu olup olmadigina dair ’Agir ve tehlikeli islerde
calisanlara ait saglik raporu hazirlanir.

2. Evraklarin tamam olup olmadig1 sabika kaydinin ve saglik raporunun uygunlugu kontrol
edilir.

3. Adaymn ise baslamasina engel herhangi bir durum yoksa Personel Isbasi Kagidi
diizenlenerek biriminde isbas1 yapmas1 saglanir.

4. Uretim boliimiine is bas1 yapan personele, Personel Giris-Cikis Karti Teslim Formu
imzalatilarak personel girig-¢ikis karti teslim edilir. Bu form kisinin 6zlilkk dosyasinda
saklanir. Kartin kaybolmas1 veya yipranmasi durumunda Personel tanitim karti(giris-¢ikis
kart1)Talep Formu diizenlenerek yeni kart kisiye teslim edilir.

5. Bolim amiri isbagi yapan personelin isbasi kagidini imzalayarak geriye personel

departmanina gonderir.

F. UCRETLENDIRME

1. Odemeler calistiktan sonra her aym 10’unda bir &nceki aym 1-31 giinleri arasmm
kapsayacak sekilde hazirlanir. Saat {icreti ile calisanlara calistiklar1 saat kadar ,idari
personele 30 giinliik {icret tahakkuk ettirilir.

2. Ucret zamlar1 her 6 ayda bir diizenlenir. Zamli iicretler Ocak ve Temmuz ayindan
gegerlidir. Zamdan faydalanabilmek i¢in ilk ise basladig: tarihten itibaren zam donemine

kadar 3 aylik ¢caligsmasini tamamlamis olmasi gerekir.
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3. Ust yonetim tarafindan belirlenen béliimlere ikramiye demesi vardir.ikramiyeden
faydalanabilmek i¢in de 3 aylik siireyi doldurmus olmalar1 gerekir. Ancak isten ¢ikanlarin

kistel ikramiyeleri verilmektedir.

G. FAZLA MESAI
1. Fazla mesai i¢in is¢inin onayinin alinmasi gerekir.
2. 4857 sayili is yasasinin 41.maddesi uyarinca;
a) Fazla mesai i¢in verilecek iicret, normal ¢aligma {icretinin saat basina diisen miktarinin
%50 arttirilmasi suretiyle
hesaplanir.
b) Hafta tatili veya genel tatillerde fazla mesai yapilmasi halinde ise%100 arttirilmasi

suretiyle hesaplanir.

SAGLIK HIZMETLERI

1. Personelin saglik problemi oldugu zaman birim miidiiriine bildirerek, isyeri hekimine
viziteye ¢ikar, muayene olur.

2. Yapilan muayene sonucu hastanin durumuna gore hastaneye sevk gerekiyorsa isyeri
hekimi tarafindan ‘Hastane sevk belgesi’diizenlenir. Personel servisi tarafindan hastaya
vizite kagid1 verilerek SSK hastanesine sevk edilir. Hastanede yapilan muayene ve tedavi
sonucunda hastaya isbas1 veya rapor diizenlenir.

3. Isyeri hekiminin olmadig1 durumlarda amirinden viziteye ¢ikmak igin izin ister. Personel
servisi ilgili hastaya vizite kagidi diizenleyerek hastaneye gonderir.

4. Mesai saatleri disinda rahatsizlanan veya is kazas1 gegiren personel i¢in vardiya amiri

vizite kagid1 diizenleyerek SSK hastanesi acil servisine gonderir.
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EK 6 Gida Giivenligi Ekip Lideri Gorev Tanimi

A. GOREVIN AMACI
Birimlerde gida giivenligi (ISO 22000/ HACCP) ¢alismalarinin etkin takip edilebilmesi igin
HACCP Koordinatorii tarafindan hazirlanmis olan IS0 22000/ HACCP planlarimi

uygulamak, uygulattirmak ve gerekli 6nlemlerin — diizeltmelerin alinmasini saglamak.

B. TEMEL SORUMLULUKLAR

1.

10.

ISO 22000/ HACCP sisteminin gerektirdigi ¢aligmalar1 yiiriitmek amaci ile Gida
Gtivenligi ekip toplantilarin yapilmasini saglar, toplantilara etkin olarak katilir.

Tiim ¢alisanlarin kalite bilincini gelistirmek icin egitim verir ve ¢aligmalar yapar.
Gida giivenligi (ISO 22000/HACCP) ekibi kurma-galistirma ve iletisim talimatina
uygun olarak ¢aligmalarini siirdiiriir, kontrol eder, uygular ve uygulatir.

Kurulus i¢i i¢ tetkiklere destek verir, anlik tetkiklere katilir, sonuglarin takibini
yapar.

Genel Miidiir Yardimcilarinin baskanlik ettigi Yonetim Gozden Gegirme
Toplantisi’nin giindeminin olusturulmasini saglar.

Yonetimin Go6zden Gegirme Toplantisinda alinan kararlarin takibini yapar ilgili
taraflarca uygulanmasini saglar.

Boliimlerde IS0 22000/ HACCP sisteminin islerligini saglar, denetler ve sonuglarin
bildirir.

Biriminde kullanilan i¢ kaynakli ve dis kaynakli formlarin diizenli tutulmasini
saglar. Dokiimantasyon sisteminin kontroliinii saglar.

Gida Giivenligi (ISO 22000/ HACCP) sistemi ¢ergevesinde uygunsuzluklari
degerlendirir, gerekiyor ise diizeltici ve Onleyici faaliyet baglatir. Sonuglarini takip
eder.

Gida giivenligi (ISO 22000/ HACCP) sisteminin islerligine destek vermek amaci ile
gelismeleri, revizyonlar1 takip eder. Biriminde uygulanmasini saglar. Gerekiyorsa

gida giivenligi konulari ile ilgili kurs ve egitimlerinin temin edilmesini saglar.
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11. ISO 22000/ HACCP ile ilgili tim dokiimanlarin bilgisayar programi iizerinden
takibini yapar.
12. Birimine ait Gida Giivenligi ile ilgili kayitlar1 muhafaza eder, arsiv olusturulmasini

saglar.

C. PERFORMANS GOSTERGELERI
e Sistem Belgesinin stirekliligi.
e Diizenli toplanma basarisi.

e Tespit edilen uygunsuzluklari1 giderme oranlari.

e [S0 22000/ HACCEP sistemini sahiplenme basarisi.

D. KULLANILAN ARAC VE EKiPMANLAR
e Biiro aletleri

e Isi/nem Olger, polar madde 6l¢iim cihazi, ph-klor dl¢iim cihazlart vb.

E. ARANAN NITELIKLER

ISO 22000 EKIBI KURMA-CALISTIRMA VE ILETISIM TALIMATINDA belirtilen
kisilerden olugmaktadir.

e Iletisim becerisine sahip olmak.

e Beden dilini, jest ve mimiklerini dogru kullanmak.

e Yazim — imla ve yazim — noktalama kurallarina uygun olarak dili dogru ve etkin bir

sekilde kullanmak.
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EK 7 Olusturulan Acil Durum Tatbikat Tutanagi

1. AMAC

Y onetim sistemlerinin etkili isleyip islemediginin, faaliyetlerin prosediirlere uygun
yiiriitiiliip yiirtitiilmediginin ve hedeflere hangi oranda ulasildiginin tespiti ve bu tespite.

gore gerekli diizeltici tedbirlerin alinmasidir.
2. KAPSAM

Bu prosediir; biitiin birimleriyle firmanin, amag¢ boliimiindeki konularda degerlendirilmesini

kapsar.
3. UYGULAMA

3.1. Yonetimin kalite siireglerini gézden gegirmesi toplantilart Gen. Mid., Gen. Miid. Vek.
ve Gen. Miid. Yrd. bagkanliginda yilda en az bir kez yapilir. Bu periyot disinda ihtiyag
olursa sistem yine gozden gecirilmektedir. Toplanti giindemi ve tarihi, yazili olarak

ilgililere duyurulur.

3.2. Bu toplantiya yapilan duyuru ¢ergevesinde ilgili birim yoneticileri katilir.
3.3. Toplant:1 giindemi Kalite Yonetim Temsilcisi tarafindan olusturulur.

ISO 9001 Giindemi

GOZDEN GECIRME GIRDILERI

a) Onceki yonetimin kalite siireglerini gdzden gegirme toplantilarinda karar alinan
faaliyetlerinin durumunu,

b) Yonetim sistemleri ile ilgili i¢ ve dis hususlardaki degisiklikleri,

c) Asagidakilerdeki egilimler dahil, yonetim sistemlerinin performansi ve etkinligi ile ilgili

bilgiyi:
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e Miisteri memnuniyetini ve ilgili taraflardan gelen geri bildirimleri,

e Amagclara erisme derecesini,

e Proses performanst ile iiriin ve hizmetlerin uygunlugunu,

e Uygunsuzluklar ve diizeltici faaliyetleri,

e Izleme ve dlgme sonuglarini,

e Tetkik sonuglarini,

e Dis tedarikgilerin performansini,
d) Kaynaklarin varligini,
e) Risk ve firsatlar1 belirleme faaliyetleri igin gergeklestirilen faaliyetlerin etkinligini,
f) lyilestirme icin firsatlari igerir.

GOZDEN GECIRME CIKTILARI

a) lyilestirme icin firsatlar,

b) Yonetim sistemleri ile ilgili degisiklik ihtiyaci,
¢) Ihtiya¢ duyulan kaynaklar.

ISO 22000 Giindemi;

GOZDEN GECIRME GIiRDILERI

a) Tetkik sonuglari, dis denetimler ve kontroller

b) Misteriden gelen bilgiler, sonuglari

c) Proses performansi ve iiriin uygunlugu

d) Dogrulama faaliyetlerinin sonuglar1 ve analizi

e) Diizeltici ve onleyici faaliyetlerin durumu

f) Bir 6nceki toplantidan devam eden takip faaliyetleri,

g) Yonetim sistemlerini etkileyebilecek 6nemli degisiklikler

h) Acil durumlar, kazalar ve geri ¢cekmeler

1) Sistem giincelleme faaliyetleri sonuglarinin gézden gecirilmesi.
j) lyilestirme &nerileri

GOZDEN GECIRME CIKTILARI
Y 6netimin kalite siireglerini gdzden gegirme toplanti tutanaklari alinan karar ve goriistilen

konular1 icermektedir. Bu kararlar;
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a) Yonetim sistemlerinin iyilestirilmesi etkinliginin gelistirilmesi
b) Uriin ve Hizmetin lyilestirilmesi, gidalarin giivenli iiretilebilmesi i¢in gereken
kaynak ihtiyaclari temin etmek.
C) Yonetim sistemleri politikalarinin gozden gegirilmesi ve gerektiginde gorevlerin
revize edilmesi, degistirilmesini kapsamaktadir.
d) Yonetim sistemleri politikalar1 ve hedefleri de dahil olmak {izere, yonetim
sistemlerindeki tiim ihtiyaglar toplantida incelenmektedir.
3.4. Toplantida goriisiilen konular, Kalite Yonetim Miidiirliigii tarafindan "Y 6netimin
Kalite Sistemini G6zden Gegirmesi" raporuna gegirilir, bu rapor toplantiya katilanlarca
imzalanir. Toplantida goriisiilen tiim konular, sonuglar ve alinan kararlar bir raportor

tarafindan yazilir. Bu, tutanak haline getirilerek birimlere dagitilir.

EK 8 Olusturulan imalathane Temizlik ve Hijyen El Kitab1

1. AMAC

Personel hijyeni ve iriin hijyeni a¢isindan olusabilecek enfeksiyonlarin onlenmesi ve
personel hijyenini saglamak i¢in gereken periyodik muayenelerin (portér muayeneleri,
akciger grafisi) yontem ve sorumlularimi tespit etmek ve iiriinde insan sagligina zararl
olabilecek ve iiriin kalite ve dayanikliligin1 etkileyebilecek mikroorganizmalarin ortamdan
uzaklastirilmasidir. Temizlik sonunda toplam mikroorganizma sayisinda dnemli bir azalma

olmasina karsin, geride kalanlar kisa siirede gogalip tehlikeli sonuglar dogurabilmektedir.

Bunun i¢in amag¢ kaba temizlikten sonra dezenfeksiyon yapilmasi gerekliligini ve
imalathanelerde personelin hijyen acisindan dikkat etmesi gereken hususlar1 ¢alisanlara

kavratmaktir.
2. KAPSAM

Imalat birimlerinde temizlik ve hijyenin énemini, asamalarin1 ve nasil uygulanacagina dair

maddeleri kapsar.
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3. UYGULAMA

KiMYASAL MADDE KULLANIMINDA DIKKAT EDILECEK HUSUSLAR

Tim kimyasal malzemelerin kullanimi esnasinda g6z ile temasindan

kacinilacaktir.
Tiim kimyasal malzemeleri direkt olarak solunmayacak, yutulmayacaktir.

Kimyasal malzemelerin kullanimi sonrasinda ya da kullanima ara verildiginde

eller iyice yikanacak ve kurulanacaktir.

Kimyasal malzemelerin kullanimi esnasinda sigara i¢ilmeyecektir.

Kimyasal malzemeler kullanilirken koruyucu eldiven kullanilacaktir.

Kimyasal malzemeleri kullanirken ortamda ¢ok iyi havalandirma saglanacaktir.
Kimyasal malzemeler tutusturucu kaynaklardan uzak tutulacaktir.

Kimyasal malzemelerin giysilere bulasmast halinde giysiler hemen

cikarilacaktir.

Kimyasal maddelerin yere dokiilmesi halinde alinacak onlemler asagidaki
gibidir.

Yere dokiilen kimyasal malzeme kum veya talas ile emdirilecektir.

Yere dokiilen kimyasal malzeme emdirildikten sonra o bdolge bol su ile

yikanacaktir.

Tiim kimyasal malzemeleri temizlerken koruyucu kiyafet, eldiven ve maske

kullanilacaktir.

Kimyasal malzemelerin temizlenmesi sonrasinda eller iyice yikanacak ve
kurulanacaktir. Kimyasal malzemelerin giysilere bulagmasi halinde giysiler

hemen ¢ikarilacaktir.

Kimyasal ~malzemeler yetkili personellerin  ulasabilecegi  ortamlarda

depolanacaktir.
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e Gerek insan saglig1 gerekse iiriin kalitesini etkileyebilmesi acisindan uygulanan

her kimyasal madde ¢esitli sakincalara yol agabilir.

e (ida giivenligi agisindan kimyasalin etki siiresi beklendikten sonra kalinti
birakmamak i¢in ¢ok iyi durulama yapilir. Durulama yapilan suyun temiz
olduguna emin olunmalidir. Temizlik malzemeleri ve diger kimyasallar
uygulanirken ortamda gida veya ambalaj malzemesi, alet, ekipman vb.

bulunmamasina dikkat edilecektir.

TEMIiZLiK VE DEZENFEKSIYON
Temizlik: Gorinen kirin ortadan kaldirilmasidir.

Dezenfeksiyon (Kimyasal uygulama): Temizlenmis bir yiizeyde mikrobiyal yiikiin kabul

edilebilir seviyeye indirilmesidir.

Sanitasyon: Temizlik + Dezenfeksiyon. Hem goriinen kirler hem de mikroorganizmalar

temizlenir.
Temizleme yontemleri kirlenme tiiriine ve yogunluguna gore belirlenir.

3.1. Imalathanelerde kaba kirlerin (siit, seker vb.) temizligi ve iireme kosullarmin yok
edilerek uzaklastirilmast konusunda giinliik, haftalik, aylik periyotlarla program dahili

caligmalar yapilir.
SORM: Imalat Boliimleri Personeli, Kontrol eden: [lgili Birim Yéneticisi

3.2. Dezenfekte olacak yerler; imalathane, soguk hava depolar1 ve beyaz peynir

reyonlaridir.
SORM: Imalat Boliimleri Personeli, Kontrol eden: Ilgili Birim Yéneticisi

3.3. Bulagikhanelerdeki hortumlar ve plastik musluk basliklart yilda 1 degistirilecek ve 2
ayda 1 defa D10’lu suda bekletilerek dezenfekte edilecektir.
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(1L suya 2 kapak D10 eklenerek hazirlanan suda is ¢ikist mesai baslangicina kadar

bekletilecek, mesai baslangicinda musluk suyu ile durulanacaktir.)
SORM: Imalat Béliimleri Personeli, Kontrol eden: Ilgili Birim Yoneticisi

3.4. Imalathanelerde kullanilacak hijyen ve temizlige iliskin malzemeler etki ve kullanim
ozelliklerine gore degerlendirilir. Kullanilan alet - ekipman ve bezlerin renk ayrimlar
asagida belirtildigi sekilde olup giin igerisinde doniisiimlii olarak ve giin sonunda tiimiiniin
dezenfektanli suya batirilarak hijyeni saglanir. Temizlik bezlerinin {iriin ile temasindan

kac¢imilmalidir.

<> Uretimde temizlik sirasinda kullanilan temizlik bezleri / paspaslarin rengi;

Kullanim Yeri Renk
Uretim alaninin zemininde

Depo zemininde

Uretim ekipmanlari dis temizliginde (gdvde, yan kenarlar, gidanin
degmedigi yerler vb.)

Uriiniin direkT degdigi yerlerin (iiretim tezgahi, ekipman ici vb.)
temizliginde (turuncu renk bulunamadig: takdirde yesil renk
kullanilabilir.)

SORM: Imalat Boliimleri Personeli, Kontrol eden: Ilgili Birim Yéneticisi

®,

> Uriin kovalari ile ¢op kovalari birbirinden farkl renkte olmali ve bu fark {iretimhane
icerisinde yazili olarak tanimlanmalidir (Orn. iiriin kovalari yesil; ¢6p kovalar

kirmizi vb.).
SORM: Imalat Boliimleri Personeli, Kontrol eden: Ilgili Birim Yéneticisi

3.5. Imalathane, soguk hava depolarinda; bulunan soguk iifleyici evaporatdrlerin temizligi
ayda 1 kez olacak sekilde yapilacaktir. Temizlik islemi teknik bakim sefleri / sorumlulari
esliginde ilgili boliim satis sefleri tarafindan yapilacaktir. Evaparator tifleyici kanal

temizliginde, Securegel VG 5 kullanilacaktir.
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Kullanimdan 6nce gerekli is giivenligi onlemleri alinacak ve elektrik baglantis1 kesildikten

sonra evaparator iifleyici agz1 yerinden sokiilecektir.

Elektrik baglantisinin kesildiginden emin olunmadan ve pervane durmadan kesinlikle
evaparator lfleyici agz1 yerinden sokiilmeyecektir. Temizlik jeli, kullanma kilavuzunda

yazan talimata uygun olarak yiizeye uygulanacaktir.

Soguk hava depolarindaki evaparator temizligi Teknik Bakim Planli Bakim Listelerine
dahil edilecek ve takibi isletmelerde bulunan teknik bakim sefleri / sorumlulari tarafindan

yapilacaktir.
SORM: Imalat Boliimleri Personeli, Kontrol eden: [igili Birim Yéneticisi
3.6. URETIM ARACLARININ TEMIiZLiGi/DEZENFEKSiYONU

Asagida agiklanan yikama kurallarina uygun olarak temizlenen malzemeler igine 1lik su
karistirilmis dezenfektan havuzunda 10 dk. bekletildikten sonra temiz su ile durulanarak

kullanilmalidir.
Uygulama zamanlari ¢akisan durumlarda oncelik siras1 agagidaki gibidir.

e Deterjan ile yikama ve durulama
e Deterjan + dezenfektan ile yitkama ve durulama
e Dezenfektan spreyi ile yiizeyin dezenfeksiyonunu takiben durulama isleminin

yapilmasi
Isletmede bulunan iiretim araglarinin temizliklerinde asagidaki hususlara uyulur.

Kullanilan alet - ekipmanlar (6zellikle agma - kapama diigmeleri, tutma yerleri, dolap kulpu
vb.), tezgah birlesim yerleri, makinelerin goriinmeyen yiizeyleri, ayaklarinin bulundugu
noktalar vb.) her giin ayrintili bir sekilde temizlenerek dezenfekte edilmelidir. Elektrikli
aletlerin temizliginde 6nce elektrik baglantis1 kesilerek dnlem almmali ve Is Giivenligi

Kurallar1 uygulanmalidir. Ihtiyag halinde teknik personel ile iletisim kurulmalidir.
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3.6.1. Beyaz Peynir imalat pastorizasyon ve olgunlastirma makinelerinin temizligi

1. Makinelerin kaba kirleri sicak su ile yumusatilir, i¢indeki su bosaltilir. Diversey

Oxofoam %2’lik piiskiirtiiliir ve fir¢a ile ovalanir. Sicak su ile durulanir.

Makinelerin alt baglantis1 sokiilerek i¢inde kalan su bosaltilir. Vanalar sokiilerek igleri
temizlenir ve durulanir. Daha sonra diger tiretime kadar %1 konsantrasyonlu D -10’lu suda

dezenfeksiyona birakilir.
3.6.2. Beyaz Peynir hatlarinin temizligi

1. Pastorizasyon makinesine su alinarak hatta bulunan tiriin durulanarak kaba pislik
uzaklastirilir. 2. pastorizasyon makinesine 50 - 60 L su ilave edilir. Su 90 °C’ye kadar

1sitalir.
3. I¢ine %2°1ik konsantrasyon olacak sekilde 1 — 1,2 L Diversey Clenebrite eklenir.
4. Hat vana baglantilar1 kontrol edilir.

5. Uriin pompasi ¢alistirilir. Sirkiilasyon saglanmast icin CIP geri doniis hatt1 pastdrizasyon
makinesine baglanir ve CIP geri doniis pompast calistirilir. %2 konsantrasyonlu 75 - 80 °C

sicaklik ile 15 dk. sirkiilasyon yapilir.

6. Hat bosaltilir. Pastdrizasyon makinesine durulama suyu eklenir. Uriin pompast ve CIP

geri doniis pompasi ¢alistirilarak hat durulanir.

7. Haftada 1 kez olmak {izere ayn1 islem Super Dilac i¢in uygulanir. Super Dilac uygulama
islemi; %1 konsantrasyon, 55 - 60 °C sicaklik ve 10 dk. uygulama yapilir. 50 - 60 L suya
0,5 - 0,6 L Super Dilac ekleme yapilir. Sirkiilasyondan sonra durulama islemi yapilir. Hatta
kimyasal kalintis1 olup olmadig1 kontrol edilir. Durulama suyu pH’s1 7,00 - 7,80 arasinda

olmalidir.
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3.6.3. Beyaz Peynir olgunlasma ve dolum makinesinin temizligi

1. Olgunlastirma makinesine su besleme yapilir. Makine ¢alistirilir ve igerisindeki kaba kir

uzaklastirilir.

2. Olgunlastirma tankina Diversey Capture %S5 konsantrasyonda olacak sekilde normal

sicaklikta uygulanir(40 - 45 °C).

3. Islem bittikten sonra sebeke suyu ile durulanir. Durulama suyu kimyasal kalintis1 kontrol

edilir. Durulama suyu pH’s1 7,80 — 9,00 arasinda olmalidir.

4. Dozajlama ve dolum arasindaki baglantilar sokiiliir. Icindeki {iriin kalintis1 bosaltilir.

%?2’lik Oxofoam ile firgalanir. K&piik kalmayincaya kadar durulanir. Pargalar takilir.

Not: Parcalar takilirken conta kontrolii kesinlikle yapilmalidir.

3.7. PERSONEL HIJYENI

Imalathanede uyulmas1 gereken diger kurallar asagidaki gibidir.

3.7.1. Kiyafet / Goriiniim

e Giinliik kiyafet ile iiretim alanina girilmemelidir. Is elbisesi ile ¢alisilmall, is
elbiseleri daima temiz ve bakimli olmalidir, is elbiselerinde iist cep bulunmamali
veya cep kismi dikili olmalidir.

e Saclar kisa olmali, ¢alisma esnasinda bone ile kapatilmalidir.

e Solunum ve agiz yoluyla mikroorganizma bulastirmanin 6niine gegmek icin agiz ve
burunu orten maske takilir.

e Her giin sakal tiras1 olunmalidir.

e Uretimhanelerde ¢alisan personel makyaj yapmamalidir.

e Eller temiz ve bakimli, tirnaklar kisa ve ojesiz olmalidir.

e Taki (kiipe, yiiziik, saat vb.) takilmamalidir.

e Yara ve yaniklarin {izeri bantla kapatilmalidir. Caligirken tizerine eldiven

takilmalidir.
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o Uretimhane, mutfak, kasaphane, reyon hazirlk vb. gida iiretiminin yapildig
birimlerinde g¢alisan personel iiretimhane veya calisma alani igerisinde giydikleri
beyaz kiyafetlerle ve beyaz terliklerle kesinlikle disar1 ¢ikmayacaktir.

e Yemek, c¢ay, tuvalet vb. molalarda belirlenen mavi dis kiyafetler ve mavi terlikler
giyilecektir.

e FEtisleme esnasinda ¢elik eldiven giyilecektir.

3.7.2. Hal ve Hareket

e (Calisma sirasinda kafa kasima, gozliik diizeltme, ter silme, metal taki takma (saat,
yiiziik, bilezik, kiinye vb.) elleri agiz, kulak, burun etrafinda dolastirma gibi
eylemlerden kagiilmalidir.

e Yiyeceklerin iizerine dksiiriilmemelidir. Oksiirme / hapsirma / esneme sirasinda
agzin1 kapatmali, daha sonra mutlaka elini yitkamalidir. Eldivenli ise eldivenini
degistirmelidir.

e Uretimhanelerde herhangi bir sey yenmemeli, sigara, ¢ay vb. herhangi bir i¢ecek
icilmemelidir.

e Uriinlerin {izerlerine gereginden fazla egilerek ¢alisiimamalidir.

e Tezgah ve masalar iizerinde oturulmamalidir.

e Kirli ¢atal - bicak kullanarak veya parmakla, iiretilen iiriinlerin tadina
bakilmamalidir.

e Uretim alanlarinda telefon ile goriisiilmemelidir.

e El, yiiz, agiz ve beden temizligine azami dikkat edilmelidir.

3.7.3. El Hijyeni ve Ellerin Yikanmasi

Personel hijyeni saglamak i¢in: Viicudu oOrten deri, birgok organizmanin dogal barimma
yeridir, imalat sirasinda higbir yere dokunmamis ve temiz olmalidir. Eldiven kullanilan

birimlerde eldiven giymeden 6nce eller dezenfektanli sabun veya bilesiklerle (alkol igerikli)
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yikama veya spreyleme seklinde dezenfekte edilmelidir. Saatte bir bu islem

tekrarlanmalidir.

Eldiven kullanilan market ve kafe-restoran iiretim birimleri ile market sarkiiteri ve et satis
reyonlarinda eldivenden kesilen / kopan pargalarin ve pudranin iriine bulagsma riskini
ortadan kaldirmak i¢in mavi renkli, pudrasiz eldiven kullanimi saglanacaktir.

Kasaphanelerde ise ¢elik eldiven kullanilacaktir.
Ellerin yikanmasi / eldiven degisimi yapilacak asamalar asagida belirtildigi gibidir:

e s baslangicindan énce, is gecislerinde

e Tuvaletten ¢iktiktan sonra

e Sigara igtikten sonra

e Para, gazete, kalem vb. dokunduktan sonra,
e Kirli ekipmanlarla temas ettikten sonrai,

e (ig gidalara dokunduktan sonra,

e Agza, burna, saglara dokunduktan sonra,

e Aksirip Oksiirdiikten sonra,

e Eldiven takmadan once,

e Temizlik yaptiktan sonra.

Eller asagidaki gibi yikanmalidir.
1. Eller 1slatilir.
2. Akan su altinda kiri akitilir.
3. Bir miktar dezenfektanli sivi sabun ile en az 30 sn. ovusturularak yikanir.

4. Bol su ile durulanir.
5.Muslugu kapatmadan 6nce eller kagit havlu ile kurutulur.

6.Musluk fotoselli ya da pedalli degil ise kagit havlu ile kapatilir.
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3.7.4. Saghk

e Personeller herhangi bir saglik problemi oldugunda Birim Yéneticisi’ne ve Is Yeri
Hekimi’ne haber vermelidir. Ust solunum yolu enfeksiyonuna yakalanmis personel
yemek iiretimi ve servisinde gérev almamalidir.

e Deride yara, apse, yanik ve egzama gibi bir deri hastaligi olusursa hastalik etkeni
iiriine ve diger calisan personele bulastirmadan Is Yeri Hekimi’ne basvurulmaldir.

e Digsler her giin fircalanmalidir.

e Personelin saglik muayeneleri periyodik olarak yaptirilmalidir.

Halk sagligi ve tirlin hijyeni agisindan énem tasityan enfeksiyonlar i¢in portér muayenesi

asagidaki tablo temel alinarak yapilacaktir:

Inceleme Bakilan Dénem
Diskinin Entamoeba histolytica Kistleri, giardia
mikroskobik lamblia kistleri ve helmint yumurtalari En az 6 ayda bir
incelenmesi yoniinden
Gaita kiiltirt Salmonella ve Shigella yoniinden En az yilda bir

Bogaz ve burun

Staphylococcus aureus yoniinden En az yilda bir
kiiltiirt
Akciger grafisi Tiberkiiloz yoniinden En az yilda bir
HbsAg (AntiHbsAg’si pozitif olan
Kan En az yilda bir

caligsanlar haric)

Portér muayenelerinin takibi saglik kadrosu bulunan birimlerimizde doktor ve saglik
eleman: tarafindan, diger birimlerimizde ise veteriner hekimler tarafindan yapilir. Saglik
muayenelerinde problem tespit edilen personelin ise doniip donmeyeceginin karari isletme
doktoru, isletme doktorunun olmadig: isletmelerde saglik elemani, veteriner hekim veya
gida miihendisi tarafindan verilir. Muayenede tespit edilen uygunsuzluk ile ilgili mutlaka

uygun tedaviye hekim tavsiyesi ile baglanmalidir.
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e Peynir Ustasi

e Peynir Usta Yardimcisi

e (Gida Miihendisi

SORM: Tiim Personel, Satin Alma Lojistik Yoneticisi, Isletme Doktoru, Doktor
olmayan birimlerde: Veteriner Hekim, Gida Miihendisi, Saglik Elemant.

3.7.5. Ziyaretciler

Imalathane vb. gida iiretimi yapilan alanlara gelen ziyaretcilerin, cesitli hastalik
kaynaklarin1 tasimasi sebebiyle iiriine mikroorganizma bulagsmamasi amaci ile (capraz
bulasma) maske takmasi, eldiven kullanimi / el dezenfeksiyonu, galos giymesi vb.
saglanmalidir. Tiim ziyaretcilerden kisisel hijyen kurallarina uyulmamasi sonucu fiziksel
bulagsmalar (sag, taki, eldiven pargasi, kalem vb.) Onlenmelidir. Bu sebeple tim

ziyaretgilerin tek kullanimlik ziyaretci onliikleri ve bone giymesi saglanmalidir.

SORM: Imalat Boliimleri Personeli, Kontrol eden: [lgili Birim Yéneticisi

EK 9 Uygun Olmayan Uriin ve Hizmetin Kontrolii Talimati

1. AMAC

Bu prosediiriin amaci, yapilan muayene ve deney sonucu, saticilardan sevk edilen veya
depolama esnasinda kalitesi uygun olmayan {iriinlerin tespit edilerek kontrol altina
alimmasi, satisa sunulmasin1 engellemek ve bu {irlinlerin uygun islem i¢in ayrilmasim

saglamaktir.
2. KAPSAM

Siparisi verilerek satin alinan iiriinlerin ve sarf malzemelerin siparis sartlarina ve tasimasi
gereken kalite Ozelliklerine uygun olup olmadigmin tespit edilmesi, tespit edilen uygun
olmayan iirlinlerin kontrol altina alinarak satisa ve kullanima sunulmamasi, bu iriinlerin

iadesi veya elden ¢ikarilmasi ile ilgili islemleri kapsar.
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Uygun olmayan iiriin kontrolii, iirlin kabul, iiretim ve satisin her agamasinda yapilmasi
gereken ve isletmenin tiim siireclerini kapsayan bir faaliyettir. Uygun olmayan hizmetin
gerceklesmemesini saglamak ve uygunsuz hizmet ile karsihiginda yapilacak faaliyetleri

kapsar.
3. UYGULAMA

Uretimde kullanilacak hammaddeler iiriin kabul 6ncesinde analiz edilir ve belirlenen

kriterler disinda gelen iiriinler firmaya gelir gonderilir.

Beyaz Peynir imalat depolarinda iiriin sicaklig1 (-15 C) ve iizerinde olan {iirlinler, imalat sefi
tarafindan son {iriin kontroliine (mikrobiyolojik analiz) alinacak ve analiz sonuglarinin

uygun ¢ikmamast durumunda iiriinler yeniden islemeye tabi tutulacaktir.

Yeniden islenecek tirtinler bir sonraki partiye pagal yapilarak pastorize edilir ve bu sekilde

yeniden iglenir

EK 10 Siit Kabulii ve Beyaz Peynir Uretiminde Kalite Kontrol Talimati

1. AMAC
Beyaz peynir iiretimi i¢in ¢ig siit mal kabuliinde kontrol edilmesi gerekli hususlar

belirtilmistir.

2. KAPSAM
Beyaz peynir iiretiminde kullanilacak ¢ig siitlerin mal kabul esnasinda siitteki kalite

kriterleri ve kontrol yontemleri belirtilmistir.

3. UYGULAMA
Beyaz peynir iiretimi i¢in islenecek ¢ig siit temininde siit isletmeye kabul edilmeden 6nce
belirtilen analizler yapilmali, gida giivenligi ve kalite agisindan degerlendirilerek mal kabul

yapilmalidir.
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1. DUYUSAL TESTLER
Duyusal testler ile siitiin genel 6zellikleri ve bu arada tiretimi ile saklanmasi hakkinda fikir

edinilebilir.

1.1. RENK

Siitlin rengi asagidaki bilgiler goz 6niinde bulundurularak kontrol edilir:

Siitiin rengi canlinin tiiriine, 1rkina, sahislara ve beslenme durumuna gore bazi degismeler
gosterirse de esas olarak beyazdir.

Sarims1 bazen de kahverengimsi bir renk siitiin kolostrumlu, esmerimsi veya mat olusu kirli
veya 1sitilmis hatasini, kirmizimsi renk memelerdeki kanama sonucunda siite kan karistigi,
mavimsi renkte siitlin fazlaca sulandirildigini gosterir. Siitte faaliyet gosteren bazi
mikroorganizmalar da Ozellikle kirmizi ve mavi olmak {izere siitlin renginde bazi

degisiklikler yapabilir. Bu tiir rengi olan siitlerin kabulii yapilmaz, reddedilir.

1.2. KOKU-TAT

Yeni sagilan taze normal bir siitiin kendine has hos tat ve kokusu vardir. Siitiin tat ve
kokusu olumsuz yonde degistiren en onemli faktorler hayvana verilen yem ve ilaglar,
hastaliklar siitte mikroorganizma ve enzim faaliyetleri, 151k ve oksijenle bakir, demir gibi

metallerin katalitik etkileridir.

Bazi meme hastaliklar1 sonucu siitte tuzlumsu bir tat, bazi mikroorganizmalarin aktivitesi
sonucu aci bir tat ve koku, yine mikroorganizmalarin faaliyeti eksi bir tat ve koku olusur.

Bu tiir olumsuz tat ve kokuya sahip siitlerin kabulii yapilmaz, reddedilir.

1.3. KIVAM VE GORUNUS
Normal siitiin belirli bir kivam ve goriinligii vardir. Cok koyu bir kivam ile ip gibi uzama
veya su gibi akma, goriiniisiinde kumlu, c¢akilli ve toprakli bir yap1 ve anormallik goriilen

stitlerin kabulii yapilmaz, reddedilir.
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2. FIZIKSEL ANALIZLER
2.1. 0ZGUL AGIRLIK
Ozgiil agirlik asagidaki degerler arasinda olmalidr:

e Inek siitlerinde: 1,027-1,029

e Keci siitlerinde: 1,026-1,030
Bu degerler disinda tespit edilen siitlerin kabulii yapilmaz, reddedilir.
Test milkana superior makinede asagidaki gibi yapilir.

1. Siit numune haznesine dokiiliir. Numune haznesi makine yerine yerlestirilir.

2. Analizi yapilacak siitiin cinsi segilir. “OK” diigmesine bastlir.

3. Ekran tizerinden sag iist degere 1,0 (deger) olacak sekilde okuma yapuilir.
Islem—2: Siit numunesi dnce 40°C ye kadar isitilip, iyice kargtirilir (hava kabarcig
olmayacak sekilde) 15°C ye sogutulur. Silindir i¢ine kopiirtmeden dokiiliir.
Laktodansimetre siitlin i¢ine batirilip, sabit kaldigi nokta okunur. Laktodansimetre
tizerindeki termometreden siitiin sicakligi da kaydedilir. Siitiin sicakligi tam 15°C ise
okunan laktodansimetre derecesinden (L.D) 6zgiil agirlik tespit edilir. Ornegin: L.D = 27
ise, 0zgil agirlik 1,027 olarak tespit edilir. Siitiin sicakligr 10-20°C ler arasindaysa 15 ° C
nin altinda ve tstiindeki dereceler igin bir diizeltme yapilarak 6zgiil agirlik tespit edilir.
Bunun i¢in siitiin sicakligi ile 15°C arasindaki fark 0.2 faktoriiyle ¢arpilir. Sonug, siit 15°C
nin {izerindeyse L.D. sine eklenir, aksi halde cikarilir. Ornek- 18°C deki siitiin L.D=31
olsun 18-15=3x 0,2 =0,6 31+0,6=31,6 Ozgﬁl Agirlik = 1.0316 bulunur.

2.2. DONMA NOKTASI
Donma noktasi; 6zellikle siite su katilarak yapilan hilenin saptanmasi ve katilan su miktari
hakkinda gercege yakin bilgi vermesi nedeniyle 6nemlidir. Siitler i¢in degerler asagidaki
gibi olmalidir:

o Inek siitii : 0,545+0,04

o Kegi siitii: 0,55+0,04
Bu degerlerin disindaki siitlerin kabulii yapilmaz, reddedilir.

Donma noktasi analizi MILKANA SUPERIOR cihazinda yapulir.
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3. KIMYASAL ANALIZLER
3.1. KURU MADDE
Kuru madde siitiin yalniz bilesim zenginligini belirtmesi bakimindan degil, ayn1 zamanda
az degisken bir madde olmasi nedeniyle, siite katilmas1 her zaman s6z konusu olan suyun
ayirt edilmesine yardime1 olan yagsiz kuru maddenin (% kuru madde -% yag = % yagsiz
kuru madde) bulunmasi bakimindan énemlidir. Degerler asagidaki gibi olmalidir:

e Inek siitii: Enaz % 11

o Kegcisiiti: Enaz % 11

e Peynir: Enaz % 32

Bu degerlerin disindaki siitler kabul edilmez, reddedilir. Bu degerlerin disindaki peynir,
Gida Miihendisi gézetiminde yeniden islenir veya imha edilir.
Analiz talimati;

1. Nem cihazi agilir.

2. Aliiminyum kap hazneye yerlestirilir. “RESET” diigmesine basilir. 5gr numune

tartilir. Kapak kapatilir. “START” diigmesine basilir. Uyart sesi geldiginde okuma

yapilir.
3. Nem cihazimnin vermis oldugu deger 1’den ¢ikartilarak kuru madde miktari
hesaplanir.
3.2. YAG

Yagin siit bilesiminde ¢ok degisken olmasi, siit serumuna pek bagli olmamasi, su
katilmastyla siit i¢indeki miktarinin azaltilmasindan dolay: iizerinde durulmasini gerektirir.
Degerler asagidaki gibi olmalidir.

o Inek siitii: Enaz % 3,1

o Kecisiitii: Enaz % 3,2

e Peynir: Enaz % 4,0

108



Bu degerlerin disindaki siitlerin kabulii yapilmaz, reddedilir. Bu degerlerin disindaki

dondurma, Gida Miihendisi gozetiminde yeniden islenir veya imha edilir.

Analiz talimati;

1. Gerber siit biitrometresine 10 ml siilfiirik asit (d:1,820) ilave edilir.

2. Uzerine siit numunesinden siit pipeti ile 11 ml yavas yavas siit ilave edilir. Siitiin
yanmamasina dikkat edilir.

3. Uzerine 1 ml isoamil alkol ilave edilir.

4. Tipasi sikica kapatilir ve beyaz parcacik kalmayincaya kadar karistirilir.

5. Gerber santrifiij karsilikli olacak sekilde yerlestirilir. Gerber calistirilir. 5 dk
boyunca 1350 dvr/dk olacak sekilde dondiiriiliir.

6. Biitrometre alinir. Okuma yapilir.

3.3. ASITLIK

Yeni sagilan normal, taze siit asidik reaksiyon gosterir. Degerler asagidaki gibi olmalidir:
e Inek siitii: En fazla 9 SH
e Kegi siitii: En fazla 9 SH

Bu degerlerin disindaki siitlerin kabulii yapilmaz, reddedilir.
Analiz talimati:
1. Behere 10 ml siit numunesi alinir.
2. Igerisine 2-3 damla fenolftalein indikatorii damlatilir.
3. 0,1 N NaOH(sodyum hidroksit) ¢ozeltisi ile kalict pembe renk olusuncaya kadar
titre edilir.
4. 0,1 N NaOH sarfiyat1 SH olarak asitligi verir.
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3.4. MILKANA SUPERIOR YAG, YAGSIZ KURU MADDE, YOGUNLUK,
PROTEIN, SUTTEKI SU, DONMA NOKTASI

Bu tayinler, siite disaridan suyun katilip katilmadig1 ve ne kadar katildig1 saptamak amaci

ile yapilmaktadir.
Degerler asagidaki gibi olmalidir:

'; ~ LU ?
tl 90=z.18 | £ 8
> et <X | < s >
= <% |E=s|=%]| 5 | £
=i < R~ S = =
SE | 2% |8 | 28| & | Es
T 68 | S| 3] = | 8%
: Q < Qz pd | ¥W = A o
Inek 1 1,027- 1§ 5451004 | 5% 11%  |3,10% |2,70%
sutu 1,029
Kegi 1,026- p 0 0 0
i 1050 |0-55£0.04 [5% 11%  |3,20% |2,70%

e Bu degerlerin disindaki siitlerin kabulu yapilmaz, reddedilir.
Analiz talimati;

1. Siit numune 15 — 30 °C’ye ayarlanur.

2. Numune kabina iiriin alinir. Makinenin haznesine yerlestirilir.
3. Analizi yapilacak siitiin cinsi segilir. “OK” diigmesine basilir.
4

. Ekran iizerinden okuma yapilir.

4. ALKOL TESTI
Degerler en fazla asagidaki gibi olmalidir:
e Inek siitii: 9 SH
o Keci siitii: 9 SH
Bu degerlerin disindaki siitlerin kabulu yapilmaz, reddedilir.
Bir tiip i¢cinde 5 ml. % 68 lik alkol 5 ml. test yapilacak siit numunesiyle karistirilir. Siitiin

asitligi % 0.20 den (9 SH) fazla ise pithtilasma goriiliir. Asitlik daha fazla ise pihtilar daha
biiyiik olur.
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5. BRIKS TESTI
Degerler asagidaki gibi olmalidir:
e Inek siitii: 9 — 10
o Kegisiitii: 910
Bu degerlerin disindaki siitlerin kabulu yapilmaz, reddedilir. Brik testi ile iirlin igerisini su
katilip katilmadig, tagsis yapilip yapilmadigi saptamak amaci ile yapilmaktadir.
1. Briks makinesi “ON” diigmesine basilarak agilir.
2. Haznesine doluncaya kadar numune dokiiliir.

3. “READ” diigmesine basilarak okuma yapilir. Deger ekrandan okunur.

6. pH TESTI
Siitiin asitligi konusunda bilgi vermek i¢in bakilmaktadir. Cig siit sagimdan sonra 6,5-6,8
pH degerindedir.

1. pH metre cihaz1 agilir.

2. pH metre problari numuneye daldirilir. Ekrandaki deger sabitlenince okuma yapilir.

7. ENZIM AKTIVITE TESTLERI
7.1. PEROKSIDAZ TESTI
Isletmeye gelen siitlerin kaynamis olup olmadigini, i¢ine koruyucu amagla H,O; katilip
katilmadigini veya pastdrize siitlere uygulanan sicaklik 6l¢iisiiniin normalin iizerinde olup
olmadigini anlamak i¢in siitte bu enzim aranir. Cig siitte sonug (-) negatif olmalidir. Negatif
¢ikmayan siitlerin kabulii yapilmaz, reddedilir.
Siitte peroksidaz olup olmadigini tespit etmek i¢in Quantifox Test Kiti kullanilmaktadir. Kit
kullanim sekli asagidaki gibidir;
Analiz talimati;

1. Peroksit test kiti numuneye daldirilip ¢ikartilir ve 5 sn bekletilir.

2. Olusan renk kit tizerinde bulunan renk skalasina gore yorumlanir. Beyaz ise peroksit

yok demektir. Renk tonuna gore de oran1 hakkinda bilgi verir.
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7.2. KORUYUCU MADDELERIN KONTROLU

Siitiin bozulmasini 6nlemek, dayanma giiciinii arttirmak amaciyla bazi koruyucu maddeler

kullanilmaktadir.

Asagidaki testlerin sonuglari (-) negatif ¢ikmalidir. Negatif olmayan siitlerin kabuli

yapilmaz, reddedilir.

7.2.1. ANTIiBiYOTIK TESTIi

Hayvanlardan gelebilecek ila¢ kalintilarinin varligini tespit etmek igin yapilmaktadir.

Antibiyotik varliginin tespitinde Twinsensor Test Kiti kullanilmaktadir. Kitin kullanim

sekli asagidaki gibidir;

1.
2.

Antibiyotik test makinesi ¢alistirilir.

Uriin test haznesine numune koyulur. Haznesine yerlestirilerek makinenin kapagi
kapatilir.

Test cubugu yuvasina yerlestirilir. Makine kendisi otomatik olarak hazneye birakir.
Makine 6 dk sonra otomatik ikaz verir. Test cubugu alinir.

Twinsensor Antibiyotik Gozlem Tablosu’ na gore test cubugu yorumlanir. Test
cubugunda olusan cizgiler kontrol ¢izgisinden esit veya kalm ise “ANTIBIYOTIK
YOK”, Test cizgisi olusmamis ise “ANTIBIYOTIK VAR” olarak yorumlanir.

Antibiyotikli siitler isletmeye alinmaz

7.2.2. KARBONAT ARANMASI (SODA TESTI):

Siite dayaniklilik amaci ile atilan karbonat ve tilirev {irlinlerin varligimi tespit etmek i¢in

uygulanmaktadir.

1.
2.
3.

Deney tiipline 5 ml siit numunesi ve 5 ml % 96’lik etil alkol koyulur.
2-3 damla %1°lik rosalik asit ilave edilir.
Olusan renk giil pembesi ise siite karbonat ilavesi edilmistir. Olusan renk portakal

rengi ise karbonat ilavesi yapilmamaistir.
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8. MiKROBIYAL ANALIZLER
Mikrobiyal analiz programi tabloda belirtildigi gibidir.

Analiz Uriin Analiz sikhg
Enterobacteriaceae Peynir son lirliniinden Her partiden 1 defa
Koliform grubu bakteri Hat  kontrolii, frezer | Her temizlik sonrasi
durulama suyundan,
Uretim  hattt  swap | Haftada 1 defa
kontrolii
Kiif +maya Ortam hava kontrolii Ayda 2 defa
Kiiftmaya+Toplam  canli | Soguk hava depolarinin | Ayda 1 defa
sayi1sl evaporatorlerinden
Enterobacteriaceae+Toplam | Pastorize stit | Haftada 1 defa
canli sayis1 cesitlerinden

9. PEYNIR AMBALAJLARININ KONTROLU

Pasalar 17 kg ambalajli, adetli iirlinlerin ambalajlar1 {iretim esnasinda onayli numuneyle

renk, baski kalitesi ve sekil bakimindan kiyaslanarak gozle kontrol edilir. Uygun olmayan

iiriinler tespit edildiginde kullanilmayarak ayrilir.

10. HAT KONTROLU VE TEMIZLiGi

Hat kontrolu ve temizligi her iiretim sonrasi imalathane temizlik hijyen el kitabina gore

yapilir. Temizlik sonrasi frezerdan durulama suyu ekimi yapilir.

10.1. DAGITIM

Beyaz Peynir Uretim Tesisi

Taze Gida Kategori Miidiirliigii

10.2. REVIZYON NEDENI
UYGULAMA boliimiine 3.5. Mikrobiyal Analizler ve 3.7 Hat Kontrolu ve Temizligi

baslig1 eklenmistir.
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EK 11 Kalibrasyon ve Dogrulama Talimati

1. AMAC
Perakende Operasyonlar1 biinyesinde bulunan tiim izleme ve 6lgme cihazlarinin isletmede
dogrulamas1 yapilabilecekler ve dis kuruluslarda yapilacak olanlarmin tespit edilerek

belirlenen sart ve periyotlarda gergeklestirilmesi ve takibini saglamaktir.

2. KAPSAM

Perakende Operasyonlar1 biinyesinde kullanilan enerji tiiketimine tabi tiim alanlarin enerji
tilkketimlerinin izlenmesi i¢in kullanilan analizorler,(akim, gerilim, frekans gibi deger
Olciimleri yaptigimiz) Ol¢ii aletleri, enerji kaybi tespitleri i¢in kullanilan termal kameralar,
tlim terazi, kantar, ortam sicaklik dlgerler, sogutucu dolap sicaklik Slgerler, firin sicaklik ve

basingodlgerler, ph metreler ve gidalar i¢in kullanilan sicaklik dlgerleri kapsar.

3. UYGULAMA

PLANLAMA VE TAKIiP

e Cihazlarin kalibrasyon periyodu belirlenirken, cihazlarin kullanim sikligi, kullanildigi
ortamin sartlari, sapma degerleri vb. kriterler géz oOniinde bulundurularak amacina
uygun olarak periyot belirlenir.

e Olusturulan takvimler kalibrasyon sorumlusuna verilir ve kalibrasyon sorumlusu
periyodu gelen her kalibrasyonu gerceklestirerek raporunu hazirlar.

e Kalibrasyon merkezinde bulunan referans cihazlar kalibrasyon sorumlusu tarafindan
dis kuruluslara gonderilir ve kalibrasyon sertifikalar1 alinir.

e Yeni alinan cihazlar ise alindigi boliim tarafindan dis kalibrasyonu yapacak firmaya
gonderilir. Kalibrasyon sertifikas1 alinarak sertifikanin ashi Teknik Miidiirliige
gonderilir.

e Ozdilek Perakende Operasyonlar1 Genel Miidiirliigii tarafindan izleme ve &lgme

cihazlari i¢in kabul edilen sapma sinirlar1 s6yledir.
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Cihaz Sapma Sinir1

Sogutucu dolaplar +2°C
Termometre ve sicaklik gostergeleri +2°C
Lazerli Termometre + 1°C
Manometre + 0,5 bar
pH Metre (5-7 Arasinda) +0,3

En fazla tartma kapasitesi 1 kg’a kadar olan terazi | £%0,3
En fazla tartma kapasitesi 20 kg’a kadar olan terazi | £%0,5
En fazla tartma kapasitesi 20 kg’in {lizerinde olan | £%]1

terazi
Enerji Analizorii/Elektrik Sayaci +%5

Analizorler, enerji Ol¢iimiinde kullanilan 6l¢ii aletleri ve termal kameralarin raporlari,
cihazlarin spesifikasyonlarina gore Teknik Mudiirliik tarafindan incelenir.

e Revize periyodu disinda isletmelere gelen cihazlarin dogrulamas: ve kalibrasyonu
kalibrasyon sorumlusu tarafindan yapilir. Rapor hazirlanir. Hazirlanan rapor
dosyalanir, bir sonraki revize edilecek takvime ilave edilir.

e Kalibrasyonu dis firmalara yaptirilan izleme ve 6l¢me cihazlar i¢in kabul edilen
sapma siirlar1 soyledir.

M1 Smifi 20 kg’lik Dokiim Kiitle : + 10 gr

Kiitle Seti 1gr-5kg : + 25 mg

Manometre : + 0,020 bar

Dijital Termometre : ( - ) Degerler i¢in = 3°C ; ( + ) Degerler igin + 1,5 °C
Ph Metre (4-7 arasinda) : £ 0,20 Birim

Nem Olcer : + 3 Birim

Kizartma yag1 6l¢iim cihazi : £2 °C

Analizor/Saya¢ dogrulama cihazi : £%2

e Uygulama:

e Sogutucu dolaplar: Referans cihazi sogutucu dolabin i¢indeki termometrenin yanina
koy ve okudugun degeri ve dolabin gdsterdigi degeri Sogutma Cihazlar1 Dog. Olg.
Raporuna kaydet.
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Termometre ve sicaklik gostergeleri: Referans cihazi dogrulamasi yapilacak cihazin
yanina koy ve okudugun degeri ve dolabin gosterdigi degeri Sogutma Cihazlari
Dog. Ol¢. Raporuna kaydet.

Manometre: dogrulamasi yapilacak manometreyi kolektore bagla. Kolektore basing
veren vanayl kademe kademe ag¢. Ag¢tigin her kademede manometrede okudugun
degeri Isletme Dogrulama Formuna kaydet.

Teraziler:

Hassas Tek Kefeli Terazi Kalibrasyon Raporunda cihaza ait bilgiler kismini doldur.
Terazinin genel kontroliiniin ve temizligini yaparak, raporun altina "bakimi yapildi"
yaz.

Terazi kalibrasyon araliklar1 asagidaki sekilde belirlenmistir. 1 kg’a kadar; 20 kg’a
kadar; 150 kg’a kadar; 150 kg’dan biiyilik. Terazinin ¢aligma araligina gore yukarida
belirtilen hangi kalibrasyon araligina girdigini belirle.

Teraziye asagidaki 6zelliklere gore tekrarlanabilirlik testini 3 kez yap.

Terazi 1 kg2a kadar tartim yapiyor ise 200 gr. le
Terazi 20 kg’a kadar tartim yapiyor ise Skg. ile
Terazi 150 kg’a kadar tartim yapiyor ise 20 kg. Ile
Terazi 150 kg’dan biiyiik tartim yapiyor ise 20 kg. Ile

Kaydedilen degerlerin sapma simirlart i¢inde olup olmadigini kontrol et, eger
uygunsuzluk var ise RET etiketi yapistir, sorumluyu uyar, uygun ise kalibrasyon /
dogrulama etiketini yapistir, raporun kalan kisimlarint doldurup imzala, onay icin
Teknik Miidiirliige ilet.

Agirliklarin yetmedigi yerde artirma metodu kullanarak istenilen kg da tartim yap,
Artirma metodu eldeki kiitlelerle terazinin kapasitesinin karsilanamadig1 durumlarda
uygulanir. Kalibrasyonlu kiitlelerin tamami terazinin lizerine konulur bunun iizerine
kalibrasyonlu kiitleler sirayla konularak terazinin kapasitesine ulagilincaya kadar bu

islemler tekrarlanir.
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EK 12 Diizeltici ve Onleyici Faaliyetler Prosediirii

1. AMAC

Uriinlerde, hizmetlerde ve yonetim sistemlerinde uygunsuzluga yol agan veya agabilecek
ana nedenleri belirlemek ve denetlemek, hatalarin olugsmasini 6nlemek, uygun olmayan
iirlin veya hizmette/potansiyel uygunsuzluklarda ya da yonetim sistemlerinin uygulanisinda
meydana gelen veya gelebilecek kusurlarin arastirilarak analiz edilmesi yoluyla diizeltici ve
onleyici faaliyetler gelistirilerek iirlin ya da hizmetin dolayisi ile yonetim sistemlerinin

iyilesmesini saglamaktir.

2. KAPSAM
Bu prosediir, yonetim sistemlerimiz dogrultusunda hazirlanan ve uygulanan tiim prosediir

ve is talimatlarinda belirtilen faaliyetleri kapsar.

3. UYGULAMA

b 4

DOF Red ., DOFRed Neden
Edildi Maili
Gonderilir,

DOF Acilis

DOF Onayaisi onay:

Cozum Ekip Sonug
Ra runun
Lideri Kok Neden Analiz Raporu e
DOF Gelisme Kk % Aksivonlarn
"""""""""""" Raporunun |[~=§| Nedenlerin ¥ e 5 e
Planlanmas:
Yazilmasi Tammlanmasi

Coiziim Ekibi +

DOF Kapatma .
Onayaisi DEF aksiyonlan yetersiz olma durmunda

lDOFyaDManIanntale edimesi gerekirse

Izlme .
Sorumlusu Izleme
Aksiyonu

Kalite yazilimi iizerinden baslatilan, birimler arasi diizeltici/Onleyici faaliyetlerin agilmasi

ve takibi ile ilgili yapilacak ¢alismalar akis semasinda oldugu gibidir.
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SORUMLU: DOF’iin agilmasindan ve gerekli takibin yapilip kapatilmasindan faaliyeti
baslatan birim, DOF’e konu olan sorun ile ilgili belirlenen ¢alismalarim (DOF Gelisme
Raporu, Kék Nedenler, Aksiyonlar, Sonu¢ raporu) termin tarihi i¢inde sonlandirilmasindan
ve kapatma talebi gonderilmesinden DOF acilan birim sorumludur.

Onleyici faaliyetler igin, problem ortaya ¢ikmadan &nce olabilecek uygunsuzluk nedenleri

arastirilir.

Onleyici faaliyetler, iiriin alim1 ve hizmet asamasinda kaliteyi dogrudan etkileyebilecek
unsurlar dikkate alinarak tasarlanir. Bunun i¢in iiriin muayene ve kontroliiniin etkinligi,
personel egitiminin yeterliligi, kullanilan teghizatin periyodik bakimi, techizattan

gelebilecek uygunsuzluklarin 6nlenmesi vb. degerlendirilmesi gereken odlgiitlerdir.

Yonetim sistemlerimizin belirli periyotlarla denetlenmesi yoluyla tespit edilen uygunsuzluklar

icin I¢ Tetkik Prosediirii’miizde belirtildigi sekilde DOF siireci isletilir.

DOF’ten sorumlu olan birimler, gérev listelerine diisen diizeltici/6nleyici faaliyetleri kabul
edip isleyisi baslatmakla yiikiimliidiirler. DOF agilan birim yoneticisi DOF e konu olan
uygunsuzluklar ile ilgili ilk alman dnlemleri/diizeltmeleri kalite yazilim {izerindeki DOF
Gelisme Raporuna yazarak, Kok Neden Analizi yapar. Kok Neden Analizinin ardindan
tespit edilen kok nedenler ile ilgili DOF agilan birim ydneticisi tarafindan aksiyonlar
baglatilarak sorumlular belirlenir (Her kék neden analizi i¢in muhakkak bir aksiyon
baslatilmahidwr. Ancak bir aksiyona birden ¢ok kék neden baglanabilir). Onleyici
faaliyetlerde kok neden analizi zorunu degildir, onleyici faaliyetlerde kok neden analizi
atlanacaksa “Aksiyona ihtiyag var mi?” bolimii “Hayir” islenir. Sorumlu olarak atanan
kisiler tarafindan belirlenen termin tarihleri igerisinde gerekli ¢aligmalar yapilir. Termin
tarihi yetersiz olarak goriilen aksiyonlar igin DOF agcilan birim ydneticisinden Kkalite

yazilimi lizerinden ilave siire istenir ve bu kapsamda ¢alismalara devam edilir.
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Diizeltici/onleyici faaliyetler ile ilgili yapilan ¢alismalarin sonunda faaliyetten sorumlu
kisiler yapilan calismalari/alinan nlemleri kalite yazilimina isleyerek DOF agilan birim
yoneticisine geri gonderir. DOF agilan birim yéneticisi ilgili DOF i¢in sonug¢ raporunu
yazarak kalite yazilmi iizerinden DOF’ i baslatan birime kapatma talebi gonderir.
Faaliyeti baslatan birim yapilan c¢alismalar1 inceler, istege bagl olarak takip acabilir ve
kalite yazilimi iizerinden kapatma islemini gerceklestirir. DOF’ii agan birim yapilan
caligmalar1 yeterli gormedigi taktirde yazilim iizerinden kapatma islemini gerceklestirmez.
Sonu¢ olumlu olana dek faaliyeti baslatan tarafindan kontrol altinda bulundurulur ve

gerekirse ek aksiyonlar baglatilir.

Birimde yasanan veya yasanabilecek uygunsuzluklar asagidaki kaynaklardan elde edilen
verilerin belirtilen uygunsuzluk kategorileri dogrultusunda degerlendirilmesi sonucu tespit

edilir:

ISLEM KAYNAGI
Y Onetim sistemi i¢ tetkik uygunsuzluklar
I¢ denetim/mechul miisteri raporlari
Insan kaynaklar
Y 6netici denetimleri
Miisteri geribildirimleri
Y S/Y 6netimin Kalite Stireclerini Gézden Gegirmesi uygunsuzluklari
Hedeflere ulagim durumu

Uriin/hizmet siireci uygunsuzluklari

V V.V VYV V V VYV V VY

Muayene/deney/analiz sonuglari

UYGUNSUZLUK KATEGORILERI
Is isteklere zamaninda cevap verilmemesi/Periyodik bakimlarin aksamasi
Raporlarin zamaninda gonderilmemesi

Egitime/Toplantiya katilimin saglanmamasi

V V v v

Stoklarda yasanan uygunsuzluklar
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YV V. V V V V V V V

V V V V V V V V V VYV VY

Zarar eden segmentler

Talimatlara uyulmamasi

Insertte yasanan uygunsuzluklar

Sevkiyat / transferlerdeki uygunsuzluklar

Uriin kalitesi ile ilgili yasanan uygunsuzluklar
Makina ve Ekipmanlarda Yasanan Uygunsuzluklar
Kampanyalarda yasanan uygunsuzluklar

Firmalarla ilgili uygunsuzluklar

Is giivenligi, isci sagligi ve calisan memnuniyeti ile ilgili
uygunsuzluklar

Kategori tamimlerine uygun davranilmamasi

Yok satma durumu

I¢ Denetim sonucunda tespit edilen uygunsuzluklar
Hedefin tutturulamamasi

Isletme ziyaretinde tespit edilen uygunsuzluklar

Gida giivenligi ile ilgili yasanan uygunsuzluklar
Siparislerde yasanan uygunsuzluklar

Hizmet kalitesi ile ilgili yaganan uygunsuzluklar
Fiyatlandirma siireci ile ilgili yasanan uygunsuzluklar
Sistemde yasanan aksakliklar

Kalite i¢ tetkiki sonucunda tespit edilen uygunsuzluklar
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EK 13 Gegerli Kilma Prosediirii

1. AMAC
Bu prosediiriin amaci, ISO 22000 Gida giivenligi yonetim sistemi ¢ercevesinde uygulanan

tiim metotlarin belirlenen kosullara uygunlugunu ispat etmek amagli hazirlanmistir.

2. KAPSAM
ISO 22000 Gida giivenligi yonetim sistemi g¢ercevesinde uygulamakta oldugumuz tiim

kontrol 6nlemlerini kapsar.

3. UYGULAMA

Gida zincirinde ISO 22000 calismalar ile birlikte, tehlikelerin kontrol edilmesi gereken
noktalarda Onlemler belirlenir. Ancak belirledigimiz ©onlem gercekten tehlikeyi
hedefledigimiz diizeye indiriyor mu? Ya da yok ediyor mu? sorularinin cevabini
verebilmek i¢in gecerli kilma islemleri yapilmalidir. Gida giivenligi sistem igerisinde
uygulanan metotlarin yeterliligine dair yaptigimiz c¢alismalar ya da buldugumuz kanitlara

gecerlilik ¢alismasi denir.

Gegerli Kilma (Validasyon): Bir  cihazin, ekipmanin, metodun veya sistemin

performansinin belirlenen kosullara uygun oldugunu gostermek i¢in yapilan islemlerdir.

Gida giivenliginde kontrol oOnlemlerinin gegerliligi; onlemler tasarlandiginda, devreye
alinmadan once ya da Onlemi etkileyen bir degisiklik oldugunda tekrarlanarak (re-
validation) yapilmasi gerekir. ISO 22000 sisteminin {iretilen gidada tanimlanmis tehlikeleri
Oonleme, azaltma veya kabul edilebilir bir seviyeye getirebilme kabiliyeti acisindan
degerlendirilmesi ve gegerli kilinmas1 gerekir. Gegerli kilmak i¢in degisik kaynaklardan

veriler dikkate alinabilir. Bu veriler genellikle asagidaki hususlardan olusabilir.
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1. Bilimsel literatiir: Gegerlilik ¢alismalari, literatiir ya da teknik bilgilere referans verilmesi
ile olabilir. Bu konuda yasal ve uluslararast mevzuatlar, kilavuzlar, iiniversite ¢calismalari,
sektorel olarak ya da makine iireticileri tarafindan yapilmis gegerlilik ¢calismalari segilebilir.
2. Uriin analiz sonuglari: Bilimsel olarak gecerli olan analiz sonuglari, pilot tesis ¢alismalari
kullanilabilir. Ornegin; iiretilen iiriinlerin akredite bir kurulusa mikrobiyolojik olarak analiz

ettirilip, hedefledigimiz sartlar1 saglamas.
3. Deneysel aragtirma sonuglart: Uretimden 6rnekleme plani yapilip, istatistiksel analize izin
verecek yeterli sayida kaydin (yaklasik 3-6 haftalik) toplanmasi ile gegerlilik calismasi

yapilabilir. Ornegin; meyve sebzelere katilacak klor limitinin belirlenmesi.

4. Yasal sartlar ve standartlar: Yasal sartlar ve standartlar uygulanacak kontrol 6nlemlerine

dair referans ya da kanit olusturabilir.

5. Proses otoriteleri tarafindan olusturulan proses verileri: Proses otoriteleri tarafindan
proses techizati ile ilgili verilecek ve fiziksel tehlikelerin olusmasin1 6nleyecek bilgiler bu
konuda 6rnek olabilir.

6. Akim semalarinin yerinde dogrulanmast

7. HACCP planlarmin yerinde dogrulanmasi

8. Anket sonuclari: Tehlikelerin istenilen seviyede olduguna dair anketler yapilabilir.
Unutulmamasi gereken Onemli husus tiiketici bazinda yapilan anketler iiriin piyasaya

sunulduktan sonra yapilirlar

Gegerlilik Calismalar1 asagidaki adimlara gore gergeklestirilir.
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Yoéntem ya da yontem kombinasyonlarina karar
verilmesi

Kontrol énlemi parametrelerinin ve kabul edilebilir
sinirlarin tanimlanmasi

Ilgili gecerlilik kaynadi ile iliskilendirilmesi ya da
ongorilen calismanin yapiimasi

Sonuclarin analiz edilmesi

Gegerlilik caligmasinin kayit edilmesi

Sonugta, segilen kontrol 6nlemi tehlikeyi istenilen seviyeye azaltiyor mu, azaltmiyor mu?
sorusunun cevabr alimmalidir. Eger Onlem basarisizsa {irlin formiilasyonu, proses

parametreleri veya diger faaliyetlerde degisiklik ihtiyact gézden gegirilmelidir.
Gegerlilikten elde edilen bilgiler izleme ve dogrulama prosediirleri tasarlanirken

kullanilabilir. Ornegin; kontrol 6nleminin tehlikeyi azaltmakta c¢ok etkin oldugunun

goriilerek dogrulama siklig1 azaltilabilir.
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Asagidaki durumlarda yeniden gegerli kilma c¢alismalar1 yapilmalidir.
1. Sistemde uygunsuzluk sayisi ¢ogaldiginda,

2. Proses degistiginde,
3. Yeni bilimsel bilgi ya da yasal mevzuatta degisiklik oldugunda

Gegerlilik g¢alismalar1 bir anlamda bilimsel ya da deneysel (gergek liretim caligsmalari
sonuglar1 dahil) kanitlar ile dogru kontrol Onlemlerinin ve dolayisiyla kritik limitlerin

secilmis olduguna dair Gida Giivenligi sistemlerinde yol gostericidir.
Yapilan gecerli kilma caligsmalarindan tiim gida gilivenligi ekibinin ve ilgili personellerin

haberdar olmasi saglanacaktir. Yapilan gegerli kilma c¢aligmalart Gida giivenligi

toplantilarina da giindem olusturacaktir.
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EK 14 Peyaz Peynir Son Uriin Kontrol

TARIH

URON
ADI

PARTI
NUMARASI

TOPLAM
KURU
MADDE
(%)

% 32-35

YAG (%)
en az
%4

ENTEROBACTERIACEAE
<10°

STAPHYLOCOCCUS
AUREUS
<10°

DUYUSAL

SONUC

GORUNUM

RENK

KOKU

TAT

KABUL

RED

ACIKLAMA

iSi YAPAN
imzAsI
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EK 15 Son Uriin Ozellik Tablosu

URUNUN R 0zELLIKLE | RAF OMRUT B Al AJL | GOVENLIK DAGITIM/ 1\ NaLizZ
ADI BILESIM (KOMP) R DEPQEaI AMA UYARILARI SL?'.NUM . PERIYODU*
KOSULLARI YONTEMI
Toplam kuru madde en az % 32 * Tirk Gida
Kodeksi
Yag en az %4 Siit ve silt proteini Mikrobiyoljik
o kriterler tebligi ve
BEYAZ Yagsiz kuru madde en az %28 Regeteye 6-8 ay sok Peynir tent. 4-5% de Peynir te_bli_g_inde
PEYNIR . uygun olarak odasinda kiivetleri Laktoz igerir muhafaza yer alan ilgili
Enterobacteriaceae en fazla 100 cuf/g | iiretilmelidir. ' ' edilmelidir. lirlinlere ait
belirtilen
Salmonella0/25¢ kriterlere gére
analizler
Listeria monocytogenes 0 /25 g yaptirilacaktir.

Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyoljik kriterler ve Peynir tebliginde yer alan ilgili iiriinlere ait belirtilen kriterlere gore analizler yaptirilacaktir.
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EK 16 Peynir Uretimi Akis Semasi

| CIG SUT ALIMI, KEN |

+

| HANMMADDE EKONT. |—>| IADE

¥

SOGUK DEPOLAMA (4°C)

+

PASTORIZASYON, KK .I
(85- 9N°CI- 8-15 =) NEREET

v

| ON SOGUTMA (32°C) |
¥

| FILTRASYON |

4

STARTER =
xlTtR | —»| STARTER KULTUR VE RENNET ILAVEZI ._| RENNET

’

PIHTILASKMA (KOAGULASYON)

4

DOKUM (BOSALTMA)

!

TUZL ANLA

!

Oon OLG'UNLASTE:RMA ve SOGUTIMA
(15-16°C /15-20 gun)

!
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OLGUNLASMA KKN _.‘ REDDET

!

DEPOLAMA

DEPOLAMA, (74°C) REWORK

h 4

l ¥ 3 r 3
( SON URUN KONTROL )—» DEGERLENDIRME e IMHA

‘

SEVEITAT REWORK

| T

SATIS =+ DEGERLENDIRME

¥

:
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PLANLAMA

EK 17 Beyaz Peynir Uretim Ana Prosesi

DEPOLAMA

l

URETIM

GERI DONUSUM
JIMHA
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-IADE
AMHA
> IADE/IMHA
H
SATI MOSTER] E UYGUNLUK
? BEGENISI >
6
E
IADE/IMHA
H
SEVKIYAT* a4
>



BEYAZ PEYNIR URETIM IS AKISLARI

1-PLANLAMA

1.1. THTIYACLARIN BELIRLENMESI

URUNE UYGUN
DEPOYA
YERLESTIRME

SATIS ICIN BELIRLENEN URUNLERIN MUSTERI TALEP FORMU
URETIMI IGIN GEREKLI OLAN MALZEME + +| FIRMA SARTLARI
IHTIYACININ BELIRLEN MESI
12. SIPARIS
URUN TALEP ONAY E SISTEME DEPODAN SICAKLIK,SKT
| FORMU - ¥ OIRIS » URUNUN »  VB.GEREKLI
OLUSTURMA . ALINMASI KONTROLLER
STOK “
KONTROLU SICAKLIK,SKT
SIPARIS E | sparis | FIRMA y| - VB.GEREKLI | | MaL
l FORMU "| TEYID " SEVKIYATI | KONTROLLER KABUL
— OLUSTURMA

2. DEPOLAMA

U GIRDI c
Ry MAL KONTROL SISTEME
= | KABUL GIRIS —>
U
N

FIRMAYA IADE

DEPOYA
YERLESTIRME

PROSES
KONTROL

»
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SON
URUN
KONTROL

PROSES
KONTROL

SATIS

\A_b ALANINA

SEVK

SEVKIYAT *

— | SATIS

3. URETIM —
,, s 1
U
R s E STANDART
U RECEYE GORE
. —
N KONTROL TTRETTM
4SEVKIYAT *
SEVKITAT
r
5
R |y MAL SISTEME .| DEPOYA
T KABUL GIRIS YERLESTIRME
N
" | FIRMAYA IADE
5.SATIS
— ]1:;%555/ TESHIR/ MUSTERI
REYONA —>| TALEEI
KONTRIE YERLESTIRME

[ADE/IMHA 4

%IMHA

FIN&L E

MUSTERIYE
il ——» URUNUN

SUNULMASI
H
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6.SATIS SONRASI HIZMET

MUSTERI L UveUNLUE
MEMNUNIYETI
'q
: HIZMET
oo s g |WADE _URIN
: DEGISTIRME URUN
7 et — _’ S\ — s -

Sevkiyat yapan — diger subelerden iiriin alan subeler i¢in gegerli
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EK 18 Beyaz Peynir Uretimhane Kontrol Plam

Hammaddenin

Hammaddenin

: Tasima L
uygunlugu R-vaz Podly Araci.Gé hijyenik BEYAZ PEYNIR
- facGonE IMALATHANE
DEPO ve hijyenik sartlarda S Sefi/Gida e kosullarda ve DOGRULAMA
.. Miihendisi waliteli iirii VA
KONTROLU A Imtl:t“d‘s" Burun aliteli trtin FORMU , GIRDI
Elomant olarak kabul KONTROL KASESI
etmek.
DEPODAKI Beyaz Peynir
HAMMADDEN Imalat S
iN HIJYENIK Depo: Slcalihk , hem Sefi/Gida Urliniin '
SARTLARDA kontrol?eri Uriin: Miihendisi, Goz, ozelligine BEYAZ PEYNIR
KORUNMAGS| | ambalajli uygun Siirekli imalat ElLBurun, | uygun IMALATHANE
o _ Eleman Termometre | depolarda, DOGRULAMA
istifi S.K.T,partl , Nem 6lger | hijyenik FORMU,
numarast, FIFO, sartlarda SOGUTUCU DOLAP
renk, goriiniim, koku KONTROL FORMU
kontrolii korunmast
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BEYAZ PEYNIR

Hijyenik .
kosullarda IMALATHANE
DEPOVE | Depo raflar ve Beyaz Peynir o DOGRULAMA
IMALATHANE | imalathane, Imalat erip FORMU
TEMIZLIiGI ) . o Se"ﬁ/Gld.a . ConEl diizen ve SOGUTUCU DOLAP
:Z\rlr; rr]nalzemenln Siirekli ;VIul;endlSl, Tem’izlik temizligi KONTROL FORMU,
malat BEYAZ PEYNIR
Flerh malzemeleri korumak URETIMINDE
ve duvar temizligi .
ve talimata KULLANILAN
uygunluk MAKINELERIN
TEMIZLIK
KONTROL FORMU
BEYAZ PEYNIR
MALZEMENI | Kullanilacak Beyaz Peynir | SIParis A BANE
nullantiacax ey y Formu, Eksiksiz ve DOGRULAMA
N iiriinlerin Miktar, Imalat istenilen FORMU
HAZIRLIGI S.K.T,parti numarasi Siirekli Senﬁ/Gld'a ' Bilgisayar, BEYAZ PEYNIR
, barcode, Miihendisi, | Kizartma | miktarda URETIME SEVK
Jaman Imalat yagi dlgiim | zamaninda TAKIP VE IZLEME
Elemam cihazi . FORMU,
islem yapmak BEYAZ PEYNIR
URETIM TAKIP
FORMU
Beyaz Peynir Personelin
Fiziksel goriiniim, i eyla ¢ & k-e .Sol °
.. mala 151s€ "
o Kisisel : sisel BEYAZ PEYNIR
ISGUCU 1S15eTVE gene Siirekli Sefi/Gida Goz hijyeninin -
0 hijyen, koruyucu . . L IMALATHANE
KONTROLU Miihendisi uretime uygun ~
ekipman kullanimu, . ’ Burun DOGRULAMA
Imalat olmasi. FORMU
Elemani

moral motivasyon
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Gerekli hammadde

BEYAZ PEYNIR

A Beyaz Peynir IMALATHANE
.. . kullanil 1 Stirekli Imalat Hijyenik DOGRULAMA
URETIM i Sefi/Gida Tat,Burun | sartlarda FORMU, GUNLUK
yeterli personel Mﬁhendisi, Goz %ﬁvenli gidalar TERAZI GRAMAJ
Imalat iiretme KONTROL FORMU
Eleman
Beyaz Peynir
Imalat
HAZIRLANAN Terazi, .
MALIN Sefi/Gida elgd Regetelere BEYAZ PEYNIR
Miihendisi .20z, . .
Lezzet, Standart Siirekli SRS, mometre | tygum gtivenli IMALATHANE
i Sriint Imalat 1dalar1 satisa DOGRULAMA
KALITE Regete, GOrtiiniM | g $
KONTROLUN Elemam sunmak. FORMU
UN
YAPILMASI
Eksiksiz ve
. istenilen
pA'HILI miktarda ,
BIRIMLER ; ; .
- Bevaz Pevnir istenilen BEYAZ PEYNIR
SUBELERIN Y Yy zamanda ve .
iHTi Imalat SiparisGoz IMALATHANE
IHTIYACLARI paris hijyenik DOGRULAMA
E SEVKIYAT . . . Sefi/Gida MA
VESEV Miktar,cins,barcode, | Siirekli Mihendisi, | Tasima araci | sartlarda FORMU, GIRDI
hijyenik kosullarda imalat sevki-yatin KONTROL KASESI,
sevkiyat, zaman Eleman gerceklestirilm
esi. BEYAZ PEYNIR
URETIM TAKIP
FORMU
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MAKINE VE
TECHIZAT
KONTROLU

Terazinin Temizlik
Kontrolii

Ginliik Terazi
Gramaj Kontrolii

Sogutucu Dolap
Kontrolii

Siirekli

Beyaz Peynir
Imalat
Sefi/Gida
Miihendisi,
Imalat
Eleman

Terazi,
Termometre

Receteye
uygun,
Hijyenik
Sartlarda
iiretimin
gerceklestirilm
esi

BEYAZ PEYNIR
IMALATHANE
DOGRULAMA
FORMU,
SOGUTUCU DOLAP
KONTROL FORMU,
GUNLUK TERAZI
GRAMAJ
KONTROL FORMU

Termosifon I¢
Temizlik Kontrolii

Yilda 1 defa (iiretim
sezonu baglamadan
once)

Beyaz Peynir
Imalat
Sefi/Gida
Miihendisi,
Imalat
Elemant,
Teknik Ekip
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EK 19 Beyaz Peynir Uretiminde Kullanilan Makinelerin Temizlik Kontrol Formu

BEYAZ PEYNIR URETIMINDE KULLANILAN MAKINELERIN TEMIZLiK

KONTROL FORMU

BAS.

TARIHI
A -

BITIS

TARIHI
S O A

PROSES

DEGERLENDIR
ME OLCUTLERI

PAZARTESI

SALI CARSAMBA

PERSEMBE

CUMA

CUMARTESI

SOGUK
DEPOLAMA
TANKLARI

Makinanin
parcalari
temizlenmis ve
dezenfekte
edilmis mi?

Makinanin dis
temizligi ve
dezenfeksiyonu
yapilmig m1?

Makine
problemsiz bir
sekilde calistyor
mu?

Makinada
yag,pas,liriin
kalintis1 var mi1?
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Makinanin
diizenli olarak
teknik bakim ve
kontrolleri
yapiliyor mu?

Makinanin
parcalari
temizlenmis ve
dezenfekte
edilmis mi?

PASTORIZASYON
TANKLARI

Makinanin dig
temizligi ve
dezenfeksiyonu
yapilmig m1?

Makine
problemsiz bir
sekilde calistyor
mu?

Makinada
yag,pas,liriin
kalintis1 var mi1?

Makinanin diizenli
olarak teknik
bakim ve
kontrolleri
yapiliyor mu?
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PIHTILASMA

(KOAGULASYON)
TANKI

Makinanin
parcalart
temizlenmis ve
dezenfekte
edilmis mi?

Makinanin dis
temizligi ve
dezenfeksiyonu
yapilmis m1?

Makine
problemsiz bir
sekilde galistyor
mu?

Makinada
yag,pas,iiriin
kalintis1 var mi1?

Makinanin
diizenli olarak
teknik bakim ve
kontrolleri
yapiltyor mu?

DOKUM
(BOSALTMA)
TANKI

Makinanin
parcalari
temizlenmis ve
dezenfekte edilmis
mi?
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Makinanin dis
temizligi ve
dezenfeksiyonu
yapilmig mi1?

Makine
problemsiz bir
sekilde galistyor
mu?

Makinada
yag,pas,iiriin
kalintis1 var mi1?

Makinanin
diizenli olarak
teknik bakim ve
kontrolleri
yapiliyor mu?

TUZLAMA TANKI

Makinanin
pargalari
temizlenmis ve
dezenfekte
edilmis mi?

Makinanin dis
temizligi ve
dezenfeksiyonu
yapilmis m1?

140




Makine
problemsiz bir
sekilde calistyor
mu?

Makinada
yag,pas,iiriin
kalintis1 var mi1?

Makinanin
diizenli olarak
teknik bakim ve
kontrolleri
yapiliyor mu?

OLGUNLASTIRMA
TANKI

Makinanin
parcalart
temizlenmis ve
dezenfekte
edilmis mi?

Makinanin dis
temizligi ve
dezenfeksiyonu
yapilmig mi1?

Makine
problemsiz bir
sekilde calistyor
mu?
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Makinada
yag,pas,urin
kalintis1 var mi1?

Makinanin
diizenli olarak
teknik bakim ve
kontrolleri
yapiliyor mu?

DOLUM MAKINESIi

Makinanin
parcalart
temizlenmis ve
dezenfekte
edilmis mi?

Makinanin dis
temizligi ve
dezenfeksiyonu
yapilmig mi1?

Makine
problemsiz bir
sekilde galistyor
mu?

Makinada
yag,pas,lrin
kalintis1 var mi1?
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Makinanin
diizenli olarak
teknik bakim ve
kontrolleri
yapiliyor mu?

KONTROL EDEN

iMZA

iMZA

iMZA

iMZA

iMZA

iMZA

iMZA

NOT: Cevaplar ""E"* (evet) , "H" (hayir) seklinde olacaktir.

Olumsuzluk varsa cevap, kirmizi kalemle isaretlenip formun arkasina agiklama yazilacak ve

1ISO 22000 ekibine iletilecektir.
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EK 20 Beyaz Peynir Hat Kontrol Formu

NUMUNE | COLiFORM TOPLAM iSi YAPAN
TARIH YERI GRUBU ENTEROBACTERIACEAE CANLI KUF MAYA ACIKLAMA IMZASI
PARTIi NO BAKTERI SAYIMI

N A I

1- Biitiin makineler temizlik sonrasi durulama suyu Coliform grubu baktari analizi yapilir. Ureme goriilmesi dahilinde hat kontrol edilir ve
PER.EK.GNL.022 IMALATHANE TEMIZLIK VE HIJYEN EL KITABI'na gore temizlik tekrarlanir.

2- Hafta da 1 kez gelen siit gruplarindan Toplam canli ve Enterobacteriaceae analizi yapilir. Tiirk Gida Kodeksi'ne uygunluguna bakilir. Uygun
olmayan sonuglarda tedarik¢i firma uyarilir.

3- Ayda 2 kez ortam kontrolleri yapilir. Kiif ve maya kolonilerin 10 adeti gegmemesi hedeflenmektedir. Gegmesi durumunda genel {iretim
temizligi yapilir. Hepafiltre temizligi yapilir.

4- Ayda 1 kez de soguk oda evaporator temizlik sonrasi kiif ve maya ekimi yapilir. 100 adeti gegmemesi hedeflenmektedir. Gegmesi durumunda
temizlik tekrarlanir.
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EK 21 Sogutucu Dolap Kontrol Formu

SOGUTUCU NO
SOGUTUCU DOLAP KONTROL FORMU BASLANGIC TARIHi : ......../20.....
BiTiS TARIHI |
PAZARTESI SALI CARSAMBA PERSEMBE CUMA CUMARTESI PAZAR
PROSESLER 08.00 17.00 08.00 17.00 08.00 17.00 08.00 17.00 08.00 17.00 08.00 17.00 08.00 17.00
Dogrula Dogrul Dogrul Dogru Dogrula Dogrula Dogru
ma ama ama lama ma ma lama
17.00 24.00 17.00 24.00 17.00 24.00 17.00 24.00 17.00 24.00 17.00 24.00 17.00 24.00

Dolap sicakligi

Raf ve tablalar
temiz mi?

Dolap lambalar1
saglam m1?

Raflarda/tezgahl
arda temizlik
malzemeleri var
mi1?

Uriinler
kontaminasyon
agisindan
giivenilir mi?
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Dolap genel
temizligi
yapilmisg m1?

Hava
sirkiilasyonunun
saglanmast
acisindan
iiriinlerin raf ve
duvar ile
arasindaki
mesafe uygun
mu?

Ufleme
kanallar1
temizlenmis
mi?

Govde i¢i ve
hava mazgallar
temiz mi?

Evaparator
temizligi
yapilmis m1?
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KONTROL
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z
EDEN A

Not 1: Cevaplar "E" (evet) , "H" (hayir) seklinde olacaktir. Olmayan prosesler i¢in forma *"Y** (yok) isaretlenecektir.
Cevaplar uygunsuz ise kirmizi kalemle isaretlenip formun arkasina agiklama yazilacak ve ISO 22000 ekibine iletilecektir.
Not 2: Sok Dolaplari (max -15 C) - Saklama Dolaplar1 (max +4 C) - Cdziindiirme Islemi (max +4 C).

Not 3: imalathane, Soguk Hava Depolarinda depo duvarlari - raflari ile iiriinler arasinda hava sirkiilasyonunun saglanabilmesi i¢in en az 10

cm bosluk birakilmalidir.
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EK 22 On Kosul Programlar1 Denetim Formu

ON KOSUL PROGRAMLARI
DENETIM FORMU

TARIH:

SAYFA NO:

A. ISLETME CEVRESI

1.

Bina, gida tiretiminde risk olusturmayan

2. mabhallerde yapilmis mi?

3. Cevre diizenlemesi yapilmig mi?

4. Bina gevresinde kanalizasyon mevcut mu?

5. Kanalizasyon gider planlar1 var mi1?

6. Kanalizasyon giderlerinde sizint1 var mi1 ?

7. Bina ¢evresinde ¢Op ve atik yigmlari var mi?
8. Cop kutulari i¢in ayr1 bir boliim mevcut mu?
9. Yeterli sayida ¢op kovast mevcut mu?

10. Cop kutular belirli araliklarla bosaltiliyor mu?
11. Cop kutularimin diizenli olarak temizligi yapiliyor mu?
12. Su birikintileri var m1?

13. Yagmur sular1 génderiliyor mu?

14. Bina diginda ¢atlak veya yarik mevcut mu?
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15. Catt, iirliniin kontaminasyonuna sebebiyet verebilecek

su birikintilerinin olusmasimi ve akmay1 dnleyecek
sekilde yapilmis mi?

16. Catidan herhangi bir sizma, damlama var mi1?

17. Bina girisinde kapilarin 6niinde toz, gamur vs.

bulunuyor mu?

B. ISLETME iCi

1. Duvarlar su ge¢irmez, yikanabilir, hagere yerlesmesine
izin vermeyen piirlizsiiz ve acik renkli malzemelerden
yapilmig mi?

2. Duvarlar ve zemin kolay temizlenebilir ve dezenfekte
edilebilir 6zellikte mi?

3. Pencereler ve benzeri agik yerler ince gozenekli kolay
temizlenebilen paslanmaz malzemeden yapilmus,
sokdiliip takilabilir ve siirekli bakimlari yapilabilir
ozellikte tel kafeslerle kapatilmis m1?

4. Binanin camlar kirildiginda par¢alanmasimi énlemek
amactyla herhangi bir 6nlem alinmig mi1?

5. Kapilar su gegirmez ve piiriizsiiz malzemeden yapilmis
mi?

6. Kapilar duruma gore kendiliginden kapanir, sizdirmaz
ozellikte yapilmis m1?

7. Zemin su gecirmez,catlak ve kaygan
olmayan,yikanabilir,temizlik ve dezenfeksiyona uygun
malzemeden yapilmig mi?

8. Zemin temizlik atiklarinin akabilmesi i¢in

9. Isletme icinde rahat calismay1 engelleyecek tiimsek ve

cukurlar mevcut mu?

10. Su birikintisini engelleyecek sistem mevcut mu?
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11. Tavan yogunlasma, damlama, kir birikmesi ve kiif
olugmasina izin vermeyecek sekilde kolay
temizlenebilir 6zellikte mi ?

12. Bina i¢inde hurdalik y1gin1 mevcut mu?

13. Cop ve atiklar i¢in uygun sayida pedalli, kapali ve
kolay temizlenebilir kaplar var m?

14. Kanalizasyon sistemleri herhangi bir kontaminasyona
yol agmayacak sekilde tesis edilmis mi?

15. Uretimhane girislerinde dezenfektanli paspas
bulunuyor mu? Dezenfektani mevcut mu?

16. Uretim alanlarinda yeterli aydinlatma var nm? Ampuller
muhafaza i¢ine alinmis mi1?

17. Soyunma odalar1 ayr1 ve temiz mi?

18. Uretim personeline ait i¢-dis kiyafetler mevcut mu?

19. Uretim alanina girislerde bone, énliik giyilmesine
olanak saglayacak dolap v.b. i¢eren kontrollii hijyen
girigleri planlanmig m1?

20. Ecza dolabt mevcut mu? Camlari film kaplt mi1?

C. HAMMADDE

1. Hammaddeler is yeri girisinde tozlanmaya,
kirlenmeye, bozulmaya yol agmayacak sekilde kabul
ediliyor mu?

2. Hammadde ve katki maddesi stoklarinin isletme icinde
dagitim hijyenik kosullarda yapiliyor mu?

3. Uygun sartlarda mal kabul yapildiginin kontrolii
saglaniyor mu?
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D. TEKNiK DONANIM, ALET, EKIPMAN

1.

Kullanilan makine ile diger alet ve ekipman kolay
temizlenebilir 6zellikte mi?

Uretimde kullanilan tiim alet ve ekipman saghiga
uygun malzemeden, kolay ve iyi temizlenebilir
pliriizsiiz ve kontaminasyona yol agmayacak 6zellikte
mi?

Temizlenmis alet ve ekipman i¢ kisimlarina el
degmeyecek sekilde tagiiyor mu?

Kullanimi zorunlu durumlar disinda islenmemis tahta
gibi yeterince temizlenemeyen ve dezenfekte
edilemeyen materyallerin kullanilmamasi saglaniyor
mu?

Uretimde kullanilan tiim alet ve ekipmanin
dezenfeksiyonu saglaniyor mu?

Atik maddelerin depolanmasi ve uzaklastirilmasi i¢in
kullanilan alet ve ekipman temizleniyor mu?

Gerekli boliimlerde sicaklik gostergeleri mevecut mu
degerler kayit ediliyor mu?

Alet ve ekipman bakiminda kullanilan madeni yaglarin
gida ile temas1 6nleniyor mu?

Is yerinde kullanilan alet ve ekipman, yapilacak
temizlik ve bakim islemini engellemeyecek sekilde
yerlestirilmis mi?

151




E. PERSONEL

1. Isletmede calisacak personelin hastaliklara kars
korunmasina dayali, isletme yonetiminin gii¢lendirilmis
bir politikas1 var mi1?

2. Personele ait saglik kontrol raporlart mevcut mu?

3. Personelin periyodik saglik kontrolleri (alt1 ayda bir)
yapilarak muayene kartlarma isleniyor mu?

4. Atesli hastaligi, cilt hastaligi, ishalli olanlar, gidanin
tiretildigi alanlardan derhal uzaklastirilarak tedavilerine
baglaniyor mu?

5. Uretimde calisan personel kisisel hijyen ve davranis
kazanma aligkanliklar1 konusunda egitim almig m1?

6. Gorev basinda iken; gida tiiketmeme, tiitiin
kullanmama, sakiz ¢ignememe, taki
takmama, tiikiirmeme, gidaya dogru hapsirmama ve

oksiirmeme kurallar1 hakkinda bilingli mi?

7. Donmus gidalarin isletme i¢inde taginmasi sirasinda
soguk zincir kurallarina uyuluyor mu?

8. Temizlik isleminde kullanilan malzemelerin (hortum
..vb.) gida ile temasi1 engellenmis mi?

9. Uretim asamasinda iiriinlerde meydana gelebilecek
bulagmalarin 6nlenmesi amagli personele gereken
bilgilendirmeler yapiltyor mu? Hijyen, {iriin bilgisi vb.
is basi egitimleri veriliyor mu?
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F. SANITASYON VE HASERE KONTROLU

1.

Isletmede temizlik, dezenfeksiyon ve haserelerle
miicadelede kullanilan kimyasallarin Saglik
Bakanligindan izni var mi1?

Uretim sirasinda su, deterjan ve/veya dezenfektan ve
bunlarin ¢ozeltileri araciligiyla isletmenin,
malzeme,alet, ekipmanin temizlenmesi ve dezenfekte
edilmesi sirasinda gida maddesinin kirlenmesini
onleyecek tedbirler alintyor mu?

Etkin temizlik ve sanitasyon i¢in gerekli prensip ve
metodlarin uygulanmasi ve anlagilabilirligi ile ilgili
sanitasyon programindan sorumlu personel var mi1?

Biitiin alanlarin temizlenmesinin yani sira malzeme,
alet ve ekipmanin temizlik ve dezenfeksiyon sekli ve
siklig1 dnceden belirlenmis mi?

Hijyen kontrol programlart is yerinin ilgili
boliimlerine asilarak, yapilan temizlik ve
dezenfeksiyon islemleri isaretlenmis mi? Personel
bilgilendirilmis mi?

Zararl canlilarin yerlesmesine engel olacak gerekli
onlemler alinmig m1?

Bina diginda, ortamda bulunabilecek kemirgen veya
bdcek gibi zararlilarin goriilebilecegi alanlarda yeterli
1siklandirma mevcut mu?

Bina disinda agik kalmasi gereken yerler kiigiik gozlii
paslanmaz metal bir ag ile kapatilmig m1?

Isletmenin hammadde, iiretim ve depo vb giris-¢cikis
kapilar1 hasere girisini engelleyecek sekilde mi?
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G. PAKETLEME VE DEPOLAMA

1. Hammadde, diger iiretim girdileri, mamul maddeler,
yedek alet ve ekipmanlar, ambalaj materyalleri temiz
ve ayr1 yerde depolanmig mi1?

2. Depolarin sicaklik ve nem kontrol ediliyor mu? Kayit
altina aliniyor mu?

3. Depolarda disaridan kontrollii aydinlatma tertibati
mevcut mu?

4. Depolarda iceriden acilabilir kap1 tertibatt mevcut mu?

5. Depo sicakliklart max - 4 °C arasinda m1?

H. GENEL TEMIZLIK

1. Her parti liretimden sonra genel temizlik yapiliyor mu?

2. Temizlik i¢in kullanilan ara¢ ve geregler korozyona
ugramis, paslanmis veya kirtk mi?

3. Kimyasal maddeler temiz, etiketli kaplarda, kuru ve iyi
havalandirilan ayr bir alanda depolaniyor mu?

Ug ayda bir et, mutfak, unlu mamuller, beyaz peynir ve otel iiretim siiregleri i¢in doldurulacaktir
Sorular Evet-Hayir seklinde doldurulacak, olumsuz ise formun arkasina agiklama yapilarak gerekli

onlemlerin alinmasi saglanacaktir. Gida Giivenligi toplantilarinda degerlendirilecektir.
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EK 23 OPOGP Beyaz Peynir

- o - iZLEME .. .
URUN TEHLIKE OPOGP DUZELTICI . .. .
PROSES ADI ADI LiMiTi FAALIYET ONLEYICI FAALIVET
SIKLIGI/SORUMLU/YONTEMI
* Glivenilir kaynaklardan
SopilFinciri tedarik, Tedarikg¢i
oguk zincirin . .
k1r?lrnas1 o Limitler disinda denetimlerinin yapilmasi.
iriin
len siitler
sonucunda 5 Gid £° * ikci i
Sontc sicakligi en Her iiriin i 1 a‘ | Termometre reddedilir. Tedarikgilerde teknik
urunun fazla +4C Miihendisi/ - artnamelere uygunluk aranir.
d kabulde Teknikeri ile dlglim 3 ve
yapisinda exnikeri Tedarikei firma .. .
mikrobiyal *Personel bilinglendirilmesi.
gelisme uyartlir.
*Her {irtin kabul 6ncesi sicaklik
URUN KABUL Olciimii yapilmasi
SUT _
Sevkiyatta ve
Sevkiyat
oncesi hijyen Gida . )
kurallarina Miihendisi/ Urlin kabuli
uvulmamasind Her iiriin | Teknikeri Sevkiyat yapilmaz. *Giivenilir kaynaklardan
azu Yok kabulde aract gorsel tedarik, Tedarikei
K Kl kontrolii Tedarik¢i firma | denetimlerinin yapilmasi.
P?jSn anan uyarilir.
mikroorganiz
ma gelisimi
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Hammaddeleri

*Soguk

hava depo L
n ul)’]/g?n s1cakl1gpr * Gida i¢in uygun muhafaza
lr(nu ":111 azad ' Teknik bak sicakliginin belirlenmesi,
osullarinda eknik bakima
En fazla s . .
SOCUK (sicaklik ve 290 haber verilir, | *Depo sicakligimin belirlenmis
DEPOLAMA siire) Gida Gorsel dolaplar kontrol | periyotlarda kontrol edilmesi.
depolama *Donuk Siirekli | Miihendisi/ Kontiol edilir, Uriinlerin
(Hammadde) yapilmamast muhafaza Teknikeri uygun sicakhikta | * Dolaplarin periyodik
sonucu Holaplariin muhafazasi bakimlarinin yapilmasi
iirtinlerde Klisi: saglanir. o o )
mikrobiyal Sicakligl: * Personelin bilinglendirilmesi
gelismenin En fazla saglanir.
olmasi 15°C
Hat Teknik bakima
filtrasyonunun haber verilir.
HAT zarar gormesi * Saslam Her Gida o Filtre Filtrenin onarim1 | *Uretim dncesi ve iiretim
FILTRASYONU | Sonucu iiriine olnflgah retimde Miihendisi/ Kontroli yapilir yada yenisi | sonrasi hat filtrasyonu
. i ikari i . o
fiziksel Teknikeri ile degistirilir. | saglamlik kontrolii yapilir.
bulagsma Uriin tekrar filtre
olmasi edilir.
Dinlendirme
Soguk zincirin , bakteri * )
8 faaliyetinin Gida 0-4 C’de 3-24 saat kadar
kirtlmast s ‘o : dinlendirme
onlenmesi Miihendisi/ . Teknik bakima
sonucunda o Sicaklik 6lgcer e
OLGUNLASTIRMA | . .. . icin diisiik Her Teknikeri . . haber verilir. Uriin * . .
DINLENDIRME) | trinin . ile takip . . Personel bilinglendirme
( ) sicaklikta | Uretimde . yeniden isleme
yapisinda edilir.
mikrobiyal (en fazla aluur. *Son iiriinde mikrobiyolojik
; analizler
gelisme 4°C)yapilma
ktadur.
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EK 24 Beyaz Peynir Uretime Sevk Takip Ve Izleme Formu

Tarih: ...../....

SAYFA

Uriin Ad1

Parti No

Uriin Adx

Parti No

Uriin Ad1

Parti No
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ISI YAPANLAR KONTROL EDEN
(AD SOYAD-IMZA) (AD SOYAD-IMZA)
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EK 25 Kok Neden Analizi ve i¢ DOF Formu

KOK NEDEN ANALIZI VE IC DOF FORMU TARIH

Bulguyu / uygunsuzlugu tespit eden:

Diizeltici / 6nleyici faaliyetin sorumlusu:

Faaliyet tipi: Diizeltici [] Onleyici [
Onay (Isletme/Birim Md):

Faaliyet no:

BULGU / UYGUNSUZLUK BILGILERIi

Bulgu / Uygunsuzluk Kapatilmasi
GereKli Siire

Tespit edilen bulgulara / uygunsuzluklara iligkin isletmemiz tarafindan gergeklestirilen diizeltmeler, bulgularin /
uygunsuzluklarin olusmasina sebep olan kok nedenler ve bulgularin / uygunsuzluklarin tamamen giderilmesini saglayacak
diizeltici faaliyetler asagida yer almaktadir:
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Bulguya / Uygunsuzluga Yonelik Yapilan Diizeltme

Bulgunun / Uygunsuzlugun Olusmasina Sebep Olan K6k Nedenler

Kok nedenleri ortadan kaldiracak ve bulgunun / uygunsuzlugun tamamen giderilmesini
saglayacak diizeltici faaliyetler

Sonuc¢

Kapanma tarihi:
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EK 26 Gecerli Kilma Formu

GECERLI KILMANIN UYGULANACAGI iISLEM BASAMAGI

GECERLI KILINACAK YONTEM:

Uygulandi Uygulanamadi
Uygulandi Uygulanamadi
Uygulandi Uygulanamadi
Uygulandi Uygulanamadi
Evet Hayir
Evet Hayir
Evet Hayir
Evet Hayir

*(Herhangi bir yontem asamasinin uygulanamamasi durumunda  kontrol iglemlerine

gecilmez, form arkasina agiklama yazilarak yontem gozden gegirilir.)

ISTENEN DEGERLER:

Kriter

Deger
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KONTROL

Kontrol sayis1 /periyodu:

Istenen degerler saglandi mi1?

Evet  Hayir

KARAR

Yontem gecerlidir

Yontem gecerli degildir
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UYGULAN KONTROL EDEN

Mutfak Sefi (Ad Soyad-imza) Gida Miih./Veteriner Hek.

ONAY

Kalite Yonetim Mudiiru

NOT: Asagidaki durumlarda yeniden gecerli kilma galigmalart yapilmalidir.

1. Sistemde uygunsuzluk sayisi ¢ogaldiginda,

2. Proses degistiginde,

3. Yeni bilimsel bilgi ya da yasal mevzuatta degisiklik oldugunda
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EK 27 ISO 22000 Dogrulama Takip Formu

ISO 22000 DOGRULAMA TAKIiP FORMU

TARIH: DOGRULAMAYI YAPAN:

DOGRULANACAK OLCUTLER BEYAZ PEYNIR

On Gereksinim Programi ( OGP ) Denetim Formu (FR-GM.132) ii¢ ayda bir aym ilk
1 haftasinda doldurulmakta midir?

Doldurulan OGP formlarinda gida giivenligini etkileyebilecek herhangi bir
uygunsuzluk var mi1 ?

3 OGP formlarindaki uygunsuzluklar ISO 22000 ekibine iletilerek paylasilmis m1 ?

4 Tehlike analizleri etkin bir sekilde yapilmig m1 ?

5 Tehlike analizlerinin glincelligi saglaniyor mu ?
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Tehlike takip tablosunda tanimlanmis tehlikeler is akis semalart ile tutarl mi1 ?

7 Tehlikeler, tehlike takip tablosunda tanimlanmis degerler i¢inde midir ?

8 Calisanlar gida giivenligi ile ilgili tiim formlar1 kullaniyor mu ?

9 Calisanlar isleri ile ilgili talimatlar biliyor ve uygulayabiliyor mu ?

10 | Uygun olmayan/potansiyel uygun olmayan triinler ayri sekilde tutuluyor mu ?
11 | Acil durum tablosunda belirlenmis durumlar takip ediliyor ve biliniyor mu ?
12 | Acil durum tablosunda belirlenmis durumlar disinda acil durum yasanmig mi ?
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ACIKLAMA

1. Form aylik olarak Kalite Yonetim Sorumlular1 tarafindan doldurulacaktir.

2. Tim olgitlere yerinde gidilerek incelenerek kontrol edilecektir.

3. Kontrol esnasinda herhangi bir gidanin uygun olmadigi farkedilmis ise tespit igin ilgili Veteriner hekim/Gida miihendisi ile
birlikte numune alinarak, analize gonderilmesi saglanacaktir. Bu tiriinler potansiyel uygun olmayan {iriinler kapsaminda
degerlendirilerek ayr1 yerlerde tutulmasi saglanacaktir.

4. Form Evet-Hayir seklinde doldurulacak olup, karsilagilan tlim uygunsuzluklar veya gelistirilebilir maddeler ISO 22000 ekibi

ile paylasilacak ve toplantilara girdi olacaktir.
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EK 28 Acil Durum Kayit Formu

1- Acil durum adl:. e

2- Acil durum durumun olusma sekli:
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Uriin labul

Depolama

Uretim

Sevk

Satis

Diger

3- Acil durum hangi siiregte gergeklesmistir ? Belirtiniz.

Evet

4- Acil durum olustugunda tiretilen bir iiriin var mmdir ?

Hayir
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5- Acil durum olustugunda iiretilen irtiniin

AdL

Parti/Seri NUMATAST covvvereieeeeeeeeeeeeeee e

6- Acil durum sonucunda etkilenebilecek/etkilenen trtinler var midir ?

Evet Hayir

AdL e —————————

Parti/Seri NUMATAST coveeeeeeeeeee e eeeeee s e e e es s arererararenes

7- Acil durum sonucunda yapilan diizeltici faaliyetler nelerdir ? Belirtiniz.

ONAY
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NOT:
Bu form acil durumlarda doldurulacaktir.

1. Acil durumlar, " Acil Durum Tablosun"da belirtilmistir.
2. Acil durum tablosunda olmay1p yaganmis olan ve liretimi aksatacak durumlar i¢in de doldurulacaktir. Yasanilan olay
acil durum tablosunda yok ise kalite yonetime bildirilecektir.
3. Tiim iiretimhane personeli tarafindan doldurulacak onay yasanilan duruma gore mutlaka veteriner hekim/gida miihendisi,

gida ve hijyen sorumlusu (gerekirse birim yoneticisi.,isletme md.) tarafindan verilecektir.
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EK 29 Gida Giivenligi D1s Kaynakh Dokiimanlar Listesi

KALITE YONETIM BOLUMU

DIS KAYNAKLI DOKUMANLAR LIiSTESi (GIDA GUVENLIGi YONETIM SiSTEMI)

Giincelleme Tarihi:

NO ADI YER TARIH

D/GGKG.001 '2I'28 OIOS40 /s Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri TSE 01/04/2006
D/GGKG.002 | 5996 Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu Mevzuat 13/06/2010
D/GGKG.003 | 1593 Umumi Hifzissithha Kanunu Mevzuat 06/05/1930
D/GGKG.004 | 224 Saglik Hizmeti Sosyallestirilmesi Hk. Mevzuat 12/01/1961
D/GGKG.005 | 1380 Su Uriinleri Kanunu Mevzuat 04/04/1971
D/GGKG.006 | 2659 Adli Tip Kurumu Kanunu Mevzuat 20/04/1982
D/GGKG.007 | 3572 Isyeri A¢ma ve Calisma Ruhsatlar1 Mevzuat 17/06/1989
D/GGKG.008 | 6502 Tiketicinin Korunmas: Hakkinda Kanun Mevzuat 28/11/2013
D/GGKG.009 | 5216 Biiyiik Sehir Belediyesi Kanunu Mevzuat 23/07/2004
D/GGKG.010 | 5237 Tiirk Ceza Kanunu Mevzuat 12/10/2004
D/GGKG.011 | 5252 Ceza Kanununun Uygulama Sekli Mevzuat 13/11/2004
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http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=1.5.5996&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=&Tur=1&Tertip=5&No=5996
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=1.3.1593&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=&Tur=1&Tertip=3&No=1593
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=1.4.224&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=&Tur=1&Tertip=4&No=224
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=1.5.1380&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=&Tur=1&Tertip=5&No=1380
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=1.5.2659&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=&Tur=1&Tertip=5&No=2659
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=1.5.3572&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=&Tur=1&Tertip=5&No=3572
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin1.Aspx?MevzuatKod=1.5.6502&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=&Tur=1&Tertip=5&No=6502
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=1.5.5216&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=&Tur=1&Tertip=5&No=5216
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=1.5.5237&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=&Tur=1&Tertip=5&No=5237
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=1.5.5252&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=&Tur=1&Tertip=5&No=5252

D/GGKG.012 | 5262 Organik Tarim Kanunu Mevzuat 03/12/2004
D/GGKG.013 | 5977 Biyogiivenlik Kanunu Mevzuat 26/03/2010
D/GGKG.014 | 639 Gida Tarim ve Hayvancilik Bak. Tesk. Gorevleri Hk. Mevzuat 08/06/2011
D/GGKG.015 | 3/15481 Gida Maddeleri Tuzigi Mevzuat 18/10/1952
D/GGKG.016 | 6/7677 Tiirk Standartlarinin Uygulanmasi Hk. Tiiziik Mevzuat 22/02/1967
D/GGKG.017 | 2007/13033 | KDV Oranlar1 Karar No. 2007/13033 Resmi gazete 30/12/2007
D/GGKG.018 | 4/7020 Siit ve Mamiilleri Uretim ve Satis Yer. Mevzuat 30/04/1956
D/GGKG.019 | 4988 Su Uriinleri Y®onetmeligi Mevzuat 03/10/2014
D/GGKG.020 | 5087 Su Uriinleri Toptan ve Perakende Satis Yerleri Yonetmeligi | Mevzuat 19/06/2002
D/GGKG.023 | 7322 Biyosidal Uriinlerin Kullanim Usul ve Esaslar1 Hk. Mevzuat 27/01/2005
DIGGKG.024 | 15331 Pa}.tates Ha}lka Ciriikliigii Hastaligi ile Miicadele Hakkinda Mevzuat 24/09/2011
Yonetmelik
D/GGKG.026 | 7510 Insani Tiiketim Amach Sular Yonetmeligi Mevzuat 17/02/2005
D/GGKG.027 | 20059207 Isyeri Agma ve Caligsma Ruhsatlarma Iliskin Yénetmelik Mevzuat 10/08/2005
D/GGKG.028 | 12538 Olgii Aletleri Tip Onay Yon. Mevzuat 17/10/2008
D/GGKG.029 | 12955 Bruselloz ile Miicadele Y&netmeligi Mevzuat 03/04/2009
D/GGKG.030 | 13672 Biyosidal Uriinler Y&netmeligi Mevzuat 31/12/2009
D/GGKG.031 | 14203 Genetik Yapist Degistirilmis Organizmalar Y 6n. Mevzuat 13/08/2010
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http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=1.5.5262&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=&Tur=1&Tertip=5&No=5262
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=1.5.5977&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=&Tur=1&Tertip=5&No=5977
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin1.Aspx?MevzuatKod=4.5.639&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=&Tur=4&Tertip=5&No=639
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=2.3.315481&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=G%C4%B1da%20Maddeleri&Tur=2&Tertip=3&No=315481
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=2.5.67677&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=t%C3%BCrk%20standart&Tur=2&Tertip=5&No=67677
http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2007/12/20071230-4.htm
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=3.3.47020&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.4988&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.5087&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.7322&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.15331&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.7510&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=3.5.20059207&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.12538&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.12955&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.13672&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.14203&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=

D/GGKG.032 | 14217 Organik Tarimin Esaslar1 Hk. Yonetmelik Mevzuat 18/08/2010
D/GGKG.033 | 14489 Iyi Tarim Uygulamalar1 Hk. Y netmelik Mevzuat 07/12/2010
D/GGKG.034 | 15548 Bitki Karantinas1 Yonetmeligi Mevzuat 03/12/2011
D/GGKG.035 | 14691 Ihbar1 Mecburi Hayvan Hastaliklar1 Yon. Mevzuat 22/01/2011
D/GGKG.036 | 14711 Sap Hastaliginin Kontroliine liskin Y6netmelik Mevzuat 04/02/2011
D/GGKG.037 | 14987 Bitki Koruma Uriinleri Kontrol Y6netmeligi Mevzuat 20/03/2011
BITKI KORUMA URUNLERININ ONERILMESI,
D/GGKG.038 | 20262 US“(GULANMASI VE KAYIT ISLEMLERI HAKKINDA | Mevzuat 03/12/2014
YONETMELIK
D/GGKG.039 | 15536 Sigir Cinsi Hayvanlarin Tanimlanmasi, Tescili Yon. Mevzuat 02/12/2011
D/GGKG.040 | 15542 Hayvanlarda Soy Kiitiigii Hk. Yon. Mevzuat 05/12/2011
D/GGKG.041 | 15591 Hayvansal Uriinlerde Kalinti izlenmesi Hk. Yon. Mevzuat 17/12/2011
D/GGKG.042 | 15592 Gida Hijyeni Yonetmeligi Mevzuat 17/12/2011
D/GGKG.043 | 15594 Gida Isletmelerinin Kayit ve Onay Islemleri Hk. Mevzuat 17/12/2011
D/GGKG.044 | 15595 Gida ve Yemin Resmi Kontrolleri Hk. Yon. Mevzuat 17/12/2011
D/GGKG.045 | 15596 Hayvan ve Uriinleri Ulkeye Giris Kont. Hk. Mevzuat 17/12/2011
D/GGKG.046 | 15598 Hayvansal Gidalarin Resmi Kont. Mevzuat 17/12/2011
D/GGKG.047 | 15602 Ulkeye Giris Yapan Canli Hayvan. Veteriner Kont. Hk. Mevzuat 17/12/2011
D/GGKG.048 | 15603 Yurt Iginde Canli Hayvan Nakilleri Hk. Yon. Mevzuat 17/12/2011
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http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.14217&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.14489&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.15548&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.14691&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.14711&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.14817&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.15517&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.15536&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.15542&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.15591&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.15592&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.15594&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.15595&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.15596&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.15598&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.15602&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.15603&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=

D/GGKG.049 | 15626 Ulkeye Giriste Veteriner Kont. Tabi Uriinler Hk. Mevzuat 21/12/2011
D/GGKG.050 | 15640 Zoonozlar ve Gida Kaynakl Salginlarin izlenmesi Yén. Mevzuat 23/12/2011
D/GGKG.051 | 15639 Sarbon Hastaligina Kars1 Korunma ve Miicadele Yon. Mevzuat 23/12/2011
D/GGKG.052 | 15638 Sigirlarda Loykoz Hastaligina Miicadele Yon. Mevzuat 23/12/2011
D/GGKG.053 | 15666 Yemlerin Piyasaya Arzi ve Kullanimi1 Hk. Y6n. Mevzuat 27/12/2011
D/GGKG.054 | 15665 Yem Hijyeni Yonetmeligi Mevzuat 27/12/2011
YEMLERIN RESM{ KONTROLU iCIN NUMUNE
D/GGKG.055 | 23270 AI“,MA VE ANALiZ METOTLARINA DAIR Mevzuat 21/01/2017
YONETMELIK
D/GGKG.056 | 15664 Hayvansal Gidalar i¢in Ozel Hijyen Kurallar1 Yon. Mevzuat 27/12/2011
D/GGKG.057 | 15692 Tiirk Gida Kodeksi Bulasanlar Yonetmeligi Mevzuat 29/12/2011
P P Py P
D/GGKG.059 | 15693 Gida Ile Temas Eden Maddeler Yén. Mevzuat 29/12/2011
D/GGKG.060 | 15690 Mikrobiyolojik Kriterler Yon. Mevzuat 29/12/2011
D/GGKG.061 | 15688 Tirk Gida Kodeksi Yon Mevzuat 29/12/2011
D/GGKG.063 | 15682 Aroma Vericiler Yonetmeligi Mevzuat 25/10/2014
D/GGKG.064 | 15735 Hayvan Hastaliklarina Kars1 Korunma ve Miic. Yon. Mevzuat 04/01/2012
D/GGKG.065 | 20112489 Tazminatlit Hayvan Hastaliklart Hk. Yon. Mevzuat 14/01/2012
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http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.15626&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.15640&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.15639&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.15638&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.15666&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.15665&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.15667&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.15664&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.15692&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.15691&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.15693&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.15690&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.15688&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.15682&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.15735&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=3.5.20112489&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=

D/GGKG.066 | 15854 Su Hayvanlarinin Saglik Kosullar1 Hk. Yon. Mevzuat 31/01/2012
DIGGKG.068 | 16138 Kizartmada Kullanilan Yaglar lgin Ozl Hijyen Mevzuat 12/05/2012
Yonetmeligi
D/GGKG.069 | 17176 Hayvan Hastaliklarinda Tazminat Yon. Mevzuat 06/03/2013
D/GGKG.070 | 18532 Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi Mevzuat 30/06/2013
D/GGKG.071 | 18552 Hijyen Egitimi Y6netmeligi Mevzuat 05/07/2013
D/GGKG.072 | 18596 Hayvan Yem Katki Md. Hk. Yon. Mevzuat 18/07/2013
D/GGKG.073 | 19510 Salmonella ve Zoonotik Etkenlerin Kont. Yon. Mevzuat 27/03/2014
D/GGKG.074 | 20147 Hizli Dondurulmus Gidalar Tebligi (Teblig No: 2014/47) Mevzuat 20/10/2014
D/GGKG.075 | 6015 Yemlerde Kullanilacak Yaglar Hakkinda Teblig 2004/35 Mevzuat 17/09/2004
D/GGKG.076 | 6066 Dondurma Tebligi 2004/45 Mevzuat 13/01/2005
Tiirk Gida Kodeksi Hizli Dondurulmus Gidalarin
D/GGKG.077 | 20148 Depolanmasi, Muhafazasi ve Taginmasi Sirasinda Mevzuat 20/10/2014
Sicakligin izlenmesi Hakkinda Teblig
D/GGKG.078 | 19608 Yemlerde Istenmeyen Maddeler Hk.(2005/3) Mevzuat 05/02/2005
D/GGKG.079 | 8009 [lagh Yem Tebligi 2005/12 Mevzuat 24/03/2005
D/GGKG.080 | 8208 Tereyag ve Sadeyag Tebligi 2005/19 Mevzuat 12/04/2005
D/GGKG.081 | 8739 Migrasyon Testi Tebligi (2005/34) Mevzuat 04/07/2005
D/GGKG.082 | 9502 Yenilebilir Buzlu Uriinler Teb. 2005/43 Mevzuat 07/10/2005
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http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.15854&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.16138&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.17176&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.18532&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.18552&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.18596&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.19510&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.20147&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.6015&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.6066&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.20148&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.19608&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.8009&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.8208&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.8739&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.9502&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=

D/GGKG.083 | 19949 Meyve Suyu ve Benzeri Uriinler Teb. (2014/34) Mevzuat 06/08/2014
D/GGKG.084 | 11376 Alkolsiiz Igecekler Tebligi No.2007/26 Mevzuat 15/06/2007
D/GGKG.085 | 20000 Sofralik Zeytin Tebligi (2014/33) Mevzuat 23/08/2014
D/GGKG.086 | 15193 Gida Maddelerinden Numune Alma Tebligi 2011/32 Mevzuat 15/08/2011
D/GGKG.087 | 15194 Gida Maddelerinde Nitrat Kontroli Tebligi 2011/33 Mevzuat 15/08/2011
D/GGKG.088 | 15195 Gidalarda Pestisit Kalintilar1 Tebligi 2011/34 Mevzuat 15/08/2011
D/GGKG.089 | 19989 Ambalajli Su Satig Usulii Tebligi Mevzuat 20/08/2014
D/GGKG.090 | 19789 Salga ve Piire Tebligi (2014/6) Mevzuat 14/06/2014
D/GGKG.091 | 15746 Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi 2012/2 Mevzuat 04/01/2012
D/GGKG.092 | 15749 Gluten Intolerans: Bireylere Gidalar Teb. 2012/4 Mevzuat 04/01/2012

TURK GIDA KODEKSI BELIRLI GIDALARDA

DIOKSINLERIN, DIOKSIN BENZERI POLIKLORLU

BIFENILLERIN VE DIOKSIN BENZERI OLMAYAN

POLIKLORLU BIFENILLERIN SEVIYESININ RESMi
D/GGKG.093 | 20993 KONTROLU iCIN NUMUNE ALMA, NUMUNE Mevzuat 29/07/2015

HAZIRLAMA VE ANALiZ METODU KRITERLERI

TEBLIGI

(TEBLIG NO: 2015/32)
D/GGKG.094 | 15753 Gidalarin Ait Old. Isaretler ve Numaralar Teb. 2012/7 Mevzuat 04/01/2012
D/GGKG.095 | 15807 Damuzlik Harici Hayvan ith. Kontrol Belgesi 2012/8 Mevzuat 18/01/2012
D/GGKG.096 | 15862 Hayvansal Uriinlerin Ulkeye Girisi Tebligi 2012/11 Mevzuat 01/02/2012
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http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.19949&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.11376&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.20000&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.15193&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.15194&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.15195&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.19989&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.19789&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.15746&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.15749&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.15751&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.15753&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.15807&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.15862&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=

D/GGKG.097 | 15901 Hayvansal Uriin Ithalatinda Belgeler Teb. 2012/12 Mevzuat 19/02/2012
D/GGKG.099 | 16076 Gida ile Temas Eden Seramik Malzemeler Hk. (2012/30) Mevzuat 4/19/2012
D/GGKG.100 | 16077 Gida Ile Temas Eden Rejenere Seliiloz Film Hk.(2012/31) Mevzuat 4/19/2012
DIGGKG.102 | 16783 Bahlfi;l.hk Uriinleri Duyusal Ozellikler ve Azot Limitleri Mevzuat 11/21/2012
Tebligi
D/GGKG.103 | 16821 Et ve Et Uriinleri Tebligi (2012/74) Mevzuat 12/5/2012
D/GGKG.104 | 18594 Plastik Madde ve Malzemeler Tebligi (2013/34) Mevzuat 7/17/2013
D/GGKG.105 | 18595 Migrasyon Testinde Kul. Gida Listeleri Teb. (2013/35) Mevzuat 7/17/2013
D/GGKG.106 | 18838 Tiirk Gida Kodeksi Lokum Tebligi (No: 2013/55) Mevzuat 9/12/2013
D/GGKG.108 | 19608 Yemlerde istenmeyen Maddeler Hk. Tebl (2014/11) Mevzuat 4/19/2014
D/GGKG.109 | 18730 Tiirk Gida Kodeksi Tuz Tebligi (2013/48) Mevzuat 8/16/2013
Siit Teknolojisi (Siitiin Bilesimi ve Islenmesi) - Prof. Dr. .
D/GGKG.110 Mustafa METIN Kitap 1/1/2012
Rentokil Gida ve Su Giivenligi Yonetim Sistemi Gida .
DIGEKG 111 Giivenligi El Kitabr Kitap
TSENISO e .
D/GGKG.112 22000:2006 Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri TSE 4/24/2006
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http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.15901&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.16076&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.16077&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.16783&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.16821&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.18594&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.18595&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.18838&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.19608&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.18730&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=

D/GGKG.113

29431

TURK GIDA KODEKSI INSAN TUKETIMINE
SUNULAN HIZLI DONDURULMUS GIDALARDA
SICAKLIGIN RESMI KONTROLU iCIN KONTROL
NOKTALARININ SECILMESI VE OLCUM METODU
TEBLIGI (TEBLIG NO: 2015/34)

MEVZUAT

7/31/2015

D/GGKG.114

29834

SEBZE VE MEYVELERIN TOPTAN VE PERAKENDE
TICARETINDE

KULLANILACAK KUNYELERE ILiSKiN USUL VE
ESASLAR

HAKKINDA TEBLIG

MEVZUAT

9/21/2016

D/GGKG.115

28173

HAYVAN HASTALIKLARINDA TAZMINAT
YONETMELIGINDEDEGISIKLIK YAPILMASI
HAKKINDA YONETMELIKHAYVAN
HASTALIKLARINDA TAZMINAT YONETMELIGI

Resmi Gazete

14/01/2012

D/GGKG.116

28177

CANLI HAYVAN TICARETI YAPAN SATICILARIN
CALISMA VE DENETLENMESI ILE ILGILI USUL VE
ESASLAR HAKKINDA YONETMELIK

Resmi Gazete

18/01/2012

D/GGKG.117

25242

KREMA VE KAYMAK TEBLIGI

Resmi Gazete

27/09/2003

D/GGKG.118

29431

TURK GIDA KODEKSI INSAN TUKETIMINE
SUNULAN HIZLI DONDURULMUSGIDALARDA
SICAKLIGIN RESMI KONTROLU iCIN
KONTROLNOKTALARININ SECILMESI VE OLCUM
METODU TEBLIG

Resmi Gazete

31/07/2015
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http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.21008&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=T%C3%9CKET%C4%B0
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.22856&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=PERAKENDE
http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2012/01/20120114-11.htm
http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2012/01/20120118-2.htm
http://www.istanbulsaglik.gov.tr/w/mev/mev_tebl/tebl_temel_saglik/krema_ve_kaymak.pdf
http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2015/07/20150731-7.htm

D/GGKG.119

TURK GIDA KODEKSI FERMENTE SUT URUNLERI
TEBLIGI

mevzuat

16/02/2009

D/GGKG.120

28026

TURK GIDA KODEKSI GIDALARDA PESTISIT
KALINTILARININ RESMI KONTROLU ICIN NUMUNE
ALMA METOTLARI TEBLIGI

Resmi Gazete

15/08/2011

D/GGKG.121

28026

TURK GIDA KODEKSI BELIRLI GIDALARDA
NITRAT LIMITININ RESMIKONTROLU ICIN
NUMUNE ALMA, NUMUNE HAZIRLAMA

VE ANALIZ METODU KRITERLERI TEBLIGI(TEBLIG
NO: 2011/33)

Resmi Gazete

15/08/2011

D/GGKG.122

28157

TURK GIDA KODEKSI BULASANLAR
YONETMELIGI

Resmi Gazete

29/12/2011

D/GGKG.123

28145

HAYVAN VE URUNLERIN ULKEYE GIRISINDE ON
BILDIRIM VEVETERINER KONTROLLERINE DAIR
YONETMELIK

Resmi Gazete

17/12/2011

D/GGKG.124

29251

SIGIRCINSI HAYVANLAR ILEKOYUNKECI TURU H
AYVANLARINITHALATINDA KONTROL

BELGESI ALINABILMESI ICIN

ARANACAK SARTLAR HAKKINDA TEBLIG

Resmi Gazete

1/29/2015

D/GGKG.125

28258

TURK GIDA KODEKSI GIDALARDA KULLANILAN
RENKLENDIRICILERVE TATLANDIRICILAR
DISINDAKI KATKI MADDELERININSAFLIK
KRITERLERI TEBLIGI (TEBLIG NO: 2012/33)

Resmi Gazete

4/8/2012
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http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.12872&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=2009/25
http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2011/08/20110815-6.htm
http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2011/08/20110815-5.htm
http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2011/12/20111229M3-8.htm
http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2011/12/20111217-11.htm
http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2015/01/20150129-7.htm
http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2012/04/20120408-4.htm

TURK GIDA KODEKSI ET VE ET URUNLERI
TEBLIGI(TEBLIG NO: 2012/74)’NDE

DIGGKG.126 | 29774 DEGISIKLIKYAPILMASINA DAIR TEBLIG(TEBLIG Resmi Gazete 7/18/2016
NO: 2016/30)

D/GGKG.127 | 29261 TURK GIDA KODEKSI PEYNIR TEBLIGI Resmi Gazete 2/8/2015
ITHALATTA STANDARTLARA UYGUNLUK

D/GGKG.128 | 29579 DENETIMI TEBLIGI(URUN GUVENLIGI VE Resmi Gazete 12/31/2015
DENETIMI: 2016/1)
Tiirk Gida KodeksiTereyagi, Diger Siit Yag1 Esashi

D/GGKG.129 SiiriilebilirUriinler ve Sadeyag Tebligi(Teblig No: Resmi Gazete 4/12/2005
2005/19)

D/GGKG.130 | 17268 TURK GIDA KODEKSI BAHARAT TEBLIGI Mevzuat 4/10/2013
HAYVANSAL GIDALAR ICIN OZEL HIJYEN .

D/GGKG.131 28155 KURALLARI YONETMELIGi Resmi Gazete 12/27/2011
GIDA ISLETMELERINDE YEREL, MARJINAL VE

D/GGKG.132 SINIRLIFAALIYETLERIN DUZENLENMESINE DAIR | Resmi Gazete 11/27/2014

29188 TEBLIG

HAZIR AMBALAJLI MAMULLERIN AGIRLIK VE

D/GGKG.133 HACIM ESASINA GORENE MIKTAR TESPITINE DAIR | Resmi Gazete 6/4/2015

29376 YONETMELIK (76/211/AT)

TARIMSAL KAYNAKLI NITRAT KiRLILIGINE .

DIGEKG.134 | y9779 KARSISULARIN KORUNMASI YONETMELIGi Resmi Gazete | 7/23/2016

D/GGKG.135 | 28554 SAFKAN DAMIZLIK KOYUN VE KECI Resmi Gazete 2/9/2013

YETISTIRICILIGI
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http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2016/07/20160718-6.htm
http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2015/02/20150208-16.htm
http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2015/12/20151231M4-6.htm
http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2005/04/20050412-11.htm
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.17268&sourceXmlSearch=baharat&MevzuatIliski=0
http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2011/12/20111227-10.htm
http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2014/11/20141127-16.htm
http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2015/06/20150604-12.htm
http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2016/07/20160723-2.htm
http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2013/02/20130209-7.htm

D/GGKG.136

29257

HAYVAN HASTALIKLARINDA TAZMINAT
YONETMELIGINDEDEGISIKLIK YAPILMASI
HAKKINDA YONETMELIK

Resmi Gazete

04/02/2015

D/GGKG.137

27133

TURK GIDA KODEKSI KREMA VE KAYMAK
TEBLIGINDE DEGISIKLIKYAPILMASI HAKKINDA
TEBLIGI

Resmi Gazete

2/6/2009

D/GGKG.138

29099

TURK GIDA KODEKSI PESTISITLERIN MAKSIMUM
KALINTI LIMITLERI YONETMELIGI

Resmi Gazete

8/25/2014

D/GGKG.140

21399

CIG SUTUN DEGERLENDIRILMESINE YONELIK
DESTEKLEMEUYGULAMA ESASLARI TEBLIGI

Mevzuat

01/02/2016

D/GGKG.141

22904

DAMIZLIK DUVE YETISTIRICILIGININ
DESTEKLENMESINEILISKIN UYGULAMA
ESASLARI TEBLIGI

Mevzuat

03/10/2016

D/GGKG.142

20647

SAFKAN DAMIZLIK SIGIR YETISTIRICILIGI
HAKKINDA TEBLIGI

Mevzuat

4/2/2015

D/GGKG.143

20993

TURK GIDA KODEKSI BELIRLI GIDALARDA
DIOKSINLERIN, DIOKSIN BENZER{ POLIKLORLU
BIFENILLERIN VE DIOKSIN BENZERI OLMAYAN
POLIKLORLU BIFENILLERIN SEVIYESININ RESMI
KONTROLU ICIN NUMUNE ALMA, NUMUNE
HAZIRLAMA VE ANALIZ METODU KRITERLERI
TEBLIGI

Mevzuat

7/29/2015

D/GGKG.144

21419

TURK GIDA KODEKSI BELIRLI GIDALARDA
ERUSIK ASIT SEVIYESININ RESMiI KONTROLU
I[CINNUMUNE ALMA VE ANALiZ METODU
KRITERLERI TEBLIGi

Mevzuat

2/13/2016
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http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2015/02/20150204-7.htm
http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2009/02/20090206-7.htm
http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2014/08/20140825M1-1.htm
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.21399&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=MEVZUAT
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.22904&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=MEVZUAT
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.20647&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=MEVZUAT
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.20993&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=MEVZUAT
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.21419&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=MEVZUAT

D/GGKG.145

21008

TURK GIDA KODEKSI INSAN TUKETIMINE
SUNULAN HIZLI DONDURULMUS GIDALARDA
SICAKLIGIN RESMI KONTROLU iCIN KONTROL
NOKTALARININ SECILMESI VE OLCUM METODU
TEBLIGI

Mevzuat

7/31/2015

D/GGKG.146

21551

YEM KATKI MADDELERININ DEGERLENDIRME VE
ONAY iSLEMLERI] iCIN BASVURU DOSYASININ
HAZIRLANMASI VE SUNULMASI HAKKINDA
TEBLIG

Mevzuat

5/27/2016

D/GGKG.147

21154

URUN SEVKIYATLARININ GiRiS VETERINER SINIR
KONTROL NOKTASINDA AKTARILMASINA iLiSKiN
KURALLAR HAKKINDA TEBLIG

Mevzuat

9/19/2015
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http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.21008&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=MEVZUAT
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.21551&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=MEVZUAT
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.21154&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=MEVZUAT

EK 30 Yillik Gelisim Plam

......... YILI contueeeeneeeeneeeeneeesnsacsnsensnsensessnsessns BOLUMU
KALITE GELIiSIM PLANI
Tarih:
FAALIYETLE
VE SONUCLAR
NO HEDEFLER STRATEJILER | SORUMLULAR
3 6 9 12
01 02 03 AYLIK 04 05 06 AVLIK 07 08 09 AYLIK 10 11 12 AYLIK
YURURLUK .
TARIHI REVIZYON HAZIRLAYAN ONAY
TARIH NO
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EK 31 Acil Durum Tatbikat Tutanagi

ACIL DURUM TATBIiKAT TUTANAGI

TATBIKATIN KONUSU: TATBIKATIN TARIHI:
Yangin: Is kazas1: Haberli:
Deprem: Zehirlenme
Habersiz:
Sel: Diger:
TATBIKAT SENARYOSU

TATBIKATIN DEGERLENDIRILMESI

Acil duruma miidahale dogru yerde ve dogru zamanda yapildi m1?

Acil durum ekipleri kendi i¢lerinde organize olabildi mi?

Acil durum sireni dogru zamanda ¢ald1 ve her yerden duyulabildi mi?

Calisanlar acil ¢ikislar1 bulmakta ve acil durum toplanma noktasina ulagsmakta giigliik yasadi m1?
Itfaiye ve ambulansa dogru zamanda haber verildi mi?

Senaryo dis1 davranan ya da tatbikata katilim saglamayan calisan var mi?

Acil durum toplanma bolgesinde yapilan sayimda eksik tespit edildi mi?

NoookrwbdPE

TATBIKATTA GORULEN EKSIKLiK VE AKSAKLIKLAR
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ACIL DURUM MUDAHALE EKIiP LIDERIi

TATBIKATA KATILAN PERSONELIN iSiM LiSTESI

ADI SOYADI

iMZA

ADI SOYADI IMZA

ADI SOYADI

iMZA

DUZELTICI FAALIYET CALISMASI YAPILDI MI?
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EK 32 Uriin Ozellik Tablosu

ADI

INEK
SUTU

OZELLIKLER
(biyolojik, kimyasal,
fiziksel)

Y%protein en az 2,8 miv
Siit asidi 6,2-9,0 SH
%yag 3,00-3,7 miv

%toplam kuru madde
10,5-11,5 miv

Yogunluk en az 1,025
m/v

Donma sicakligi en
fazla -0,520 C olmali

Su miktar1 en fazla %5
olmali

Aerobik mezofilik
bakteri en fazla
500.000 kob/ml

Antibiyotik negatif
olmali

RECETE KOKEN URETIM A'\VAE'?‘)';A(‘;I'}?&AA RAF DEPOLAMA ON
(ORJIN) METODU YONTEMI OMRU KOSULLARI | HAZIRLIK
Gida ; < Paketlenmis Raf 6mrii
kodeksinde | Inekten sagim ) :
Hayvansa ile elde etme, sekilde 5 giin 0-4*C de
olmasi reknii H -

gereken exmigine 0-4*Cdesevk | acildiktan saxlanir

degerler uygun uretim. edilir. sonra 2 giin
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Aflatoksin en fazla
0,05 pg/kg

Kursun en fazla 0,02
mag/kg

Kendine 6zgii tad ve
goriiniiste olmali

KECI
SUTU

Y%protein en az 2,8 m/v
Siit asidi 6,2-11,0 SH
%yag en az 3,00 m/v

%toplam kuru madde
11,0-13,0 miv

Yogunluk en az 1,026
m/v

Donma sicakligi en
fazla -0,520 C olmali

Aerobik mezofilik
bakteri en fazla
500.000 kob/ml

Antibiyotik negatif
olmali

Aflatoksin en fazla

Gida
kodeksinde
olmasi
gereken
degerler

Hayvansal

Kegiden
sagim ile elde
etme,
teknigine
uygun tiretim.

Paketlenmis
sekilde

0 -4 *C de sevk

edilir.

Raf 6mrii
5 glin

agildiktan
sonra 2 giin

0-4*Cde
saklanir
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0,05 pg/kg

Kursun en fazla 0,02
mg/kg

Kendine 6zgii tad ve
gOriiniiste olmali

MANDA
SUTU

%protein en az 3,0 m/v
Siit asidi 6,2-9,0 SH
%pyag en az 6,00 m/v

%toplam kuru madde
14,5 m/iv

Yogunluk en az 1,026
m/v

Donma sicakligi en
fazla -0,520 C olmali

Aerobik mezofilik
bakteri en fazla
1.000.000 kob/ml

Antibiyotik negatif
olmali

Aflatoksin en fazla

Gida
kodeksinde
olmasi
gereken
degerler

Hayvansal

Mandadan
sagim ile elde
etme,
teknigine
uygun
paketleme.

0 -4 *C de sevk

Paketlenmisg
sekilde

edilir.

Raf 6mrii
5 giin

agildiktan
sonra 2 giin

0-4*Cde
saklanir
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0,05 ng/kg

Kursun en fazla 0,02
mag/kg

Kendine 6zgii tad ve
goriiniiste olmali

BEYAZ
PEYNIR

Nem igerigi: %50-%85

Gida
kodeksinde
olmasi
gereken
degerler

Hayvansal

Teknigine
uygun
iretilmis

Paketlenmisg
sekilde oda
sicakliginda sevk
edilir.

4°C

Raf 6mrii 6-
8 Ay
agildiktan
sonra 1 ay.

Kuru ve
151ks1z
ortamda agzi
kapali
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EK 33 Sade Beyaz Peynir

URUNUN ADI: BEYAZ PEYNIR SADE KG
STOK KODU:9465298
URUNUN GRAMAJI: KG TOLERANS:

KULLANILAN MALZEME VE GRAMAJLAR:

MIKTAR BIRiIMi | KULLANILAN MALZEME STOK KODU
GR D.INEK SUTU
GR D.KOYUN SUTU
GR STARTER KULTUR
GR RENNET ENZiMI
GR TUZ

CIKAN MIKTAR (NET) : 17 KG

URUNE AIT FOTOGRAF:
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EK 34 Beyaz Peynir HACCP Plam

HCCP | Urii 4N Kontrol siklig1 /S 1 Diizeltici .
U PTOSES 1 rehlike ady Kritik limit TR, - orm uzettiet Onleme Yéntemi Kayit
NO ad /Yontem Faaliyet
Sicaklik <10°C
Depolama <4°C
pH 6,5-6,8
Toplam mezofilik
Inek siitii: <100,000 cfu/ml Giivenilir
kaynaklardan tedarik.
K: Hammaddeler Koyun siitii: ’ Tedarikei
icin tedarikei <1,500,000cfw/ml L Jarteet
Antibiyotik tespiti denetimlerinin i
tarafindan - - *cig siit
. . Kegi siitii: <1,500,000cfu/m] | Her liriin kabulde /Gida yapilan yapilmast . Tedarikgi R
KKN Uriin kabul stit kullanilan Y . . ) M /pastdrize siit
Kimvasallarn miihendisi/Analiz hammaddeler ile sozlesme esnasinda kabul formu
yasata Yag orant reddedilir. Gida Kodeksine
(antibiyotik) L
kslintist inek siitii: % 3,5 uygun uretim

Koyun siitii:% 6
Keci siitii:% 4
Antibiyotiklerin yoklugu
Duyusal karakteristikleri

Beyaz renk kokusuz

yapildigina dair gerekli
belgelerin temini .
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*Beyaz

[lgili iiriinler gida Peynir son
miihendisi tiriin kontrol
insiyatifi formu
Her partide (son ms;::it;f;:de . ’
o o . .. ersonelin
Gida kodeksinde |  *62-65°C De en az 30 dk ;m?)/glda MUhenlfllsvl/ pastdrizasyon bilinglendirilmesi *Be)faz )
KKN olmasi gereken | /71-74°C De en az 40 sn/ 85- __fl s"(l)flza;yonusacad &t islemine tabi Pey{nr uretim
Pastorizasyon degerler 90°Cde enaz8sn | o 0r> O RO tutularak islenir | Pastorizasyonun | taKip formu
mikrobiyolojik analiz Fireleri erivodik bakimi
yapilir. veya Fireterin pery *Cihaz sicil
Kontrolii Uriin k
; . art1
Imha Talimatina
gore islem goriir. *Kalibrasyon
raporlari
*Giinde 3 kez /Gida Uriin depoda Ye
miihendisi, satig o kabu‘llde"s1‘c':a1kh'kolger *Sogutucu
sefi/veteriner, reyon Hgili ?mnle.r glda e 11:1“11311 ern dolap kontrol
On-olgunlagma sefi/dolap sicakliklari mithendisi sleale Teariun formu
kontrol edilir. insiyatifinde Slgiilmesi.
15-16°C /15-20 giin yeniden b T *Deponun
Gida kodeksinde *Siirekli/Gida olgunlagsma eponun sicaxiiginin sicakligi takip
KKN Olgunlagma | olmas gereken miihendisi/Sevkiyat araci islemine tabi sistem uz?rlndén takip sistemi
degerler sicakliklart sistem tutularak islenir edilmesi
*Girdi

Olgunlagma ve Depolama

2-3°C [2ay

iizerinden takip edilir.

*Her iiriin sevkte ve
kabulde/ Gida Miihendisi,
depo sefi, birim sefi/ {iriin
sicakliklar1 kontrol edilir.

veya Firelerin

Kontrolii Uriin
Imha Talimatina
gore islem goriir.

Dolap sicakliklarinin
kontrol edilmesi

Sicaklik 6lcerlerin
kalibrasyonlarinin
yapilmast.

kontrol kasesi

*Kalibrasyon
raporlari
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EK 35 Tehlike Analiz Ve Onlem Tablosu

TEHLIKE POTANSIYEL . . KONTROL
PROSES ADI KAYNACGI TEHLIKELER KABUL SINIRI OLASILIK | SIDDET | RISK ONLEMLERI KARAR
* Glivenilir
kaynaklardan tedarik,
Tedarik¢i
URUN KABUL denetimlerinin
yapilmasi.
SUT o
B1:Soguk zincirin kirilmast e . *Tedarikgilerde teknik
e iiriin sicakligi en .
sonucunda {irliniin yapisinda fazla +4C 3 4 12 sartnamelere uygunluk OPOGP
mikrobiyal gelisme aranir.
Tedarikgi
Kedan ljl *Personel
nakli . . .
ayna bilinglendirilmesi.
*Her iiriin kabul 6ncesi
6l¢lim yapilmasi
B2: Sevkiyatta ve Sevkiyat *Giivenilir
oncesi hijyen kurallarina kaynaklardan tedarik,
uyulmamasindan Yok 3 4 12 | *Tedarikgi oGP
kaynaklanan Patojen denetimlerinin
mikroorganizma gelisimi yapilmasi.
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K: Hammaddeler i¢in
tedarikei tarafindan
kullanilan kimyasallarin
(antibiyotik kalintis1)

Yok

16

* Anlagmali
firmalardan tiriin
tedarik etme,

*Tedarikei
denetimlerinin
yapilmasi

*Tedarikei ile sozlesme
esnasinda Gida
Kodeksine uygun
iiretim yapildigina dair
gerekli belgelerin
temini.

*Siit Kabulii ve Beyaz
Peynir Uretiminde
Kalite Kontrolii
Talimati’na uyulmasi

KKN

SOGUK
DEPOLAMA

Depolama
Sartlar1

B1: Uygun muhafaza
kosullarinda (sicaklik ve
stire) depolama yapilmamasi
sonucu iriinlerde mikrobiyal
gelismenin olmasi

* Soguk hava depo
sicakligr:

En fazla 4°C

* Donuk muhafaza
dolaplariin
sicakligt:

Enfazla-15C

12

B1l: * Gida i¢in uygun
muhafaza sicakliginin
belirlenmesi,

*Depo sicakliginin
belirlenmis
periyotlarda kontrol
edilmesi,

* Dolaplarin periyodik
bakimlarmin yapilmasi,

* Personelin
bilinglendirilmesi.

OGP
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B2: Capraz kontaminasyon
durumlarina bagli mikrobiyal
gelismenin olmasi

Yok

B2: iiriin gruplarina
gore ayrt depolama
yapilmasi.
Uretimhanelerde
Depolama-
Ambalajlama- Sevkiyat
ve Genel Temizlik
Talimati’na uygun
olmal

oGp

B3: Sogutucu dolaplarin
evaporatorlerinden bulagsma
olmast

(Listeria monocytogenes)

Ocfu/25qgr

12

*B3: Evaporatdrlerin
ayda 1 kez
temizliklerinin
yapilmasi.

*Uriinlerin ayda 1 kez
analize gonderilmesi.

* Uretimhanelerde
Depolama-
Ambalajlama- Sevkiyat
ve Genel Temizlik
Talimati’na uygun
yapilmali

oGP

F:Depoya disaridan su
sizmasl, sogutucu ekipmanda
su yogunlagmasi

Yok

*Deponun gorsel
kontrolii

*Sogutucu
ekipmanlarin periyodik
olarak bakimlarinin
yapilmasi.

OGP
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K: Sogutucu gaz kacagindan

*Deponun periyodik
bakimlariin yapilmasi

*Giinliik depo sicaklik

A Yok 4 | kontrollerinin oGP
dolay1 tiriinlere bulagma.
yapilmasi
*Personelin
bilinglendirilmesi
*Havalandirmanin
periyodik olarak
B1: Uygunsuz muhafaza bakimlariin yapilmasi.
sicaklig1 ve ¢apraz Kuru gidalar . ]
kontaminasyon durumlarina _ B1: Depo .s.lcal'dlglnm
bagh mikrobiyal gelismenin Depolama sicaklig 12 depolama siiresince OGP
max.20 C izlenmesi
olmasi, Ambalaj zedelenmesi ' '
Depolama ;e depl(() ortarilln(jlawye;erh Nem *Uriinlerin ve
KURU DEPOLAMA | 2P ava akimt ofmadigincan ambalajlarm gozle
Sartlar1 | dolay1 nem ¢ekme, kiiflenme, Max 65 Kontrolii
bdceklenme
*Pest kontroliiniin
gbzden gegirilmesi.
F:D disarid * 0 ..
epoya digaridan su Yok 4 Deponun gorsel OGP

S1Zzmasi

kontroli
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K: Depoda koku yapan boya,
dezenfektan vb kimyasallarin

*Depolarin duyusal
kontroli,

*Imalathane Temizlik

olmasi, depoda bulunan ve Hijyen El Kitabina
gidaya herhangi bir sekilde Yok uygun OGP
deterjan bulagmasi ve yetersiz temizlik/dezenfeksiyon
durulamadan kaynaklanan yapilmasi
deterjan kokusu sinmesi
*Personelin
bilinglendirilmesi.
*Makinenin periyodik
bakimi,
i Uretim B 151t@a isleminin uzun *personelin )
ON ISITMA stirmesinden kaynaklanan Yok . .. . OGP
. . . . bilinglendirilmesi.
Hatt1 mikrobiyal gelismenin olmasi
*Uretim siireci gorsel
takip
*Katkt maddelerinin
ambalajlart karisimdan
F: Karistirma veya tirtin once agilarak
tartim esnasinda iiriiniin i¢ine hazirlanmali ve 5n ..
KARISTIRMA Hammadde Yok kontrol islemi OGP

yabanci madde (ambalaj
malz., toz vb.) karigmasi

yapilmalidir.

*Hat filtrasyonun
kontrolii.
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B: Yabanci madde
bulagsmasindan kaynakli
mikrobiyal yiikiin artmasi

Yok

*Personelin
bilinglendirilmesi

* Uretimhanelerde
Depolama-

Ambalajlama- Sevkiyat

ve Genel Temizlik
Talimati’na uygun
yapilmali

oGp

PASTORIZASYON

Uretim
Hatt:

B: Uygulanan 1s1l iglem
yetersiz olmasi sonucu son
iirlinde mevcut olabilecek
mikroorganizma yiikiiniin
yeterli diizeye
indirilememesi.

*85—-90 °C de en
az 8 sn.

20

*Personelin
bilinglendirilmesi.

*PastOrizatoriin
periyodik bakimi

*Personel egitimleri

*S1caklik kayit
edilmesi.

*Son {irlin
mikrobiyolojik
kontrolii

KKN
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B: On sogutma isleminin

*Makinenin periyodik

i Enterobactereceae bakimi, *Personelin
uzun siirmesinden <100 cfu/gr bilinglendirilmesi.
Uretim kaynaklanan mikrobiyal
ON SOGUTMA Hatt: gelismenin Saomonella, 6 *Sicaklik kontroliiniin OGP
olmasi.(Enterobacteriaceae, | L.monoctogenes yapilmasi
Listeria monoctogenes,
Salmonella) 0 cfu/ 25 gr *Son {iriin
mikrobiyolojk analizler
*Filtrenin her {iretim
Uretim F: Filtrenin zarar gormesi sonrasi Gorsel kontrolii
FILTRASYON Hatt: nedeni ile yabanci maddelerin | Yok 12 OPOGP
tirtine karigsmasi *Personelin
bilinglendirilmesi
*@Gozle kontrol
STATER KULTUR Uretim | B REMNeL enzimi ilavesi 4 *Son {iriin kuru madde
VE RENNET Hatt: nedeni ile son tiriinde asitlik pH: 6 kontrolleri OGP
ENZIMi ILAVESI ve pH yliksek olmasi Asitlik: %0.10-
*Son iiriin pH ve asitlik
%0.26 o
analizleri
*Glivenilir
. kaynaklardan tedarik,
KOAGULASYON Uretim F: Peynir alt1 suyu Yag: 3.1g- 4
teinlerin 51n eksik 23 o ..
(PIHTILASMA) Hatt E?O elkn'ledrlnln V1e . 17.59/100g ’ " Tedarike! oo
1 yexiide ayriimast denetimlerinin
yapilmasi.
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*Glivenilir
kaynaklardan tedarik,

Tuz son
By " . konsatrasyonu: *Tedarikgi
Uret F: Yiiksek ksik t . .
TUZLAMA S . viseic veya etk tz %3-4 12 | denetimlerinin
Hatti miktar1 kullanmast
yapilmasi.
pH: <5.1
*Tuz koymadan once
iyi bir sekilde dlgsemi.
*Uygulanan basing
peynirin boyut ve
tipine uygun olmalidir.
KT Treti *Curd partikiilleri
DOKUM Uretim . - . p
B: Pleynlrlnve suyun eksik Nem icerigi: %30 8 arasindaki bogluga nem OGP
(BOSALTMA) Hatt1 ayriimast yakalanmamak i¢in ilk

presleme hafif olmali
ve agirlik peynirin on
katindan fazla
olmamalidi.
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*0-4 C’de 3-24 saat
kadar dinlendirme

Enterobactereceae *Uretim Takip Formu
<100 cfu/gr S
B: Soguk zincirin kirilmast ile izleme
OLGUNLASTIRMA ppam sonucunda {iriiniin yapisinda | Saomonella 12 OPOGP
(DINLENDIRME) | Kosullar |01 ctca Urunun yap ’ *Personel
mikrobiyal gelisme L.monoctogenes bilinglendirme
0 cfu/ 25 gr *Son iiriinde
mikrobiyolojik
analizler
*@Gozle kontrol
*Hat mikrobiyolojik
kontrol
*Personelin
B1: Hat temizliginin ve Enterobactereceae bilinglendirilmesi
kullanilan malzemelerin <100 cfu/gr *Personel ezitimleri
Uretim | temizlik ve & ..
DOLUM . 6 OGP
Hatti | dezenfeksiyonunun uygun Saomonella, *Son tiriin
yapilmamasindan dolay1 L.monoctogenes 0 mikrobiyolojik
tirline mikrobiyal bulagsma cfu/ 25 gr analizleri

*Imalathane Temizlik
ve Hijyen El Kitabina
uyulmast
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B2: Ambalaj materyalinden
gidaya mikrobiyal
kontaminasyon

Yok

* Gida i¢in kullanilan
ambalaj materyalinin
hijyenik ortamda
muhafazasi

*Personelin
bilinglendirilmesi

* Anlasmali
firmalardan tiriin
tedarigi

*Swap ile iiriin hijyen
kontroli

*Gidaya uygun {irlinler
kullanilmasi

oGpr

F: Ortamdan veya
personelden iiriine yabanct
cisim diigsmesi/ambalaj
malzemesi kirilmasi

Yok

*Gozle kontrol

*Personelin
bilinglendirilmesi

*Personel egitimleri

*Kisisel koruyucular
(bone vb. kullanilmasi

* Tmalathane Temizlik
ve Hijyen El Kitab1’na
uyulmasi

oGP
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K: Ambalaj materyalinden

Migrasyon testi

* Giivenilir Griin
tedarigi

*Tedarik¢i denetimleri

gidaya kimyasal *Tedarikgi firma iréin OGP
kontaminasyon <60 mg/kg) :
analiz raporlari
* Anlagsmal1 tedarikei
firma ile ¢calisma
*@Gozle kontrol
*Personelin
bilinglendirilmesi
Son iiriinde; *Personel egitimleri
TEMIZLIK .
Enterobactereceae *Kisisel koruyucular
(Pastorizatér, Uriin Uretim B: Temizligin etkin <100 cfu/gr (bone vb. kullanilmasi
b .
ompasi hatt yapilmamasindan kaynakli ) o OGP
ol nll) tlfm ’ tank attl {iriine mikrobiyol bulasma Saomonella, * Imalathane Temizlik
I§u| as k%l a 0 L.monoctogenes ve Hijyen El Kitabi’na
olum makinesi) uyulmas:

0 cfu/ 25 gr

*Dondurma Uretim
Takip Formu

*Son {irlin mikrobiyal
kontroli
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K: Temizlik sonrasi
durulamanin etkin

*Gozle kontrol

*Personelin
bilinglendirilmesi

*Personel egitimleri

*Durulama suyu pH

yapilmamasi kaynakli iirline Yok 6 kontrolii oGP
kimyasalin bulagmasi. .
* Imalathane Temizlik
ve Hijyen El Kitabt’na
uyulmast
*Dondurma Uretim
Takip Formu
*Personelin
bilinglendirilmesi
Ortam *Personel egitimleri
Kosullar1 | B: Dolap temizliginin etkin
SOK SOGUTMA yapilmamasi kaynakli Yok 6 *Durulama suyu pH oGp
Ambalaj | mikrobiyal yiikiiniin artmasi kontrolii
Materyali .
* Imalathane Temizlik
ve Hijyen El Kitab1’na
uyulmasi
E.coli,
su Hammadde B:,kliu”amlén Suyuf] ?a‘[f)jen Enterebaf:teriaceae, *Suyun periyodik ..
kaynakls mikroorganizma yiikiiniin Koliform 12 analizleri oGP
fazla olmasi
0 cfu/ml
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Insani Tiiketim
Amacl Sular

*Suyun periyodik

K: Agir metaller Hakkinda o OGP
B . analizleri
Yonekmelige
uygun
Koliform bakteri <
B: Tedarik edilen tiriiniin 100 cfu/gr *Terarik¢i firmadan
mikrobiyolojik agcidan uygun yilda 1 kez analiz OGP
olmamasi Kiif Maya < 1000 raporunun alinmasi
.. Hamm cfu/gr
KULAH ammadde g
kaynakli
F: Hijyen kurallarina
uyulmamasindan kaynakli . ..
. Yok *Gorsel kontrol OGP
gidalara gecebilecek yabanci
maddeler (Kil-sag-tiiy vb.)
* Imalathane Hijyen ve
Temizlik El Kitabi'na
uygun hareket
edilmesi.
. .| B: Hijyen kurallarma *Ziyaretcilerin gida ile
. . Ziyaretgl uyulmamasindan kaynakl temasinin engellenmesi .
ZIYARETCILER Kaynakl1 Yok OGP

patojen mikroorganizma
geligimi

*Uretim personelinin
eslik etmesi.

*Koruyucu tek
kullanimlik hijyen
elbisesinin giydirilmesi
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PERSONEL

Calisan
Kaynaklt

K: Kullanilan temizlik ve
dezenfeksiyon

*Personelin
bilinglendirilmesi,

*Imalathane Hijyen ve
Temizlik El Kitabi'na
uygun hareket
edilmesi.

) . Yok OGP
kimyasallarinin talimatlaria . .
*Personel egitimleri
uygun kullanilmamast
*Kimyasallarin ayr
depolanmasi.
*Uyaric1 yazilarin
astlmasi.
*Personelin
bilinglendirilmesi,
F: Hijyen kurall . .
u L . ..
i ) Y Yok Temizlik El Kitabi'na OGP
gidalara gecebilecek yabanci
maddeler (Kil-sag-tiiy vb.) uygun hareket
-sag-tily vb. ] .
ey edilmesi.
*Personel egitimleri
*Gida tliziigline
uygun/paslanmaz ve
. hijyenik ekipmanlarin
B: Kullanilan alet ekipmanin wullanl
o ullanilmasi ..
hijyenik olmamas1 sonucunda Yok OGP

mikrobiyal yiikiin artmasi

*Hijyen kurallarina ve
Imalathane Hijyen ve
Temizlik El Kitabi'na
uygun hareket
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edilmesi, yikama,
calkalama,
dezenfeksiyon
kosullarinin optimize
edilmesi.

*Dezenfektan
konsantrasyonu ve
temas siiresinin

KULLANILAN
EKiPMANLAR

Alet
Ekipman
Kaynakl

kontrolii

*Tiirk gida kodeksine
K: Gidaya zarar veren uygun materyal
(aliiminyum vs.) tencere vb. kullanimu,

malzemeler kullanimu,
kullanilan makine

*QG1da liretimine uygun

Yok . , oGP
yaglarindan kimyasal makine yag1
bulasma. kullanilmasi.
*Personelin
bilinglendirilmesi
*Ekipmanlarin kirtlma,
catlama veya
parcalanmasi halinde
F: Kullanilan ekipmanlarin tamiri veya
eskimesi neticesinde degistirilmesi
liflenmesi, kopmasi, Yok oGp

pargalanmasi vb. sebebiyle
fiziksel bulagma,

*Makine bakimlari
*Gorsel kontrol.

*Personelin
bilinglendirilmesi
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* Toplam Kuru Mad.
(Agirlikca %)

* Siit Yag1 (Agirlikca %)

* Yagsiz Kuru Mad.

TKM min %32,
Siityag1 en az %4

YKM en az %28

*Uriin kabul sartlarina
uyulmast.

*Uriin Izlenebilirlik

Talimati’na uyulmasi

SON URUNDE (Agirlikea %) *Son iriin &zellik
ANALIZLERIN | Soniiriin | * Enterobacteriaceae Enterobacteriaceae 4 1o |teblosuna gore uretimin |- & ~p
YAPILMASI <100 cfulgr, yap1_1a51 ve uygunlugun
* Salmonella tespit edilmesi.
Salmonella, . .
* L. Monocytogenes L.monoctogenes Uygun Olmayan Uriin
ve Hizmet Kontrol
* Hacim genislemesi 0 cfu/25 gr Talimati’na uyulmasi
Personelin
bilinglendirilmesi,
F: Ortam temizliginin Imalathane Hijyen ve
yetersiz olmasi nedeniyle (toz Temizlik El Kitabi’na
vb.) bula.s.ma .olma51, Yok ) 8 uygun h_areket OPOGP
evaporator/klimadan su edilmesi.
damlamasi nedeniyle
bulagma olmasi Evaporatérlerin
periyodik bakim ve
temizliklerinin
yapilmasi
B:Soguk zincirin kirtlmasi *Sevkiyat dncesi * Uriin sevkte ve
sonucunda iiriiniin yapisinda ve iiriin kabulde kabulde sicaklik dlger
mikrobiyal gelisme iiriin dis sicakligy, 4 16 | ile triinlerin KKN
depolama ve sicakliklarinin
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BEYAZ PEYNIR
SEVKIYAT /
DEPOLAMA /
SATIS

Ortam
kosullar
/sevkiyat

sevkiyatta depo ve
sevkiyat aract
sicakliklar1 en fazla

Hedef: 5 °C

Kritik Limit:3 °C

Ol¢iilmesi.

* Sevkiyat aracinin
yiikleme esnasinda
sicakliginin 6l¢giilmesi.

* Sevkiyat aracinin
sicakliginin sistem
lizerinden takip
edilmesi.

* Dolap sicakliklarinin
kontrol edilmesi.

* Sicaklikdlgerlerin
kalibrasyonlarinin ve
bakiminin yapilmasi

*Hijyen ve Temizlik El
Kitabi'na uygun
hareket edilmesi.

*Personel egitimleri

*Personelin
bilinglendirilmesi.

*Uyaric1 yazilarin
uygun yerlere asilmasi.
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K: Arag dezenfeksiyonunda

*Imalathane Temizlik
Ve Hijyen El Kitabi’na
uyulmast,

kullanilan kimyasallarin . oGP
*Personelin
kalintis1 o .. .
Yok bilinglendirilmesi,
*Personel egitimleri
*Imalathane Temizlik
Ve Hijyen El Kitab1’na
F: Arag temizliginin yeterli uyulmas,
olmamasi, tas, toprak, bocek Yok . oGp
. *Personelin
vb maddelerin bulunmasi - .. .
bilinglendirilmesi,

*Personel egitimleri
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OZGECMIS

Adi Soyadi : Abdoullah Hakizimana
Dogum Yeri ve Tarihi : Kigali-Ruanda, 15-02-1988
Yabanci Dili : Ingilizce, Fransizca ve Svahili

Egitim Durumu (Kurum ve Y1l)

Lise : Lycée de Kigali 2006-2008
Lisans : Kigali Institute of Science and Technology
2010-2013
Yiiksek Lisans : Bursa Uludag Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii

Gida Miithendisligi Ana Bilim Dal1 2015-2019

Calistign Kurum/Kurumlar ve Yil: Kabuye Seker Fabrikasi-Kigali, Rwanda 2014

Iletisim (e-posta) : abdugos88@gmail.com
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