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ÖZET 

 

Yüksek Lisans Tezi  

 

DOMATES SALÇASI ÜRETİMİNDE 

BRITISH RETAIL CONSORTIUM (BRC) UYGULAMALARI 

 

Elif İLTER 
Bursa Uludağ Üniversitesi 

Fen Bilimleri Enstitüsü 

Gıda Mühendisliği Anabilim Dalı 

 

Danışman: Prof. Dr. Canan Ece TAMER 

 

Tarımsal ürünlerden biri olan domates; hem sofralık olarak hem de sanayide işlenerek 

salça, sos, konserve, kurutulmuş veya dondurulmuş olarak tüketilmektedir. Yoğun iş 

temposu, yaşam standartlarının değişmesi, eğitim düzeyinin artması gibi sebeplerden 

dolayı sağlıklı, kaliteli ve güvenilir ürünlere olan talep artmıştır. Gıda güvenliği 

sistemlerinde dünya genelinde uygulanan ve önemli bir yere sahip olan Brand 

Reputation Through Compliance Global Standard (BRCGS), güvenli gıda üretmek 

isteyen işletmeler için alternatif bir kalite yönetim sistemidir. Genel olarak prosedürlere 

dayandırılarak dokümante edilen BRCGS, en kapsamlı Gıda Güvenliği Yönetim 

Sistemlerinden biridir. Bu standart ile ham maddeden tüketiciye kadar olan süreçler 

kontrol altında tutularak kaliteli ve güvenilir gıdaya ulaşılmaktadır. Hem teknolojik hem 

de yönetimsel hususlara odaklanan BRCGS’nin başlıca amacı, uluslararası kabul 

görmüş gıda güvenliği standartlarını kapsayıcı bir çerçeve oluşturmak ve gıda 

güvenliğinin gelişmesine yardımcı olmaktır.  

 

Yapılan bu çalışmada domates salçası üretiminin tüm aşamaları BRCGS’nin 9 temel 

maddesi kapsamında incelenmiştir. Özellikle 12 gereklilik üzerinde durulmuştur. Çünkü 

bu gerekliliklerin en az birinin karşılanmaması majör hataya neden olup belgenin 

alınamamasına ya da mevcut belgenin geri alınmasına neden olmaktadır. Ayrıca yapılan 

tehlike analizinde karar ağacı kullanılarak pastörizasyon, filtreden geçirme ve kapama 

işlem aşamaları olmak üzere 3 adet kritik kontrol noktası (KKN) tespit edilmiştir.  

 

İşletmede standardın tam olarak uygulanmasının güvenli gıdanın sürekliliğini ve 

yasalara uygunluğunu sağlayacağı görülmektedir. Böylece domates salçası üretiminde 

BRCGS Versiyon 8 standardı dokümantasyonunun hazırlanmasıyla ve bu süreçte 

karşılaşılan sorunlara çözüm önerilerinin getirilmesiyle salça fabrikalarına ve güvenli 

gıda üretmek isteyen diğer işletmelere ışık tutulacağı düşünülmektedir. 

  

Anahtar Kelimeler: Domates salçası, kalite, gıda güvenliği, BRC, HACCP. 

 

2021, vii + 150 sayfa. 
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ABSTRACT 

 

MSc Thesis 

 

IMPLEMENTATION OF BRITISH RETAIL CONSORTIUM (BRC) STANDARTS 

IN TOMATO PASTE PRODUCTION 

 

Elif İLTER 

 Bursa Uludağ University  

Graduate School of Natural and Applied Sciences 

Department of Food Engineering 

 

Supervisor: Prof. Dr. Canan Ece TAMER 

 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

inclusice framework of internationally accepted food Safety standards and to help 

improve food safety. 

 

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

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

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

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

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

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

 

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

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

preparation of the BRCGS Version 8 standard documentation in tomato paste 

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

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

 

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

 

2021, vii + 150 pages. 
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1. GİRİŞ 

 

Bilindiği üzere domates, dünyada olduğu gibi Türkiye’de de en çok üretimi, tüketimi ve 

ticareti olan tarım ürünlerinden biridir. Domates, hem sofralık olarak hem de sanayide 

işlenerek salça, sos, konserve, kurutulmuş veya dondurulmuş olarak tüketilmektedir. 

 

Açık alanda yetiştirilen domates hem sofralık olarak hem de sanayide kullanılırken, örtü 

altında yetiştirilen domates sadece sofralık olarak kullanılmaktadır (Vural ve ark. 2000). 

Sofralık tipi domates üretimi daha çok Akdeniz Bölgesi’nde gerçekleşmektedir (Yıldız 

2004). Türkiye’nin her bölgesinde yetiştirilebilen sanayi tipi domates bölge olarak 

Marmara ve Ege’de yoğunlaşmıştır. En çok Bursa, Manisa ve İzmir’de 

yetiştirilmektedir (Aydoğan 2019). Bursa’da üretilen salçalık domates çeşidinin adı ‘Rio 

Grande’dir. Bu tür domatesler,  kuru madde oranı yüksek, kırmızı renkli, yumurta 

şeklinde ve sert kabukludur (Türüt 2016). Sanayi tipi olarak adlandırılan domates, 

genellikle salça ve sos üretiminde kullanılmakta olup, sofralık domatesten farklılıklar 

göstermektedir. Geniş alanda üretimi yapılan sanayi tipi domates, hem hasat yöntemi 

hem de fizyolojik yapısı itibariyle diğer tip domateslerden farklıdır. Türkiye İstatistik 

Kurumunun (TÜİK) 2020 verilerine göre Türkiye’de yetiştirilen sebzeler içerisinde 

2020 yılında en fazla üretimi yapılan sebze 13,2 milyon ton üretim ile domatestir. İnsan 

gıdası için önemli bir yer tutan domates 2020 yılında tek başına sebze üretiminin 

%42’sini oluşturarak sebze tarımında ilk sırayı almıştır. 2019 yılındaki verilerde 

Antalya 2,53 milyon ton domates üretim ile birinci sırada yer alırken, Bursa 1,49 

milyon ton ile ikinci, Mersin ise 1,04 milyon ton ile üçüncü sırada yer almaktadır 

(Anonim 2021a). Bursa’nın Karacabey ilçesinde 8 adet aktif domates işleme tesisi 

bulunmakta olup, bu tesisler gerek iç piyasaya gerekse ihracata yönelik birçok işlenmiş 

gıda ürünü üretmektedir.  

 

Gıda üretiminin, gelenekselden sanayiye doğru yönelmesiyle bazı sorunlar ortaya 

çıkmıştır. Bu sorunların başında tüketiciler için gıdanın güvenliği, üreticiler içinse 

kaliteli ve standart ürün üretimi gelmektedir. Gıda güvenliğini ve kalite güvencesini 

sağlamak tüketicilerin sağlığı açısından büyük önem taşımaktadır. Tüketiciler güvenli 

olduklarına inandıkları markaların ürünlerine yönelirken, işletmeler standartlar ile ham 
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maddeden son ürüne kadar tüm süreci kapsayan bir sistem uygulayıp belgelendirmek 

istemektedir. 

 

Bu sebeple ürün güvenirliğini ispat etmek için Hazard Analysis and Critical Control 

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

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

22000 gibi standartlar oluşturulmuş ve sistem gerekliliklerine uygun belgelendirmeleri 

yapılmıştır (Ecevit 2009).  

 

Birçok ülke, gıda güvenliği standardı ile ilgili kendine özgü mevzuatı oluşturmuştur. 

Türkiye’de 13 Haziran 2010’da yayınlanan ve halen yürürlükte olan 5996 sayılı 

Veteriner Hizmetleri, Bitki Sağlığı, Gıda ve Yem Kanunu mevcuttur. Bu kanun dışında 

Türk Gıda Kodeksi (TGK) Yönetmeliği başta olmak üzere birçok yönetmelik ve tebliğ 

ile standartlar oluşturulmuştur. Küreselleşen dünyada genişleyen pazara bağlı olarak her 

ülkenin farklı mevzuata sahip olması bir takım sorunları da beraberinde getirmiştir. Bu 

yüzden işletmeler, yerel mevzuatlar içinde genel kabul görmüş gıda güvenliği 

standartlarını kapsayan birtakım sistemlerin arayışı içine girmişlerdir. İşletmeler 

oluşturulan sistemlerle ham madde, yarı mamul ve son ürün alış veya satışını belli 

kriterlere göre değerlendirebilmektedir. Bunun yanı sıra oluşturulan sistemin tedarik 

zincirinin kontrolü, üretim için gereken en uygun maliyetli ve en güvenilir ham madde 

temini, ürünlerinin pazardaki hedef grubunun belirlenmesi gibi yapılacak çalışmalarda 

işletmenin üst yönetiminin karar almasına yardımcı olması beklenmektedir. Bu 

kapsamda BRCGS, ihracat yapan işletmeler başta olmak üzere birçok işletmede öne 

çıkmaya başlamıştır. 

 

Hem teknolojik hem de yönetimsel hususlara odaklanan BRCGS’nin başlıca hedefi, 

gıda güvenliğini ve ürün kalitesini sağlamaktır. Bu standart, markalı gıda ürünleri 

tedarik eden perakende şirketleri için teknik bir standart olup GMP ve ISO’nun belirli 

bölümlerini kapsayan, HACCP tabanlı bir kontrol sisteminden oluşmaktadır (Van der 

Spiegel 2004). Gıda güvenliği için küresel bir standart olan BRCGS, 1998’de İngiliz 

Perakendeciler Birliği tarafından yayınlanmıştır. BRCGS’nin Avrupa pazarına ihracat 

için özel gereklilikleri vardır. Bu gereklilikler, tüketicilerin korunması ve yasalara 
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uygun olması amacıyla gıda üretimi yapan firmaların güvenlik, kalite ve operasyonel 

kriterlerine göre özel olarak geliştirilmiştir (Davids 2011). BRC olarak bilinen 

standardın yeni kimliği Şubat 2019 tarihinde BRCGS olarak tanıtılmıştır (Anonim 

2019b). 

 

Bu çalışmada, Bursa ili Karacabey ilçesinde bulunan, yıllık üretim kapasitesi 7350 ton 

olan bir domates işleme tesisinde BRCGS’nin salça üretiminde uygulanabilirliğinin 

belirlenmesi ve uygulama aşamasında karşılaşılan temel sorunların giderilmesi 

amaçlanmıştır. Böylelikle bu standardı uygulamak isteyen diğer işletmelere yol 

göstermek ve BRCGS uygulamalarının salça üretiminde yaygınlaştırılmasıyla ihracat 

hacminin artırılması hedeflenmiştir.  
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2. KURAMSAL TEMELLER VE KAYNAK ARAŞTIRMASI 

 

2.1. Domates ve Özellikleri 

 

Solanaceae familyasının Lycopersicon cinsine ait tek yıllık bir bitki olan domatesin 

Anavatanı Güney Amerika’dır. Buradaki yerlilerin kullandığı xitomate/zitotomate 

sözcüğünden domates sözcüğü türemiştir (Aybak ve Kaygısız 2004). Domatesin ilk 

yazılı kayıtlarına 1544 yılında İtalya’da rastlanmıştır. Avrupa’ya 16. yüzyılın başlarında 

gelmiştir. Ülkemizde domates yetiştiriciliği 1. Dünya Savaşı zamanlarında görülmeye 

başlanmıştır (Uylaşer 1996). F1 hibrit sanayi domatesinin ithalatı ve ihracının 

başlamasıyla birlikte Türkiye’de sanayi domatesi yetiştiriciliğinde büyük oranda artış 

gözlenmiştir (Duman ve ark. 2005).  

 

Sofralık ve sanayi tipi olarak iki gruba ayrılan domates, açık alanda veya örtü altında 

yetiştirilebilmektedir. Akdeniz, Ege ve Marmara Bölgeleri başta olmak üzere Karadeniz 

Bölgesi’nin bazı kısımları hariç Türkiye’nin her yerinde domates yetiştiriciliği Mayıs- 

Ekim aylarında tarlada, Ekim-Haziran aylarında ise serada yapılabilmektedir (Vural ve 

ark. 2000).  

 

Sezonluk yetiştirilen domatesin muhafazasının zor olması, bir yerden başka bir yere 

taşınmasının ekonomik olmaması gibi durumlar, salçaya ve diğer ürünlere işlenmesini 

zorunlu kılmaktadır. Domatesin salçaya işlenmesiyle dayanıklılığı artmakta ve geniş bir 

tüketim alanı oluşmaktadır (Kaya ve ark. 2013).  

 

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

3,5 şeker, % 0,6 kül ve % 0,6 selüloz içermektedir. Taze ve olgun domateslerde suda 

çözünür kuru maddenin yaklaşık % 50-65’ini indirgen şekerlerden olan dekstroz 

(glukoz) ve levuloz (früktoz) oluşturur. Bunun yanı sıra domateste, eser miktarda 

sakkaroz da bulunmaktadır. Domatesteki başlıca polissakkaritler; pektin, ksilan, 

arabinoksilan ve selülozdur. Domateste en fazla bulunan organik asit sitrik asit olup az 

miktarda da malik asit bulunmaktadır. Domates ayrıca provitamin A, B1, B2, C, K 

vitaminleri ile sodyum, potasyum, kalsiyum ve demir içermektedir (Yıldız 2004, Güzel 
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2017, Aydoğan 2019). Bileşenlerin oranları domatesin tür ve çeşidine göre değişebildiği 

gibi hasat ve üretim yılı, iklim ve tarım koşulları, toprak ve gübre uygulamalarına göre 

de değişkenlik göstermektedir. Ayrıca hasat sonrası taşıma ve depolama koşullarına 

göre farklı olabildiği gibi sulama durumuna göre de bileşen oranları değişmektedir. 

Olgun domates çeşitleri %5,0-7,5 arasında kuru madde oranına sahiptir. Toplam kuru 

maddedeki bileşen oranları Çizelge 2.1.‘de verilmiştir (Özdoğan 2006, Petro-Turza 

1987). 

 

Çizelge 2.1. Domates bileşenlerinin kuru maddedeki (k.m.) oranları (%) (Petro- Turza 

1987). 

 

 
 

Biyolojik aktif bileşenlerin ve doğal antioksidanların kaynakları olan sebzeler, 

beslenmemizde eksik olan besin öğelerinin tedariğinde aktif rol oynar. Özellikle 

domates, fonksiyonel gıda olarak kabul edilmektedir. Buna kanıt olarak yüksek 

miktarda domates tüketimi ile kanser risklerinin azalması ilişkilendirilebilir. (Favati ve 

ark. 2009). Bu koruyucu etki domatesteki karotenoidler (özellikle β-karoten ve likopen), 

askorbik asit, flavonoidler ve tokoferoller gibi antioksidan bileşenler ve bunlar 

arasındaki sinerjik ilişkiyle olmaktadır (Brunet ve ark. 2015). 
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Likopen, domatese kırmızı renk vermesinin yanı sıra güçlü antioksidan özelliği ile insan 

sağlığı açısından önemli olan bir karotenoiddir (Jumah ve ark. 2007, Brunet ve ark. 

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

ve görme problemlerini azaltır. Ayrıca kanser hücrelerinin ve cilt hasarlarının 

oluşmasını engellemektedir (Haroon 2014). Taze domateste bulunan likopen miktarı; 

çeşit, olgunluk ve yetişme şartlarına göre değişir. Domatesin ısıl işlem görmesiyle hücre 

duvarları parçalanır ve likopen serbest hale geçer. Bu yüzden domates ürünlerinde 

likopen miktarı, taze domatese göre daha fazladır (Özer 2013). Flavonoller ve flavonlar; 

antioksidan, gıdalarda antioksidatif, serbest radikal temizleme gibi özelliklere sahip 

olması sayesinde tüketildiğinde kanser riskini azaltmaktadır (Çapanoğlu 2008). Bazı 

domates çeşitleri başta kersetin olmak üzere yüksek miktarda flavonol içermektedir. 

Domateslerde bulunan flavonollerin içeriği toprak kalitesi, mevsimsel etkiler, patojen 

istilası ve sıcaklık gibi durumlardan etkilenmektedir. Salça üretiminde metabolitleri 

etkileyen en önemli işlem basamakları; domatesten kabuk ve çekirdek kısmının 

ayrılması ve parçalanma basamağıdır. Domateslerin farklı parti olması, mevsimsel 

değişiklikler veya işleme tekniklerinin farklı olması metabolit bileşimini etkilemektedir. 

Kabuk ve çekirdek ayrılmasıyla çok miktarda flavonoid ve alkoloid kaybolmakta olup, 

parçalama basamağı ile birlikte flavonoid ve bazı alkoloidler artmaktadır (Çapanoğlu ve 

Boyacıoğlu 2010).  

 

Laboratuvar çalışmaları domates ürünlerindeki karotenoidin ve C vitaminin kaynatma, 

kızartma, kurutma ve mikrodalga gibi çeşitli ısıl işlemlerden olumsuz etkilenebileceğini 

göstermektedir. Karoten, provitamin A aktivitesi ve luteinin akciğer kanseri riskini 

azaltıcı etkisi bilinmektedir. Domateste bulunan C vitamini gıdanın işlenmesi, 

depolanması ve pişirilmesi sırasında kimyasal ve enzimatik oksidayonundan 

etkilenmektedir. Domates tüketimi serum lipid seviyelerinin azalmasına ve düşük 

yoğunluklu lipoprotein oksidasyonuna neden olmaktadır. Bu sağlığı koruyucu etkiler; 

domatesteki yağda çözünür likopen ve karoten gibi antioksidanlarla birlikte suda 

çözünür C vitamini ve kersetin-glikozitler, naringenin-kalkon ve klorojenik asidin 

bulunmasından kaynaklanmaktadır (Çapanoğlu 2008). 
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2.2. Domates Salçası ve Üretimi 

 

Domates salçası üretiminde dünyada ilk sırada ABD ve Çin bulunurken; Türkiye, 

İspanya, Şili, İtalya Portekiz, Yunanistan ve Brezilya’da da salça üretimi görülmektedir. 

ABD, 1900 yıllarından itibaren salçada ithalatçı konumundan üretici konumuna, daha 

sonrada üretimi artırarak ihracatçı konumuna gelmiştir. Dünyada domates salça 

stoklarını büyük ölçüde artıran Çin ise bunu düşük maliyet ile yüksek miktarlarda ürün 

üreterek sağlamaktadır. ABD, Çin ve Türkiye’de yaşanan bir üretim aksaklığı küresel 

ölçekte büyük etki oluşturmaktadır (Anonim 2013). 

 

TGK Salça ve Benzeri Ürünler Tebliği (Tebliğ No: 2020/19)’ne göre domates salçası; 

“Domates bitkisinin olgun, sağlam, kırmızı renkli ve taze meyvelerinin parçalandıktan 

sonra tekniğine uygun olarak kabuk, çekirdek ve lif gibi parçalarından ayrılarak elde 

edilen domates pulpunun ilave tuz hariç en az %28 brikse kadar koyulaştırılmasıyla elde 

edilen ve fiziksel yollarla dayanıklı hale getirilen ürünü” olarak tanımlamıştır. Buna 

göre salça; çekirdek, kabuk ve kaba liflerden uzaklaştırılarak inceltilmiş domates pulpu 

konsantratıdır (Acar ve ark. 2011). 

 

Domates salçasında genel görünüş, renk, lezzet, viskozite ve küf varlığı kaliteyi 

etkileyen parametrelerdir (Aydoğan 2019).  Salçadaki suda çözünür kuru madde miktarı 

kaliteyi etkileyen bir diğer özelliktir. Piyasaya sunulan salçalar briks değeri üzerinden 

değerlendirilir. Briks değeri domatesin tekniğe uygun olarak işlenip işlenmediğini, 

üretilen salçaların bileşim zenginliğini, mevzuata uygun olup olmadığını ve yabancı 

madde olup olmadığını belirlemesi açısından önemli bir kalite parametresidir (Güzel 

2017). İşlenmiş domates ürünlerinde, özellikle domates konsantrelerinde tüketicilerin 

kabulünü etkilediği için renk de önemli bir kalite kriteridir (Barreiro ve ark. 1997). 

Domates salçasının renk ve kıvamını etkileyen faktörler; ham madde kalitesi ve 

kullanılan tekniklerdir. Özellikle ön ısıtma ve evaporasyon şartları bu açıdan oldukça 

önem arz etmektedir (Aydoğan 2019). Isıl işlem sırasında rengi etkileyebilecek birçok 

reaksiyon vardır. Bunlar arasında en önemlileri Maillard reaksiyonu, askorbik asit 

oksidasyonu gibi esmerleşme reaksiyonları ile klorofil ve karotenoid (likopen, ksantofil 

vb.) kaynaklı pigment bozulmalarıdır (Barreiro ve ark. 1997). Domates salçasının 
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önemli kalite kriterlerinden birisi de indirgen şeker içeriğidir. Bu içerik; ham maddeki 

miktarı ve gördüğü ısıl işlem ile ilgilidir (Güzel 2017). 

 

Salçada kullanılacak domateslerin meyve eti ve kabuk kısmı olabildiğince kırmızı 

olmalıdır (Cemeroğlu 2011). Bunun yanında domatesin bol ürün veren çeşit olması, her 

kısmının aynı olgunlukta olması, küflere ve hastalıklara dirençli, kuru madde ve şeker 

oranını yüksek, tohum kısımlarının küçük ve az çekirdekli, ince kabuklu, orta boy ve 

yaklaşık çapı minimum 50 mm. olması istenir (Kirkin 2013, Yıldız 2004). Domates 

salçasının Türk Standartlar Enstitüsü’nde (TSE) yer alan duyusal özellikleri aşağıdaki 

Çizelge 2.2‘de verilmiştir (Anonim 2020a). 

 

Çizelge 2.2. Domates salçasında duyusal özellikler (Anonim 2020a). 

 

Özellik Değer 

Tat ve Koku Kendine özgü tadı ve kokusu olmalı 

Yabancı koku ve yanık tat olmamalı 

Renk ve Görünüş Tipine uygun kırmızı renkte ve 

görünüşte olmalı 

Kavanoz ve Kutuların Durumu Bombaj, pas, sızıntı ve kenet hatası 

olmamalı  

Biçimleri bozulmamış olmalı 

 

Konsantre domates ürünleri, suda çözünen tuzsuz kuru madde miktarına göre 3 gruba 

ayrılmaktadır. Bunlar,  

1. Domates püresi,  

2. Duble (ikili) konsantre domates salçası,  

3. Triple (üçlü) konsantre domates salçasıdır. 

Domates püresi; domates pulpunun suda çözünebilen tuzsuz kuru maddesinin 

koyulaştırılmasıyla elde edilir ve briksi en az %7’dir. Domates suyunun suda 

çözünebilen tuzsuz kuru maddesinin konsantre edilmesiyle elde edilen ürünün briksi en 
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az %28 ise duble (ikili), briksi en az %36 ise triple (üçlü) konsantre salçası olduğu 

anlaşılmaktadır (Anonim 2020a). 

 

Domates salçasının depolama koşulları, bileşimi, işleme ve ambalaj materyali göz 

önüne alındığında salçanın kalite kaybını gösteren kriterler; salça renginin ve serum 

renginin değişmesi, likopen kaybı, duyusal özelliklerinin değişmesi ve hidroksimetil 

furfural (HMF) oluşumudur (Tufan 2013). Domates salçasının fiziksel özellikleri 

Çizelge 2.3’de ve kimyasal özellikleri Çizelge 2.4’de verilmiştir (Anonim 2020a).  

 

Çizelge 2.3. Domates salçasında fiziksel özellikler (Anonim 2020a). 

 

Özellikler Değerler 

Siyah leke, en çok, adet/10 g 7 

Yabancı madde Bulunmamalı 

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

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

 

Çizelge 2.4. Domates salçasında kimyasal özellikler (Anonim 2020a). 

 

Özellikler Değerler 

Kalay mg/kg, en çok, 200 

Toplam asitlik (susuz sitrik asit cinsinden, toplam kuru 

madde), %(m/m),en çok 

10 

%10’luk HCl’de çözünmeyen kül (toplam kuru madde), 

%(m/m), en çok 

0,3 

İnvert şeker miktarı ( toplam kuru madde üzerinden), 

%(m/m), en az 

40 

Sorbik asit, mg/kg Bulunmamalı 

Benzoik asit, mg/kg Bulunmamalı 

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

pH 3,9 – 4,6 
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Domates ürünlerinde küf miktarı büyük önem arz etmektedir. Salçada küf miktarı kalite 

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

Ancak domates doku ve küf parçalarının mikroskop altında ayırt edilmesi bakımından 

oldukça zor bir yöntem olduğu için analizi yapan kişinin domates dokusunu ve küfleri 

çok iyi tanıması gerekmektedir (Kadakal ve ark. 2001). HMC yönteminin emek ve 

zaman kaybına neden olan bir analiz olması ve uygulama sonuçların subjektif olması 

gibi sebeplerden dolayı farklı yöntemler kullanılmaya başlanmıştır. Bu yöntemlerden en  

önemlisi ergosterol miktarıdır. Özellikle domates ve domates ürünlerinde bulunan ve 

küf varlığında ortaya çıkan ergosterol, steroid grubundan olup C28H44O formülüne sahip 

beyaz kristal yapıda bir organik maddedir. Domates salçası talep eden bir çok ülke fiyat 

kırmak için ergosterol miktarını 15 mg/kg (kurumaddede) ile sınırlandırmaktadır. Bu 

sınır yaklaşık %40 HMC değerine karşılık gelmektedir (Artık 2003). Domates 

salçasında Howard lamı ile küf sayımında pozitif alan %60’ı geçemez. Bir partiden 

alınacak deney numunesi sayısı (n=1) olarak uygulanır (Anonim 2020a). 

 

Küfler uygun ısı ve nem koşulları altında işlem görmemiş gıdalarda mikotoksin denilen 

toksik metobolitleri oluşturmaktadırlar. Penicillium, Alternaria, Aspergillus ve 

Fusarium mikotoksin oluşturan önemli küflerdendir. İnsan sağlığına olumsuz etkileri ve 

doğada bulunma sıklıkları göz önüne alındığında önem arz eden mikotoksinler; patulin, 

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

2008, Yassıhüyük 2012). Domates diğer yumuşak kabuklu meyve ve sebzeler gibi 

tarlada, sevkiyatta, işlemede ve depolamada küflere karşı oldukça hassas bir üründür 

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

Alternaria küfleri domates ve domates ürünlerinde bulunabilmektedir (Öksüztepe 

2016). Domates ürünlerinde çok sık rastlanan Alternaria ve Aspergillus küfleridir. 

Tenuazonik asit ve siklopiazonik asit varlığı işletmenin çürük domatesleri işleme 

aldığının göstergesidir (Pose ve ark. 2010, Topdemir 2010). 

 

Salçalık domatesin yaklaşık 6 kg’ ndan 1 kg salça üretilmektedir.  Çoğu domates çeşidi 

salça için kullanılabildiği halde bazıları tercih edilmemektedir. Çünkü, sofralık 

domateslerde yaklaşık 8 kg domatesten 1 kg salça elde edilirken, sanayi tipi 

domateslerde bu miktar 6 kg’a kadar düşmektedir (Türüt 2016). 
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Domates salça üretimi aşamaları genel olarak; pulp eldesi, pulpun belli oranda 

konsantre edilmesi, pastörizasyon, ambalajlama ve depolama aşamalarından oluşur. 

Fabrikaya gelen domateslerin uygun olanları tartılır ve basınçlı su ile yıkanarak indirme 

havuzuna alınır. Su yardımı ile akış kanalından işletmeye taşınan domatesler basınçlı su 

ile tekrar yıkanır. İlk ayıklama bu kanallarda ilgili personel tarafından yapılır. Ayıklama 

bantlarında yabancı maddeler, ham, çürük, küflü, hastalıklı ve ezik domatesler ayıklanır 

(Acar ve ark. 2011, Türüt 2016).  

  

Endüstriyel domates salçası üretimi sıcak işlem (hot break) ve soğuk işlem (cold break) 

olarak 2 yöntemle yapılmaktadır. Elde edilen mayşe hemen ısıtılıp palperlerde aşamalı 

inceltilmektedir. Pulp; bu işlem sırası takip edilerek elde ediliyorsa bu işleme sıcak 

işlem (hot break) denir. Eğer domatesler parçalandıktan sonra direkt kaba palperden 

geçirilip sonra ısıtılıyorsa bu işleme ise soğuk işlem (cold break) denir. Sıcak işlemde 

domates pulpu hemen ısıtıldığı için, salçanın kıvamının azalmasına neden olan 

pektolitik enzimler inaktif hale gelmektedir. Soğuk işlemde 70°C’ nin altındaki 

sıcaklıklar kullanıldığı için enzimler hala aktiftir (Acar ve ark. 2011, Kelebek ve ark. 

2017, Türüt 2016). Soğuk işlemde (cold break) domates salçasının aroması, rengi, genel 

görünüşü sıcak işlemde (hot break) üretilen salçaya göre daha iyidir. Ancak ketçap, sos 

vb. ürünler için sıcak işleme yöntemi tercih edilir (Çetiner 2016).  

 

Parçalayıcılarda parçalanan domatesler mayşe haline geldikten sonra ön ısıtma (65-80 

°C) uygulanır. Bu ön ısıtmanın amacı;  

 Pektolitik enzimleri inaktif etmek, 

 Pulp verimini artırmak,  

 Çekirdeğin ve kabuğun bünyesindeki zamksı maddelerin ve pigmentlerin 

salçaya geçişini sağlamaktır. 

 

Daha sonraki işlem ise ısıtılmış mayşenin sırasıyla 1.5 mm’lik ve 0,8 mm’lik gözenek 

çaplı palperlerden geçirilerek briksi yaklaşık 5 olan domates pulpunun elde edilmesidir 

(Acar ve ark. 2011, Türüt 2016). Domates pulpu daha sonra evaporatörlerde 75-85 

°C’de briksi en az 28 olacak şekilde yükseltilir. Zorlamalı sirkülasyonlu tubular 
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evaporatörler salça üretimine en uygun evaporatörler olmasına karşın kesik (diskontinü) 

çalışan ve devamlı (kontinü) çalışan sistemler daha çok tercih edilmektedir. Diskontinü 

sistemde kullanılan evaporatörler geri doğru beslemeli iki aşamalıdır. Birinci aşamada 

ön konsantrasyon yapmasını ve kuru maddenin 12’ye yükseltimesini sağlayan tubular 

bir evaporatör bulunmaktadır. Kuru maddesi 12’ye yükseltilen pulpun buhar ceketli 

evaporatörde (boule)  mekanik karıştırıcılarla devamlı karıştırılması sağlanır. Tubular 

evaporatörlerden olan kontinü evaporatörler iki veya daha fazla aşamalıdır. İkinci 

aşamasında dönen buhar serpantinleri kullanılarak salçanın ısıtılarak karıştırılması 

sağlanmaktadır. Bu serpantinler ile evaporasyonda ısıtma yüzeylerinde yanma sonucu 

görülen renk ve aroma değişiminden kaynaklı kalite kaybı engellenmiş olmaktadır. 

Salçanın akışkanlığının azaldığı aşamalarda ise daima zorlamalı sirkülasyonlu 

evaporatörlerden en önemlisi DFF (Downward Forced Flow) evaporatörlerdir. DFF 

evaporatörleri tek aşamalı, iki aşamalı (double effect), üç aşamalı (triple effect), dört 

aşamalı (quadruple effect) olup kesiksiz çalışırlar (Acar ve ark. 2011). 

 

Kutu dolum yapılacak domates salçası Laktobasillerden kaynaklı bozulmayı önlemek 

için pastörizasyonda 92-94°C dereceye ısıtılır. Dolum makinelerine gelen domates 

salçaları teneke kutulara veya cam kavanozlara 90-93°C sıcaklıktayken doldurularak 

hermetik olarak kapakları kapatılır (Cadavid 2014, Türüt 2016). 

 

Son yıllarda başlıca salça üreticisi ülkeler olmak üzere Türkiye’de de domates salçası 

üretiminde, aseptik dolum uygulaması yaygınlaşmıştır. Genellikle 50-1000 litrelik 

torbalar kullanılan aseptik dolum ünitelerinde evaporatörden çıkan salça beslenme 

tankından borusal ısı değiştiriciye alınıp sterilize edilir ve soğutularak aseptik dolum 

ünitesine gönderilmesi ile dolum gerçekleştirilmektedir. Dolum işleminden önce aseptik 

dolum bölümü yüksek sıcaklıktaki buhar ve H2S2 sisi ile, torbalar ise gamma ışınları ile 

sterilize edilmektedir (Acar ve ark. 2011). Domates salçası üretimi akış şeması Şekil 

2.1’ de verilmiştir (Türüt 2016). 
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Şekil 2.1. Domates salçası üretim akış şeması (Acar ve ark. 2011). 

 

2.3. Yasal Gereklilikler 

 

Türkiye’de gıda üretimi ile ilgili yasal düzenleme sırasıyla Umumi Hıfzısıhha Kanunu, 

Gıda Nizamnamesi ve Gıda Tüzüğü’dür. 1960’lı yıllarda TSE Gıda Standartları 

eklenmiştir. 1995’te “Gıdaların Üretimi, Tüketimi ve Denetlenmesine dair Kanun 

Hükmünde Kararname” çıkartılmıştır. 2004’te değiştirilerek 5179 sayılı yasa yürürlüğe 

girmiştir. 13 Haziran 2010 tarihinde yayınlanan ve halen yürürlükte olan 5996 sayılı 

Veteriner Hizmetleri, Bitki Sağlığı, Gıda ve Yem Kanunu uygulanmaktadır (Artık ve 

ark. 2013, Aytekin 2017). 
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5996 sayılı Veteriner Hizmetleri, Bitki Sağlığı, Gıda ve Yem Kanunu’ na göre gıda, 

gıdayla temas eden madde ve malzeme üreten ve piyasa arz eden gıda işletmelerinin 

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

Bakanlığıdır. Bu kapsamda farklı ürün gruplarına ait mevzuatta düzenlemeler 

getirilmiştir. Bu düzenlemelerde gelişen teknoloji ve artan ürün çeşitliliği ile birlikte 

zaman içerisinde birçok değişiklikler yapılmıştır. 13 Ağustos 2020 tarih ve 31212 sayılı 

Resmi Gazetede yayınlanarak yürürlüğe giren TGK Salça ve Benzeri Ürünler Tebliği 

(Tebliğ No: 2020/19) gereğince yatay ve dikey mevzuatlar ile bu ürünlere düzenleme 

getirilmiştir. 

 

2.4. Kalite ve Gıda Güvenliği 

 

Kalite ne amaçla kullanıldığına göre değişik anlamlar ifade etmesinin yanında genelde 

pahalı, lüks, ithal, üstün nitelikli anlamlarına da gelmektedir. Bir diğer ifade ile kalite 

standartlara uygunluk da demektir (Kavrakoğlu 1996).  

  

Kalite kelimesi Latincede “Qualis” yani nasıl oluştuğu anlamına gelmekte olup 

“Qualitas” kelimesiyle ifade edilmektedir. Kalite aslında hangi ürün ve hizmet için 

kullanıyorsa, onun gerçekte ne olduğunu ifade etmek için kullanılmaktadır. Bu tanım ise 

standartlar ve spesifikasyonlarla yapılmaktadır. Kalite; hem üretilen ürünlerin hem de 

hizmetlerin, tüketiciyi memnun etme düzeyidir (Erken ve ark. 2008).  

    

Toplam Kalite (TK); müşterilerin memnuniyetle satın aldıkları ürün ve hizmetlerin 

geliştirilmesi, tasarlanması, pazarlanması ve satış işlemlerinden sonraki hizmetlerin 

maliyetlerinin azaltılarak yapılmasıdır. Bu yaklaşımda kullanılan yönetim felsefesine 

Toplam Kalite Yönetimi (TKY) denilmektedir (Erbaşı ve ark. 2007). 

 

Uluslararası rekabet, üretim maliyetlerinin azaltılması, daha iyi kalitede üretim ile 

müşteriye güvenilir ve kaliteli ürün sunma fikri TKY anlayışını ortaya çıkarmıştır 

(Ertürk 2009). Kısaca TKY; müşterilerin tam olarak memnun edilmesi için, işletmedeki 

her departmanın faaliyetlerinin organize edilmesi, kalitenin oluşturulması, sürekliliğin 
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sağlanarak geliştirilmesi ve tüm bu işlemlerin üst yönetim desteğiyle etkin bir takibinin 

yapılmasını sağlayan bir sistemdir (Beşkese 1995). 

 

Kalite Yönetim Sistemi (KYS) ise işletmelerin; kalite planlaması, formüle edilmesi ve 

uygulanması dahil kaliteyi yönlendirmek, kontrol etmek ve koordine etmek için 

kullandıkları tüm süreçleri ifade etmektedir (Chaoniruthisai ve ark. 2017). 

 

Gıda güvenliği; üretimden tüketiciye kadar olan tüm basamaklarda izlenmesi gereken 

adımlar ve bu adımlarda gerekli tüm tedbirlerin alınarak gıdanın güvenli bir şekilde 

üretilmesidir (Artık ve ark. 2013). Başka bir tanıma göre gıda güvenliği; insanları 

kaliteli ve sağlıklı beslenmeye yönlendirmesi, ekonomik olan gıda ürünleri satın alma 

ve tüketme hakkına sahip olmalarını güvence altına alınmasıdır. Bu durum ise gıdanın 

süreklilik ve yeterlilik kazanmasıyla oluşmaktadır (Topuzoğlu ve ark. 2007). 5996 sayılı 

Veteriner Hizmetleri, Bitki Sağlığı, Gıda ve Yem Kanunu’na göre gıda güvenliği; 

gıdalarda bulunabilen fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her türlü zararların 

uzaklaştırılması için alınan önlemler bütünü olarak tanımlanmıştır (Anonim 2010). 

Codex Alimentarius Uzmanlar Komisyonunun tanımlamasına göre gıda güvenliği, 

sağlıklı ve kusursuz gıda üretimini sağlamak amacıyla gıdaların; üretim, işleme, 

muhafaza ve dağıtımları sırasında gerekli kurallara uyulması ve önlemlerin alınmasıdır. 

 

Gıda güvenliği yönetim sistemlerinde (GGYS) ise gıda güvenliği; gıdaların hedeflenen 

kullanımına göre hazırlanması veya sonrasında tüketildiğinde tüketiciye zarar 

vermeyeceğinin garantisi olarak tanımlanmaktadır (Anonim 2018a). GGYS, tüketicinin 

gıda kaynaklı hastalıklara maruz kalmaması için geliştirilmiş, gıda zinciri içerisindeki 

tüm prosesleri altyapı, ham madde, personel ve ekipman gibi tüm etmenlerle birlikte 

kontrol altında tutmayı hedefleyen önleyici bir sistemin kuruluş proseslerine entegre 

edilmesidir. 

 

2.5. Gıda Güvenliği Yönetim Sistemleri 

 

Güvenli ve sağlıklı gıda maddeleri toplumların temel ihtiyaçlarındandır. Güvenli ve 

kaliteli gıdanın üretilmesi, işletmelerde gıda güvenliği yönetim sisteminin kurulmuş 
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olup uygulanıyor olmasına bağlıdır. (Kartaner 2019). Başka bir ifade ile gıda 

işletmelerinin sertifika alabilmesi için GGYS’nin etkili bir şekilde uygulanması 

gerekmektedir. Bu duruma, gıdanın üretiminden tüketiciye ulaşana kadarki tüm 

aşamalarında olabilecek tehlikeleri takip ederek ve gıda güvenliğini sağlayarak 

ulaşılabilmektedir. GGYS’yi uygulamak ve sertifikasyon almak işletmeye; yasal 

konulara uyumlu olmak, müşteri güvenini kazanmak, şirket imajında iyileşme, yönetim 

kalitesini arttırma, kaliteli ve güvenli gıdayı üretme gibi faydalar sağlamaktadır (Evans 

ve ark. 2021). 

 

GGYS’yi geliştirmek için BRCGS, IFS ve ISO 22000 gibi standartları kullanan ve 

özellikle ihracat yapmak isteyen işletmelerin sayısı artmıştır. Bununla ilgili yapılan 

araştırmalarda, küçük ve orta ölçekli işletmelerin GGYS’ni oluşturmak için büyük gıda 

işletmelerinden daha fazla zorlandığı görülmektedir (Luning ve ark. 2015). 

 

Gıda güvenliği ve gıda kalitesi çerçevesinde birçok standart bulunmaktadır. Bu 

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

Agricultural Practices- Küresel İyi Tarım Uygulamaları) , GMP (Good Manufacturing 

Practices-İyi Üretim Uygulamaları), GHP (Good Hygene Practices- İyi Hijyen 

Uygulamaları), GLP (Good Laboratory Practices- İyi Laboratuvar Uygulamaları), 

BRCGS ve IFS bulunmaktadır (Koç ve ark. 2008). 

 

HACCP; ham maddenin üretimi,  tedariki ve işlemesinden bitmiş ürünün üretimi, 

dağıtımı ve tüketimine kadar biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikelerin analizi ve 

kontrolü yoluyla gıda güvenliğinin ele alındığı bir yönetim sistemidir (Anonim 2018b). 

HACCP, 1960‘ların başlarında, Ulusal Havacılık ve Uzay Dairesi’nin (NASA) bir 

şirketi olan Pillsbury tarafından yerçekiminin olmadığı yerlerde kullanılabilecek gıdalar 

için geliştirilmiştir. Gıda güvenliğine yönelik bu yeni yaklaşım Gıda İlaç Dairesi (FDA) 

tarafından ilk kez yüksek riskli ürün grubu içerisinde yer alan “düşük asitli konserve 

gıda ürünleri” üretiminde zorunlu olmuştur (İbrahim 2020).  

 

Türkiye’de 1997’de TGK ile gıda sektöründe HACCP sistemi yasal hale gelmiştir. Bir 

sonraki yıl yayınlanan “Gıdaların Üretimi ve Denetlenmesine Dair Yönetmelik” ile 
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HACCP’ in gereklilikleri açıklanmış olup uygulamaya 2002 yılında başlanmıştır. İlk 

olarak süt, et ve su ürünleri faaliyetindeki işletmeler ve daha sonra diğer işletmeler bu 

kapsam içine alınmıştır (Çopur ve ark. 2010). 

 

Uluslararası Standartlar Organizasyonu (ISO) 1947’de kurulan ve şu an 165 üye ülke ile 

gönüllü çalışan Cenevre merkezli bir kuruluştur (Anonim 2021b).   

 

ISO 9000 ilk olarak 1963’de Amerika askeri alanında kullanılmak üzere ortaya çıkmış, 

sonraki dönemlerde ise uluslararası bir standart güvencesi olarak kabul edilmiştir 

(Yıldırım 2001). ISO 9000 standartlar serisi içerisinde yer alan ISO 9001; ürün tasarımı, 

geliştirilmesi ve üretim süreçlerini; diğer yandan tesis kurulumu, bakım-onarım 

faaliyetleri de dahil olmak üzere üretimin tüm aşamaları kapsayan ürün ya da hizmet 

kalitesinin sağlanması amaçlı bir kalite standardıdır (Başoğlu 2011, Uludemirciler 

2011). 

 

ISO 22000, Uluslararası Standartlar Organizasyonu tarafından geliştirilen gıdanın 

güvenliğine yönelik bir standarttır. Gıda zincirini oluşturan işlem aşamalarında gıdanın 

güvenliğini tehdit eden tehlikeler mevcut olduğundan yeterli kontrolü sağlamak amacı 

taşımaktadır. ISO 22000; gıda zinciri boyunca üst ve alt kuruluşlar arasındaki iletişim, 

sistem yönetimi, ön koşullar ve HACCP ilkelerini de kapsayan GGYS’dir. Tek başına 

ya da diğer yönetim sistemleri ile entegre edilir. Genellikle HACCP planı önkoşul 

programları ile birleştirilerek uygulanmaktadır (Başaran 2016). 

 

Küresel İyi Tarım Uygulamaları (GLOBALGAP), 1997’de perakendecilerin bir girişimi 

olarak EUREP GAP adıyla ilk olarak Avrupa’da sonra tüm dünyada kabul gören bir 

standarttır. Ürün güvenliği, çevresel etki ile işçi sağlığı ve hayvan sağlığı güvenliği ve 

refahı, karma yem ve bitki materyalleri konularında kabul edilen bir yaklaşıma sahiptir. 

Türkiye’de 2004 yılında standardın iyi tarım uygulamaları yönetmeliğe uyarlanmıştır. 

2007 yılında adı GLOBALGAP olarak değiştirilmiştir. 135‘ten fazla üye ülke üretici 

gereksinimlerini iyi tarım uygulamalarına dönüştüren ve dünyada önde gelen çiftlik 

güvenliği sistemidir. (Anonim 2021c, Uludemirciler 2011). 
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İyi Üretim Uygulamaları (GMP) gıdanın satın alınmasından başlayıp, atıkların 

uzaklaştırılmasına kadar geçen tüm aşamalarda güvenli ve kaliteli üretimin sağlanması 

için gerekli olan minimum kabul edilebilir üretim şartlarını sağlayan standarttır (Baş 

2006). 

 

İyi Laboratuvar Uygulamaları (GLP);  laboratuvar çalışma koşulları ve işleyişi 

konusunda kalite ve güvenliği sağlama çalışmalarının bir uygulaması olup bütünleyici 

kalite güvence sistemlerinin parçalarından biridir. Klinik çalışmaları dışındaki sağlık ve 

çevre güvenliği planlamasından raporlanmasına kadar belirli kurallara bağlanmış bir  

kalite sistemidir. (Özbek ve Fidan 2010). 

 

İyi Hijyen Uygulamaları (GHP); tesis, gıda, personel ve üretimdeki araç gereçlerin 

hijyeni ile ilgili süreçlerin yönetiminde olan ve uygulama ile güvenilir gıda üretim 

amacı taşıyan bir standarttır (Parlak 2020). 

 

Uluslararası Gıda Standardı (IFS); 2003 yılında ilk olarak Alman perakendeciler daha 

sonra Fransa ve İtalya’ da bulunan perakendeciler ve toptancılar tarafından kendi 

markalı ürünlerinin kalite ve güvenliğini sağlamak için geliştirilen bir standarttır. Bu 

standart; müşteri memnuniyeti sağlamak, standart bir değerlendirme yapabilmek, şeffaf 

tedarik zinciri oluşturmak, maliyet ve zaman kaybını azaltmak amacıyla geliştirilmiştir 

(Aytekin 2017, Uludemirciler 2011). 

 

Gıda Güvenliği Sistemi Belgelendirmesi (FSSC 22000), ilk olarak 2010 yılında 

yayınlanan, ISO 22000 standardına dayanan Küresel Gıda Güvenliği Girişimi (GFSI) 

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

 

BRSGS; gıda güvenliği için temel asgari gereklilikler içeren 1998’de İngiltere’de 

geliştirilen bu standart daha sonra tüm dünyada önem kazanmıştır (Mensah ve Julien 

2011). Perakende markalı gıda ürünlerini tedarik eden işletmeler için teknik bir 

standarttır (Van der Spiegel 2004). BRCGS; gıda güvenliği yönetim sistemi, 

gereklilikler, denetim protokolü, programın yönetimi ve denetimi olmak üzere 4 ana 

bölümden oluşmaktadır (Anonim 2018a, Aytekin 2017). 
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2.6. Gıda Güvenliğini Etkileyen Faktörler 

 

Gıda güvenliği; gıdaların doğru bir şekilde üretilmesi, işlenmesi, tüketimi ve güvenli bir 

dağıtım ağının sağlaması için kaynakların ve stratejilerin kullanılmasıdır. Gıdalar, 

üretim aşamasından son ürüne hatta depolama ve tüketim noktası dahil olmak üzere bu 

süreçte gıda güvenliği açısından birçok tehlike ile karşı karşıyadır. Bu tehlikeler genel 

olarak fiziksel, kimyasal ve biyolojik olarak sınıflandırılmaktadır (Artık 2013, Selamat 

ve Iqbal 2016).  

 

2.6.1. Fiziksel tehlikeler 

 

Cam, metal, plastik, taş parçaları, kağıt, toprak, tırnak, sinek, böcek,  deri, kemik veya  

kıl parçaları gibi organik ve inorganik maddeler fiziksel tehlikelerin başında 

gelmektedir. Bu maddelerle en çok fırıncılık, tahıl, sebze, meyve, balık, içecek ve kakao 

ürünleri sektörlerinde karşılaşılmaktadır (Girgin 2008). Hasattan tüketiciye kadar olan 

süreçte gıda ürünlerine bulaşan bu maddeler, ürünün hijyenik şartlarda üretilip 

üretilmediği konusunda bilgi vermektedir (Karaali 2003, Küçüktezcan 2010, Çetin ve 

Şahin 2017). 

 

2.6.2. Kimyasal tehlikeler 

 

Gıda kaynaklı hastalıkların başında kimyasal tehlikeler gelmektedir. Kimyasal tehlikeler 

gıdanın üretimi, transferi ve depolaması sırasında bulaşmaktadır (Görür 2021). 

Hayvancılıkta ve bitkisel üretimde daha yüksek verim almak için hatalı ve bilinçsizce 

kullanılan ilaçların kalıntıları, çevreden bulaşabilen poliklorlu bifeniller, dioksin ve ağır 

metaller veya gıda üretimi sırasında oluşabilen polisiklikaromatik hidrokarbon 

bileşikler, nitrozaminler, mikotoksinler, polivinil klorür benzeri maddeler başlıca 

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

 

Gıda güvenliğini etkileyen en önemli tehlikeler; gıdanın bünyesinde bulanabileceği gibi, 

tüketime kadar olan tüm aşamalarda insanlardan, ekipmanlardan ve çevreden de 

bulaşabilen mikroorganizmalardır. Özellikle patojen olanları insan sağlığını ciddi 

şekilde tehdit etmektedir (Farber ve ark. 2017, Görür 2021). 

 

Gıda açısından biyolojik tehlikeler; parazitler, virüsler, küfler, bakteriler, algler ve 

prionlardır  (Küçüktezcan 2010). Gıdanın içerdiği toplam mikroorganizma sayısı, 

mikroorganizmanın cinsi, ortam şartları, gıdanın türü ve toksinleri etkileyecek herhangi 

bir işlem görüp görmemesi önem arz etmektedir (Çetin ve Şahin 2017). 

 

TGK Salça ve Benzeri Ürünler Tebliği (Tebliğ No: 2020/19)’ne göre ürün 

özelliklerinde “Domates salçasında ve karışık salçada Howard küf sayımında pozitif 

alan sayısı %60’ı geçemez” olarak belirtilmiş olup ayrıca bu Tebliğ kapsamında yer 

alan ürünler için Gıda Hijyeni Yönetmeliği ve TGK Mikrobiyolojik Kriterler 

Yönetmeliği hükümleri uygulanmaktadır.  

 

2.7. Brand Reputation Through Compliance Global Standard (BRCGS) 

 

Gıda güvenliği sistemlerinde dünya genelinde uygulanan ve önemli bir yere sahip olan 

BRCGS, güvenli gıda üretmek isteyen işletmeler için alternatif bir kalite yönetim 

sistemidir. Sistemdeki her aşamanın etkin bir şekilde uygulanmasıyla işletmenin 

pazardaki payı yükselecek, bunun yanı sıra kaliteli ve güvenli gıdalar işletme tarafından 

tüketiciye arz edilmiş olacaktır (Ayaz 2019). 

 

Standardın üst yönetim taahhüdü ve HACCP tabanlı yaklaşımı olmak üzere iki ana 

prensibi mevcuttur. Standart; bir süreçtir ve ürün belgelendirmesini içermektedir. Gıda 

işletmesinin denetim sonrasında sertifikaya sahip olabilmesi için akredite olmuş 3. taraf 

belgelendirme kuruluşu seçmesi gerekmektedir. Standart; üst yönetim taahhüdü, 

HACCP, kalite yönetim sistemleri ve ön gereklilik programlarının geliştirilmesini ve 

etkin bir şekilde uygulanmasını zorunlu tutmaktadır (Anonim 2018a). 
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BRCGS; tedarikçi denetimi, sürekli iyileştirmenin daha sık yapılması, iç denetim, ön 

gereksinim programlarının daha ayrıntılı hazırlanması ve kriterlerinin daha fazla olması 

ile ISO 22000’ den farklıdır. Ancak iki standardın temelinde HACCP prensipleri ile 

gıda güvenliğini sağlayarak müşteri memnuniyeti bulunmaktadır. (Uludemirciler 2011). 

ISO 22000 ile BRCGS’nin birbirlerine oldukça benzer yönleri bulunmaktadır. 

BRCGS’nin kapsamı ISO 22000’e göre daha geniş ve ayrıntılıdır. BRCGS’de bulunan 

müşteri şikayetleri, yabancı madde kontrolü ve tespiti, denetim protokolü ve ürün 

analizleri ile ilgili tanımlamalara ISO 22000’de yer verilmemiştir (Aytekin 2017).  

 

BRCGS, HACCP gibi ürün kalitesi ve gıda güvenliği ile ilgilenir ancak aynı zamanda 

ISO 22000’de olduğu gibi yönetim yönlerini ve GMP’ de olduğu gibi tesis koşullarını 

da değerlendirir (Van der Spiegel 2004).  

 

2.7.1. Tarihçesi  

 

İlk olarak 1998 yılında İngiliz Perakendeciler Birliği (BRC) tarafından “BRC 

Gıda Teknik Standardı” olarak yayınlanmıştır. 1999’da EN 45004 akrediteli ilk 

Denetim Kuruluşları tarafından onayı yapılmıştır. Haziran 2000’de 2. versiyon 

yürürlüğe girmiştir. Aynı yıl Ticaret Odası CIES tarafından Global Gıda Güvenliği ile 

ilgili ilk adım atılmış ve BRC, IFS ve HACCP standartları GFSI ile karşılaştırılmıştır. 

2002 yılında 3. versiyon BRC standardı belgelendirme için yayınlanmıştır. 2003 yılında 

BRC, GFSI tarafından tanınmış bir standart olarak kabul edilmiştir. Ocak 2005’te 4. 

versiyon yayımlanmıştır. 5. versiyon “Global Standard for Food Safety” Ocak 2008‘de, 

6. versiyon ise Temmuz 2011‘de yayımlanmıştır. 2015 yılında 7. versiyonu 

yayımlanmıştır. Şu an kullanılan versiyonu 8. Versiyon ise, Ağustos 2018’de 

yayımlanmıştır (Anonim 2019a). BRCGS, 28 Kasım 2020 tarihinde yayınladığı 079 

no.lu durum beyanıyla BRC Gıda ve BRC Ambalaj Malzemeleri için, zorunlu habersiz 

denetim uygulamasına geçildiğini duyurmuştur ve 1 Şubat 2021 tarihinde uygulamaya 

geçilmiştir (Anonim 2021e). 

 

 

 

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

 

Standart; HACCP sisteminin ve kalite yönetim sistemlerinin devamlılığını, bunların 

kayıt altına alınmasını ve işletmenin alan standartlarının, ürünlerinin, üretim prosesleri 

ile çalışan personellerinin takibinin yapılarak izlenebilirliğini zorunlu kılmaktadır 

(Anonim 2018c). 

 

BRCGS sistemini işletmelerinde uygulamak isteyen işletme yetkilileri, belgelendirme 

başvurusu yapılırken Şekil 2.2’de bulunan kategorileri inceleyip işletmeleri için uygun 

olan kategoride başvuru yapmalıdır. Toptan satış, ithalat, depolama, dağıtım ile ilgili 

faaliyetler standart kapsamında değildir (Anonim 2018a). 

 

 
 

Şekil 2. 2. BRCGS’ye göre gıda kategorileri (Anonim 2018a). 

 

2.7.3. Sağladığı yararlar 

 

BRCGS belgesine sahip olan işletmeler kanunlara uygun olarak, tüketicilerin güvenli 

gıdaya ulaşmalarına katkı sağlamaktadırlar. Aynı zamanda HACCP sisteminin 

devamlılığını, etkili bir kalite yönetim sisteminin olmasını, fabrika ve ürün süreçleri ile 

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

imkan sağlamıştır (Karataş 2019). 

 

BRGS, GFSI karşılaştırmalı olmasıyla gereksiz denetim, zaman kaybı ve maliyetleri 

azaltmaktadır. Ayrıca yasalara uygun olması sebebiyle ticarette güvenilirlik ve kolaylık 

sağlanmaktadır. Üçüncü taraf sertifika kuruluşu tarafından akredite denetimine izin 

vermesiyle işletmelerin bağımsız değerlendirilmesine imkan vermektedir. Sertifikalı 

işletmelerin başarılarının herkes tarafından görülebilir olması ve pazarlamada 

logolarının kullanılması da standardın sağladığı diğer yararlardandır (Anonim 2018a, 

Uludemirciler 2011). 

 

2.7.4. BRCGS ve Covid-19 

 

İlk Covid-19 vakasının görüldüğü yer, egzotik/vahşi hayvanların satış yeri olan Wuhan’ 

daki pazardır. Dünya Sağlık Örgütü (WHO) Ocak 2020’de coronavirüs-2’yi halk sağlığı 

için acil durum ilan etmiştir. Et ve et ürünlerinden kaynaklanan kontaminasyon, 

personelden gıdaya veya personelden gıda ambalajına bulaşabileceğini düşündüren 

senaryolar gelişmesine rağmen bulaşmanın insandan insana olduğu bilinmektedir. 

Avrupa Gıda Güvenliği Otoritesi (EFSA)’nın yaptığı açıklamaya göre gıda ürünlerinde 

veya gıda ambalajlarında bir risk veya bulaşma yolu olduğuna kanıt bulunmamaktadır. 

GGYS’yi uygulayan işletmelerin Covid-19 ile mücadelede daha katı kararlar aldığı 

bilinmektedir. Personel hijyeni ve personel farkındalığı Covid-19 ile mücadelede en 

önemli iki özelliktir. Diğer yandan WHO ve ulusal otoriterlerin aldığı kararlar önem arz 

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

ekipmanlara ihtiyaç duyulmaktadır. Gıdanın güvenliği ve gıdanın sürdürebilirliği 

Covid-19 salgını sırasında en çok etkilenen kısımlar olmuştur (Djekic ve ark. 2021). 

  

BRCGS Covid-19 pandemisi kapsamında işletmelere; riskleri belirlemek ve önlemek 

için periyodik saha çalışmaları yapmalarını önermektedir. Ayrıca düzenli olarak riskleri 

belirlemek ve riskleri önleme stratejileri ile ilgili toplantılar yaparak ilerlemeyi 

güncellemeyi, olayları gözden geçirmeyi, çalışanların geri bildirimlerini ve çalışanların 

devamsızlık raporlarını incelemeyi tavsiye etmektedir (Nakat ve Bou-Mitri 2021). 
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BRCGS; işletmelerin Covid-19 pandemisinde ne yapmaları gerektiği hakkında önerileri 

içeren bir klavuz yayınlamıştır. BRCGS; Covid-19 durumunun yönetiminde iletişim, 

uygulama ve gözden geçirmelerin dikkatli bir şekilde yapılabilmesi için tanımlanmış bir 

yönetim ekibi oluşturulmasını tavsiye etmektedir. Ayrıca mevcut durum, kaynak 

ihtiyaçlar, alınan önlemler, yeni vakalar, hastalığa bağlı devamsızlıklar, devlet ve sektör 

tavsiyeleri ile yeni müşteri talepleri hakkında yapılan toplantıların kısa ve düzenli 

aralıklarla gerçekleştirilmesini tavsiye etmektedir. BRCGS; ön gereksinimlerin ve 

HACCP planının değişen koşullardan etkilenmesine karşılık gözden geçirilmesini, ürün 

güvenliği için hayati önem arz eden iç tetkiklerin iptal edilmemesini önermektedir. İç 

denetimler ve tedarikçi onayı konusunda aydınlatıcı bilgiler içeren bu kılavuzda saha 

güvenliği, yerleşim ve ürün akışı, ekipmanlar, bakım, personel tesisleri, temizlik ve 

hijyen konularını içeren saha standartları hakkında da bilgilendirmeler yapılmaktadır. 

Kılavuzda değişen reçeteler ve ürün etiketlerinin yanı sıra, gıda sahteciliğine neden 

olabilecek durumlara karşı hassasiyet gösterilmesi konusu ürün kontrolü başlığında 

açıklanmıştır. Ayrıca kılavuzda proses kontrolü hakkında bir açıklama bulunmazken, 

personeller kısmında personellerin uzaktan eğitiminin yapılması ve sağlık taraması 

hakkında bilgiler içeren kısımlar bulunmaktadır (Anonim 2021f). 

 

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

 

BRCGS’ye ait 9 ana madde ve gereklilikleri aşağıdaki gibidir. 

 

2.8.1. Üst yönetim taahhüdü 

 

Üst yönetim; işletmenin gıda güvenliği ile ilgili açık bir hedefe sahip olmasını, gıda 

güvenliği için gerekli parametrelerin tüm personele iletilmiş olmasını, yasal şartlara 

uygunluğunu, gıda güvenliği politikasına sahip olacağını, yönetimi gözden geçirme 

toplantısı yapması gerektiğini ve bu yönetim sisteminin uygulanması için kaynak 

sağlayacağını taahhüt eder (Başaran 2016). Üst yönetim taahhüdü iki maddeden 

oluşmaktadır. 

 



 

 

 

25 

 

 Üst yönetim taahhüdü ve sürekli iyileştirme; İşletme üst yönetiminin; standardın 

gerekliliklerinin, ürün güvenliğinin ve GGYS’ nin sürekli geliştirilmesi 

hakkında taahhüdünü kanıtlaması gerekmektedir (Anonim 2018a). 

 

 Organizasyon yapısı, sorumluluklar ve yönetim yetkisi; İşletme tarafından 

organizasyon şeması çizilerek organizasyon içerisinde yer alan kişilerin görev ve 

sorumlulukları idari kadro tarafından bilinmelidir. Yasal mevzuata uyumluluk, 

gıda güvenliği ve gıda kalitesi konularının ilgili kişilerce anlaşılmış olması 

gerekmektedir. Sorumlu kişilerin görevlerini yerine getirmesi sağlanmalıdır 

(Anonim 2018a). 

 

2.8.2. Gıda güvenliği planı- HACCP 

 

HACCP, modern gıda güvenliği yönetiminin uygulaması için kilit bir unsurdur. Güvenli 

gıda üretimi için HACCP sistemlerinin kurulması, uygulanması, kontrolü ve yönetimi 

çok önemlidir (Wallace ve ark. 2014).  HACCP sisteminin 7 temel prensibi Şekil 2.3’te 

sıralanmıştır (Anonim 2020b). 

 

 
 

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

 

HACCP gıda güvenliği ekibi: HACCP ekibi üyelerinin HACCP konusunda eğitim almış 

olması gerekmektedir. Bu ekip farklı bölümlerde çalışan ve alanında yetkin 

personellerden oluşmaktadır (Bölükbaşı 2006, Tokuç ve ark. 2000). Gıda firmalarının 

hacmine ve üretim yelpazesinin genişliğine bağlı olarak, HACCP sisteminin 

sürekliliğini sağlayabilecek asgari HACCP ekibinde; gıda mühendisi, gıda teknikeri, 
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gıda mikrobiyoloğu, üretim şefi, veteriner, kalite kontrol şefi ve hijyen sorumlusuyla 

kayıt altına almak üzere sekreterya görevini yerine getirecek elemanlar bulunmalıdır 

(Cihangir 2017). 

 

Ön Gereklilik Programları: İşletmelerin, gıdaları hijyenik ortamda yasal çerçevede 

güvenli bir şekilde üretebilmesi, GGYS’yi kurup başarılı bir şekilde yönetmesine 

bağlıdır. Sistemi etkin kullanmak için gıdanın üretiminden tüketiciye kadar olan tüm 

aşamalarında gıda güvenilirliğini sağlayan ön gereklilik programları (ÖGP) işletmeler 

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

temizlik ve sanitasyon, haşere yönetimi, bakım programları, kişisel hijyen gereklilikleri, 

transfer gereklilikleri, personelin eğitimi, çapraz kontaminasyonu engelleme ve satın 

alma konularını içerebilir. Uygulanacak kontrol ölçümleri ve izleme prosedürleri kayıt 

altına alınmalı ve düzenli olarak gözden geçirilmelidir (Anonim 2018a). 

 

Ürünün tanımlanması: Ürün ya da ürün grubu için eksiksiz tanımlama yapılması 

gerekmektedir. Bu ayrıntılı tanımlama ve açıklamalar Şekil 2.4’te ki bilgileri 

içermelidir. Bu bilgiler tehlike analizlerinde ve KKN’lerin doğru bir şekilde 

belirlenmesinde etkili olmaktadır. Bu aşamada ürün tanımlamasının yanlış yapılması 

KKN’ lerin yanlış tespit edilmesine neden olmaktadır (Topoyan 2003, Ünlütürk ve 

Turantaş 1998).  

 

 
 

Şekil 2. 4. Ürün tanımı içeriği (Topoyan 2003, Ünlütürk ve Turantaş 1998). 
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Ürünün tasarlanan kullanımının belirlenmesi: Gıda ürününün tasarlanan kullanım şekli 

veya bilinen şekli olarak tanımlanmalıdır. Tüketicilerin hangi gruplardan (bebekler, 

çocuklar, hastalar vb.) olduğu belirtilmelidir (Bölükbaşı 2006). 

 

Akış diyagramlarının oluşturulması: Ürün grubuna yönelik üretim akış şeması ham 

maddeden başlayarak; ham maddenin seçimini, işlenmesini, depolanmasını, dağıtımını, 

perakende satışını ve tüketici uygulamalarını da içeren teknik verilerle desteklenerek 

açık, basit ve herkes tarafından anlaşılır şekilde sırasıyla akış diyagramı üzerinde 

açıklanmalıdır (Bölükbaşı 2006, Anonim 2018a). 

 

Akış diyagramının doğrulanması: Gıda güvenliği ekibi tarafından ham maddeden 

tüketiciye ulaşmasına kadar olan sürecin her aşamasının ilgili birim çalışanlarının ve 

konu uzmanlarının desteği ile izlenerek akış diyagramının yerinde gözlem ile geçerli 

kılınmasıdır. Gerek görülürse akış diyagramında düzeltmeler yapılmaktadır (Gök 2009, 

Kolat 2008). 

 

Her proses basamağı için potansiyel tehlikelerin listelenmesi tehlike analizinin 

yapılması ve belirlenen tehlikeler için önlemlerin belirlenmesi: Gıda işletmelerinde ham 

maddeden tüketiciye ulaşma sürecindeki tüm aşamalarda ürün çeşidine göre 

doğabilecek tehlikelerin öngörülmesi ve tanımlanması gerekmektedir. Bu tehlikelerin 

kontrolü için yapılması gerekenler belirlenmelidir. Bu kontrollerde tehlikelerin 

önlenmesi, tehlikelerin ortadan kaldırılması veya kabul edilebilir seviyeye indirilmesi 

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

 

Kapsamlı bir tehlike analizi yapmak HACCP sisteminin ve HACCP planının en önemli 

noktasıdır. Böylece güvenli gıda üretilmesi sağlanacaktır (Anonim 2020b). Tehlike; 

tüketilmesi sırasında insan sağlığına zarar verme potansiyeli olan biyolojik, fiziksel ve 

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

edilebilen boyutudur. Şiddet; tehlikenin sürekliliğini ve büyüklüğünün ifade etmektedir 

(Dağnilak 2010). 
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Kritik kontrol noktalarının (KKN) belirlenmesi: KKN’ler belirlenirken eğer bir 

potansiyel tehlikenin olma olasılığı yüksek ve daha sonraki proseslerde önlenemeyecek 

ise, incelenmekte olan proses aşaması kritiktir ve orada yapılacak kontrol olmazsa 

olmazdır (Mahmutoğlu 2007). KKN’ler kalite parametrelerini incelemez, sadece 

potansiyel tehlikeleri inceler (Anonim 2020b). 

 

Her KKN için kritik limitlerin belirlenmesi: HACCP sisteminin üçüncü ilkesidir. Her 

KKN’de kritik limitler önleyici tedbir amaçlı belirlenir. Kritik limitler KKN’lerin 

güvenlik sınırlarıdır. KKN’lerin kontrol altında olduğunu gösterecek okuma/gözlem 

(sıcaklık vb.), süre, ürün özelliği (su aktivitesi vb.) veya kimyasal özelliktir (tuz 

konsantrasyonu vb.). Kritik limitler, güvenli gıda üretimi için maksimum/minimum ya 

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

 

Her KKN için izleme sistemi oluşturulması: İşletmede birim çalışanları tarafından 

belirli periyotlarla veya sürekli ölçüm yapan ekipmanlar (sürekli kayıt yapan 

termometreler vb.) ile KKN’deki sürecin gözlemlenip kontrol edilmesi ve kayıt altına 

alınması gerekmektedir. Sürekli olmayan izlemelerde sürecin kontrolünün doğru bir 

şekilde tespiti için izleme sıklığı belirlenirken istatistiksel verilerden yararlanılmalıdır. 

KKN’yi izleyecek kişilerin konu hakkında eğitilmesi, izleme faaliyet sonucunun doğru 

ve hızlı şekilde raporlaması gerekmektedir. İzlemeyi yapan kişinin bu faaliyetin amacını 

ve önemini çok iyi biliyor olması gerekmektedir. En önemlisi de kritik limitlerin sapma 

gösterdiği izlendiğinde bu kişinin ne yapılması gerektiği konusunda bilgi sahibi olması 

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

 

Düzeltici faaliyet planı oluşturulması: Gıda işleme aşamalarında herhangi bir sapmanın 

görülmesi durumunda, ortaya çıkabilecek gıda güvenliği tehlikesini önlemek amacıyla 

alınacak düzeltici işlemleri içeren uygulamalardır (Bulduk 2007). Kritik sınırlardan 

sapma olduğunda,  şirket çalışanlarının hem süreci tekrar kontrol altına alma hem de 

süreç kontrolden çıktığında üretilmiş olan güvenli olmayan ürünlerle başa çıkma eylemi 

içeren prosedürler her bir KKN için oluşturulmalıdır (Anonim 2020b, Mortimore ve ark. 

2013). 
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Doğrulama prosedürleri oluşturulması: HACCP sisteminin doğru çalıştığının 

denetlenmesi yani HACCP sisteminin etkinliğinin doğrulamasının yapılması şarttır. 

Doğrulamadaki asıl amaç HACCP sisteminin dokümantasyonun uygulama ile örtüşüp 

örtüşmediğinin tespitidir (Halkman 2005).  

 

HACCP sisteminden sorumlu olan yöneticinin bu sistemi periyodik olarak izlemesi 

oldukça faydalı olacaktır. Bu uygulama, hataların ortadan kaldırılmasına ve hatayı 

yapan kişinin eğitilmesine imkan sağlayarak tekrar hata yapılmasını engeller (Kolat 

2008). 

 

HACCP dokümantasyon ve kayıt tutma: HACCP prosedürleri anlaşılır, etkin, doğru ve 

yalın halde dokümante edilmelidir. Dokümantasyonun doğru olarak yapılması ve 

arşivlenmesi sistemin uygulanabilirliği açısından önemli olup KKN’ler için belirlenen 

değerlerden sapmaları gösteren istatistiksel bilgileri de içermektedir. HACCP sisteminin 

değerlendirilmesi için dokümanlar detaylı hazırlanmalıdır. Kaydın ne şekilde ve nasıl 

yapılacağı, bu dokümantasyonun hazırlanması, geçerli kılınması, doğrulanması, gözden 

geçirilmesi, arşivlenmesi, tekrar kullanıma sunulması, her an ulaşabilmesi, elden 

çıkarılması ve imha edilmesi vb. konularda izlenecek yöntemi açıklar nitelikte olmalıdır 

(Anonim 2018a, Okçu 2007). 

 

HACCP planı gözden geçirilmesi: Her ürün grubundaki risk yüksekliğine göre HACCP 

planları yetkilendirilmiş personel tarafından belirlenen sürede gözden geçilerek kayıtlar 

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

 

2.8.3. Gıda güvenliği ve kalite yönetim sistemi 

 

Bu gereklilik bölümünde işletme, BRCGS gerekliliklerini sağlamak için hazırladığı 

proses ve prosedürleri kesintisiz ve düzenli olarak uygulamalı, eğitim ve üretim 

konularında gerekli hassasiyeti göstermelidir. Ayrıca işletme güvenli ürün üretmek için 

gerekli olan dokümanları hazırlamalıdır. Bu kapsamda dokümantasyonlar Şekil 2.5’de 

verilmiştir (Anonim 2018a). 
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Şekil 2. 5. Kalite yönetim kapsamında hazırlanan dokümantasyonlar (Anonim 2018a). 

 

2.8.4. Alan standartları 

 

BRCGS’nin kapsamlı bölümlerinden biri de alan standartlarının gerekliliklerinin 

sağlanmasıdır. Tesisin üretim ve üretim dış alanı olmak üzere detaylı olarak her bir 

bölümü doğru bir şekilde tanımlanmalıdır. Bu standart; dış alan standartları, fabrika 

güvenliği ve gıda savunması (gıdanın kasıtlı eylemlerden ve kontaminasyondan 

korunması), yerleşim şekli, üretim akışı, fabrika şartları, üretim destek hizmetleri, 

ekipmanları, bakım, personel tesisleri, kimyasal ve fiziksel bulaşma, yabancı madde 

kontrolü, temizlik ve hijyen, atıklar ve atıkların tahliyesi, atık kontrolü ve hayvan yemi 

ürünler, haşere kontrol, ürün depo alanları, taşıma ve depolama konularındaki başlıkları 

kapsamalıdır (Anonim 2018a) 

 

2.8.5. Ürün kontrolü  

 

Standardın bu gereklilik basamağında ürünün yasal mevzuatlarda belirtilen gereklilikleri 

karşılaması beklenmektedir. Bu basamakta işletmeden karşılaması beklenen konu 

başlıkları; ürünün tasarımı, geliştirilmesi, otantisitesi, ambalajlanması, etiketlenmesi, 

kontrolü ve ürün serbest bırakma ile alerjen yönetimi ve hayvan yemleri şeklinde 

özetlenebilir (Anonim 2018a). 
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2.8.6. Proses kontrolü 

 

Temel bir gereklilik olan proses kontrolü, HACCP planı çerçevesinde güvenli ve 

mevzuata uygun üretim prosedürlerini uyguluyor olmalıdır. Ürün güvenliğinin 

sağlanmış olması ve güncel yasal düzenlemelere uygun olarak ürün kalitesinin 

sürekliliği amacıyla önemli üretim basamakları için dokümante edilmiş talimatlar ve 

spesifikasyonları içermesi beklenmektedir. Proses kontrolü Şekil 2.6’da yer alan 

başlıklar altında incelenebilmektedir (Anonim 2018a). 

 

 
 

Şekil 2. 6. Proses kontrol konuları (Anonim 2018a). 

 

 

2.8.7. Personel 

 

Personel, geçici dahi çalıştırılacak olsa bile işletme ve yapılacak iş hakkında 

bilgilendirilerek personelin çalışacağı bölüm tanımlanmalıdır. Bu kapsamda gıdanın 

ham madde alımı ve depolama alanları da dahil olmak üzere buralarda çalışan 

personelin gereken eğitimi alması ve personel hijyeni konularını benimsemiş olması 

gerekmektedir. Çalışanların, tedarikçilerin ve ziyaretçilerin medikal izlemelerinin 

yapılması, fabrikaya girişlerde belirlenen kurallar ve ürün sınıfına göre uygun koruyucu 

kıyafetleri giymeleri hakkında bilgilendirilmesi gerekmektedir (Anonim 2018a). 
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2.8.8. Yüksek-risk, yüksek-dikkat ve ortam koşullarında yüksek-dikkat üretim 

risk alanları 

 

Ortam koşulları ve üretilen ürün grubuna yönelik olarak yüksek dikkat gerektiren işleme 

alanların belirlemesinde standartta yer alan gereklilikler uygulanmalıdır.  Ürünün risk 

alanlarının belirlenip bina yerleşim, ürün akışı, bakım, atıkların yönetimi, koruyucu 

kıyafet, personel alanları, temizlik ve hijyen gerekliliklerini kapsaması gerekmektedir 

(Anonim 2018a). 

 

2.8.9. Ticari ürünler için gereklilikler 

 

Standart kapsamında yer alan ancak işletmede üretilmeyen, ileri işlenmeyen ve 

paketlenmeyen gıda ürünlerini al/sat yapan ve tesis içerisinde depolayan işletme, bu 

bölümde yer alan gereklilikleri uygulamalıdır. Bu kapsamda; 

 Ticari ürünlerin üreticisi/paketleyici onaylama prosedürleri 

 Spesifikasyonlar 

 Ürün kontrolü ve laboratuvar analizleri 

 Ürünün yasalara uygunluğu 

 İzlenebilirlik başlıkları yer alması beklenmektedir (Anonim 2018a). 
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3. MATERYAL VE YÖNTEM 

 

3.1. Materyal 

 

Bu tez çalışması Karacabey ilçesinde faaliyet gösteren BRCGS belgelendirmesine sahip 

olmak isteyen yıllık 7.350 ton üretim kapasiteli salça üreten bir işletmede 

yürütülmüştür.  

 

3.2. Yöntem 

 

Bu çalışmada yöntem olarak seçilen BRCGS-FOOD V8. içerisinde yer alan ve bu tezin 

madde 2.8. bölümünde belirtilen BRCGS sisteminin maddeleri ile domates salçası 

üretimi iş akış diyagramındaki her basamak için standart gerekliliklerinin ne ölçüde 

karşılanabildiğinin belirlenmesi amacıyla süreçler incelenmiştir. Bu incelemede 

BRCGS içerisinde “Temel” olarak belirtilen gereklilikler temel esasları içermektedir. 

Standart içerisindeki temel gereklilikler 12 adet olup standart içerisindeki numaralar ile 

Şekil 3.1 de verilmiştir. Bu gerekliliklerden en az bir tanesinin uygulanmaması durumu, 

majör uygunsuzluk olarak değerlendirilmektedir (Anonim 2018a).  

 

 
 

Şekil 3. 1. BRCGS 8. versiyon temel gereklilikler (Anonim 2018a). 
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HACCP ve Operasyonel Ön Gereksinim Programı planları ile sisteme göre yapılması 

zorunlu kontroller, kontrol noktalarına ait limitler ve düzeltici faaliyetler başta olmak 

üzere tüm parametreler gözden geçirilmiştir. TGK Salça ve Benzeri Ürünler Tebliği’ne 

(Tebliğ No: 2020/19)  göre değerlendirilerek tehlikeler ve yasal zorunluluklar karar 

ağacında belirlenerek dokümante edilmiştir. Ayrıca BRCGS gerekliliklerine uymak için 

işletmede çalışmalar ve iyileştirmeler yapılmıştır. Karşılaşılan sorunlar 

değerlendirilmeye tabi tutulup çözüm önerileri sunulmuştur. 

 

Şekil 1’de verilen “Domates Salçası Üretim Akış Diyagramı” üzerindeki tüm proses 

basamakları, “HACCP Karar Ağacı” Şekil 3.2 kullanılarak değerlendirilmiştir. 

 

 
Şekil 3.2. HACCP karar ağacı (Balkissoon ve Arumugadasan 2005). 
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4. BULGULAR VE TARTIŞMA 

 

BRCGS Versiyon 8; 9 ana başlıktan oluşmakta olup ilk 7 maddenin uygulanması 

zorunludur.  Bu maddelerin içerisinde 12  “Temel gereklilik” bulunmaktadır. Bu 

gerekliliklerden en az bir tanesi uygulanmaması durumunda majör uygunsuzluk olarak 

değerlendirilmektedir. Majör uygunsuzluk, ilk denetimde tespit edilirse sertifika 

alınamamasına, takip denetiminde tespit edilirse sertifikanın geri alınmasına neden olur. 

Bu gereklilikler kapsamında salça üretimi yapan işletmede doküman yapısı 

oluşturulmuş ve bu süreçte karşılaşılan sorunlar incelenerek standarda göre 

değerlendirilmiştir. 

 

4.1. BRCGS Dokümantasyonu ve Prosedürleri  

 

Üst Yönetim Taahhüdü  

 

İki alt başlıktan oluşmaktadır. İlk başlık, 12 temel gereklilikten biri olan üst yönetim 

taahhüdü ve sürekli iyileştirme maddesidir. Diğer başlık ise organizasyon yapısı, 

sorumluluklar ve yönetim yetkisidir. Bu bölümü kapsayan aşağıdaki hazırlıklar 

tamamlanmıştır. 

 

BRCGS Madde 1.1.1’ de belirtildiği gibi ilk olarak Firma Politikası (EK-1) 

oluşturulmuştur. Firma politikası; BRCGS, KYS, müşteri şartları, yurt içi ve yurt dışı 

mevzuatları göz önüne alınarak, gıda güvenliği ve kalitesini sağlamak adına ihtiyaç 

duyulan tüm gerekliliklerin yerine getirilerek sürekli iyileştirmeyi taahhüd etmektedir. 

Firma politikasının, sorumlu tarafından imzalanıp tüm personele iletilmesi 

sağlanmalıdır. Standardın Madde 1.1.2 kapsamında Kalite Kültürünün Gelişimi ve 

Sürekli İyileştirme Prosedürü (EK-2) hazırlanarak tüm süreçlerde alınacak 

aksiyonları içeren bir plan ve termin süreleri belirlenmiştir ve bunlar firma yönetimine 

gözden geçirmesi için raporlanmıştır. Bu prosedür ile işletme bünyesinde gıda 

güvenliğini ve kalite kültürünün oluşumunu, uygulanabilirliğini ve gelişimini her alanda 

tespit etmek hedeflenmektedir. Standartta Madde 1.1.3 ile üst yönetime yılda en az 4 

kez yapılacak toplantılarla hedeflerin güncellenerek sürekli iyileştirmenin sağlaması için 
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alınan kararların raporlanması planlanmıştır. Firma politikasının ışığında Yönetimi 

Gözden Geçirme (YGG) Prosedürü (EK-3) oluşturulmuş olup en az yılda bir kez 

yapılması kararlaştırılmıştır (Madde 1.1.4). Acil aksiyon gereken sorunların çözümü 

için, gıda güvenliği kapsamında üst yönetime sunulacak raporların hazırlanacağı Aylık 

Gıda Güvenliği Toplantıları Prosedürü (EK-4) oluşturulmuştur (Madde 1.1.5). 

BRCGS Madde 1.1.7’de belirtilen üst yönetim taahhüdü ile güvenli gıda, standarda 

uygunluk ve işgücü için gereken üst yönetim desteği sağlanmıştır. İşletmede; bilimsel 

gelişmeler, ürünün satılacağı ülkenin kanunları vb. verilere ulaşabilmek için üst yönetim 

gerekli işgücü/finansal kaynak sağlamayı taahhüd etmektedir (Madde 1.1.8). Standardın 

güncel versiyonu işletme bünyesinde hazır bulundurulup internet üzerinden güncel 

takibinin de yapılması planlanmıştır (Madde1.1.9). Madde 1.2.1 kapsamında bir 

Organizasyon Şeması (EK-5) ve Madde 1.2.2 kapsamında Görev Tanımları (EK-6) 

oluşturulmuştur. 

 

Gıda Güvenliği Planı-HACCP 

 

İşletmenin HACCP sistemini de içeren gıda güvenliği planı oluşturulmuştur. 

 

Madde 2.1.1’de Codex Alimentarius Basamak 1’e denk gelen HACCP Gıda Güvenliği 

Ekibi oluşturulmuştur. Bu ekip; kalite güvence müdürü, üretim müdürü, fabrika 

müdürü, teknik müdür, satın alma müdürü, kalite güvence mühendisi ve lojistik 

uzmanından oluşmaktadır. Ekip lideri olarak konusunda uzman ve bu konuda eğitimi 

olan kalite güvence müdürü seçilmiştir. Temizlik, nakliye, alerjen kontrolü, çapraz 

kontaminasyonu önleme, personel hijyen ve bakım programları ve haşere yönetimi gibi 

konuları kapsayan planlar yapılmıştır. Madde 2.2.1 kapsamında Operasyonel Ön 

Gereksinim Planı (OÖGP) (EK-7), ÖGP Kontrol Soru Listesi (EK-8), Ön 

Gereksinim Programları Prosedürü (EK-9) ve Ön Gereksinim Programı (ÖGP) 

(EK-10) hazırlanmıştır. Domates salçası üretiminde ön ısıtma, mayşenin üst ve alt 

palperlerden geçirilmesi, kum siklondan geçirme, evaporasyon ve kolileme işlem 

aşamaları OÖGP kapsamında değerlendirilmiştir. ÖGP Kontrol Soru Listesi; üretim 

yeri, ekipmanlar, personel hijyeni, haşere kontrolü, temizlik, müşteri şikayetleri, 

yabancı maddeler, ürün geri çağırma, taşıma, depolama ve etiketleme konularını 
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içermektedir. Girdiler, alerjenler, paketleme şekli, kullanım şekli, saklama koşulları ve 

birçok noktada Ürün Tanımı Formu (EK-11) oluşturulmuştur. Bu form; ürün adı, ürün 

tanımı, bileşenler, besin enerji tablosu, alerjenler, ürüne uygulanan işlemler, ürün raf 

ömrü, kullanım şekli, saklama koşullarında, ambalaj özellikleri, depolama, hedef 

tüketici grubu ve referans alınan dokümanları içermektedir. Güncel bilimsel literatür, 

kabul edilmiş standartlar, müşteri istekleri vb. nedenlerle değişen ürün tanımlamalarında 

revizyonlar öngörülmektedir (Madde 2.3.1 ve Madde 2.3.2). 2.4.1 Maddesinde 

bahsedildiği üzere alerjen, çocuk, yaşlı gibi zaafiyeti olan tüketici grupları için Ürünün 

Tasarlanan Kullanımını Belirleme Talimatı (EK-12) oluşturulmuştur. Ham 

maddeden dağıtıma kadarki tüm aşamaları içeren bir İş Akış Diyagramı (EK-13) 

oluşturulmuştur. Literatürde iş akışında evaporatörler 75-85°C aralığında iken işletmede 

bu değer 65-70°C olarak gözlenmiştir (Madde 2.5.1 ve Madde 2.6.1). Standardın 2.7-

2.10 maddeleri kapsamında Tehlike ve Risk Analizi (EK-14) dokümanı hazırlarken 

risk değerlendirmesi de yapılmış olup gereken durumlarda karar ağacından yararlanarak 

kritik kontrol noktaları (KKN) belirlenmiştir. Tehlike analizinde tüm prosesler fiziksel 

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

tehlikeleri açısından incelenmiştir. Domates salçası üretiminde 3 adet KKN tespit 

edilmiştir. Bunlar; pastörizasyon, filtreden geçirme ve kapama işlem aşamalarıdır. 

Pastörizasyon işlem basamağında mikrobiyolojik (üründe yetersiz ısıtma sonucunda 

mikrobiyal gelişme), filtreden geçirme basamağında fiziksel (metal parçaları vb. 

yabancı madde bulaşması) ve kapama işlem basamağında mikrobiyolojik (kenet 

geçmesinin yetersiz olmasından kaynaklı mikrobiyal gelişme) tehlikeler tespit 

edilmiştir. Kritik kontrol noktalarının değerlendirildiği HACCP Planı (EK-15) 

oluşturulmuştur (Madde 2.9.1). Bu KKN’ ler için bir İzleme Prosedürü (EK-16) 

oluşturulmuştur. İzleme sonuçlarında herhangi bir sapma olması durumunda Düzeltici 

Önleyici Faaliyet Prosedürü (EK-17) hazırlanmıştır. HACCP veya gıda güvenliği 

planlarına uygunluğun tespiti için Geçerli Kılma ve Doğrulama Planı (EK-18) ve 

Doğrulama Prosedürü (EK-19) oluşturulmuştur. Madde 2.14.1’de bahsedilen girdi, 

reçete, ürün akışı, paketleme, tüketici kullanımı, bilimsel kaynak, geri çağırma gibi 

konularda değişiklik olduğunda veya herhangi bir değişiklik olmasa bile yılda en az bir 

kez gıda güvenliği ekibi tarafından HACCP planının gözden geçirilmesi gerekmektedir. 
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Gıda Güvenliği ve Kalite Yönetim Sistemi 

 

Standardın 3. bölümü olan bu kısımda İç Tetkikler (Madde 3.4), Girdi ve Ambalaj 

Malzemeleri Tedariği (Madde 3.5.1), Düzeltici ve Önleyici Faaliyet (DÖF) (Madde 

3.7), İzlenebilirlik (Madde 3.9) 12 temel gereklilik içinde yer almaktadır. Standartta yer 

alan Madde 3.1’in karşılığı olan işletmenin prosedürlerini ve uyguladığı çalışma 

yöntemlerini içeren Gıda Güvenliği El Kitabı (GGEK) Taslağı (EK-20) 

hazırlanmıştır. Madde 3.4; İç Tetkikler, standardın temel gerekliliklerindendir. Tüm 

bölümleri içeren İç Tetkik Prosedürü (EK-21) ve Yıllık İç Tetkik Raporu (EK-22) 

oluşturulmuştur. Tetkiki yapacak kişi çalıştığı bölümden farklı bir kısma tetkik yapıp 

tespit ettiği sorunları Düzeltici ve Önleyici Faaliyet (DÖF) Formuna (EK-23) 

aktaracaktır. Tespit edilen sorunlar ilgili birim yöneticisine raporlanacaktır. Böylece 

standardın Madde 3.4’ü karşılanmış olacaktır. Girdi ve Ambalaj Tedarikçilerinin 

Yönetimi, standardın 12 temel gerekliliklerinden biridir (Madde 3.5.1). Madde 

3.5.1.2’de belirtilen işletmede, tedarikçilerinin girdilerinin dokümante edildiği 

Tedarikçi Değerlendirme Talimatı (EK-24) hazırlanmıştır. Bu talimata göre 

belirlenen Tedarikçiler İçin Tedarikçi Değerlendirme Formu (EK-25) 

oluşturulmuştur. Bu oluşturulan formda; 70-50 puan arası alan tedarikçiler aday 

tedarikçi olarak isimlendirilir. 50 puan altında alan tedarikçiler ile çalışılmaz ve 

tedarikçi bu konuda bilgilendirilir. Girdilerin nasıl kayıt altına alındığı Satın Alma ve 

Tedarikçi Değerlendirme Prosedürü (EK-26) hazırlanmıştır. Madde 3.5.3 

kapsamında Haşere Kontrol Talimatı (EK-27) oluşturulmuştur (Madde 3.5.3). Madde 

3.5.4 kapsamında tez çalışmasının yapıldığı salça üretim fabrikasında herhangi bir dış 

kaynaklı proses kullanılmamaktadır. Firma salçanın üretimini, paketlemesini ve 

sevkiyat faaliyetlerini kendi bünyesinde yapmaktadır. Madde 3.6 da tüm malzemeleri 

içeren spesifikasyonlar incelenerek her yıl gözden geçirilmesi sağlanacaktır. Üründeki 

değişiklikler,  yasal zorunluluklar, tedarikçiler gibi riskler de göz önüne alınmalıdır. 

Madde 3.7; DÖF, 12 temel gereklilikten biridir. Bu madde kapsamında DÖF’ler 

oluşturulmuştur. Bu prosedürde sorun, sebep, bunun için yapılacak faaliyetler ve 

sorumlu kişi yer almaktadır. HACCP ekibi tarafından tüm uygunsuzluklar hakkında 

DÖF’ler hazırlanarak ilgili bölüme ya da tedarikçiye iletilir. DÖF formunda 

uygunsuzluk açıkça yazılır, terminler, sorumlular ve yapılan faaliyetler tanımlanır. 
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İşletmede her türlü önlem alınmış olmasına rağmen spesifikasyon dışı uygunsuz ürünler 

için İmha Tutanağı (EK-28) hazırlanmıştır (Madde 3.8). İzlenebilirlik 12 temel 

gereklilikten birisidir (Madde 3.9). İşletme ham maddeden tüketiciye kadar olan 

aşamaları her noktada izleyebilmelidir. Bu amaçla İzlenebilirlik Prosedürü (EK-29) 

oluşturulmuştur. Standardın 3.10 maddesinde ise müşteri şikayetlerini dikkatlice 

incelemek ve şikayetin tekrarlanmasını önlemek amacıyla gerekli tedbirlerin alındığı 

Müşteri Memnuniyet Anket Formu (EK-30) oluşturulmuştur. Madde 3.11 vaka 

yönetimi kapsamında ihtiyaç olması durumunda işletmenin ürün çekme ve çağırma 

faaliyeti yapabilmesi için Ürün Geri Toplama Raporu (EK-31) oluşturulmuştur. 

Herhangi bir geri çağırma yapıldığında sertifikasyon kuruluşuna bilgi verilmesi 

gereklidir. 

 

Tesis Standartları 

 

Bu bölümdeki 4.3 yerleşim, ürün akışı ve ayırma ile 4.11 temizlik ve hijyen kısımları 12 

temel gerekliliktendir. 

 

İşletmenin üretim yeri, büyüklüğü ve konumu gıda güvenliğine ve yasal mevzuata 

uygun olacak şekilde olmalıdır (Madde 4.1). İşletme çevresi her türlü kontaminasyona 

karşı korumalı olarak dizayn edilmelidir. Madde 4.1.1 kapsamında işletme çevre yapısı 

dikkate alınıp Çevre Risk Analiz Planı (EK-32) yapılmıştır. 4.3.1 Madde kapsamında 

ziyaretçilerin gezdikleri kısımlara ait tehlikeler hakkında bilgilendirileceği Ziyaretçi 

Bilgi Formu (EK-33) oluşturulmuştur. Buradaki amaç dışarıdan gelebilecek herhangi 

bir unsurun gıda güvenliğini tehlikeye atmasına izin vermemektir. Bu uygulama Madde 

4.3.2 ‘yi karşılamaktadır. İşletmede kullanılan suyun kalitesi, güvenlik seviyesi ve 

çalışanların hangi adımları izlemesi gerektiğini anlatan bir Su Kalite Planı (EK-34) 

oluşturulmuştur (Madde 4.5.1). İşletmede yer alan altyapı ve üretim araçlarının bakım 

ve onarımını içeren bir Bakım Onarım Prosedürü (EK-35) oluşturulmuştur (Madde 

4.7). Madde 4.8’te bahsedilen personel tesislerinin çalışan personel sayısına uygun ve 

ürüne bulaşmayı önleyecek şekilde olup sürekli temiz ve bakımlı olması gerektiği 

Personel Tesisleri Kullanım Prosedürü (EK-36) ile sağlanmıştır. 4.9 Maddesinde 

standartta, ürüne kimyasal ve fiziksel bulaşma riskleri incelenmiştir. 4.11 Maddesi 
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kapsamında işletmenin her noktası ve işletmede kullanılan tüm ekipmanlar için Hijyen 

ve Temizlik Prosedürü (EK-37) oluşturulmuştur. Oluşturulan temizlik planlarında 

temizliğin nasıl ve kimin tarafından yapılacağı gibi konular ayrıntılı olarak anlatılmıştır. 

Ambalaj atıkları, evsel atıklar, organik atıklar gibi çeşitli atıkların işletmeden nasıl 

bertaraf edileceği oluşturulan prosedürlerle anlatılmıştır. Temizlikte kullanılan bez, 

faraş, hortum, fırça vb. yardımcı malzemelerin mavi renkte olanları; üretim makineleri 

ve üretimde kullanılan tezgahlar için, kırmızı renkte olanları; zemin temizliği için ve 

yeşil renkte olanları; duvar temizliği için kullanılmalıdır. Ayrıca alerjen madde içeren 

üretim alanları için ek olarak ekipman üzerine ‘ Alerjen Saha Temizliği İçindir’ yazılı 

olacak şekilde yapılmıştır (Madde 4.12). Önem arz eden bir diğer konu da haşere 

kontroldür. Öncelikli amaç haşere riskini ortadan kaldırmak olmalıdır. Madde 4.14 

kapsamında Haşere Mücadele Gözlem Kontrol Formu (EK-38) hazırlanmıştır. 

Madde 4.15 kapsamında Çapraz Bulaşma Önleme Talimatı (EK-39) oluşturulmuştur. 

Ürün güvenliğini amaçlayan bu talimat ile ham madde, yarı mamul ve son ürün için ayrı 

ayrı depolama alanları sağlanmıştır. Ürünlerin üretimi kadar sevkiyat da çok önemlidir.  

Bu standardın 4.16 Maddesi olup bu kapsamda sevkiyat öncesi, sevkiyat sırası, yükleme 

sıcaklığı gibi noktaları inceleyen bir Sevk ve Nakliye Prosedürü (EK-40) 

oluşturulmuştur (Madde 4.16). 

 

Ürün Kontrolü 

 

Standardın 5.3 bölümündeki Alerjen Yönetimi maddesi 12 temel gereklilikten biridir. 

İşletme alerjen riskini azaltmayı ve varsa yurt dışına gönderdiği ürünlerin ilgili ülke 

yasalarına uygunluğunu sağlamayı amaçlayan etkin bir alerjen kontrol sistemi 

bulundurmalıdır. Bu madde kapsamında Alerjen Kontrolü Prosedürü (EK-41) 

hazırlanmıştır. Güvenli ve yasalara uygun yeni ürün üretilmesini, ürünlerin uygun 

etiketlenmesini, bulaşma riskini engelleyecek önlemler alınmasını, hileli ve tağşişli gıda 

girdilerini azaltmasını içeren prosesler oluşturulup dokümante edilmiştir. Bu kapsamda 

Ürün Tasarım ve Geliştirme Prosedürü (EK-42) oluşturulmuştur. 
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Proses Kontrol 

 

Standartta Madde 6.1 Operasyonların Kontrolü ve Madde 6.2 Etiketleme ve 

Ambalaj Kontrolü 12 temel gerekliliktendir. İşletmenin, HACCP sistemine uygun, 

yasal, güvenli ve kaliteli gıda üretim prosesleri ve/veya talimatlara sahip olması ve bunu 

da uyguluyor olması gerekmektedir. Her talimatta ilgili ekipmanın ayarlanması sadece 

yetkili ve eğitimli personel tarafından yapılması sağlanmalıdır. Madde 6.4’e göre belirli 

sıklıkla veya belirlenmiş izleme prosedürüne göre cihazlar kalibre edilmelidir. Bu 

kapsamda Kalibrasyon Prosedürü (EK-43) oluşturulmuştur. 

 

Personel 

 

Standartta Madde 7.1 Eğitim temel gerekliliklerdendir. İşe yeni başlayan personele, 

KKN’lerde çalışan personele ve alerjenler ile ilgili olarak tüm personele eğitimler 

verilmesi ve bu işleri yapacak yetkinlikte olması gerektiğini anlatan bir Eğitim 

Prosedürü (EK-44) oluşturulmuştur. Bu prosedür, eğiticinin yetkinliği, eğitimin 

etkinliği, kritik işler için uygun yetkinlik ve diğer faaliyetleri içerir. Eğitimlerin kayıt 

altına alındığı bir sistem oluşturulup Eğitim Katılım Formu (EK-45) hazırlanmıştır. 

7.2 Madde kapsamında bahsedilen takı, tırnak, parfüm ile ilgili kontrolleri Personel 

Hijyen Takip Formu (EK-46) ile takip edilecektir. 7.3 Maddesi gereği “Medikal 

İzleme” ile işletme çalışanlarının, tedarikçilerin ve ziyaretçilerin bulaşıcı hastalık 

taşımaması için Personel Medikal İzleme Prosedürü (EK-47) oluşturulmuştur. 7.4 

Maddesi “koruyucu kıyafetler” kapsamında hem üretim alanında uygun kıyafetlerin 

giyilmesi hem de üretim alanı dışında kıyafetlerin kullanımının nasıl olacağını içeren 

Kişisel Koruyucu Ekipman Kullanım Prosedürü (EK-48) hazırlanmıştır. 

 

Yüksek-Risk, Yüksek-Dikkat ve Ortam Koşullarında Yüksek-Dikkat Üretim Risk 

Alanları 

 

Standartta üretim risk alanları belirleme kılavuzuna göre salça üretimi yüksek risk 

grubunda değildir. Bu nedenle bu bölüm incelenmemiştir. 
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Ticari Ürünler İçin Gereklilikler 

 

Çalışmada incelenen salça üretim işletmesi sadece kendi markasını üretip 

pazarlamaktadır ve işletmede işlenmeyen, üretilmeyen, paketlenmeyen ürünlerin satışı 

ve depolanması ile ilgili hiçbir uygulama bulunmamaktadır. Bu yüzden standartta 9. 

bölüm olan bu kısım incelenmemiştir. 

 

4.2. Sistemi Kurma Aşamasında Karşılaşılan Sorunlar ve Çözüm Önerileri  

 

Sorun 1: Üst yönetim, sistemin kurulumunun ve belgelendirilme maliyetlerinin yüksek 

olduğu ön yargısıyla gerekli bir maliyet çalışması yapmadığını belirtmiştir. 

 

Çözüm: Üst yönetime; BRCGS’ nin işletmesine ne gibi getirileri olacağı, özellikle 

ihracatta pazar payının artacağı, ürün iadelerinin büyük ölçüde azalacağı ve müşteri 

sayısının artacağı yönünde bilgilendirmeler yapılmıştır. Bilgilendirme sonrasında üst 

yönetim ön yargısı aşılarak güvenli ve kaliteli ürünü en az maliyetle üreteceği bilinciyle 

BRCGS sistemini kurmaya karar vermiştir. 

 

Sorun 2: Üst yönetim ile kadrolu ve mevsimlik çalışanlar arası iletişimin sağlıklı 

olmadığı gözlenmiştir. Çalışanların ürün güvenliği, kalitesi ve ürünün yasalara 

uygunluğu gibi konulardaki kaygılarını yazılı olarak iletebilecekleri kilitli öneri istek 

kutusu bulunmadığı gözlemlenmiştir. 

 

Çözüm: Öneri İstek Formu (EK-49) kutusu oluşturulup çalışanların isimlerini 

belirtmeden özgürce ürün ile ilgili kaygılarını işletme üst yönetimine iletebilmelidir. 

Çalışanlar bu konuda bilgilendirilmiştir. Formlar üst yönetim tarafından düzenli 

aralıklarla açılarak değerlendirmeye alınmalıdır. 

 

Sorun 3: İşletmede herhangi bir çalışanın işten çıkması ya da hastalanıp işe gelmemesi 

durumunda gıda güvenliği sistemin sürekliliğinin sağlanması hususunda aksaklıklar 

yaşanacağı gözlenmiştir. 
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Çözüm: Çalışanların görev tanımlaması yapılırken çalışanın işe gelememesi veya işten 

ani bir şekilde ayrılması gibi durumlar için o personelin yerine bakabilecek yetkinlikte 

olan bir personel görevlendirmelidir. 

 

Sorun 4: Salça üretiminde mevsimlik işçi çalıştırmak gerektiği için eğitimli personel 

bulmada sıkıntı yaşanmaktadır. 

 

Çözüm: Personeli tatmin edici ücret, ikramiye, ödül ve sosyal imkanlar ile aynı 

personellerle tekrar çalışılabilmesi sağlanabilir. 

 

Sorun 5: Mevsimlik çalışanlar kalite yönetim sistemine dahil edilmediği ve 

departmanların birbirinden habersiz olduğu gözlenmiştir. 

 

Çözüm: İşletme bünyesindeki tüm bölümler ve bu bölümlerde çalışan personel ile 

görevlerini içeren liste herkesin görebileceği panoya asılmalıdır. Her çalışanın standart 

gerekliliklerine göre yetkilendirilmesi yapılmalıdır. 

 

Sorun 6: İşletmenin müşteri odaklı çalışmadığı daha çok kar amacına bağlı olarak satış 

miktarına odaklandığı gözlenmiştir. 

 

Çözüm: Güvenli ve kaliteli gıdanın müşteriye ulaşmasıyla müşteri memnuniyeti 

sağlanır. Böylece iadelerin önüne geçerek işletme kar sağlayabilir. 

 

Sorun 7: İşletmenin tedarikçilerden almış olduğu malzemelere ait herhangi bir standart 

bulunmamaktadır. Bunun sonucunda da ürün kalitesinde tedarikçiden kaynaklı sıkıntılar 

yaşandığı gözlenmiştir.  

 

Çözüm: İşletmenin onaylı tedarik listesi oluşturulmalıdır. Firmalar tedarikçi 

değerlendirilmesi yapılarak seçilir. Böylece güvenli ve kaliteli gıdaya daha az maliyetle 

daha kısa zamanda ulaşılabilir. 
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Sorun 8: İzlenebilirlik ve etkin geri çağırma planının uygulamasında karışıklık olduğu 

gözlemlenmiştir. 

 

Çözüm:  İşletmeye gelen her girdiye bir takip numarası oluşturularak ve üretimde de 

işlendiği ürünün formlarına bu takip numarası yazılarak tüketiciye kadar ürün ileri ve 

geri izlenebilmektedir. Tatbikatlar yapılarak personelin yetkinliği artırılabilir. Böylece 

izlenebilirlik ve geri çağırmada herhangi bir aksaklık yaşanması engellenebilir. 

 

Sorun 9: İşletmenin sezonluk çalışması nedeniyle, bahçesinin dağınık ve bakımsız 

durumda olduğu, çiçeklerin işletme dış duvarını sardığı gözlemlenmiştir. Bahçede 

atıkların ve su birikintilerin olduğu görülmüştür. 

 

Çözüm: BRCGS; güvenli ürün üretimi için temel çevre ve işletme koşullarının 

sağlanmasını şart koşan bir sistemdir. Bahçe bakımı yapılması, kullanılmayan 

malzemelerin adlandırılarak ayrı bir depoya kaldırılması ve çiçeklerin binadan uzakta 

olması gerektiği bildirilmiştir. Bunların hepsi birer haşere yuvası olduğu için dışardan 

gelebilecek riskleri en aza indirmek temel hedefler olmalıdır. Atıklar işletmeden gün 

sonunda hemen uzaklaştırılmalıdır. Su birikintisi fabrika bahçesinde asfaltın zarar 

görmesinden kaynaklanmaktadır. Bunun için gerekli aksiyonlar alınmalıdır. 

 

Sorun 10: İşletme girişinde güvenlik personelinin bulunduğu ve işletme kameralarının 

sadece giriş ve üretim bölümünde bulunduğu gözlenmiştir.  

Çözüm: BRCGS işletme güvenliğine önem vermektedir. Giriş çıkış kapısı, üretimin her 

bölümü, idari kat, yemekhane ve koridorlar olmak üzere kamera sayısı artırılması 

gerekmektedir. Personel giriş ve ziyaretçi giriş kısımlarının farklı kapılardan olması 

kararı alınmıştır. Ayrıca ziyaretçiye ya da tedarikçiye fabrikaya girişinden çıkışına 

kadar bir personel eşlik etmesi gerekmektedir. Böylece işletme iç ve dış güvenliği 

sağlanmış olup sabotaja karşı önlem alınabilir.  

 

Sorun 11: Üretimde ekipmanların, bakım-onarım malzemelerinin, maket bıçaklarının 

vb. aletlerin dağınık gelişigüzel bırakıldığı ve işletme içerisinde ham madde ile 

ambalajların belirli bir alanının olmadığı görülmüştür. 
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Çözüm: BRCGS olası ürün güvenliği risklerine karşı (gıda savunması) önlemler 

almaktadır. Özellikle malzemelere (vidalar da dahil) tek tek numara verip sayılarını 

kayıt altına almaktadır. Bu malzemeler, sorumlusu belirlenmiş ve kilitli bir yerde 

bulunmalıdır. Raptiye, iğne vb. malzemeler içeri alınmamaktadır. Maket bıçakları uçları 

kırılmayan modelden kullanılmalıdır. Amaç sabotajı ve gıdanın herhangi bir tehlike ile 

karşılaşmasını engellemektir. 

 

Sorun 12: İşletme tavanının yüksek olmasından dolayı aydınlatmaların yeterli gelmediği 

gözlenmiştir. 

 

Çözüm: Kendinden korumalı led ışıklı lambalara geçiş yapılıp özellikle domates yıkama 

ayıklama bölümüne ve salça son ürün kontrol bölgelerinde lamba sayısı iki katına 

çıkartılması gerekmektedir.  

 

Sorun 13: Bina koşullarında bir takım eksikliklerin bulunduğu ve iyileştirmelere ihtiyaç 

olduğu gözlenmiştir. 

 

Çözüm: İşletme duvarlarındaki çatlaklar tamir edilip tavandaki döküntüler kazınıp 

boyanmalıdır. Zemin yıkamaya müsait bir malzeme ile kaplı olup hasar gören kısımları 

tadilat ettirilmelidir. Kapılar otomatik açılabilir olanlarla değiştirilerek kapı altları daha 

sert fırçalı olanları tercih edilmelidir. Üretime açılan kapıya ise hava perdesi temin 

edilmelidir. Açılabilir camlara ise sineklik takılmalıdır. Böylece haşere girişi 

engellenecektir. Sağlık Bakanlığından onaylı haşere kontrol firması ile düzenli 

aralıklarla gelmesi üzerine anlaşma yapılmalıdır. Camlar film ile kaplanarak kırılmaya 

karşı önlem alınmalıdır. Ecza dolabı da aynı şekilde plastik olanlar ile değiştirilmelidir. 

 

Sorun 14: İşletme içerisinde çöp kutularının gelişigüzel konumda bulunduğu ve çöp 

depolama alanlarının net bir şekilde belirtilmediği gözlenmiştir. 

 

Çözüm: İşletmedeki çöp kutusu pedallı çöp kovası ile değiştirilmelidir. Cam, plastik, 

karton ve diğer atıklar şeklinde bir atık bölümü oluşturulmalıdır. İşletme bünyesinde 
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katı atıklar belediye çöplüğüne, sıvı atıklar ise biyolojik atık su arıtma tesisine 

bekletilmeden gönderilmelidir. 

 

Sorun 15: Tuvaletlerin temiz ve sayısının yeterli olduğu ancak bazı eksikliklerin olduğu 

gözlenmiştir. 

 

Çözüm: İşletmede tuvaletlerde bulunan sıvı sabunlar kokusuz olanlar ile musluklar 

fotoselli olanlarla değiştirilmelidir. Kağıt havluluk ve tuvalet kağıdı için herhangi bir 

aksaklık gözlenmemiştir. 

 

Sorun 16: İşletme bünyesinde yerde aynı renkte fırçalar görülmüş olup ancak fırçaların 

ne amaçla kullanıldığı anlaşılmamaktadır. 

 

Çözüm: Fırçalar farklı renkte olmalı ve her birinin numaralandırılması yapılmalıdır. Bu 

fırçaların duvardaki panoda ne amaçla kullanıldığı anlatılmalıdır. Böylece işletme 

bünyesinde çapraz bulaşmanın önüne geçilecektir. Mavi fırça; üretim makineleri ve 

üretimde kullanılan tezgahlar için, kırmızı renk fırça; zemin temizliği için ve yeşil renk 

fırça; duvar temizliği için kullanılmalıdır. Ayrıca alerjen madde içeren üretim alanları 

için ek olarak ekipman üzerine ‘ Alerjen Saha Temizliği İçindir’ uyarısı yer almalıdır. 

  

Sorun 17: İşletmede kullanılan ölçülebilir alet ve ekipmanlarının kalibrasyonlarının 

yapıldığı ancak buna ait herhangi bir kayıt tutulmadığı gözlenmemiştir. 

 

Çözüm: Kalibrasyon takip planı oluşturulup sorumlu bir kişi seçilmelidir. Düzenli 

aralıklarla alet ve ekipmanın kalibrasyonu yapılmalıdır. 

  

Sorun 18: İşletmede temizlik ve dezenfeksiyon malzemelerine ait herhangi bir kapalı bir 

bölüm bulunmamaktadır. 

 

Çözüm: İşletme bünyesinde temizlik ve dezenfeksiyonun birbirine karışmaması adına 

dış alanda ki küçük bir alanda iki ayrı depo alanı oluşturulmalıdır. Bu depoların 

sorumlusu belirlenip kilit altına alınması gerekmektedir. 
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Sorun 19: Çamaşır yıkama makinesinin personel soyunma odasında olduğu 

görülmüştür. Kurutma işleminin ise makine olmadan yine bu bölümde yapıldığı 

gözlenmiştir. 

 

Çözüm: Çamaşır yıkama makinesi ve kurutma makinesinin bulunduğu çamaşır yıkama 

odası oluşturulabilir. Kaç personel varsa her gün o sayıda kıyafetin yıkanması kayıt 

altına alınması gerekmektedir. Kirli ve temiz çamaşırlar birbirlerinden mutlaka ayrı 

bölümlerde olmalıdır. İş kıyafetleri cepsiz ve düğmesiz olanları ile değiştirilmelidir. 

 

Sorun 20: İşletme bünyesindeki personel soyunma odalarının düzensiz ve kirli olduğu 

ve personel dolaplarının küçük, tek bölmeli olduğu gözlenmiştir. 

 

Çözüm: Personel soyunma odaları düzenli aralıklarla temizlenmelidir. Personel 

dolapları üç bölmeli olanları ile değiştirilmelidir. En üst kısımda poşet içerisinde temiz 

iş kıyafetleri, bir altta personelin dış kıyafetleri, en altta ise poşet içerisinde ağzı kapalı 

bir şekilde ayakkabılar bulunmalıdır. Her dolaba numara verilip hangi personele ait 

olduğu yazılmalıdır. Ayrıca soyunma odasında ağzı kapalı pedalı çöp kovası ve el 

dezenfektanı bulunmalıdır.  

 

Sorun 21: İşletmede çalışan personelde cep telefonu, takı vb. bulunduğu ve herhangi bir 

kontrol sağlanmadığı gözlenmiştir.  

 

Çözüm: İşletme üretim girişinde cep telefonu, alyans, küpe, kolye, cüzdan, saat vb. 

kişisel eşyaları koyabilecekleri isimleri yazılı şifreli kasalar oluşturulmalıdır. Sorumlu 

kişi tarafından personelin kontrolü her üretim başında yapılmalıdır. Ayrıca açık ürün 

alanlarında kullanılan kalem algılanabilir detectable plastik tükenmez kalem olması 

gerekmektedir. Bu kalemlerin özellikleri küçük parçalarının olmaması ve yabancı 

madde tespit ekipmanı tarafından tespit edilebilir olmasıdır. Kullanılan yara bandının 

ise metal detektöre duyarlı mavi yara bandı olması gerekmektedir. 

 

Sorun 22: Üretim bölümü girişinde hijyen paspası ve el yıkama ünitesi bulunmasına 

rağmen çalışanların bu üniteyi etkin bir şekilde kullanmadıkları gözlenmiştir. 



 

 

 

48 

 

Çözüm: Üretim bölümüne; kontrollü geçişe izin veren hijyen paspası ve el yıkama 

ünitelerinin koordineli çalıştığı bir ünite satın alınmalıdır. Bununla personel elini 

yıkamadan, dezenfekte etmeden ve hijyen paspasına basmadan üretim alanına 

geçememektedir. Böylece dışardan gelebilecek çapraz bulaşmaya sebep olabilecek 

risklerden uzaklaşılabilir. 

 

Sorun 23: Sigara ve çay içilen belli bir alanın bulunmadığı gözlenmiştir. 

 

Çözüm: Sigara içen kişilerin listesi yapılıp sigara ve çay içilen alanlar belirlenmelidir. 

Ayrıca bu alanlara girerken tek kullanımlık önlükler veya periyodik yıkanan önlüklerin 

kullanılması gerekmektedir. 

 

Sorun 24: İşletmede iki adet karışık istiflenmiş büyük bir depo olduğu görülmüştür. 

 

Çözüm: İşletmede ham madde, yarı mamul, mamul ve ambalaj deposu olmak üzere  4 

adet gıda ve gıdaya temas eden depo oluşturulmalıdır. Bunlar çapraz bulaşmayı 

önleyecek şekilde dizayn edilmelidir. Bu depolarda birer nem ölçer ve birer adet 

termometre bulundurulmalıdır. 

 

Sorun 25: Etkin bir havalandırma sisteminin olmadığı gözlenmiştir. 

 

Çözüm: Filtrelenmiş hava sağlayan havalandırma sistemi kullanılması ve filtrelerin 

belirli aralıklarla temizlenmesi gerekmektedir. Gerektiği durumlarda UV 

dezenfeksiyonu kullanılmalıdır. 
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5. SONUÇ 

 

GFSI tarafından onaylanmış, genel olarak prosedürlere dayandırılarak dokümante edilen 

BRCGS en kapsamlı GGYS’lerden biridir. Bu standart ile ham maddeden tüketiciye 

kadar olan tüm süreçler kontrol altında tutularak kaliteli ve güvenilir gıdaya 

ulaşılmaktadır. Ham maddeden son tüketiciye kadar olan her aşama detaylı olarak 

incelenerek iadelerin ve müşteri şikayetlerinin büyük oranda azalması sağlanmaktadır. 

Müşteri memnuniyetiyle doğru orantılı olarak ürüne olan talep artmakta böylelikle 

işletmenin kar marjı büyümektedir. İşletmeler, kaliteli nihai ürün sayesinde rakiplerine 

üstünlük sağlayacak niteliklere ulaşabilmektedir. 

 

Tarıma dayalı sanayi sektörlerinden biri olan domates salçası üretiminin belirli bir 

standart dahilinde yürütülmesi domatesin hassas yapısı nedeniyle büyük önem arz 

etmektedir. Kalite yönetim sistemlerinin işletmede etkin olarak uygulanmasıyla salça 

üretiminde standardizasyon sağlanarak maliyetler azalacaktır. Bu durum işletmenin kar 

payını yükselterek verimliliğini arttıracaktır. Üst yönetim dış pazara yönelme kararı 

aldığında, uluslararası standartlara uygun üretim yaptığı için yurt dışında kolaylıkla 

pazar yaratarak ihracat payını artıracaktır. 

 

Yapılan bu çalışmada domates salçası üretiminin tüm aşamaları BRCGS’nin 9 temel 

maddesi kapsamında incelenmiştir. Özellikle 12 gereklilik üzerinde durulmuştur. Çünkü 

bu gerekliliklerin en az birinin karşılanmaması majör hataya neden olup belgenin 

alınamamasıyla ya da mevcut olan belgenin geri alınmasıyla sonuçlanmaktadır. 

İşletmede sistemin tam olarak uygulanmasının güvenli gıdanın sürekliliğini ve yasalara 

uygunluğunu sağlayacağı görülmektedir. Ayrıca belgelendirme süreci hazırlık 

aşamasında işletmede gözlemlenen sorunlara çözüm önerileri getirilmiştir.  

 

Sorunların ana kaynağı üst yönetiminin gerekli zaman ve bütçe ayırma konusunda 

tereddüt duyması olarak saptanmıştır. Üst yönetimin sahip olacağı kazanımlar hakkında 

bilgilendirilmesi yapılarak bu konuya yaklaşımı değiştirilmiştir. Kalite ve gıda 

güvenliği sorumlusu olarak, konusunda uzman ve tam bağımsız bir kişi belirlenerek 

belgelendirme aşamasında ve sonrasında sistemin sürdürülebilirliği sağlanacaktır. 
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Fiziksel şartların düzetilmesi, büyük bir ekonomik gider olarak görünse de bu durum 

işletmeye daha sonraki süreçte müşteri sayısı artması, pazar payı büyümesi ve daha 

verimli bir üretim süreci ile geri dönerek oluşan maliyetlerin telafi edilebileceği 

görülecektir. Personellerin eğitimi son derece önemli olan bir diğer noktadır. Sistemin 

neden kurulduğu hangi uygulamalarla ne gibi faydalar sağlayacağı verilecek planlı 

eğitimler ile personelde farkındalık yaratacaktır. Bu durum üretimdeki verimliliğini ve 

gıda güvenilirliğini yakından etkilemektedir. 

 

Sonuç olarak, gıda endüstrisinin kaliteye ve gıda güvenliğine odaklanmasıyla GGYS 

sistemlerinden biri olan BRCGS’nin uygulayabiliyor olması, işletmeler için büyük 

öneme sahiptir. İşletmedeki fiziksel şartlar kısa sürede uygun hale getirilip akredite bir 

belgelendirme firmasından profesyonel danışmanlık alınmalıdır. İşletme üst yönetimi 

sürecin daha sonraki aşamalarının takibi için ayrı bir bütçe ve zaman ayırıp BRCGS 

belgesi edinmelidir. 
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