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OZET

FINDIK YAGI SEKTORUNDE ISO 22000:2005 GIDA GUVENLIGi YONETIM
SISTEMi UYGULAMALARI

Afyon Kocatepe Universitesi,
Fen Bilimleri Enstitiisii

Tiim piyasalarin kiiresellestigi, sinirlarin daha silik ¢izgilerle ¢izildigi, hatta kaldirildig:
giinimiizde tiim sektorlerde oldugu gibi gida sektoriinde de ayakta kalmak, miisteri
beklentilerini karsilamak ve {iretilen gidanin glivenliginin saglanmasi ve kaliteli olmasi

ile miimkiin kilinabilir. S6z konusu 6zellikler i¢in ise sistematik yaklagim gereklidir.

Adi1 gegen sistematik yaklagim Kalite icin ISO 9001:2000 kalite yonetim sistemi, Gida
Giivenligi icin ise ISO 13001 HACCP gida giivenligi sistemi en ¢ok basvurulan
yontemlerdir. Bu sistemler tek basina kullanildigi gibi birlikte, ¢cogu kez de entegre
edilmek suretiyle etkinligi artirilarak kullanilabiliniyor. Bu etkinligin artmasi
gerceginden yola ¢ikilarak, ISO (International Organization for Standardization /
Uluslararas1 Standartlar Organizasyonu) tarafindan, 2005 yilinda ISO 22000:2005 Gida

Giivenligi Yonetim Sistemi olusturulmustur.

1350 Ton/yil Findik Yag: kapasiteli imalalathane 2700 m? arazi iizerinde 670 m? kapali
alana sahip imalathanede gergeklestirilen uygulamada; Findik Yag1 Uretim Akis Semasi
esas alinarak yapilan Tehlike analizi neticesinde Hammadde kalemlerinden findikta
aflatoksin  bulunmast ve agartma islemi igin kullanilan topragin tam olarak
giderilememesi olarak iki adet Kritik Kontrol Noktasi tespit edilmistir. Diger tehlikeler
On Gereksinim Programlari ve Operasyonel On Gereksinim Programlar ile bertaraf

edilmektedir.

Bitkisel yag iiretiminde kapali sistem ve yiiksek sicaklik kullanilmasi nedeniyle fiziksel

ve biyolojik risklerle karsilagsma diisiik olasiliktadir.

Bu ¢aligma ISO 22000:2005 gida giivenligi yonetim sistemi’nin tanitimi ve bir yag

fabrikasinda uygulanmasi amaciyla yapilmaistir.



ABSTRACT

APPLICATIONS OF ISO 22000:2005 FOOD SAFETY MANAGEMENT
SYSTEMS FOR VEGETABLE OiL SECTOR

Afyon Kocatepe University,
Institute for the Natural and Applied Sciences

At present days which the borders are not obvious even cancelled and all the markets are
globalized, it is possible to achieve the surviving in the food sector like in all other
sectors by satisfiying the customer expectations, ensuring the food safety and quality.

For these properties systematic approach is necessary.

In that systematic approach, 1ISO 9001:2000 Quality Management System for quality
and 1SO 13001 HACCP Food Quality System for food quality are the most utilized
metods. These systems can be used alone or together and mostly they can be used by the
proved efficiency by teh means of integrated the systems. By starting the reality of
improving this activity, in 2005 ISO 22000:2005 Food Quality Management System was
developed by ISO (International Organization for Standardization).

In the application performed in factory which has 1350 tons/year hazelnut oil production
capacity, 2700 m? land and 670 m? factory area; as a result of hazard analysis performed
based on hazelnut oil production flow chart, two critical control points are determined
which are detecting the aflotoxin in hazelnut which is one of the raw material items and
can not entirely be removed bleaching soil for bleaching process. Other hazards are

prevented prerequirement programs and operational prerequirement programs.

Because of using closed system and high temperature in vegetable oil production

encountering of physical and biological risks is of low probability.

The study was done fort he purpose of presentation and application of 1ISO 22000:2005
Food Quality Management System.
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1. GIRIS

Dogal yasam alanlarin azaldigi, su kaynaklarinin hizla tiikendigi, kiiresel 1isinmanin
daha simdiden tehdit ettigi diinyamizda “kaliteli” ve 6zellikle “giivenli” gidaya ulagsmak
daha bir 6nem kazanmustir. Zira endiistrilesmis tilkelerde her yil halkin yaklasik %10-
30’u gida kaynakli hastaliklarla kars1 karsiya kalmaktadir (Kéferstein and Abdussalam,
1999). Bunun yaninda s6z konusu iilkelerde goriilen gida kaynakli hastaliklarin %60°1
kotlii ve yetersiz gida isleme tekniklerinin uygulanmasindan veya islem ve hizmet
sirasindaki bulagsmalardan kaynaklanmaktadir (Buzbas, 2000). Ayrica diinyada her yil
iki milyondan fazla ¢ocuk bahse konu gida kaynakli hastaliklarin neden oldugu ishalden
dlmektedir (WHO Diinya Saglik Orgiitii Food Safety Progress Report Anonim, 2000)

Gida giivenligi ve kalitesi birbirinin i¢ine ge¢mis, birbirini tamamlayan iki kavram olup
Sekil 1.1’de gosterilmistir. Bu agidan beslenmenin hedefi “yarayishilik/fayda”ya giden
yol; kalite korunumu/dayaniklilik, duyusal 6zellik, fiyat uygunlugu gibi parke taslari ile
dosenmistir. Gida firmalarimin ayr1 ayri kurup ¢ogu kez daha sonra entegre ederek
birlikte kullandigr ISO 9001 Kalite Yonetim Sistemi ile ISO 13001 HACCP Gida
Giivenligi Sistemi, ISO tarafindan 2005 yilinda birlestirilerek ISO 22000:2005 Gida

Giivenligi Yonetim Sistemi adini almistir.

Yarayishilik/fayda

Kalite )
Korunumu/Dayaniklililg—==" —-. _ Besleyici Ozellik
Yenilik/orjinallik/ )
estetiklik ' Duyusal Ustiinliik
Kullanim Uygunlugu;‘\ ,/:
/Kolaylik Servis-Hizmet Kalitesi

Iyilestirilebilirlik Fiyat Uygunlugu

Sekil 1.1: Gidalarda Saglik Giivenliginin Kalite fle Iliskisi (Topal 2005)




Bu c¢alismada fonksiyonel ve ticari agidan ¢ok degerli Findik Yagi’nin, insan sagligimn
tehdit etmeyecek sekilde “giivenli” ve i¢ piyasanin yaninda ihracat potansiyeli yliksek
olusu nedeniyle “kaliteli” tlretiminin saglanmasi amaciyla ISO 22000:2005 Gida
Giivenligi Yonetim Sistemi’nin kurulmasi, uygulanmasi ve bagimsiz bir belgelendirme

kurulusu tarafindan tescil edilmesi amaglanmaktadir.



2. GENEL BILGILER

2.1. Findik

Findik (Coryllus) Husgiller familyasindandir. Anayurdu iilkemizin Kuzeydogu
bolgesidir. Antik donemde, Pontos denilen Dogu Karadeniz daglarindan, Yunanistan’a
gotiirlilmiis, oradan Avrupa’ya yayilmistir. Findik 17 degisik tirii olan: kisin
yapraklarimi doken: c¢ali, agagcik ve bazen aga¢ seklinde goriilen bir bitkidir.
Glintimiizde findik iiretimi Yabani findik (C. avellana), Badem findik (C. maxina) ve
Tombul findik (C. pontica) tiirlerinin melezlendirilmesiyle yapilmaktadir. Orta boy
findik agaci 3-6 m. yiikseklikte olur. Yapraklar1 yuvarlak¢a, oval ya da kalp bi¢ciminde
ve kenarlar1 ince dislidir. Findik tiirleri kisin ¢igek agar. Erkek ve disi cigekleri ayr1 ayri
ve degisik bicimde olur. Doéllenen disi ¢igekleri kadehgik olusturur ve meyve bunun
icinde gelisir. Findik bitkisi Kuzey Yarikiirenin 30—40 enlemleri arasinda kisin belli bir
iistime devresiyle, (yani, baz1 bitkilerin dogas1 geregi yasanan soguk giinleri gecirerek)
yasanan 1liman iklimli yerleri: kumlu-killi giibrece zengin topraklar1 sever. Tohumuyla

ya da celikleriyle iiretilir.(Int. Kyn. 1)

Diinya findik iiretiminin %73’1 iilkemizde yapilmaktadir. (650.000 Ton TMO 2006)
(Sekil 2.1) Tiirkiye, findik iiretiminin %90’1n1 ihra¢ etmektedir. Ulkemiz genel
thracatinin yaklasik %12.sini olusturan tarimsal iiriin ihracat1 i¢inde, findik tek basina

%15 seviyesinde bir paya sahiptir. (Int Kyn. 2)

[limizde findik iiretimi olmamasina ragmen Tiirkiye’de Rafine Findik Yag iireten 4

fabrikanin 3’1 ilimiz sinirlar i¢inde faaliyet gostermektedir. (Anonim 2009)

Yag (oleik asit ¢ogunlukta olmak {izere), protein, karbonhidrat, vitaminler (vitamin E),
mineraller, diyabetik lifler, fitosterol (beta- sitosterol) ve antioksidant fenoliklerin 6zel
bilesimleri nedeniyle insan beslenmesi ve saglig1 agisindan findik, kuruyemis cesitleri

arasinda onemli bir konuma sahip bulunmaktadir.

Findigin besleyici ve duyumsal 6zellikleri, onu gida {iriinleri i¢in benzersiz ve ideal bir

malzeme haline getirmektedir. % 60,5 oraninda yag icerdikleri icin findiklar iyi birer



enerji kaynaklaridir. Bir¢ok arastirmaci, findik tiilketiminin insan beslenmesi iizerine
olumlu etkileri oldugunu sdylemistir. Bu etkiler, tekli ve ¢oklu doymamis yag asidi
(% 82,8 oleik ve % 8,9 linoleik) bakimindan zengin olan findik lipitlerinin yagli asit
profiliyle ilgili oldugu tahmin edilmektedir.

Findik Ureten Ulkeler

2007-2008

italya
14%

Sekil 2.1 Diinya Findik Uretimi((Int Kyn. 3)

Doymus yag oraninin diisiik ve tekli doymamis yag oraninin yiiksek oldugu beslenme
cesitleri kan lipidi diizeyinin kontroliinde etkili olmaktadir; benzer bir sonug, koroner
kalp rahatsizligi (CHD) riskinde de olumlu bir etken olabilir. Ayrica (findik yaginda
yiikksek oranda bulunan) tekli doymamis yag oraniyla zenginlestirilmis beslenme
cesitleri CHD vakalarmin azlhigi, tansiyon diisiikligii, toplam kolesterol dengesinde
diisiikliik, lipoprotein yogunlugunun (LDL) azaltimi veya tersinin ¢ogaltimi ve kan

trigliserin degerinin diismesi gibi insanlarda benzer, olumlu etkiler olusturur.

E vitamini agisindan bitkisel yaglardan sonra findik en iyi ikinci kaynaktir. E vitamini

¢oziilebilir bir lipit fenolik antioksidandir. Fenoliklerin antioksidan aktiviteleri, hidrojen



atomlarmi1 bagimsiz koklere doniistirme o6zelliginden kaynaklanir. Bu bilesimler
bagimsiz kokler olusturabilecegi igin, diyabetik hastalarda, kanser ve atherosclerosis
Onlemede potansiyelleri olduguna inanilmaktadir. E vitamininin antioksidan gorevi ve
koroner kalp rahatsizlig1 ve kanserle olan iligkisinden dolayi, findik ve findik tirtinlerini
de igceren dogal gida maddelerine tiiketici ve sanayi tarafindan olan ilgi artmaktadir. Her
gin sadece 25-30 gr findik yemek, giinlik E vitamini ihtiyacinin 100%' {inii

karsilamaktadir.

Findikta bol miktarda bulunan beta- sitosterol maddesi kolesterolii diisiirmek ve kanser
(kolon, prostat, gogiis) gibi pek ¢ok hastaligit Onlemekte Onemli bir rol
oynayabilmektedir. Bu husus tiimor biiylimesini engelleme ve apoptosis uyarimi iginde
gecerlidir. Ayrica, kalsiyum, magnezyum, fosfor ve potasyum basta olmak iizere
findiklar iyi birer mineral kaynagidir. Tansiyonun dengelenmesinin yani sira, sodyum
bakimindan diisiik fakat mineraller bakimindan olduk¢a comert olan findigin kemik
gelisimi ve saglhigi agisindan da onemi biiyliktiir. Bu minerallerin saglik agisindan

olumlu etkileri iyi bilinmektedir.

Findik cystine ve methionine bakimindan diisiik olan baklagil kokenli gidalarla birlikte
protein kaynagi olarak kullanilabilmektedir. Dogal antioksidanlar bakimindan findik iyi
bir kaynaktir. Bu, findigin ve findik mamullerinin nutraceutical potansiyelini isaret

etmektedir.

Sonug olarak, findik, giinliik dengeli beslenmede hayati bir besin ve katki maddesidir ve

kalp saglig1 agisindan da en faydali nutraceutical maddedir. (Int. Kyn. 4)
2.2. Findik Yag

Tiiketilebilir bitkisel yaglar, dogal yapisi geregi az miktarda fosfatidler gibi diger
lipitleri, sabunlasmayan bilesenleri ve serbest yag asitlerini i¢erebilen sadece bitkisel
kaynaklardan elde edilen, temel olarak yag asitleri gliseritlerinden olusan yaglar olarak

tanimlanir. (Ergoniil ve Giing, 2003)

“Findik Yagt: Findik agacinin (Corylus Avellana L. ile Corylus Maksima Mill)
meyvelerinden elde edilen yagdir.” (Anonim 2001)



Findik yagi, Tirk Gida Kodeksi Bitki Adi ile Anilan Yemeklik Yaglar Tebligi’nde
“Yenilebilir Bitkisel Yaglar” sinifinda bulunmaktadir. (Anonim 2003)

Sabunlasma

. iyot
Bitkisel - Bagil Yogunluk : Yogunluk : Kirilma Indisi Sayisi Sabunlasmayan
Degeri
Yaglar = X°C/su 20°C'de | (g/ml) 40°C mgKOH/g 3 Madde g/kg
. (Wijs)
yag
0.898-0.915 1.468-1.473
Findik yag: o 0 188-198 81-92 <=72
x=20"C 20°C’de

Sekil 2.2 Findik Yagmin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri (Anonim 2001)

Doymus Yag Asitleri (%) 8,16
Tekli Doymams Yag Asitleri (%) 82,04
CokluDoymamisYag Asitleri (%) 9,80
Enerji (kcal/100 g) 888

Sekil 2.3 Findik Yagi’nin Besin Degeri (Eligin ve Erdogan 2007)

Findik yagindaki yag asitleri bilesimini %83 Oleik Asit olusturmaktadir. (gizelge 2.1)

Oleik Asit’in kanda kolesteroliin yiikselmesini 6nledigi, Kolesterolii %26.2 oraninda

diigiirdiigiinii kan sekerini diizenledigini ve kalp-damar hastaliklarina kars1 koruyucu

etkiye sahip oldugunu ve kalp hastaliklarinda koruyucu Apoprotein A-1'i % 28 artirdig

riskli Apoprotein B yi %7,5 azalttigin1 ortaya koymuslardir.

Findik yagimin bilesimde mg/100 baz alindiginda E vitamini :11.29mg/100 Kalsiyum:
450.00 mg/100 Demir: 2.69mg/100 ve bakir: 0.75mg/100 oraninda bulunmaktadir

Ayrica findik yaginda %12 oraninda Linoleik Asit vardir. Organizmanin biiyiimesi ve

saglikli geligsmesi igin son derece gerekli olan Esansiyel Linoleik asit findik yaginda bol

miktarda bulunmaktadir. Dolayisiyla Findik yag: oleik asit ve linoleik asit gibi 2 6nemli

yag asidini bilesimde bulunduran ender besinlerden birisidir.




Cizelge 2.1 Gaz Likit Kromotografi ile Tespit Edilen Bitkisel Yaglarin Yag Asitleri Kompozisyonu
(Toplam Yag Asitleri Yiizdesi Olarak) (Anonim 2001)

Yag Asitleri Findik Yag: Yag Asitleri Findik Yag
kaproik asit TED* oleik a. 71.0-91.0
kaprilik a. TED linoleik a. 5.7-22.2
kaprik a. TED linolenik a. TED-0.2
laurik a. TED arasidik a. TED-0.1
miristik a. TED-0.1 ekosenoik a. TED-0.2
palmitik a. 4.32-8.89 behenik a. TED-0.1
palmitoleik a. TED-1.15 erusik a. TED-0.1
margarik a. TED lignoserik a. TED
heptadesenoik a. TED nervonik a. TED
stearik a. TED-2.67 TED* Tespit Edilemeyen Deger

E vitamininin bilinen en 1yi kaynagi findik yagidir. Bu vitamin kalp ve diger kaslarin
saghigt ve TUreme sisteminin normal ¢alismasi i¢in gereklidir. Alyuvarlarin
parcalanmasini dnleyerek kansizliga karsi koruyucu etki yapmaktadir. E vitamininin bir
baska 6zelligi de kanser yapici etmenlerin olusmasini onleyerek veya olustuktan sonra

onlar1 etkisiz hale getirerek bu korkung hastaliga kars1 viicudu korumasidir.

1986 Y1l Cernobil Niikleer patlamasindan en ¢ok etkilenen bolgelerin 1. derece Trakya
ve 2.derece Dogu Karadeniz bolgesi oldugu bilinmektedir. Ancak 1968 yilinda Tiirkiye
Atom Enerji Kurumunca yapilan tetkiklerde de diger illerde 6rnegin Bursa’da kanserli
hasta oran1 binde 2 iken, Karadeniz Bolgesi’'nde bu oran on binde bir olarak
belirlenmistir, bu durumda findigin kansere karst koruyucu etki yaptigim

gostermektedir.



Bilesimdeki minerallere gelince findik yagi kemiklerin ve dislerin giiclenmesi igin
gerekli olan kalsiyum, kan yapiminda goérev alan demir, biiylime ve cinsiyet
hormonlarinin gelisimde rol oynayan ¢inko i¢in en iyi bitkisel kaynaktir. Ayrica
sinirlerin uyarimi ve kas dokusunun calismasi igin gerekli olan potasyumca zengindir.
Bu agidan da bakildiginda findik yagi saglikli yasamda yeri olan degerli bir yag oldugu
goriilmektedir. (Int. Kyn. 5)

1. Findik ve Findik yagi bol miktarda kalsiyum ihtiva eder ki bu da kemik ve dis
gelisimi ve giiclenmesi agisindan ¢ok énemlidir.

2. Findik yag: kolesterole iyi gelen, kalbi koruyucu ve kanseri 6nleyici etkisi olan, kan
yapiminda gerekli olan demir bakimindan da zenginligi kabul edilen bir besindir.

3. Kolesterolii diisiiriir, kan sekerini dengeler. Demir ihtiva eder, kansizliga karsi
etkilidir.

4. Zengin kalsiyum igerigi ile bliylimeyi hizlandirir, dis sagligini korur.

5. E vitamini sayesinde hiicrelerin yenilenmesini saglar.

6. Kalp damar ve kanser hastaliklarina karsi findik yagi koruyucu etkiye sahiptir.
Findik yagimin kansere ve kansizliga kars1 da koruyucu etkisi vardir.

7. Bilesimindeki %82 ye varan oranlardaki Oleik asit, kanda yiiksek yogunluklu
lipoprotein oraninin artmasini ve kan kolesteroliiniin azalmasini saglar, boylece kalp
damar hastalig1 riski azalir. Giinde en az 1 kez findik yiyen insan hi¢ yemeyene gore

% 50 risk tasir. (Int. Kyn. 6)

2.3. 1SO 22000:2005

1947 yilinda; diinya capinda gegerliligi olacak sekilde standartlar yaymlamak ve
boylelikle iirtinlerin/hizmetlerin uluslararas1 dolasimina katkida bulunmak amaciyla
Isvigre’'nin Cenevre kentinde kurulan ISO (International Organization for
Standardization / Uluslararasi Standartlar Organizasyonu) tarafindan 2005 yilinin Eyliil

aymnda yayinlanan standarttir. Resmi adi “ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim



Sistemleri — Gida Zincirinde Tiim Kuruluslar I¢in Sartlar” olan sistem temel olarak 1SO
9001:2000 ve 1ISO13001:2003 HACCP entegre edilmesiyle olusturulmustur.

2.3.1.  1SO 9000:

Giderek artan rekabet ortaminda, sirketlerin varligini siirdiirebilmesi igin yerine

gergeklestirilmesi gereken {i¢ ana hedef vardir;

1-Misteri ihtiyaglarini karsilayabilmek,
2-Maliyetleri azaltarak, verimliligi arttirmak,

3-Yeni Uriin ve Hizmetleri Pazara Sunmak,

Iste s6z konusu hedefleri yakalamak igin sirketlerde kalite yonetim sisteminin kurulmasi
ve gelistirilmesi konusunda rehberlik eden ve ISO tarafindan yaymlanmis olan bir

standartlar butiinine ISO 9000 denir.

Kalite Yonetim Sistemlerinin kurulmasi esnasinda uygulanmasi gereken sartlarin
tanimlandig1 ve belgelendirme denetimine tabi olan standart ile kazanilan belgeye ise
ISO 9001 adt verilir.

Standard ilk olarak 1987 yilinda Kalite Giivence Sistem Standardi olarak yaymlanmistir.
Bu asamada standart 3 alt standarttan olugmaktaydi: ISO 9001, ISO 9002, ISO 9003.
Kurumlar faaliyet kapsamlari dogrultusunda bu 3 standarttan birisini uygulayarak,
denetime girmekteydiler. Standardin bu versiyonu, agirlikli olarak dogru iiretim ve

hata yakalama konularina odaklanmustir.

Standard ilk kez 1994 yilinda revizyona ugramis ve yeniden Kalite Giivence Sistem
Standardi olarak yaymlanmistir. Bu asamada standart yine 3 alt standarttan
olugmaktaydi: ISO 9001, ISO 9002, ISO 9003. Kurumlar faaliyet kapsamlar

dogrultusunda bu 3 standarttan birisini uygulayarak, denetime girmekteydiler.



Standardin bu versiyonu, Onceki versiyondaki konulara ilave olarak hata onleme

konusuna da odaklanmastir.

Standart son olarak 2000 yilinda revizyona ugramis ve bu sefer Kalite Yonetim Sistem
Standardi olarak yaymlanmistir. Bu agamada standart ISO 9001 ad1 altinda sadece 1 alt
standarttan olusmaktadir: Kurumlar, faaliyet kapsamlari ne olursa olsun sadece ISO
9001 standardin1 uygulamakta ve bu belgeyi almaktadirlar. Fakat belgelendirmeye tabi
tutulan faaliyetler ve standardin hari¢ tutulan maddeleri, alinacak olan belgenin iizerinde
tanimlanmaktadir. Standardin bu versiyonu, onceki versiyonlardaki konulara ilave
olarak siirekli iyilestirme konusuna da odaklanmistir. (Sekil 2.4). Ayrica ISO
9001:2000 siire¢ yaklasim kavramini getirmistir.

Kaynaklar1 kullanan ve girdilerin c¢iktilara doniisimiine imkan vermek amaciyla
yonetilen faaliyet, bir siire¢ olarak diisiiniiliir. Genellikle bir siirecin ¢iktisi, bir
sonrakinin girdisini olusturur. Bir kurulus i¢inde, siiregler sisteminin uygulanmasi, bu
stireglerin yonetimi ve etkilesimlerinin belirtilmesi ile birlikte “siire¢ yaklasimi™ olarak

adlandirilabilir. (Anonim 2006)

SUREELI IVILE $TIRILMEST

[ KALITE YONETIM sisTMEiNIN ]

SR

Musteriler

'R

Musteriler

=i Memnuniyeti

Sekil 2.4: 1SO 9001:2000 Kalite Yonetim Sisteminin Siirekli Tyilestirilmesi
(TSE 1SO 9001:2000, 2000 )
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2.3.2. 1S0O 9001:2000’in Faydalari:

o B~ w0 D

© © N o

11.

12.

13.

14.

Tiim tiriin kategorilerine uygundur.

Calisanlarin kalite bilincinde artis saglanmasi,

Isletmenin piyasa itibarinda artis saglanmasi (prestij),

Pazarlama faaliyetlerinde rakiplerden farlilik saglanmasi,

Isletmenin uluslararasi gegerlilige sahip bir kalite belgesi edinmesinin getirdigi ticari
avantajlardan yararlanabilme (ihracat i¢in kalitenin belge ile ispatlanabilmesi),
Miisteri memnuniyetinde ve miisteri sadakatinde artig saglanmast,

Hata oranlarinda, firelerde, yeniden islemelerde azalma saglanmasi,

Girdi, liretim ve son kontrollerin etkin olarak yapilabilmesi,

Tedarikgilerin seciminde, degerlendirilmesinde ve takibinde kolaylik saglanmasi,

.Isletme ici yetki ve sorumluluklarin tespitinde ve dagitilmasinda kolaylik

saglanmasi,

Isletme  faaliyetlerinin  standartlastirilmasin1 ~ saglayacak  dékiimantasyonun
(altyapinin) olusturulmasi,

Gegmise yonelik kayitlarin diizenli bir sekilde tutulmasini saglayacak altyapinin
olusturulmasi,

Veriler ve istatistiksel dl¢glimler dogrultusunda durum analizlerinin yapilabilmesi ve
gelecege yonelik kararlarda bu analiz sonuglarinin kullanilabilmesi,

Kurumsallasma yolunda 6nemli bir adim atilmig olmas.

2.3.3. HACCP ISO 13000:

HACCP kelime anlami olarak Ingilizce “Hazard Analysis Critical Control Points -

Tehlike Analizleri Kritik Kontrol Noktalari1* kelimelerinin bas harflerinden olusur.

HACCEP tiim diinyada taniip kabul gérmiis ve gida sanayinde diinya ¢apinda basarisini

kamtlamis bir “Gida Giivenligi ve Risk Yonetim Sistemidir”. (Cebeci ve Cavusoglu
2007)
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Genel olarak altyapidan, personelden, isleyisten, hammaddeden kaynaklanabilecek
mikrobiyolojik, kimyasal, fiziksel tehlikelerin belirlenmesi, s6z konusu muhtemel
tehlikelerin 6nlenmesi veya kabul edilebilir diizeye indirilmesi i¢in yapilacak islemlerin

olusturulmasina yonelik gida giivenlik sistemidir.

HACCEP sistemi 1960’11 yillarda ilk defa aya insan gonderildiginde Amerika’da uzay
programi i¢in saglikli astronot gidalar1 iireten PILLSBURG sirketindeki bir grup
tarafindan gelistirilmistir. Konu Amerika’da 1971 yilinda “Ulusal Gida Muhatazasi

Konferansi”nda sunulmus ve gida uzmanlari tarafindan ilgiyle karsilanmistir.

Gida sanayinde HACCP prensipleri ilk olarak diislik asitli konserve gidalara
uygulanmistir. Bu sistem fabrikada genis capta bir isbirligini gerektirdiginden giinliik
uygulamalarda uzun siire kullanilamamigtir. Ancak 1990 yilina kadar siiren bir gegis
periyodundan sonra giiniimiizde hemen hemen biitlin gida endiistrilerinde kabul edilmis

ve uygulamaya baglanmistir. (Cebeci ve Cavusoglu 2007)

HACCP gida iiretiminde “onleyici yaklasim” ilkesine gore gelistirilmis bir sistemdir.

Bu dogrultuda 2003 yilinda TSE (Tiirk Standartlar1 Enstitiisii) ilk énce HACCP
standardini; daha sonra ise TS (Tiirk Standardi) ISO 15161-Gida ve igecek Sanayinde
ISO 9001:2000°nin uygulanmasi rehberi yaymlanmistir.

Ancak ISO 22000:2005’in 2005 Nisan’da yayinlanmasi ile ISO13001:2003 HACCP

sistemi yiirlirliikten kaldirilmigtir.

Bunda temel olarak iki sebep vardir;

Ik olarak Gida Giivenligi konusunda Yonetim Sistemleri birligini olusturmak
hedeflenmektedir. Zira ISO 9001:2000 diinyaca kabul goérmiis, yaygimnlagmis bir
standarttir. Ancak HACCP 13001 vyerine bazi iilkelerde &rnegin Ingiltere’de
BRC(British Retails Concortium), Fransa ve Almaya’da IFS (international Food

Standart) Gida Giivenligi Sistemleri kullanilmaktadir. Bu durum adi gecen sistem
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denetimlerinde yorum farkliligina neden oldugu gibi bazi firmalara, 6zellikle farkli

tilkelere ihracat yapanlara ek maliyet getirmektedir.

Ornegin HACCP 13001 sistemine sahip bir firma Ingiltere’ye ihracat yapabilmek igin
BRC’ye, Almanya’ya ihracat yapabilmek icin IFC sistemine sahip olmalari
gerekmektedir.

Bunun yaninda AB (Avrupa Birligi), tarafindan 2003 Ocak ayinda yasama gegirilen
“tarladan catala” kadar toplam kalite kavramm HACCP, GHP (lyi Hijyen
Uygulamalar1), GMP (Iyi Uretim Uygulamalar1) ve 1SO (International Standards
Organization—Uluslararas1 Standartlar Organizasyonu) serisi toplam kalite sistemleri
hukuki ve teknik altyapisiyla birlikte AB Olgeginde entegrasyon seklinde yiiriirliige
girmis, Avrupa Birligi Gida Giivenligi Kurumu (AGGK) 2004 yilinda faaliyete
geemistir (Giilgubuk, 2004).

Buradan da anlagilacagi gibi gida giivenligini saglamak i¢in sadece HACCP yeterli
degildir. Bir bagka degisle KKNlerin (Kritik Kontrol Noktasi) tespit edilmesi tek basina
yeterli olmamaktadir. Bunun yaninda OGPlerin de(On Gereksinim Programlari) hayata

gecirilmesi gerekmektedir.

Ayrica tarladan gatala gilivenli gidayr saglamak icin liretim Oncesi ve sonrasini da
dikkate almak gerekir. Bu yiizden HACCP 13001 genel olarak gida tireticileri tarafindan
kullanilsa da ISO 22000:2005 gida sektoriine hayvan yemi ve temizlik kimyasallar1 da
dahil olmak iizere girdi saglayan, iirlinlerini depolayan, nakil eden, gida makineleri

tireten firmalar1 da kapsamaktadir.

ISO 22000:2005 asagidaki 8 maddeden olusmaktadir.

1. Kapsam
2. Atif yapilan standard ve/veya dokiimanlar
3. Terimler ve tarifler

4. Gida Giivenligi Yonetim Sistemi
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4.1 Genel sartlar
4.2 Dokiimantasyon sartlar1
5. Yonetim Sorumlulugu
5.1 Yonetimin taahhiidii
5.2 Gida giivenligi politikast
5.3 Gida giivenligi yonetim sisteminin planlanmast
5.4 Sorumluluk ve yetki
5.5 Gida giivenligi ekip lideri
5.6 Tletisim
5.7 Acil durumlara hazirlilik ve miidahale
5.8 Yonetimin gbzden gecirmesi
6. Kaynak Yo6netimi
6.1 Kaynaklarin hazirlanmasi
6.2 Insan kaynaklar1
6.3 Alt yap1
6.4 Calisma ortami
7. Giivenli Uriin Planlama ve Gergeklestirme
7.1 Genel
7.2 On gereksinim programlari
7.3 Tehlike analizleri gerceklestirmenin birincil agsamalari
7.4 Tehlike analizi
7.5 Operasyonel 6n gereksinim programlarinin olusturulmasi
7.6 HACCP planinin olusturulmasi

7.7 OGP ve HACCP planlarinda belirtilen baslangi¢ bilgi ve dokiimanlarinin

giincellestirilmesi
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7.8 Dogrulama planlamasi
7.9 1zlenebilirlik sistemi
7.10 Uygunsuzluk kontrolii

8. Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin Gegerli Kilinmasi, Dogrulanmasi Ve

Iyilestirilmesi
8.1 Genel
8.2 Kontrol 6énlem kombinasyonlarinin gegerli kilinmasi
8.3 Izleme ve dlgmenin kontrolii
8.4 Gida giivenligi yonetim sisteminin dogrulanmasi

8.5 lyilestirme

Bu maddelerin ilk 6 tanesi ISO 22000’in ISO 9001 tarafiyla ilgilidir. Burada amag gida
giivenligini saglamak ve tiiketicinin simdiki ve gelecekteki ihtiyacini karsilayabilmek
icin; stirdiiriilebilir, yasal mevzuatlart ve miisteri beklentilerini karsilayabilen, stirekli
iyilestirilen bir sistemi, bir kalite sistemini olusturmaktir. Zira Hatalar, Cizelge2.2’de

verildigi gibi biiyiik oranda sistemden kaynaklanmaktadir.

Cizelge 2.2 Hata Kaynaklar1 (Anonim 2006)

Sistem insan
Juran %085 %015
Deming %98 %2

Kalite, i¢in “Gereksinimlere uygunluktur (Crosby, 1979), ilk seferde dogrusunu
yapmaktir, (Price 1985) kullanima uygunluktur (Juran, 1988), tiiketicinin simdiki ve
gelecekteki ihtiyaglarin1 karsilamaktir, (Deming, 1992), (Kaliteli) bir {iriin veya
hizmetin olabilecek ihtiyaclar1 karsilama kabiliyetine dayanan 6zelliklerin toplamidir,
(ISO 9000:1994) bir {irlin veya hizmetin belirlenen ya da olabilecek ihtiyaclari
karsilama kabiliyetine dayanan ozelliklerin toplamidir.(ISO 8402 - TSE 9005)” gibi

farkl tarifler yapilsa da genel olarak ihtiyaclar1 karsilamaya ve bu ihtiyaglar1 olusturan
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miisteri beklentilerini yerine getirmeye odaklanilmaktadir. Bunun i¢in de bir sisteme,
kalite sistemine ihtiya¢ vardir. Firma hammadde tedarikinden, iiriin veya hizmetin

ulastig1 son tiiketiciye kadar tiim siire¢lerini belirlemelidir.

Standardin ilk {i¢ maddesi; kapsam, standart maddeleri ve kullanilan terimler hakkinda

bilgi verir.

Standardin 4. maddesinde Gida Giivenligi Yo6netim Sistemi’nin kurulmasi, yiiriitiilmesi,
gozden gecirilmesi, dogrulanmasinin gerceklestirilmesi ile hazirlanacak prosediirler ve

tutulacak kayitlarin nasil olusturulacagini anlatmaktadir.

5. maddede siireclerin  olusturulmast i¢in iradenin temininden, yOnetim

sorumlulugundan bahsedilmektedir.

Buna gore iist yonetim, gida gilivenligi yOnetim sisteminin gelistirilmesine,

uygulanmasina ve etkinliginin siirekli iyilestirilmesine bagliligina dair kanitlarini

®  Kurulus hedefleri ile gida giivenliginin desteklendigini gostermekle,

e  Uluslar aras1 bu standardin sartlarini, miisterinin gida giivenligi ile ilgili sartlart
yaninda yasal sartlar ve mevzuat sartlarin1 yerine getirilmesinin éneminin kurulusa
iletmekle,

e (Gida giivenligi politikasi olusturmakla,

yollariyla saglamalidir; ( Anonim 2005)

Yine ayn1 madde siiregleri gergeklestirecek ekip ve bu ekibin liderinin atanmasi, i¢
iletisim ve standardin HACCP’ten farkli olarak zorunlu tuttugu dis iletisim, Acil
Durumlarda yapilacak isler ve sistem dogrulamasinin esasini olusturan ydnetimin

gbzden gecirmesini talep eder.

Standardin 6. maddesi list yonetimden sistem kurulumu ve sonrasinda ihtiya¢ duyulan

insan, yeterlilik ve biling, alt yap1, ¢aligma ortam1 kaynaklarini talep eder.

7. madde giivenli {iriin planlama ve gerceklestirmek icin
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Gida Giivenligi ekibi

1. Tiim gida isletmelerinin tasimasi gereken dzeliklerin temini i¢in OGPleri olusturur.

2. Hammadde, yardimci madde, liriinle temas eden madde ile son iiriin 6zelliklerini
Son {iriinlin amaclanan kullanimin1 belirler,

3. Uretim akis semast ile buna bagli siiregleri olusturur,

4, Uretim akis semas1 esas alinarak, muhtemel tehlikeleri siralar ve smiflandirr,

5. Karar Agacim1 kullanarak tehlikeleri analiz eder ve bu tehlikenin hangi kontrol
onlemi ile bertaraf edilecegini tespit eder,

6. O-OGPIlarin1 ve HACCP Planim olusturur,

7. HACCP planinda tespit edilen kritik sinirlarin agilmamasi i¢in alinacak dnlemler ile

asildiginda yapilacak islemleri belirler,

Standardin 8. maddesinde tespit edilen kritik limitlerin gegerli kilinmasi ve isletilen

sistemin dogrulamasinin yapilmasi talep edilir.

2.3.4. 1S0O 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi’nin Getirdikleri

1. ISO 22000, HACCP’ten farkli olarak, tamamen firma dis1 uzmanlarca gelistirilmis
gida giivenligi yonetim sisteminin (HACCP plan ve 6n gereksinim programlarinin)
uygulanmasina, dogrulanma faaliyetlerinin tiimiimiin veya bir kisminin firma dis
uzmanlarca yapilmasina imkan vermektedir.

2. HACCP standartlarinda allergen kontrolii genellikle agik olarak talep edilmezken,
ISO 22000’in sartlarindan birisidir.

3. ISO 22000 ayrica Codex Alimentarius tarafindan yayinlanan genel gida hijyen
kurallari ile sektore 6zgii 1yi liretim uygulamalarina atif yapmaktadir.

4. Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin (GGYS) kurulmasi, uygulanmasi,
giincellenmesi i¢in i¢ iletisim yaninda dig iletisimin sart1 getirilmistir.

5. Tehlikelerin degerlendirilmesinde risk analizi yapilmasi talep edilmektedir.

6. Tehlikelerin 6n gereksinim programlar1 ve KKN'ler ile kontrolii talep edilmektedir.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.
16.

17.

On gereksinimlerin yazili hale getirilmesini talep etmektedir (Temizlik, bakim,
kalibrasyon, calisan hijyeni, depolama, tasima vb.)

KKN’lerde oldugu gibi onkosullarda da izleme sisteminin ve diizeltme diizeltici
faaliyetlerin planlanmasini talep etmektedir.

KKN'larinda diizeltme ve diizeltici faaliyet talep etmektedir. 1ISO 9001:2000'deki
diizeltme ve diizeltici faaliyet kavramlari kullanilmaktadir.

On gereksinim ve KKN izleme sonuglarmin analizi ve sonuglara gore sistemin
iyilestirilmesini talep etmektedir. (Sekil 2.5)

Girdi ve son Triinlerin iiriin 6zelliklerinin, formulasyon, orijini icerecek sekilde,
ayrintili tarifini ve diizenli gozden gecirilmesi talep etmektedir.

Dogrulama ve gegerli kilma arasindaki fark acikligi kavusturulmustur. Dogrulama
plan1 ve dogrulama sonuglarinin ele alinmasi talep edilmektedir.

Stipheli iiriin kavramini gelistirmistir.

Geri toplama ve geri ¢agirmayi i¢eren geri ¢cekme kavramini gelistirmistir.

Gida giivenligi politikasi yaninda gida giivenligi hedefleri talep etmektedir.

Gida Giivenligi El Kitabir hazirlanmasina yonelik agik bir talep bulunmamasina
ragmen uygulama da yine de hazirlanmasi gerekecektir veya ISO 9001:2000 kalite
el kitabinin i¢ine entegre edilecektir.

Yonetimin gozden gecirme toplantist giindemi gida giivenligine 6zel konulari

icermektedir. (Cebeci ve Cavusoglu, 2007 )

2.3.5. Tanumlar:

Aflatoksin: Gidalar ve yemlerin iizerinde/iginde bulunan Aspergillus flavus veya

A. Parasiticus tarafindan tiretilen toksik metobolitlerdir.

Apoptosis: Programlanmis Hiicre Intihar

Nutraceutical: Tibbi veya sagliga yararlari olan, hastaliklar1 dnleyici ve tedavi edici

0zelligi olan madde veya gidalar. (DeFelice 1994)
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izleme:

Diadrul
ofrularma e dizeltici faaliyetler

s,

—_ Tehlike Hlljrigllr::
(__B'T!V'Tn“ analizinin i) Elugturulmam
drinler alanakl Tehlike > ﬁﬂ|Em|Efi”i”*
planlama *klllnmasmln - analizi gegerli
= _ baglangig kilinmasi Operasyonel
gergeklegtirme agamalan OGP lanmn

olugturulmas:

Sekil 2.5: Siirekli Tyilestirme Yaklasimi (Anonim 2006)

Gida giivenligi: Gida iirlinlerinin, amaglanan sekilde islenmesi ve/veya tiiketilmesi

halinde, tiiketiciye zarar vermeyeceginin giivencesi.

Gida Zinciri : Gidanin ve ingradiyentlerinin birincil {iretiminden tiiketimine kadar
olan, iretim, proses, dagitim, depolama ve hazirlama gibi birbirini takip eden

basamaklar ve islemler.

Gida giivenligi tehlikesi: Gidanin kendisi ya da gidada bulunan biyolojik, kimyasal

veya fiziksel etmenler vasitasiyla olumsuz saglik etkisine yol agma potansiyeli.

Gida giivenligi politikas1 : Ust yonetim tarafindan resmi olarak ifade edildigi gibi,

gida giivenligi ile ilgili bir kurulusun tiim niyeti ve istikameti.
Son iiriin: Kurulug tarafindan baska bir prosese ve doniisiime ugratilmayan {iriin.

Akis semasi: Asamalarin, siralar1 ile etkilesimlerinin, sistematik ve sematik

gosterimi.
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Kontrol onlemi: Gida giivenligi tehlikesini dnlemek veya elimine etmek ya da

kabul edilebilir diizeye indirmek i¢in uygulanabilecek islemler ve faaliyetler.

On gereksinim programi(OGP): Gida zinciri boyunca gerekli hijyenik ortami
saglayarak uygun bir iiretim yapmak, son iiriiniin giivenli bir sekilde hazirlanmasini
saglamak ve insan tiikketimi i¢in gilivenli gidalar sunmak icin temel kosullar ve
faaliyetler. On gereksinim programlar1 esdeger terimlerin ornekleri; iyi tarim
uygulamalar1 (GAP); iyi veteriner uygulamalar1 (GVP); iyi iiretim uygulamalari
(GMP); iyi hijyen uygulamalari (GHP); iyi dagitim uygulamalar1 (GDP); iyi ticaret
uygulamalar1 (GTP).

Operasyonel on gereksinim programi (O-OGP) : Olast gida giivenligi
tehlikelerini ve/veya liriinde ya da proses ortaminda gida giivenligi tehlikelerinin
kontaminasyonu veya ¢ogalmasini kontrol altina almak i¢in zorunlu oldugu tehlike

analizleriyle tanimlanan 6n gereksinim programi.

Kritik kontrol noktas1 (KKN): gida giivenligi tehlikesinin dnlendigi veya elimine
edildigi ya da kabul edilebilir diizeye indirilebildigi ve kontrol edilebilen agama.

Kritik limit: Kabul edilme durumunun kabul edilmeme durumundan ayrildig:

kriter.

Izleme: Bir dizi planl inceleme ve 6l¢iim yaparak kontrol énlemlerinin tasarlanmis

sekilde yiirliylip yiirimedigini belirlemek.

Diizeltme: Tespit edilen uygunsuz durumu elimine etmek icin gergeklestirilen

faaliyet.

Diizeltici faaliyet: Tespit edilen uygunsuzlugun veya diger istenmeyen durumun

nedenlerinin giderilmesi.

Gecerli kilma: HACCP plan1 ve operasyonel 6n gereksinim programm tarafindan

yiiriitiilen kontrol 6nlemleriyle elde edilen verilerin etkinlik diizeyinin belirlenmesi.
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Dogrulama: Objektif Olciitlerle yerine getirilen spesifik gereksinimlerin

onaylanmasi.

Giincelleme: Uygulamanin en son verilerle hemen ve/veya planl olarak gézden

gecirilmesi.

Kalite Ve Gida Giivenligi Politikasi: Kurulusta kalite ve gida glivenligi degerlerini
en ozl sekilde ifade eden ve basta Genel Miidiir olmak {izere tiim calisanlarimin

benimseyip, yasatmak i¢in ugras verdikleri degerleri agiklayan dokiimandir.

Basar1 Kriterleri Ve Is (Kalite) Hedefleri: Kurulusun Kalite Politikasinda ifade
edilen temel degerleri destekleyen ve somut gostergelerini ifade eden,
Olciimlenebilir, donemsel olarak sorgulanabilen, iyilestirmek ve gelistirmek icin

caba harcanilan degerlerdir.

Gida Giivenligi El Kitabi: Kurulusun Kalite Yonetim Sisteminin genel yapisini ve

kalite anlayisini belirleyen bir dokiimandir.

Prosediirler: Kurulusta yiiriitiillen Kalite Yonetim Sisteminin ana faaliyetlerini ve
asamalarini, neyin nasil yapilacagini, ¢aligmalarin niteligini, yetki - sorumluluklar

tanimlayan yazili dokiimanlardir.

Politikalar: Firmanin belirli hususlarla ilgili anlayis ve uygulama prensiplerini

tanimlayan dokiimanlardir.

Proses Haritalari: Kurulusun temel faaliyetlerini ve bu faaliyetlerin girdilerini,
ciktilarini,  kaynaklarmni, performans parametrelerini  agiklayan  sematik

dokiimanlardir.

Talimatlar: Kurulusta yorumsuz uygulanmasi gereken detay faaliyetleri tanimlayan

dokiimanlardir.

Planlar: Satin alinan girdiler ve iretilen {rlinlerin tanimlandigi, yapilan tiim

kontrollerin tarif edildigi dokiimanlardir.

Destek Dokiimanlar: Kalite Yonetim Sisteminde kullanilan plan, form,
sartnameler, listeler, rapor, etiket v.b. dokiimanlardir. Ayrica kalite kayitlar1 da

saklanmas1 ve kontrol edilmesi gereken 6zel dokiimanlardir. (anonim 2005)
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Rafinasyon: Kisaca aritma ya da saflastirma islemidir. Temel asamalar farklilik
gostermez, kademe sirasi, uygulama sekli ve siiresi yaga 6zgii nitelikler yoniinden
farklilagabilir. Gossipol gibi toksikler, islemler sirasinda olusabilecek glikozinolatin
enzim etkisiyle hidrolizi sonucu treostatik etkili {iriinler, tat, koku ve goriniisii
bozan maddeler, oksidatif bozulmalara kars1 direnci diistiren bilesenler uzaklastirilir.
(Kayahan, 2005).

Degumming: Yagh tohumdan elde edilen ham yagda bulunan fosfotidleri, vakslari
ve gum yapisindaki diger istenmeyen safsizliklar: uzaklastirmak icin gergeklestirilen
asamadir. Bu asamada fosforik, sitrik veya malik asit yardimer kimyasallar olarak

kullanilmaktadir (Ergoniil ve Giing, 2003).

Notralizasyon: Bir alkali ¢ozeltiyle, yagda bulunan serbest yag asitleri, iz metaller,
pigmentler ve diger gliserit yapida olmayan bilesikleri soapstok olarak ortamdan

uzaklastirmadir.

Agartma: Oksidatif reaksiyonlar ile karbonhidrat ve azotlu bilesiklerin tepkimeleri

sonucu ortaya ¢ikan renk maddelerini uzaklastirmak i¢in yapilan iglemdir.

Vinterizasyon: Yagin stearinin kristalize edilerek uzaklastirilmasi islemidir.

Deodorizasyon: Yaga istenmeyen tat ve koku veren maddelerin yiiksek sicaklik ve
diisiik basing altinda, su buharinin da siiriikleyici etkisi ile yagdan uzaklastirilmasi

amactyla uygulanir.
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3. MATERYAL ve METOT

3.1. Materyal :

Gida Giivenligi Yonetim Sistemi TS 22000 standardi esas alinarak Afyonkarahisar
Sinanpasa ilgesinin Kiigiikhiiyiik Kasabasi’'nda bulunan Bitkisel Yag imalathanesi i¢in
tasarlanmis ve uygulanmustir. 1350 Ton/y1l Findik Yag1 kapasiteli imalalathane 2700 m?

arazi tizerinde 670 m® kapal alana sahiptir.

3.2. Metot:

Metot olarak; TS EN ISO 22000 “Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri-Gida
Zincirindeki Tiim Kuruluslar I¢in Sartlar” ile adi1 gegen Standarda kilavuz niteligindeki
TS ISO/TS 22004 “Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri-ISO 22000 Uygulama kilavuzu”
takip edilmistir.

Sistemin kurulusunda Sekil 3.1°deki adimlar takip edilmistir. Ayrica Sekil 3.1 iglem
basamaklarmnin birbirleri ile etkilesimlerini de ifade etmektedir.
Buna gore;

1. ISO 22000: 2005 Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin kurulmasi, gegerli kilinmasi,
uygulanmasi, dogrulanmasi ve siirekli iyilestirilmesi agsamalarin1 gerceklestirecek
Gida Giivenligi Ekibi kurulacak ve bu ekibin lideri bir atamasi yazisiyla

atanacaktir. (7.3.2)

2. Yasal mevzuat, iiriin sartlar1 ve miisteri beklentileri dogrultusunda Son Uriin
Spektleri ile hammadde, yardimci madde, iiriinle temas eden malzemeler de dahil

olmak tizere tiim girdiler i¢in spektleri olusturulacaktir.7.3.3)

3. Son iiriiniin amaglanan kullanim sartlar1 ve tiiketici gruplari belirlenecektir.(7.3.4)
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Uretim Akis Semasi ve Proses Diyagraminin Olusturulacaktir. (7.3.5.1)

Kalitenin saglanmasinin yani sira, giivenli gida hedefine ulasma maksadiyla diger
prosediirlerin yazilacaktir. (7.3.5.2) (Satinalma, tedarik¢i degerlendirme, liretimin

gergeklestirilmesi, egitim gibi...)

Uretim Akis Semasi iizerinden tiim tehlikelerin fiziksel, kimyasal, biyolojik olarak
simiflandirilarak tanimlanacak ve kabul edilebilir seviyeler (kritik limitler)
belirlenecektir. (7.4.2)

Belirlenen tehlikelere “Karar Agac1” yontemi uygulanarak tehlikenin hangi kontrol

Oonlemi kullanarak bertaraf edilmesi gerektigi saptanacaktir. (Cizelge Tehlike
Analizi) (7.4.3)

Buna goére her bir tehlikeye Karar Agaci’nda bulunan sorular sorulmaya
baslanacaktir. Her bir islem basamagindaki muhtemel tehlikeye 1. soru olan
“Tanimlanmis tehlike, {riin giivenligi iizerinde, kontroliin saglanmasin
gerektirecek kadar ciddi bir tehlike igeriyor mu veya bu tehlike kabul edilemez
seviyelere ¢ikabilir mi ?” sorulur. Cevap “Hayir” ise bir sonraki isglem basamagina
gegilir. Ancak cevap “Evet” ise kontrol dnlemi gereklidir. Bu kontrol énleminin
belirlenmesi i¢in Risk Derecesinin tespit edilmesi gerekir. Bunun igin ¢izelge
3.1°deki Risk Degerlendirme Tablosu kullanilir.

Cizelge 3.1 Risk Degerlendirme Tablosu

RISK DERECESI
. | Yiiksek (3) 3 6 9
Lé Orta (2) 2 4 6
» | Diisiik (1) 1 2 3

Diisiik (1) | Orta (2) | Yiiksek(3)

OLASILIK
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Cizelge 3.2 Karar Agaci

KARAR AGACI

Soru 1 : Tanimlanmus tehlike, iiriin glivenligi tizerinde, kontroliin saglanmasini gerektirecek kadar ciddi bir tehlike
iceriyor mu veya bu tehlike kabul edilemez seviyelere ¢ikabilir mi ?

EVET HAYIR Prosesteki bir sonraki islem
basamagina ilerle.

Soru 2 : Risk degerlendirmesine gore hangi tip kontrol 6l¢iimii gereklidir ?

Spesifik kontrol Genel Kontrol Periyodik Kontrol Olgiim
Ol¢limii (6-9) olgtimii (4) 6l¢limii (3) gerektirmez (1-2)
—
Prosesteki bir
sonraki islem
basamagina ilerle.
v
v » Dogrulama prosediirii ile takip edilir.

’ Dogrulama Prosediirii ve GMP ile kontrol edilir.

Soru 3 : Bu basamak belirlenmis tehlikenin kabul edilebilir bir seviyeye indirilmesi veya yok edilmesini

sagliyor mu ?

l l

HAYIR EVET

v

l

Soru 4 : Bir sonraki proses basamagi, belirlenmis tehlikeyi yok ediyor veya kabul edilebilir bir seviyeye indiriliyor

mu ? l

EVET HAYIR

l l

v

Prosesteki bir sonraki islem basamagina ilerle.

v
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Bu tabloda siddet tiiketici i¢in tehlikeye maruz kalacagi sonug olarak tanimlanir. 3

kategoride degerlendirilir:

e Yiiksek (3): Oldiiriicii sonug, ciddi hastalik, aninda veya uzun vadede geri

doniistimsiiz zararlar,

e Orta (2): Aninda veya uzun vadede geri donlisimii olan zarar veya

hastaliklar,

e Diisiikk (1): Uzun vadede hi¢ aciga ¢ikmayan, zor veya yliksek dozda

alindiginda acgi8a ¢ikan zarar veya hastaliklar.

Olasilik ise Insan tiiketimi sirasinda, tehlikenin son iiriinde ortaya ¢ikma sikligt

olarak tanimlanir. 3 kategoride degerlendirilir.
e Yiiksek (3) : Sik sik karsilagilabilir.
e Orta (2) : Zaman zaman meydana gelebilir.
e Diisiik (1) : Pratik olarak imkansiz veya muhtemel degil.

Risk Derecesi: Her tehlike, siddet ve olasilik bazinda
degerlendirildiginde(birbirlerinin ¢arpimiyla), ortaya ¢ikan kontrol dl¢timleri olarak

tanimlanir.

Boylece hangi kontrol énlemi kullanilacag: tespit edilir. (1-2 Olgiim gerekmez. 3
Genel kontrol o6lgiimii [OGP] gerektirir. Hijyen uygulamalari, temizlik ve
dezenfeksiyon prosediirleri, kisisel hijyen talimatlari, pest kontrol, bakim ve
kalibrasyon, satin alma prosediirleri, hammadde spesifikasyonlar1 vs. 4 O-OGP

Gerektirir. 6-9 Spesifik kontrol dl¢timleri gelistirilir.[KKN]) (7.4.4)

Eger sonu¢ “6-9 Spesifik kontrol dlgiimleri gelistirilir” olarak bulunmugsa karar
agacindaki sorular sorulmaya devam edilir. Sonug¢ olarak tehlikenin KKN (Kritik
Kontrol Noktasi-insan sagligiyla ilgili) ya da KN (Kontrol Noktasi-kaliteyle ilgili)
oldugu belirlenir. (Tehlike Analizi) (7.5-7.6)
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8. Tehlike, isletmede bulunan OGP yaninda O-OGP ile énlenecekse buna ait O-OGP

Plani1 olusturulacaktir. (7.5)

9. Tehlike, KKN vasitasiyla giderilecekse, KKN'de kontrol edilen gida giivenligi

tehlikelerti,

Kontrol dnlemleri,
Secilen kritik kontrol parametreleri icin gozlenecek kritik sinirlar,
Izleme prosediirleri, gerekli dokiimanlara atiflar,

izleme prosediirii bir kritik kontrol noktasmin kontrol disinda oldugunu

gosterdiginde uygulanacak diizeltici faaliyetler,

Her bir kritik kontrol noktasini izlemekten/kontrol etmekten sorumlu kisi,
[zlemenin/kontroliin kayitlar, bilgilerini iceren HACCP Plani olusturulacaktir.
(7.6)

10. Gerek O-OGP i¢in gerek KKN igin tespit edilen kritik limitlerin gecerli kilinmasi

referanslar dikkate alinarak yapilacaktir. (8.2)

Gida

Giivenligi YoOnetim Sistemi isletilmeye baslaninca, yapilan kontrollerin

dogrulugunun, sistemin nasil islediginin, kalite ve giivenlik hedeflerine varilip

varilmadiginin dogrulanmasi asagidaki yollarla yapilacaktir; (7.8 )

OGP ve KKN noktalarinda yapilan kontrol ve 6l¢limler yolu ile
I¢ tetkikler yolu ile,

Mikrobiyolojik analizler ile,

Portdr Muayeneleri ile,

Di1s Laboratuar imkanlar1 kullanilarak,

Miisteri tetkikleri yolu ile,

Hasere ve bocek miicadelesi sonuclart ile,
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e Miisteri sikayetleri ile,

e Yonetim Gozden Gegirme toplantisi ile,

11. Uygun olmayan iiriin tespit edilerek, bunlarin olusmasimi engellemek icin Onleyici
Faaliyet, olustuktan sonra neler yapilacagini belirlemek i¢in Diizeltici Faaliyet

olusturulacaktir.

12. Tim Dokiiman ve veriler hazirlanmasi ile kayitlarin tutulmasi1 Dokiiman, Veri ve

Kayitlarin Kontrolii Prosediirii vasitasiyla gergeklestirilecektir. (4.2)

Tiim bu islemlerden sonra I¢ Denetim ve Y&netimin Gozden Gegirme Toplantist
yapilacak ve bagimsiz bir Dbelgelendirme kurulusuna basvurularak sistem

sertifikalandirilacaktir.
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4. BULGULAR

Asagida belirtilecek tiim bulgular Biger Yag Findik Yagi Imalathanesinde yapilan

calismalar sonucunda elde edilmistir.

Firmadaki ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi kurulmasit ve
isletilmesinde Cizelge 4.1°deki Organizasyon Semasi esas alinarak gorev tanimlar1 ve

yetkilendirme yapilmustir.

Cizelge 4.1 Organizasyon Semast

GENEL MUDUR
GIDA GUVENLIGI
EKiP LIDERI
1 1 1 1
SATINALMA URETIM PAZARLAMA IDARI MALI ISLER

SORUMLUSU SORUMLUSU SORUMLUSU SORUMLUSU

URETIM DEPO BAKIM ONARIM
ELEMANLARI SORUMLUSU SORUMLUSU

| } |
|
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4.1. Gida Giivenligi EKkibi:

ISO 22000: 2005 Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin kurulmasi, gegerli kilinmasi,
uygulanmasi, dogrulanmasi ve siirekli iyilestirilmesi asamalarini gergeklestirecek Gida
Giivenligi Ekibi ve bu ekibin lideri Genel Miidiiriin imzasi ve asagidaki atamasi

yazistyla kurulmus ve gorevlendirilmistir.

“Isletmemizde gorev yapan Gida Giivenligi Ekip Lideri, Uretim Sorumlusu, Depo
Sorumlusu ve Bakim Onarim Sorumlusu Gida Giivenligi Ekibinde kendi gorevlerinin
yani sira gorevlendirilmistir. Ekibin liderligini Gida Giivenligi Ekip Lideri unvaniyla

surdurecektir.”

4.2. Findik Yag1 Spekti:

Yasal mevzuat, {iriin sartlar1 ve miisteri beklentileri dogrultusunda Son Uriin (Findik

Yag1) Spekti olusturulmustur. (EK-1)

4.3. Hedeflenen Tiiketici Grubu:

Findik yaginin tiiketici grubu 3 yas ve lizeri olarak belirlenmistir.

4.4. Uriin Akis Semast:

Findik Yag: tiretiminde kullanilan hammadde ve yardimci maddeler ile her bir islem
basamaginda ortaya ¢ikan atiklar1 da iceren Uretim Akis Semasi olusturulmustur.

(Cizelge 4.2)
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1.SATINALMA

2.DEPOLAM H 3.ELEME

v
4.KIRMA

5.EZME

6. TAVLAMA

Cizelge 4.2 Findik Yag Uretim Akis Semast

Kostik —

Soguk Su —p|

—p Soap-Stok  Notr. Ham yag |

11.NORTALIZASYON
—» Atk Su

10.DEGUMMING

A
r Yapiskan mad.
L Ayrnlmis ya§

SATIS |<€——| 9.HAMYAG DEPOLAMA

> Elenmis Yaglik Tohum

l > Ezilmis Yaglik Tohum

v »  Kavrulmus i¢
@I—P — | S.FILTRELEME
Tortulu Yag
Tortu
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12.AGARTMA

|
Aktif Toprak / —» Rengi acilmis yag

13.FILTRASYON |—> Atik toprak

> Agartilmis yag

Sitrik Asit— 14 DEODARIZASYON —  Kaotii koku veren asit
—> Kokusu giderilmis yag
Perlit —> | 15.VINTERIZE
v — Starini kristallesmis yag
16.FILTRASYON | —>  Mum, vaks v.s.

l > Siiziilmiis yag

17.RAFINE YAG |
.

SATIS




4.5. Proses Basamaklar:

ISO 22000 Sisteminin gerek kaliteyi olusturan ISO 9001 kismini, gerekse giivenli
gidayr saglayan ISO 13001 HACCP kisminin saglanmasi igin Satinalma, Tedarik
Kaynaklarin1 Degerlendirme ve Derecelendirme, Egitim, Uretimin Gergeklestirilmesi

prosediirleri hazirlanmistir.

Satinalma Prosediiriinii hazirlamakla; firmada hammadde, yardimc1i madde ve

ambalaj malzemelerinin spektlere uygun olarak temin edilmesidir. Buna gore;

1) Hammadde, yardimci madde ve ambalaj malzemeleri ile ilgili spektler Kalite
Giivence Miidiirii tarafindan hazirlanir ve Genel Miidiir tarafindan onaylanir.
Hammadde spektlerinin bir kopyasi1 Uretim Miidiiriine, ambalaj malzemeleri
spektlerinin bir kopyast Satin Alma Sorumlusuna verilir. Referans: Hammadde

Spektleri

2) Spektlere uygun hammadde almi Uretim Miidiirii tarafindan, ambalaj

malzemeleri alimlar1 Satin Alma Sorumlusu tarafindan yapilir.

3) Malzeme alimlarinda Onayli Tedarik¢i Listesinde yer alan firmalar tercih edilir.
Yeni aday tedarik kaynagi sdz konusu ise Uretim Miidiirii ve Satin Alma
Sorumlusu bu kaynagi da degerlendirmeye alir. Degerlendirme yapilirken fiyat
kriteri yanmi sira tedarik kaynagmin eski alimlarda gosterdigi performans, teslim
zamani, 6deme sekli gibi kriterler dikkate alinarak degerlendirme sonuglandirilir.

Referans: Tedarik Kaynaklarin1 Degerlendirme ve Derecelendirme Prosediirii

4) Hammadde Alimlari;

e Girdi Kontrol Planina uygun findiklarin alimi1 yapilir.

5) Ambalaj Malzemesi ve Yardimc1 Madde Alimu;
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e Tiim ambalaj malzemesi ve yardimec1 maddelerin tedariki Satin Alma Sorumlusu
tarafindan yapilir.

e Ambalaj malzemelerinin stok hareketleri Haftalik Stok Takip Kartindan izlenir.
Ihtiya¢ duyulan malzemeler Satin Alma Sorumlusu tarafindan iiretim biriminden
gelen talepler dogrultusunda mevcut stoklar da degerlendirilerek tespit edilir.
Satin Alma Siparis Formu Hazirlanarak siparis Satin Alma Sorumlusu
tarafindan gergeklestirilir.

e Satin Alma Sorumlusu Onayli Tedarik¢i Listesini ve varsa yeni aday tedarik
kaynaklarin1 da dikkate alarak arastirma yapar, teklif alir ve degerlendirir.
Uygun goriilen firmaya Satin Alma Siparis Formu ile siparig verilir. Firma teyit
ederek formu geri fakslar veya telefonda sartlar1 kabul ettigini bildirir. Gelen
teyit ya da siparis formu dosyasinda saklanir. Referans: Tedarik Kaynaklarini

Degerlendirme ve Derecelendirme Prosediirii

6) Satin alma ile ilgili tiim kayitlar Uretim Sorumlusu ve Satin Alma Sorumlusu

tarafindan prosediiriine uygun olarak muhafaza edilir.

Tedarik Kaynaklarimm Degerlendirme ve Derecelendirme Prosediiriinde;
Hammadde, yardimci madde ve ambalaj malzemeleri temin edilen tedarik
kaynaklarmin, firma kalite sartlarina uygunlugunu denetim vasitasiyla saglamak ve
Tedarik  kaynaklarinin ~ kalite  yeteneklerinin  incelenmesi,  denetlenmesi,
derecelendirilmesi ve gelistirilmesi i¢in yapilacak isbirligi ve koordinasyonun yapisini

belirlemek hedeflenmektedir. Bunu ger¢eklestirmek icin

1) Satin alimi yapilan ve/veya satin alinmasi diisiiniilen hammadde, yardimci madde
ve ambalaj malzemeleri icin tedarik kaynaklarinin degerlendirilmesi su sekilde

yapilir;

e Gelen malzeme girdi muayenesi yoniinden giris kalite kontrol tarafindan 40
puan {izerinden degerlendirilir. Istenen 6zellik, sartlar1 saglayan malzemelerin
tedarik¢ileri girdi muayeneden 40 puan alirlar. Malzeme kalite yoniinden ret

edilmesi durumunda O puan, sarth kabul edilmesi durumunda 20 puan alir.
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Tedarik¢inin ISO 9001, TSE belgesi bulunmasi durumunda 10 ek puan verilir.

e Zaman ve miktar acgisindan termine uygunluk saglanmasi durumunda her kriter
icin 15 puan iizerinden degerlendirme yapilir. 1-5 giin geg teslim ve miktarin %
25’ ine kadar eksik olmasi durumunda 10 puan alir. 5 giinden daha geg
terminlerde 5 puan, miktarin % 25  inden fazla eksik olmasi durumunda ise 0
puan alirlar.

e Gelen malzemenin fiyatt diger tedarik¢iler iginde en ucuz olan ise
degerlendirme 10 puan iizerinden yapilir. Fiyat ortalama diizeyde ise 5 puan,
pahali ise 0 puan alirlar.

e Tedarik¢i firma ile yapilan 6deme planinda 45 giinden fazla olanlar 10 puan,

15-45 giin arasinda olanlar 5 puan, pesin olanlar 0 puan alirlar.
2) Tedarikgi degerlendirme puaninin hesaplanmasi

Toplam Puan = Kalite Puan1 + Termin (zaman) Puan1 + Termin (miktar) Puanm +

Fiyat Puan1 + Odeme Puani + Belge Puani

3) Tedarik kaynaklar1 almis oldugu toplam degerlendirme puanina gore su sekilde

siniflandirilir:
TKTDP SINIF TANIMI
81 - 100 A Sorunsuz tedarik kaynagi
61 - 80 B Kiigiik sorunlari olan tedarik kaynagi
41 -60 C Zorunlu hallerde calisilabilecek tedarik kaynagi
0-40 D Kesinlikle ¢alisilamayan tedarik kaynagi

4) Hammadde alimlarinda ve tetkik edilemeyen tedarik kaynaklarina tetkik puani
verilmez.

5) Degerlendirme yilda bir defa yapilir. Degerlendirme igin gerekli veriler Satinalma
Sorumlusu tarafindan bir y1l boyunca kaydedilir ve yilsonunda degerlendirilir.

6) Satinalma Sorumlusu tarafindan *“ Calisilir ““ puani alan firmalardan Onayli Tedarik

Kaynagi Listesi olusturulur. Liste Genel Miidiir’iin onay1 ile yaymnlanir. Birer
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kopyas1 kontrollii olarak Genel Miidiir, Uretim Miidiiri ve Satin Alma

Sorumlusu’na dagitilir.

7) Onayh Tedarik Kaynagi Listesinde yer almayan yeni bir tedarik kaynagindan girdi

temin edilmesi ;

e Yeni bir tedarik kaynagindan mal alimi s6z konusu ise firma aday tedarik
kaynag listesine alinir ve satin alma islemlerine baglanir. Firmadan yil i¢inde
yapilan alimlar degerlendirilerek Tedarik¢i Tetkik Degerlendirme Formuna
islenir ve yilsonunda degerlendirme yapilir.

e Aday tedarik kaynaklarindan Toplam Degerlendirme Puani 70’ in {izerinde

olanlar Onayli Tedarik Kaynagi Listesine girmeye hak kazanir.

8) Tedarik kaynaklarinin degerlendirilmesine iliskin tiim kayitlar Gida Giivenligi Ekip

Lideri tarafindan prosediiriine uygun olarak muhafaza edilir.

Egitim Prosediirii’nde amac personelin bilgi ve becerilerini arttirmak ve bdylece

kalite yonetim sisteminin gelismesine ve siirekli iyilestirilmesine katkida bulunmaktir.

1) I¢ egitim ihtiyaglarmi ve planlarii Gida Giivenligi Ekip Lideri yapar, bdliim
yoneticilerinden aldig1 bilgiler ve gereklilikler dogrultusunda Ocak ve Temmuz
aymda plan hazirlar ve Genel Miidiire onaylatarak dagitimimni yapar. I¢ ve dis
egitimler asagidaki konular dogrultusunda planlanir ya da programlanir. Gerekli
gordiiglinde Genel Miidiir degisiklik ya da iptal yapilmasini isteyebilir.

e Kalite Yonetim Sistemi ile ilgili konular

e (Calisanlarin igbas1 egitimleri

e Boliimlerden gelen diger egitim ihtiyaclar

e Onceki programlarda gergeklestirilemeyen egitim ihtiyaglari

2) Sirket disinda egitime katilan kisi/kisiler tarafindan egitim hakkinda en geg bir ay
icinde egitim notlari, sertifika ve katilim belgeleri Kal. Giiv. Miid.” Ne teslim edilir.

3) Firma igi egitimlerde egitimi veren tarafindan Egitim Tutanagi diizenlenir ve Kal.

Yon. Tem. Tarafindan saklanir.
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4) Asagidaki durumlarda calisanlara bagli bulunduklari amirleri tarafindan isbasi

5)

6)

7)

egitimi verilir, Egitim Tutanagn diizenlenir ve tutanak Personel ve Idari Isler
Miidiirtine iletilir.
e Personelin ise yeni baslamasi
e Uretim sisteminde degisiklik
e Proses degisikligi
¢ Yeni bir makine /techizat kullanimi
Ise yeni baslayan personelin oryantasyon ve kalite egitimleri Gida Giivenligi Ekip
Lideri Tarafindan personelin ise basladigi tarihten sonraki bir hafta iginde verilir.
Verilen egitimlerin etkinligi ve ¢alisanlarin biling diizeyi amirleri tarafindan egitim
aldiktan en ge¢ on bes giin icinde degerlendirilir. Degerlendirmede c¢alisma
performansina ve sorulara verilen sozli cevaplara bakilarak yapilir. Hijyen
egitimine iligskin egitimlerin degerlendirmesi amirler ya da Gida Giivenligi Ekip
Lideri tarafindan yapilabilir. Degerlendirme kayitlari Egitim Tutanagina kaydedilir.
Dis egitimlerin degerlendirilmesi sertifikalarla yapilmis sayilir

Egitim kayitlar1 Gida Giivenligi Ekip Lideri tarafindan 1 yil siireyle dosyada

muhafaza edilir. Daha sonra siiresiz arsivlenir.

Uretimin gergeklestirilmesi ise; Uretimin Gerceklestirilmesi Prosedii ile saglanir.

1)

Ham Yag Uretimi

e Findiklar yabanci maddelerinden arindirilmasi igin eleme makinesine bosaltilir.

e Elenen findiklar yiizey alaniin arttirilmasi i¢in kirma iglemine tabi tutulur ve
Ezme Makinesine aktarilarak ezilmesi saglanir.

e Findigin sevkiyat ve depolama sirasinda biinyesine topladigi nemi uzaklastirmak
icin tavlama islemi gergeklestirilir.

e Bu islemin ardindan presleme islemi uygulanir. Bu sirada yag, gozle kontrol
sirasinda tortulu goriliiyorsa filtreden gegirilerek tekrar preslenir. Boylece ham
yag elde edilmis olunur.

e Ham yag, Ham Yag Deposunda depolanir. Talebe goére satisa sunulur ya da

rafine yag elde etmek icin isleme tabi tutulur.
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2) Rafine Yag Uretimi

e Ham yag yapiskan maddelerden arindirilmasi i¢in Degumming, asitliginin
diistiriilmesi i¢in her bir oleik asit cinsinden asitlik i¢in 1 Kg yaga 45 gr kostik
ile 15 dakika siireyle islem gorerek Notralizasyon islemine tabi tutulur.

e Bu islemin ardindan yagin rengini agmak i¢in Agartma islemi uygulanir. Bunun
icin 15‘er dakika arayla % 2,4 oraninda Tonsil Optimum, % 0,6 oraninda Tonsil
419 FF ve 9%0.6 oraninda Aktif Karbon konulur, hepsi 20 dk siireyle karistirilir.
Tiim karisim filtrasyondan gegirilerek topraktan arindirilir.

e Kotii kokunun giderilmesi i¢in %0,24 oraninda sitrik asit ilave derilir.

e Vinterizasyon isleminden sonar filtrasyon islemi ile mum ve vaks yapili
maddeler ayristirilir. Boylece Rafine Yag elde edilir.

e Tiim kontrol sonuglar1 Laboratuar/iiretim calisanlar1 ilgili kontrol formlarina

kayit edilir.

4.6. Tehlike Analizi:

Isletmede Akis Semasi esas almarak belitlenen tehlikelerin risk analizi

yapildiginda;(gizelge 4.3) Bitkisel Yag teknolojisinde yiiksek 1s1 kullanildig1 ve kapali

sistem oldugu i¢in fiziksel ve biyolojik risklerin olusmasi diisiik olasiliklidir. Ancak,

tespit edilen iki adet kimyasal risk siddet acisindan olumsuz sonuglarla kars1 karsiya

birakabilir. Findikta aflatoksin ve filtrasyon isleminden sonra agartma topragi kalintisi

Bunun disinda hammadde de bulunabilecek yabanci maddeler O-OGP, cevre ve insan

kaynakli ¢apraz bulagma riski ise Genel Hijyen Prosediirii ile bertaraf edilmektedir.

O-OGP olusturmak igin ayni1 adla bir prosediir olusturulmustur.

Buna gore;

1) Isletmenin saglikla ilgili tasarim prensiplerine uygun bir yerde kuruldugunu
gosteren Saglik Koruma Bandi isaretlenmis imar plani mevcuttur.

2) Uretim yapilan biitiin iiriinler icin Tarim ve K&yisleri Bakanligi Gida Uretim

Sertifikas1 vardir.
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Cizelge 4.3 FINDIK YAGI TEHLIKE ANALIiZi

Kontrol .
SIRAL jslem Basamag Tehlike Onlemleri ve Kritik Limit sippET|OLASILIK| RIS | soryar | HACCP 00GP
NO 9 Derecesi Plam
Sikhig
F [Yabanci Madde Her partide Yabanci madde olmamali 1 1 1 Operas_yo_nel On
Gereksinim Pro.
1 SATINALMA K |Aflotoksin Her partide |B1 en fazla 5 ppb, toplam 10 ppb| 3 2 6 E4E KKN1
B | Her partide 3 1 3 Genel HlJy“en
Prosediirii
'Y abanc1 Madde —_ —_ N - Operasyonel On
Gereksinim Pro.
2 DEPOLAMA Y ok _— _— -- —
Her partide Genel Hijyen
Capraz Bulagma 3 1 1 Prosediirii
F [Yabanci Madde Her partide Yabanci madde olmamali 3 1 3 _— Operas_y(_)nel On
i Gereksinim Pro.
3 ELEME K |Makine Yagi vb. Bulagsmasi Her partide Mak. Yagi bulagsmamal -- -_
. Genel Hijyen
B [Capraz Bulagsma Her partide 3 1 3 Prosediirii
F yok — —_— —_ —
4 KIRMA K [Yok - - - -
. Genel Hijyen
B [Capraz Bulagsma Her partide 3 1 3 Prosediirii
F Yok — — — —
5 EZME K [Yok - - - -
. Genel Hijyen
B [Capraz Bulagma Her partide 3 1 3 Prosediirii
F [Yok —_ —_ - -
6 TAVLAMA K Yok - - - -
. Genel Hijyen
B |[Capraz Bulagsma Her partide 3 1 3 Prosediirii
F Yok _— —_ — —
7 PRESLEME K [Yok - - - -
. Genel Hijyen
B [Capraz Bulasma Her partide 3 1 3 Prosediirii
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Devam Cizelge 4.3 FINDIK YAGI TEHLIKE ANALIZI

SIRA
NO Kontrol .
islem Basamag Tehlike Onlemleri ve Kritik Limit sipDET|oLASILIK| RISK | gopylar | HACCP 00GP
< Derecesi Plam
Sikhig
F Yok —_— —_— —_— —_
8 FILTRELEME K_[Yok - - - -
. Genel Hijyen
B [Capraz Bulagsma Her partide 3 1 3 Prosediirii
F Yok _— _— _— —
9 HAM YAG K [Yok —_ —_ -_ —_
DEPOLAMA Genel Hijyen
B [Capraz Bulagsma Her partide 3 1 3 Prosediirii
F [Yok _— —_ — —_
10 DEGUMMING | K [YoK - - - -
. Genel Hijyen
B [Capraz Bulagsma Her partide 3 1 3 Prosediirii
F Yok — — — —
11 | NOTRALI zasYON [ K [YOK - - - -
. Genel Hijyen
B [Capraz Bulagsma Her partide 3 1 3 Prosediirii
F [Yok _— —_ — —_
12 AGARTMA K Yok - - - -
. Genel Hijyen
B [Capraz Bulagma Her partide 3 1 3 Prosediirii
F Yok — —_— —_ —_
13 FILTRASYON K [Toprak kalintis Her partide Bulunmamaml 3 2 6 E6HH KKN2
. Genel Hijyen
B |[Capraz Bulagsma Her partide 3 1 3 Prosediirii
F [Yok — —_ —_— —_
14 | DEODARizASYON | K [YOK - - = -
. Genel Hijyen
B [Capraz Bulasma Her partide 3 1 3 Prosediirii
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Devam Cizelge. 4.3 FINDIK YAGI TEHLIKE ANALIiZi

SIRA
NO | . Kontrol . Risk HACCP
Islem Basamag1 Tehlike Onlemleri ve Kritik Limit SIDDET|OLASILIK] . | Sorular OOGP
< Derecesi Plam
Sikhig
Y ok —_— _ _— —_
15 VINTERIZE Yok = = - -
. Genel Hijyen
Capraz Bulagma Her partide 3 1 3 Prosediirii
Yok _ —_— — —
16 FILTRASYON Yok - - - -
. Genel Hijyen
Capraz Bulagma Her partide 3 1 3 Prosediirii
Y ok — _ —_ —_
17 RAFINE YAG Yok —_ - - -_
DEPOLAMA Genel Hijyen
Capraz Bulagsma Her partide 3 1 3 Prosediirii
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3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

Hammaddeden son iiriine kadar olan proseslerde karsilikli bulagsmayi en aza
indirmek i¢in dogrusal bir {iriin ve personel akisi oldugunu gosteren plan ¢izimleri
mevcuttur.

Isletmede kullanilan suyun capraz bulasmay1 onleyecek sekilde aritmadan itibaren
atik suya kadar izledigi akis1 gosteren plan ¢izimleri mevcuttur.

Isletme icinde kullanilan artezyen suyu ¢oktiirme isleminden gegmekte, igme suyu
kalitesine getirilmektedir. Isletmede kullanilan icilebilir nitelikteki suyun kimyasal
ve mikrobiyolojik kontrolleri haftada bir kez Laboratuvar bdliimiinde
yapilmaktadir. Isletmede kullanilan sudan ii¢ ayda bir kez kimyasal ve ayda bir kez
mikrobiyolojik analiz igin Saglik Bakanlhgi, il Kontrol Laboratuvari ya da
iiniversitenin ilgili boliimlerine numune goénderilir.

Glinlik olarak personelin, bina ve alaninin, makine ve ekipmanlarin hijyen
kontrolleri Laboratuvar boliimiince yapilmaktadir. Herhangi bir aksaklik soz
konusu oldugunda bakim ve iiretim boliimlerine bildirilip aksakligin giderilmesi
saglanir.

Mevcut olan analiz planina gore haftada bir kez personelin ellerinden,
eldivenlerden, makine ve ekipmanlardan, ylizeylerden, El ve Makine Swab analiz
talimatina gore swab alinip Laboratuvar boliimiince temizlik kontrolleri yapilmakta
ve kayitlar tutulmaktadir. Elde edilen sonuglar dikkate alinarak alinmasi gereken
onlemler “Diizeltici ve Onleyici Faaliyet Formuna kayit edilerek gerekli islemler
baslatilir.

Uretim tesisine giren tiim personel ve ziyaretciler icin belirlenmis hijyen kurallari
kisisel hijyen talimat1 ile ziyaretci talimat1 ve formunda yazili hale getirilmistir.
Tiim calisanlara kisisel hijyen, GMP onlemleri, genel hijyen kurallar1 ve Gida

Giivenligi Sistemindeki rollerine iliskin egitimler verilmektedir.

10) Isletmede kullanilan her tiirlii temizlik malzemeleri ihtiyag miktar1 ve stok

durumuna gére Satinalma Talep Formu ile Satinalma Sorumlusuna bildirilir. Ihtiyag

duyulan malzeme Satinalma Sorumlusu tarafindan temin edilir.

11) Isletmedeki gida olmayan kimyasal maddelerin gidalar ve ilgili maddelerden ayri

tutulmas1 ve uygun kullaniminin saglanmasi Kimyasal Maddelerin Kontrolii

prosediiriine gore yapilmaktadir.
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12) Temizlik islemleri i¢in kullanilan temizlik malzemelerinin (firga, paspas, ¢ekpas,
dezenfektan vb) tiimii, iiretim hattindan farkli bir yerde olan temizlik malzemeleri
deposunda bulundurulur. Temizlik malzemelerin sap ve govde kisimlarinin sudan
etkilenmeyen plastik malzemeden olmasina dikkat edilir. Temizlik isleri i¢in
kullanilan malzemelerde tahta esasli hi¢gbir materyalin bulunmamasi hijyenik agidan
biiyiik 6nem tagimaktadir.

13) Makinelerin, ekipmanlarin ve isletmenin temizliginin nasil yapilacagr ve
sorumlular1 temizlik planinda belirtilmektedir.

14) Isletmede kullanilan tiim makine ve ekipmanlar saglikla ilgili tasarim prensiplerine
uygun olarak paslanmaz geliktir.

15) Isletmede kullanilan &l¢ii ve test cihazlarinin kalibrasyon plan1 ve takibi
Kalibrasyon prosediiriine gore Gida Giivenligi Ekibince yapilmaktadir.

16) Isletmede kullanilan tiim makine ve ekipmanlarin periyodik bakimlar1 ve arizalari
Bakim Onarim Bolimi tarafindan belirlenen bakim planina gore yapilmaktadir.
Makinelerin tamiri veya bakimi sirasinda {iriin ayr1 bir yere alinir. Etraf temizlenir,
aletler kaldirilir. Isletmede yapilan herhangi bir onarim veya bina isleri sirasinda
ortaya ¢ikan dagimiklik ve atiklar derhal dis ortama tasinmakta ve tiretim hatlarinda
tutulmamalar1 saglanmaktadir.

17) Uretim ve bina alaninda etkin pest kontrolii sdzlesmeli dis firma tarafindan haftada
bir takip edilmektedir. Pest kontrol yapan ilaglama firmasi tarafindan tesisin iginde
veya disinda kullanilan kapanlarin yerlesim planlari, uygulanan ilaglarin belgeleri
ve kullanim oranlari, ilaclama yapanlarin yeterlilik sertifikalar1 bir dosya halinde
verilir ve her raporlamada bu dosyaya Gida Giivenligi Lideri tarafindan kayit edilir.

18) Giinlik yapilan hijyen kontrollerinde de pest kontrollerinin etkinligi
gozlenmektedir. Pest kontrol ¢alismalarinda herhangi bir ekstra yogunluk ve/veya
aktivite isletme icinde gbzlendigi zaman, ilaglama yapan firmaya telefon edilerek
gerekli onlemlerin alinmas1 Gida Giivenligi Lideri tarafindan bilgi verilir ve gerekli
tedbirler alinir.

19) Pest kontrol firmasi tarafindan yapilan uygulamalara dair firmamiz tarafindan
alinacak Onlemler ve uyarilar raporlarda belirtilmektedir. Her uygulamada
kullanilan ila¢ miktarlari, adlari ve gilivenlik belgeleri (ilaglama yapana ait

sertifikada dahil) raporlarda sunulmaktadir. Bu raporlar 15181nda Gida Giivenligi
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Lideri tarafindan ilgili boliimlere alinacak tedbir ve uygulamalar “Diizeltici ve
Onleyici Faaliyet Formu”na yazilarak duyurulur.

20) Calisanlarin ve personelin kullandig1 tuvalet, soyunma odasi ve yemekhane isletme
alanindan ayr1 bir yerdedir. Bu alanlarin temizligi temizlik elemanlar1 tarafindan
“Giinliik Temizlik Talimati’nda belirtildigi sekilde yapilarak ilgili formlarina kayit
edilir. Giinlik hijyen kontrollerinde bu alanlarin temizlik kontrolleri Laboratuar
boliimiince yapilir.

21) Isletme icinde ve isletmeye giris noktalarinda hijyen bariyeri olarak ayak basma
havuzlari, el dispensirlart ve lavabo bulunur. Ayak basma havuzlarina “Temizlik
Planina” uygun olarak dezenfektan madde konulur ve saatte bir defa sular
degistirilir. El dispensirlarinda dezenfektan sivinin ve lavabolarda bakteriyel
bulagmalara kars1 koruyucu el yikama sivisinin siirekli olarak bulunmasi ilgili birim
sorumlusu tarafindan saglanir.

22) Isletmeye bakan pencerelerinin cam kisimlar1 film ile kapli hale getirilmis ve
herhangi bir patlama veya kirilmaya maruz kalmayacak sekilde onlem alimmistir.
Ayrica isletmenin dis kisimlara acilan pencerelerine ve kapilarina sinek girislerine
engel olmasi icin sineklikler yerlestirilmistir. Gida Giivenligi Lideri tarafindan bu
onlemler takip edilmekte ve devamlilig1 saglanmaktadir.

23) Tesisin liretim bolimlerinde kullanilan ¢op kutulart kapakli ve posetli olarak
kullanilmaktadir. Cop kutulart doldugunda isletme iginde bekletilmeden ¢op
konteynirlarina bosaltilir.

24) Tiim hammaddeler icin belirlenmis olan spesifikasyonlar teknik sartname olarak
yazil hale getirilmistir.

25) Isletmeye alinacak her bir hammadde igin girdi kontrol talimatina gére Laboratuar
boliimii tarafindan gerekli kontroller yapilmaktadir.

26) Ilgili birim sorumlusu/laboratuar Sorumlusu/depo sorumlusu tarafindan kontrolleri
yapilarak onaylanan hammaddeler depoya alinir. Depolarda bulunan malzemeler
paletler iistiinde veya raflarda depolanir. Depolamada depo elemani tarafindan
“FIFO” —ilk giren ilk ¢ikar- prensibi uygulanir.

27) Depo i¢inde bulunan malzemelerin depolanmalar1 sirasinda duvarla bitisik

olmamasina dikkat edilir.
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28) Isletme iginde ve iiretim hatlarinda ¢alisanlarin acik yarasi, enfekte olmus (iltihapl)
yaralar1 ve viriitik veya bakteriyel enfeksiyon gecirenler varsa iiretim hatlarinda
calistirilmaz. Agiz ve burundan gelebilecek herhangi bir bulagsma ve nefes ile
tilkiirtik, vs karismamasi icin agizliklar ve saglardan kaynaklanabilecek bulasmay1
onlemek i¢in basa bone ve/veya sapka takilmakta, ellere ise eldiven giyilerek riskler
azaltilmaktadir. Calisanlarin (isletme igindeki yonetici ve miidiirler dahil)
iizerlerinde taki, saat ve benzeri seyler bulundurmaz.

29) Isletme iginde calisan tiim iscilerin hastalik ve enfeksiyon kontrolleri acisindan
periyodik “Portdér Muayene”leri yapilir ve kayitlari tutulur.

30) Isletme iginde is ve iscilerin giivenliginin saglanmasi agisindan uyar1 ve ikaz
levhalar1 bulundurulur. Yangin ve is kazalarina karsi gerekli onlemler kanun
cercevesinde alinmustir.

31) Uretimi sirasinda Laboratuar béliimiince iiriiniin spesifikasyonlara uymadig
saptanirsa ilgili Uiretim boliimiine diizeltici faaliyet agilir, iirliniin geri kazanim veya
imha edilmesi karar1 verilene kadar uygun olmayan iiriin alaninda bekletilir.

32) Son lirlinlin spesifikasyonlara uymadig1 saptanirsa ilgili liretim birimine diizeltici
faaliyet ac¢ilir, iirtin mamul karantina alanina alinir ve geri kazanim veya imha
karar1 alinana kadar bekletilir.

33) Uretilen biitiin {iriinlerin spesifikasyonlar1, kullanim sekli, depolama ve dagitim
sartlar, tiikketici guruplari tirlin tanimlari ile belirlenmistir.

34) Uriin araca yiiklenmeden once arag dezenfekte edilir, sicakliginin ve temizliginin
kontrolii yapilir ve Ara¢ Dezenfeksiyon Formu ve Sevkiyat Oncesi Son Kontrol
Raporu’na kaydedilir.

35) Uriin sevk edilmeden 6nce Laboratuar boliimiince son kontrolleri yapilir ve bir sahit
numune alinir.

36) Uriiniin sevkiyatindan sonra bozulmasi durumunda Bildirme ve Geri Cagirma
prosediiriine gore islem yapilarak dagitilmis olan tiim yerlerden geri toplatilmasi
saglanir.

37) Biitiin hammaddeler ve iiriinler, bir iiriine iliskin bilgilere ihtiya¢ oldugunda hizli ve
tam bir geri ¢agirma yapilabilecek sekilde parti numarasina gore kodlanir.
Isletmede uygulanan Izlenebilirlik sistemine gére hammaddeden son iiriine ve son

iriinden hammaddeye kadar tiim verilere ve iirlin 6zelliklerine ulasilabilmektedir.

45



38) Miisteri sikayetlerinde veya yapilan kontroller sonucunda herhangi bir problem
ortaya ¢ikmasi durumunda kurulusumuzda uygulanan faaliyetler Uygun Olmayan
Uriin Prosediiriine gore Islem goriir. Ayrica yanhshkla kullanim ve sevkiyati
engellemek amaciyla ilgili konuya ait etiket ve alan tanimlamalarina uyulur.

39) Potansiyel tehlikelerin engellenebilmesi amaciyla insan faktoriinlin en aza
indirilebilmesi igin her yeni ise baslayan personele Oryantasyon Egitimi verilir ve
problemli durumlarda egitim planlar1 ve sikliklar1 degistirilir.

40) Gida Giivenligi Yonetim Sistemi geregince gilivenli iirlin {iretimi i¢in olasi tlim
tehlikeler risk degerlendirme tablosunda Gida Giivenligi Prosediiriine gore
degerlendirilmistir.

41) Risk degerlendirme tablosuna gore kontrol gerektirmeyen tehlikeler elimine
edilmistir. Operasyonel On Gereksinim Programi ve Kritik Kontrol noktalar1 Karar
Agact metoduna gore belirlenmis ve HACCP planinda izleme siklig1 ve metodu,
kritik limitler, izlenmesinden sorumlu kisiler, kontrol limitlerinin disina
cikildiginda uygulanacak 6nlemler, ilgili talimat ve kayitlar belirtilmistir.

42) Tiim lyi iiretim uygulamalarinin izlenmesi, diizeltici faaliyetleri, dogrulamalari lyi
Uretim Uygulamalar1 Takip Tablosu’ na gore Yapilir.

43) Tedarikgiler i¢in gida glivenligi agisindan tedarik¢i degerlendirme siirecine gore

degerlendirme yapilip onayh tedarikgi listeleri olusturulmaktadir.

Bunun yaninda isletmede hijyeni saglamak icin Genel Hijyen Prosediirii

olusturulmustur.

1) Fabrikada calisan tiim personel Kisisel Hijyen Talimatinda belirtilen kurallara
uyarlar. Bu kurallara uymayan personele oto kontrol cercevesinde tiim personel
birbirini uyarmak zorundadirlar.

2) Ziyaretgilere fabrikaya dolagsmadan once sorumlular tarafindan Ziyaret¢i Talimati
okutulur ve ziyaretgilerin bu kurallara uymasi istenir

3) Gida maddesi ile temas eden tiim personel periyodik olarak portdr muayenelerini
yaptirir ve akciger filmi cektirirler.

4) Fabrikadaki iiretim noktalarindaki ortam temizliginin saglanmasinda temizlik

elemanlart tarafindan yapilir. Temizlik elemanlar1 gerekli uygun is elbiseleri,
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temizlik araglart ve malzemeleri (Gida sektoriinde kullanimima uygun olanlar)
stirekli olarak kullanirlar.

5) Hangi temizlik malzemesi ile nerede ne temizlenebilecegini dair asili olan Temizlik
Planinda detayli olarak verilmistir. Temizlik elemanlar1 bu plana uygun olarak
hareket eder.

6) Temizliklerin yapilip yapilmadigini birim sorumlular tarafindan Temizlik Kontrol
Formu ile kontrol edilir.

7) Temizlik islemlerinde temiz alandan kirli alana dogru kuralina uyulur. Temizlikte
capraz kirlenmenin olugsmamasi saglanir.

8) Fabrika i¢indeki atiklar uygun sayidaki iclerinde poset olan, sizdirmaz agzi kapal
olan kaplarda muhafaza edilir. Kritik olan kirli olan atiklar hemen uzaklastirilir.
Tiim atiklar tanimlanmis atik uzaklastirma alanlarindan gotiiriliir.

9) Tim pencereler uygun tel kafesleri ile kapatilarak disaridan hagsere ve kirlilik
etkenlerin girigi 6nlenir. Tel kafesler ayda bir kez temizlenir.

10) D1s alanlar ile iiretim hatt1 birbirlerinden uygun sekilde ayrim1 saglanir.

11) Gida iiretimde kullanilan su ile isletme i¢inde kullanilan tiim sular ayri hatlarda
taginir ve bu hatlar ayr1 sekillerde tanimlanmistir.

12) Isletme icindeki kullanilan sularin kontrolleri saglanir. Insani Tiiketim Amagh Sular
Yonetmeligi’ne uygun olan sular tiretimde kullanilir.

13) Isletme icindeki calisan personelin elerinden mikrobiyolojik kontrolleri Personel
Mikrobiyolojik  Kontrol ~ Talimatina uygun olarak  kontrolleri  yapilir.
Uygunsuzluklarda Diizeltici Faaliyet Prosediirii uygulanir.

14) Kemirgen, ucan ve yiiriiyen haserelere kars1 Pest Kontrol Prosediirii uygulanir.

15) Laboratuarlar hijyenik kosullara uygun ve gidalarin iiretildigi yerlerden uzak olarak
tasarlanmistir.

16) Uretim alani ile personel soyunma odalar1, tuvaletlerle higbir baglantis1 olmayacak
sekildedir.

17) Uretim alanlarinda tahta gibi yeterli derecede temizlenmeyen malzemelerden imal
edilmis gereglerin kullanilmamasi saglanir.

18) Uriinle temas eden tiim plastik malzemeler Gida Sektdriinde kullanima izin verilen
malzemelerden yapilmis olanlar1 kullanilir. Bu malzemeler uygun sekillerde

temizlikleri yaptirilarak kullanima alinir.
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19) Uretimde ve iiriinle temas eden tiim malzemeler kolay temizlenebilir 6zellikte olup.
Temizlik Talimati ve Temizlik Planlarina uygun olarak temizligi saglanir.

20) Uretim alaninda beklenmeyen herhangi bir kirlenmede kirli alan tanimlanir.
Personelin bu alanda dolagsmasina izin verilmez. Temizlik Talimatina uygun olarak
temizlenen alan uygun hale getirildikten sonra tanimlama kaldirilarak personelin
kullanimina sunulur.

21) Uretim alaninda herhangi bir cam kirilmas1 durumunda kg fark eden personel
hemen kisa zamanda birim sorumlusuna haber vermek zorundadir. Birim
sorumlulart hemen Cam Kontrol Talimatina Uygun olan faaliyetleri baslatarak
ortamin uygun hale gelmesini saglar.

22) Uretim alanlarina giristeki dezenfektan havuzlari birim sorumlular tarafindan her
giin kontrolleri yapilir.

23) Fabrikada g¢alisan tiim personelin girebilecegi alanlar tanimlanmistir. Sadece izin
verilen personelin bu alanlara girisine izin verilir veya bu alanlara dolasmasi
durumunda uygun kosullar1 yerine getirmesi saglanir.

24) Tim temizlik malzemeleri etiket bilgilerinde yer olan uyarilara dikkate alinarak
kullanimi, saklanmasi, taginmast ve muhafaza saglanir. Bu malzemeler iiretim hatti
disindaki alanlarda saklanir.

25) Uretim sirasinda temizlikle ilgili hicbir malzeme ve ekipman yer almaz.

4. 7. HACCP Plani:

Tespit edilen iki adet KKN i¢in Tehlikenin HACCP Planinda hangi siklikta izlenecegi,
kabul edilebilir degeri, (kritik limit) diizeltici faaliyeti, kimin ne zaman izleyip nereye
kaydedecegi, referans degeri, dogrulama bilgileri bulunur. (¢izelge 4.4 HACCP Plani)

Bicer Yag Findik Yag Imalathanesinde yapilan risk analizinde iki adet KKN tespit
edilmistir. Karsinojenik bir madde olan aflatoksin hasat zamaninda bulasabildigi gibi,
nakliye ve depolama sirasinda da karsilasilabilir. Bu ylizden isletmeye findiklar
mutlaka analiz raporuyla kabul edilmelidir. Ayrica agartma topragmin yeteri kadar
uzaklastirilmamasi da olumsuz sonuglar dogurabilir. Clinkii agartma topragi doymamais

yag icermektedir. Bu yag hemen geri kazanilmazsa hizla oksidasyon sonucu gaz ¢ikisi
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olur. Gaz ¢ikis1 sadece koku problemlerine neden olmamakla beraber, oksidasyonla

olusan yanici/patlayict bilesikler tehlike olustururlar.

4.8. Gegerli Kilma

Belirlenen KKN 1 i¢in Tiirk Gida Kodeksi Gida Maddelerindeki Bulasanlarin
Maksimum Limitleri Hakkinda Teblig esas alinarak aflatoksin seviyeleri (Bl ve

toplam) belirlenmistir.

4.9. Dogrulama

Isletilen sistemin dogrulanmasi i¢in asagidaki islemler gergeklestirildi;

1) Kontrol cihazlarinin, (1s16lger, nemdlger) kalibrasyonlari yapild.

2) KKN olarak tespit edilen aflatoksin i¢in her partide gelen analiz raporu yaninda,
ayda bir drneklem ayn1 partiden iki farkli Il Kontrol Laboratuarina analiz yaptirildi
ve aflatoksine rastlanmadi.

3) Tiim sistemin elden gegirilmesi igin i¢ Denetim yapildi. Bunun i¢in Gida Giivenligi
Ekip Lideri, Uretim Miidiirii ve Bakim Onarim Sorumlusu “I¢ Denetgi” egitimi
aldi. Yapilan i¢ denetimde,

e Uretim elemanlarmin yapilacak isleri anladigi ancak kayit tutma konusunda

yetersizlik ve mukavemet gosterdigi tespit edilmistir.

e Yine bazi iretim elemanlarmin is elbisesi ve bone kullaniminda yeterli

hassasiyeti gostermedigi gorildii.

e Hammadde deposunun “ilk giren ilk ¢ikar” prensibini yerine getirecek ozellikte

olmadigi anlagildi.
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Cizelge 4.4 HACCP Plam

Kontrol Diizeltici IZLEME
Proses : - Tehlike Onlemleri | Kritik Limit | KKN No Referans uze Dogrulama
No Islem Basamag ve sikhist Faaliyet
& Prosediir Sorumlu Kayit
TK.IB
Analiz B1 en fazla Gida
M lerindeki .-
. raporu i lggiiz;nlagi Hammadde Aydabiril |- Muayene ve Girda Hammadde
1 SATINALMA AFLATOKSIN KKN1 . . - kontrol lab. deney Giivenligi
. toplam en Maksimum iadesi - - .. 2. | kontrol formu
Her partide fazla Limitleri analiz prosediirii | Ekip Lideri
10 ppb Hakkinda Teblig
Yagin Filtre
gorsel kontrolii, Kontorlii }
Agartma kontrolii, kalint1 toprak apanlarm 6 Uretimin Uretim
13 FILTRASYON topragi bakim olmamalt KKN 2 kalintilt y g o saglanmasi | 1 Refakat karti
kalintist onarim plani yagin ayda bir £07 prosediirii clemaniart
yeniden muayenesi
Her partide filtrasyonu
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4) Tim sistemin dogrulanmasi icin talep edilen “Yonetimin Gozden Gegirme

Toplantisi”’nin hangi esaslara gore yapilacaginin tespiti amaciyla bir asagida

esaslar1 bulunan prosediir olusturuldu.

Genel Miidiir, Yonetim Temsilcisi ve Boliim Yoneticileri Temmuz ve Aralik
aylarinda bir araya gelerek Kalite Yonetim Sisteminin isleyisini ve etkinligini
degerlendirir. Toplantilarin bu aylarda yapilamamasi durumunda Yonetim
Temsilcisi tarafindan toplantinin erteleme sebebini ve ertelenen tarihi bildiren
bir yaz1 yazilir, Genel Miidiiriin de onay1 ile tiim bdliim yoneticilerine iletilir.
YGG o6ncesi Yonetim Temsilcisi bir degerlendirme raporu diizenler ve Ust

Y Onetime verir.

Bu periyotlar disinda Genel Miidiir veya Yonetim Temsilcisi talebi
dogrultusunda davet usulii Yonetimin G6zden Gegirme Toplantilar1 yapilabilir.
Davet wusulii yapilan toplantilarda, toplantida alinan kararlar Toplanti

Tutanagi'na yazilarak ilgili kisilere toplant1 baskani tarafindan dagitilir.

Toplantilar1 organize etme sorumlulugu Yonetim Temsilcisine aittir. Yonetim
Temsilcisi toplant1 tarihinden en az bir hafta dnce bir duyuru yayinlayarak,

toplant1 tarihini ve giindemini Genel Miidiire ve Bliim Y Oneticilerine bildirir.

Yonetim gozden gecirme toplantilarinda asagidaki konular incelenir ve

gerektiginde diizeltici ve ya Onleyici faaliyet kararlari alinir.

Kalite Hedefleri gerekirse Kalite Politikasi.

Hedeflere iliskin gostergeler degerlendirilir ve hedeflere ulagsmak i¢in
yapilmast gereken faaliyetler belirlenir. Gerekirse Kalite Politikasi
degistirilebilir.

Kurulus i¢i Kalite Tetkikleri

Kurulus i¢i kalite tetkik raporlar1 incelenir ve tetkik sonuclarina gore tist
yonetimin  Sorumlulugundaki  konular  belirlenir.  Tespit  edilen
uygunsuzluklara yapilacak diizeltici ve ya onleyici faaliyetleri hizlandiracak

Oneriler getirilir.
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VI.

VII.

VIII.

Diizeltici / Onleyici Faaliyetlerin Kayitlart

Boéliimlerin kendi aralarinda yapmis oldugu Diizeltici / Onleyici Faaliyet
talepleri incelenir ve bu faaliyetlerin etkinligi, stirekli iyilestirmeye katkilari

gbzden gegirilir.
Belgelendirme Kurulusunun yaptig: tetkikler

Belgelendirme kurulusunca yapilan tetkiklerin sonuglart degerlendirilir,

diizeltici/ o6nleyici faaliyetlerin yeterliligi ve etkinligi tartisilir.
Tedarik Kaynaklarinin Degerlendirme Sonuglari

Tedarik kaynaklaria yapilan tetkiklerin ve yillik degerlendirme sonuglarinin
incelenmesi sonucunda, hammadde ve malzeme kalitesini ve tedarik¢inin

bilincini gelistirici kararlar alinir.
Miisteri Ziyaretleri

Misterilerimizin  firmamizda yaptigi ziyaret ve inceleme sonuglar

degerlendirilir.

Izlenimleri ve &nerileri dogrultusunda gerekli koordinasyon ve caligmalar

baslatilir.
Miisteri Sikayetleri

Kayitlar1  tutulan miister1  sikayetleri raporlart  incelenir, yapilan

diizeltici/Onleyici faaliyetlerin yeterliligi ve etkinligi gozden gegirilir.
Egitim Uygulamalari

Planlanan herhangi bir egitimin her ne sebeple olursa olsun ger¢ceklesmemesi
durumunda o egitimin konusu egitim planinda kirmizi ¢izgiyle c¢izilip
Personel ve Idari Isler Miidiirii tarafindan Y&netim Gozden Gegirme

toplantisinda gorisiiliir.
Onceki Yénetimi Gozden Gegirme Toplantilar:

Onceki yonetimi gézden gecirme toplantilarinda alinan kararlar incelenir ve

planlanan faaliyetlerin uygulanip uygulanmadig: tespit edilir. Halen devam
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XI.

XII.

XII.

XIV.

XV.

eden faaliyetler bu toplantida da kayitlara gecilir. Sebepleri tartigilir ve bu

faaliyetlere oncelik verilir.
Proseslerin Olgiim Sonuglart.

Kalite Yonetim Sistemi proseslerinin ol¢iim sonuglari  degerlendirilir.
Proseslerin performansinin hedefleri saglayip saglamadigi kontrol edilir,
gerekirse Diizeltici faaliyet planlanarak proseslerin siirekli iyilestirilmesi

saglanmaya caligilir.
Miisteri Memnuniyetinin Ol¢iim sonuglar

Miisteri anket formunda elde edilen sonuglar veriler haline getirilerek siirekli

tyilestirmenin ve hedeflerin saglanip saglanmadigi kontrol edilir.
Uygun olmayan tiriinler

Miisteri sartlarin1 saglamayan iiriinlerin kontrolii ve iiriinlere uygulanan
diizeltici faaliyetler incelenir. Performans degerlendirme sonuglarinda da
faydalanilarak uygunsuz {riin miktarin1 azaltmak ve kontroliinii tam

saglayabilmek icin gerekirse faaliyetler diizenlenir.
Dogrulama faaliyetlerinin sonuglarinin analizi

Sistemin genel performansinin, dogrulama planinin ve olusturulan gida
giivenligi yonetim sisteminin kosullarimi karsilamasimin dogrulanmasi ve
degerlendirilerek potansiyel giivenli olmayan {irtinlerin belirtisinin tespiti

saglanir.

Gida giivenligini etkileyebilecek degisen durumlar

Gida giivenligini etkileyebilecek degisen kosullar yeniden degerlendirilir.
Acil durumlar, kazalar

Gida gilivenligini etkileyebilecek potansiyel acil durumlar ve kazalar i¢in

alinan 6nlemler ve miidahale programlar gézden gegirilir.
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XVI. Geri ¢ekmeler

Izlenebilirlik sisteminin dogrulanmas1 ve herhangi potansiyel tehlike
durumunda {riinlin - geri ¢agrilmas1 ile yapilan tatbikat sonuglari

degerlendirilir.

e Kalite YOnetim sisteminin isleyisi ile ilgili uygunsuzluklar varsa bunlar i¢in

ilgili birimlere Diizeltici/ Onleyici Faaliyet talebinde bulunur.

e Yonetim Kalite Sistemini Gézden Gegirme Raporu, toplantida ortaya ¢ikan
sorunlara ve alinan kararlara gore Yonetim Temsilcisi tarafindan hazirlanir ve
Genel Miidiir tarafindan onaylanir. G6zden Gegirme toplantisinda ortaya ¢ikan

bulgularin kaytlar ve Diizeltici / Onleyici Talep Formlari da raporlara eklenir.

e Raporun ashi Yonetim Temsilcisi tarafindan muhafaza edilirken birer kopyasi

katilimcilara imza karsilig1 dagitilir.

e Yonetimin Kalite Yonetim Sistemini Gozden Gegirme Raporlart ekleriyle
birlikte tiim boliim yoneticileri tarafindan ii¢ y1l dosyalarinda saklanir. Raporun
asli li¢ y1l sonunda Yonetim Temsilcisi tarafindan arsivlenerek siiresiz saklanir.
Boliimde saklanan kopyalari ise Gida Giivenligi Ekip Lideri bilgisi dahilinde

imha edilir

Ic Denetim sonuglari, analiz raporlari gibi Gozden Gegirme Girdileri 1s131nda
“Yonetimin Gozden Gegirme Toplantisi” yapildi. Bu toplantida iiretim sirasinda
tutulmas1 gereken kayitlar ve is elbiseleri ile bonenin kullanilmast i¢in bdliim
sorumlularindan gerekli hassasiyetin gosterilmesi istendi. Ayrica siparise gore findik
alindig1 icin su anda aflatoksin agisindan sorun yaratmasa da, gelecekte yiiklii miktar
hammadde temin edildiginde “ilk giren ilk ¢ikar” prensibini yerine getirmek amaciyla

hammadde deposunda raf sistemine gecilmesi kararlagtirildi.
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4.10.

Uygun Olmayan Uriin:

Sistemde hangi durumlarin “uygun olmayan iiriin” oldugunu tespit etmek amaciyla

asagida esaslar1 belirtilen Uygun Olmayan Uriin Prosediirii olusturulmustur.

1) Genel, uygunsuzluklar Kalite Yonetim Sistemi ve Gida Giivenligi Yo6netim Sistemi
acisindan ortak ele alinir. Uygunsuzluk sathalari,

Girdi asamasinda uygunsuzluk,

Proses asamasinda uygunsuzluk,

Son Muayene ve Deney Asamasinda Uygunsuzluk,
Miisteriden Gelen Uygunsuzluk Bildirimi,

2) Girdi Esnasinda Uygunsuzluk

Uygun olmayan iirlin bulunan uygunsuzlugun durumuna gore ret veya sarth
kullanabilir. Her durumda tirlin ayr1 tutularak diger iirtinlerle karistiritlmasi 6nlenir.

3) Yardimci Malzemelerde (Katki ve Ambalaj malzemeleri)

Yardimcr malzemeler Girdi Kontrol Sorumlusu tarafindan Girdi Kontrol
Talimati’'na gore kontrol edilir ve uygunsuzluk tespiti durumunda iizerine
Kirimiz1 Red Etiketi asilarak iadesi yapilana kadar ilgili depoda Uygun olmayan
iriinler i¢in ayrilan yere konulur.

Yardimc1 Malzemelerde Bulunabilecek Uygunsuzluklar,

- Uriiniin Teknik sartnamede belirtilen kriterleri karsilamamasi,

- Uriiniin istenilen tiirde olmamas,

- Uriiniin miktarinin tutmamast,

- Etiketlerin mevcut eskizlere uymamasi, lizerinde yanlis bilgi bulunmasi,
Yardimct malzemelerde bulunan uygunsuzluklarda Uygun olamayan iiriin

formu tutularak Satinalma sorumlulugunda iadesi gerceklestirilir.
Diger Malzemeler, (Temizlik ve Dezenfektanlar)

Diger Malzemeler, (Temizlik ve Dezenfektanlar) direkt olarak gida giivenligini

etkilediginden herhangi bir uygunsuzluk durumunda en kisa stirede iade edilir.

4) Proses Esnasinda (Yar1 Mamul) ve Son Uriinde Uygunsuzluklar

Proses sirasinda ¢ikabilecek muhtemel uygunsuzluklar asagidadir,
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- Proses sirasinda hijyenik bir hata yapilmasi,

- GMP o6nlemlerinden birinin uygulanmamast,

- Laboratuar kontrolii sonucu bulunacak bir uygunsuzluk,

- HACCP planlarinda belirtilen kritik limitleri saglamamasi veya agmast,

- Proses sirasinda iiriinlerin yere diismesi

Uretim sirasinda veya iiriiniin son kontroliinde, tiim gorevliler tespit ettikleri
uygunsuzlugu zaman kaybetmeden Uretim Miidiiriine ve GIDA GUVENLIGI
EKIP LIDERINE bildirirler. Uretim Miidiirii hatanin devam etmesini veya

biiylimesini onleyecek tedbiri en kisa zamanda alir.

Uretim Miidiirii veya GIDA GUVENLIGI EKiP LIDERI, uygun olmayan veya
uygunsuzluktan etkilenen malzemeyi derhal ayirir ve diger friinlerle
karismayacak sekilde ayri bir bolgede tutar. Bir sonraki isleme gitmesini,
yanliglikla kullanilmasini veya sevkini Onleyecek onlemler alinir. Hakkinda

karar verilene kadar tizerlerine kirmizi etiket asilir.

Hatal iiretim devam ediyorsa, Uretim Miidiirii gerekli diizeltici miidahaleleri
yapar. Miidahalelere ragmen diizelme saglanamiyorsa, GIDA GUVENLIGI
EKIP LIDERI, Fabrika Miidiiriine bilgi vererek iiretimi veya prosesi durdurur.

GIDA GUVENLIGI EKIP LIDERI, kendisine iletilen uygun olmayan iiriinleri
incelemek ve degerlendirmek iizere deneyimli kisi veya kisileri gorevlendirir.
Gerekli ayirim ve smiflandirmanin yapilmasim saglar. GIDA GUVENLIGI
EKIP LIDERI uygun olmayan iiriinlerin incelenip degerlendirilmesi sonucunda
asagidaki kararlardan birini alir.

- Yeniden islenerek veya ek islemlerle spesifikasyonlara uygun hale

getirilmesi,
- Izin almak sartiyla oldugu gibi kullanilmasi,

- Alternatif uygulamalar i¢in baska bir sinifa ayrilmasi,
- Imha edilmesi

GIDA GUVENLIGI EKIP LIDERI verilen karar1 ve yapilan islemleri Uygun
Olmayan Uriin Formu ile kayit altma aldirarak ilgililere bu raporla yazili bilgi

Verir.

Yeniden islenmis, ek islem veya tamir karar1 gérmiis malzemeler kullanima

verilmeden once ilgili kontrol talimatlarina gére yeniden kontrol edilir.
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Gida Giivenligi agisindan sakincast olmayan durumlarda Miisterinin izni
almarak irlinler sevk edilebilir. Tamir edildikten sonra veya oldugu gibi
kullanima karar verilen iiriinler, miisteriye bilgi verilerek ayr1 parti halinde sevk
edilir. Gerekli durumlarda teknik sakincasinin bulunmadigini dogrulayan

belgeler gonderilir.

Iadesine veya imha i¢in ayrilmasina karar verilen malzemeler ayr1 bir bolgeye
tasinir ve en kisa zamanda imha edilir. Bu siire zarfinda tlizerine kirmiz1 etiket

asilir.

Biiyiik boyutlu veya sik tekrarlanan uygunsuzluklar i¢in Uretim Miidiirii veya
GIDA GUVENLIGI EKIiP LIDERI tarafindan rapor diizenlenir. Bu raporda
uygunsuzluk tanimlanir, gerekli istatistikti bilgiler verilir. GIDA GUVENLIGI
EKIP LIDERI, Raporda belirtilen konular ile ilgili olarak Diizeltici Faaliyet
Prosediirii veya Onleyici Faaliyet Prosediirii dogrultusunda gerekli faaliyeti

baglatir.

GIDA GUVENLIGI EKIiP LIDERI, biiyiik boyutlu hatalar1 derhal, kiiciik
boyutlu hatalar1 ise periyodik kalite raporlar1 ile Fabrika Miidiiriine bildirir.

Fabrika Miidiirii veya GIDA GUVENLIGI EKIP LIDERT gerekli gordiigii bazi
uygunsuzluklar icin Kurulus I¢i Kalite Denetimi yapilmasma karar verir ve

uygulatir.

Uygun olmayan iirlin farkina varilmadan miisteriye ulasmis ise, durum en kisa
zamanda Fabrika Miidiiriine iletilir. Bildirme ve Geri Cekme Prosediiriine gore

fabrikaya tekrar alinir.

5) Miisteride Ortaya Cikan Uygunsuzlular,

Uriiniin Fabrikadan hatal1 ¢ikist,
Nakliye sirasinda bozulma, karigsma,
Yerinde saklama hatalar1 sonucu bozulma,

Bu iirlinler en kisa zamanda fabrikaya geri ¢agrilir.

6) Uygun olmayan iiriin raporlar1 Uygun Olmayan Uriin indeksinde toplanir, Kayitlar

Y GG toplantilarina kaynak olarak sunulur.
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7) Uygun Olmayan {iriinlerle ilgili kayitlar Kalite Kayitlar1 Prosediiriinde belirtildigi
sekilde saklanir.

4.11. Onleyici Faaliyet:

Uygun Olmayan Uriin ile karsilasilmamasi icin alinmasi gereken

onlemler Onleyici Faaliyet Prosediirii’nde tespit edilmistir.

1) Onleyici Faaliyetler ise su durumlarda istenebilir:

Yonetimin Kalite Sistemini G6zden Gegirme Sonuglari,
e Uriin ve proseslerin 6l¢iilmesi,

e Standart dis1 izinler

e Tetkik sonuclar1

e Bakim — onarim faaliyetleri

e Sik tekrar eden miisteri sikayetleri

e Oneriler

2) Onleyici Faaliyet istegi uygunsuzlugu tespit eden kisi veya Boliim Yoneticisi
tarafindan diizenlenir. Onleyici faaliyetten sorumlu olan Bolim Yéneticisi
tarafindan potansiyel uygunsuzlugun sebebi, uygulanacak Onleyici Faaliyetin

igerigi ve tamamlanma tarihi DOF Istek Formuna yazilip imzalanir.
3) Form Kalite Giivence Miidiirii’ ne iletilir. Kalite Giivence Miidiirii formu DOF
Takip Cizelgesi’ne kaydeder. Onleyici faaliyetten sorumlu Boliim Y®neticisine

gonderir ve takibe alir.

4) Kalite Giivence Miidiirii Onleyici faaliyetin tamamlanma tarihini DOF Takip

Cizelgesinden takip ederek o tarihte kontrol eder ve Sonug boliimiine kaydeder.
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5) Onleyici faaliyetin belirlenen siireler igerisinde tamamlanamamasi durumunda
tamamlanmama nedenleri ile ilgili olarak Genel Miidiir bilgilendirilir ve Kalite
Giivence Miidirii ile Genel Miidiiriin beraber verecekleri karara gore faaliyet

yapilir.

6) Diizeltici ve/veya Onleyici faaliyet konusu olan tiim birimler ilgili faaliyetin

uygulanmasina aktif olarak katilmasindan sorumludur.

7) Sonuglanan formlarin birinci niishasi Kalite Giivence Miidiirii tarafindan bir y1l siire
ile dosyada, iki y1l da arsivde olmak iizere ii¢ y1l muhafaza edilir. ikinci niishasi ise

Onleyici Faaliyet istegini diizenleyen boliim tarafindan dosyalanur.

8) Agilan ve yiiriitillen Onleyici faaliyetler Yonetimin Kalite Sistemini Go6zden
Gecirme toplantilarinin giindem maddelerinden birini olusturur. Bu toplantilarda

uygulanan faaliyetlerin etkinligi degerlendirilir ve gerekiyorsa tedbirler alinir.

4.12. Diizeltici Faaliyet:

Uygunsuzluk durumlarinda kimin nasil hareket edecegi, ne yapilacagi (red, yeniden

isleme, imha) Diizeltici Faaliyet Prosediirii ile olusturulmustur.

1) Diizeltici Faaliyetler su durumlarda istenebilir:
e Yonetimin Kalite Sistemini G6zden Gegirme sonuglari,
e Bir proses veya isin ger¢eklestirilmesi sirasinda tekrarlanan sorunlarda,
e Muayene ve analiz kayitlari,
e Kurulus i¢i kalite tetkik raporlari,
e Dias tetkik raporlari
e Miisteri sikayetlerinde

e Tedarikgiler ile ilgili uygunsuzluklarda,
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2)

e (ida Giivenligi gerekleri

e Uygun olmayan iiriinlerin kontrol raporlari
e Giris kontrol raporlari

e lade iiriin raporlart

e Arsiv numunesi kontrol raporlari

e Oneriler

Diizeltici Faaliyet istegi uygunsuzlugu tespit eden Tetkik¢i, Kontrol Gorevlisi veya
Boliim Yoneticisi tarafindan “DOF Istek Formu* kullanilarak diizenlenir. Tespit
edilen diizeltici faaliyet igin tespit eden tarafindan, formun “Uygunsuzluk
Aciklamasi ve Neden * bolimii doldurulur. Uygunsuzlugun sebebi arastirilirken
asagidaki kriterlere bakilir.

e Boliimde kalite sistem dokiimanlarin son revizyonlarinin bulunmamasi,

e Talimatlarin yetersizligi veya iyi anlagilamamasi,

e Kapasitenin lizerine ¢ikmak,

e Uygun olmayan makine ve techizat,

e Makine ve teghizatin yetersiz bakimi ve temizligi,

e Uriiniin ¢evre sartlarindan etkilenmesi,

e Muayenesi yapilmamis girdi kullanilmasi,

e Standart ve sartnamelere aykir1 malzeme kullanima,

e Personelin konusunda yetersiz olmasi,

e Boliim sorumlusunun yetersiz takip ve kontrolii,

e Muayene yapan teknik sorumlunun yetersizligi,

e Diger alt yap1 eksiklikleri konular1 ele alinarak incelenir
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3)

4)

5)

6)

7)

8)

Kalite Giivence Miidiirii potansiyel uygunsuzlugun nedenine gore iligkili birim
sorumlusu ve gerekiyor ise Genel Miidiir ile toplant1 yapar ve alman kararlari DOF

Istek Formunun “ Uygulanacak Diizeltici Faaliyet * kismima kaydeder.

Alman kararlar ile ilgili uygulanacak faaliyetler, bu faaliyetleri uygulayacak birim
sorumlular1 ve tamamlanma tarihi Kalite Giivence Miidiirii tarafindan belirlenir ve
faaliyet plan1 formuna kaydedilir. Faaliyetleri uygulayacak birim sorumlular1 konu
ile ilgili olarak bilgilendirilir. Kalite Giivence Miidiirii formu DOF Takip

Cizelgesine kaydeder ve uygulama sonucunu takibe alir.

Kalite Gilivence Miidiirii Diizeltici Faaliyetin tamamlanip tamamlanmadigin o

tarihte kontrol ederek Sonug boliimiine kaydeder.

Diizeltici Faaliyetin belirlenen siireler icersinde tamamlanmamasi durumunda
tamamlanmama nedenleri ile ilgili olarak Genel Miidiir bilgilendirilir ve Kalite
Giivence Miidiirii ve Genel Miidiir “lin beraber verecekleri karar dogrultusunda yeni

bir “ Diizeltici Faaliyet “ baslatilir.

Sonuglanan formlarin birinci niishas1 Kalite Glivence Miidiirii tarafindan bir yil siire
ile dosyada, iki y1l da arsivde olmak {iizere ii¢ y1l muhafaza edilir. Ikinci niishasi ise

Diizeltici Faaliyet istegini diizenleyen boliim tarafindan dosyalanir.

Agilan ve yiriitilen diizeltici faaliyetler Yonetimin Kalite Sistemini Gozden
Gecirme toplantilarinin giindem maddelerinden birisini olusturur. Bu toplantilarda

uygulanan faaliyetlerin etkinligi degerlendirilir ve gerekiyorsa tedbirler alinir.

4.13. Acil Durumlara Hazirhk ve Miidahale,

Is kazasi, yangm, dogal afet gibi durumlarda nasil hareket edileceginin belirlenmesi

i¢in Acil Durumlara Hazirlik Prosediirii hazirlanmistir.

1)

Is Kazas1 ve Is¢inin hastalanmasi;
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2)

e s Kazasi, en ge¢ kazadan sonraki 2 giin i¢inde Bolge Calisma Miidiirliigiine ve

SSK Miidiirliigiine Isletme Miidiirii tarafindan bildirilir.

e s Kazasi veya tehlikeli durumu goren, olay1 gegiren veya iinitenin vardiya
sorumlusu hemen olayin aragtirma ve incelemesini yapmak, alinmasi gerekli
tedbirleri tespit etmek ve nedenlerini ortadan kaldirilmasi amaciyla yetkili

amirine haber vermekle yiikiimliidiir.

e Her is¢i kazalara karst gereken tedbirleri almaya, kendisini g¢evresini ve
cevresindekileri korumaya kazalarin onlenmesi igin konulmus olan giivenlik

tedbirlerine yazilan yazilara, uyari isaretlerine ve yontemlere uymak zorundadir.

e Iscinin kendisine teslim edilen koruyucu cihaz ara¢ ve geregleri kullanmasi
esastir. Kullanmadig i¢in is kazasina ugramasi sonucu halinde dogacak sonug

ile zarardan kendisi sorumludur.

e Iscinin isyeri disinda rahatsizlanmasi halinde en yakin Saglik Merkezine
miiracaat ederek muayenesini yaptirir. Personel telefonla durumu Isletme

Miidirine bildirir.

e Personele belli araliklarda egitim verilir.

Yangm Onlemleri;

e Paniklemeden Itfaiye teskilatina haber vermek igin en yakin telefona giderek

110 numaraya telefon ediniz.
e Yangin yerinin adresini en kisa ve dogru sekilde bildiriniz.
e Yangini ¢cevrenizdekilere yiiksek sesle duyurunuz.

e Kendi can emniyetinizi tehlikeye atmadan yangina uzak mahaldeki 6nemli

evrak, cihaz vb. kurtariniz.

e itfaiye gelinceye kadar yangini sondiirmek igin yangm sondiirme cihazlar ile

miidahale ediniz.

e Yanginin yayilmasini engellemek i¢in kendinizi ve baskalarin1 tehlikeye

atmadan kap1 ve pencereleri kapatiniz.
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Gorevlilerden bagkasinin yangin sahasina girmesine mani olunuz.
Personele belli araliklarda yangin 6nlemleri egitimi verilir.

Fabrikada yangin ¢ikabilecek boliimlere ve kisimlara yangin sondiiriicli tiipler

konulmal1 ve bunlarin kullanicilari tespit edilmeli ve egitim verilmelidir.

3) Afetlerin (Deprem,sel vb.) Meydana Gelmesi;

Depremde ve Selde en onemli faktor fabrikanin kurulusundaki konumudur.
Isletme depreme dayanikli ve sel yataklaria uzak bolgelerde yapilmalidir.

Depremde personel etrafinda bulunan kisileri uyarmalidir (Panik bir ses tonu

kullanmamalidir.) ve panik yapilmamalidir.

Depremde sallanti duruncaya kadar personelin bulundugu yer degistirilmemeli

ve boliimlerdeki biiyiik kolon ve kirislerin altina geg¢ilmelidir.

Depremde meydana gelebilecek yaralanmalar igin gerekli Onlemleri
uygulanmalidir. (Cam kirilmasina karsi film kaplanmasi, diisebilecek biiyiik
depolama tanklar1 yere giizelce sabitlenmeli veya depreme uygun yerlere

konuslandirilmalidir.)
Depremden hemen sonra fabrikanin elektrigi ana salterden kesilmelidir.

Depremden hemen sonra art¢1 depremlere karst dikkatli ve ivedi olarak fabrika

terk edilir. Agir yaralilar yerinde kipirdatilmamalidir.

4) Acil Bakim Gereken Arag¢ ve Makine Arizalari,

Ara¢g ve makinelerin ¢ok sik arizalanmasini 6nlemek i¢in Makine Bakim

Planina uyulmasi ve bunlarin bakim talimatlarina gore yapilmasi gerekmektedir.

Uretim esnasinda ariza yapan makineler makine bakim sorumlusuna haber
verilir, makine bakim sorumlusu yapilacak arizanin tiriine gore bakim
personelini alarak hemen arizanin yanma gidilerek arizanin hemen ¢oziilmesi

saglanir.
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5) Elektrik Kesilmesi;

Isletmede elektrik kesilmelerinde jeneratdr en kisa siirede devreye girecek

sekilde ayarlama yapilmalidir.

Devreye giren jeneratoriin ¢alistigl siire i¢inde bakim personelinden 1 Kkisi

gorevlendirilip jeneratoriin yagini ve yakitin1 kontrol etmelidir.

Jeneratoriin her calisma sonrasinda genel bakimi yapilmali yakiti ve yagina

takviye edilip bir dahaki elektrik kesintisine hazir hale getirilmelidir.

6) Suyun Kesilmesi

Fabrikada kullanilan suyun kuyusu igin secim yapilirken Isletme kapasitesi ve

su debisi dikkate alinmalidir.

Mevcut pompalarda ariza olabilmesi riskine karsin deponun kapasitesinin

yiiksek olmas1 gerekir.

Herhangi bir ariza durumunda arizanin giderilmesi igin bakim {initesinde

kalifiye eleman istihdam1 yapilmalidir.

Ani bir su kesilmesi sirasinda iiretim igerisinde acil suya ihtiyact olmayan

boliimler calismalarina devam eder, mevcut su bu boliimlere aktarilir.

Ani su kesilmesi sirasinda acil olarak tamir bakim bolimiine haber verilir.

Uretim igerisinde suya ihtiyact olmayan iiniteler ¢alismalarin devam eder

4.14. Bildirme ve Geri Cekme:

Uriinle ilgili miisteriye yansiyan uygunsuzluklarda ne yapilacag:i ise Miidahale,

Bildirme ve Geri Cekme Prosediirii’'nde anlatilmistir. Buna gore;

1) Kurulusta diretilen tiim iriinler hammaddeden baglayarak {iretimin tiim

stireclerinde ve miimkiin oldugunda iirlinleri son tiiketiciye kadar gegen tiim

basamaklar1 Izlenebilirlik Prosediirii ile izlenir.
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2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

Uretilen ve son kontrolleri yapilarak sevkiyatma izin verilen iiriinlerin; hangi
miisteriye, hangi miktarda, hangi araca yiliklendigi Sevkiyat Listesi ile, sevk
edilecek iirtinlerin araglara yiiklemeden Once arag ve lriin sicakliklar1 Sevkiyat
Oncesi Son Kontrol Raporu ile, ara¢ ici dezenfeksiyon kontrolii Arag

Dezenfeksiyon Formu ile takip edilir.

Uriinler nakil islemleri sirasinda risk olusturacak herhangi bir durumla karsilasinca

nakil araci soforii bu durumu Gida Giivenligi Liderine bilgilendirmek zorundadir.

Uretilen iiriinlerde iiretimin tiim siireglerinde calisan her bir personel bir risk
durumu olustugunda, olma olasiligi oldugunda veya sekillendiginde birim

sorumlusuna ve/veya Gida Giivenligi Liderini bilgilendirmek zorundadir.

Sevkiyat halinde olan iirlinler miisteriye ulasmadan nakliye soforiine ulasilarak

irliniin geri doniisii saglanir.

Miisteriye ulagsmis olan iirlinlere ait parti numarasi, iiriin adi, tirlin tipi ve iriin
miktar1 ile ilgili bilgiler miisteriye iletilir. Miisteriden kendi deposunda ve
miisterisindeki TUriinleri toplamasi istenir. Toplanan iriinlerin kullaniminin

Onlemesi saglanir.

Bu tiriinlerle ilgili olarak Gida Giivenligi Lideri ve Fabrika Miidiirii tarafindan
yapilan degerlendirmede {iriinler miisteri deposunda mi1 veya toplanarak kurulusta
m1 degerlendirilecegi karar1 alinir. Fabrikada degerlendirme karari aldiginda
iiriinlin geri getirme yontemine gore iirlinler toplanir. Kurulusumuzda belirlenen

alanlarda depolanirlar.

Oliimciil ve/veya aninda veya uzun vadede geri doniisiimii olan zarar ve hastaliklar
yasal mevzuat cergevesinde yetkilendirilmis Tarim Bakanligi, i1 Tarim Miidiirleri,
Valilik ve Ozel idareye bilgi verilerek yetkililer tarafindan almacak karar
dogrultusunda yerel ve genel basina duyurunun nasil yapilacagr kural ve

yontemleri belirlenerek yapilir.
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9) Miisteri mekaninda, kurulus gonderilen ve depolardaki mevcut bulunan iiriin
miktarlari ile risk olarak kabul edilen iiriinlerin tiretim miktarlarinin karsilastirmasi

yapilir.

10) Miisteri mekaninda veya kurulusumuzda toplanan iiriinler Uygun Olmayan Uriin

Kontrolii Prosediirii uygulanir.

11) Uygun olan iriinler degerlendirilir, uygun olmayan iriinler imha edilerek yok

edilir. imha edilen iiriinlerle ilgili bilgiler Imha Tutanagina kayit edilir.

12) Islemlerin bitiminde Gida Giivenligi ekibi tiim siiregleri tekrar gdzden gegirir.
Uretim durdurulmus ise yeniden baslama karar1 degerlendirilir. Tespit edilen tiim
uygunsuzluklar Diizeltici Faaliyet Prosediirii uygulanarak ortadan kaldirilir.
Iyilestirilmesi gereken noktalar Onleyici Faaliyet Prosediirii uygulanarak

tyilestirmeler saglanir.

13) Gida Giivenligi Yonetim Sistemi i¢inde gereken dokiimantasyon degisikleri

yapilarak sistemin tekrar etkin hale gelmesi saglanir.
14) Bildirme ve geri ¢agirma islemlerinin etkin yapilmasmin kontrolii amaciyla
Fabrika Miidiiriiniin bilgisi dahilinde yilda bir defa geri ¢agirma tatbikati yapilir.

Yapilan tatbikat sonuglar1  Yonetimin  Gozden Gegirme toplantisinda

degerlendirilir.

4.15. Dokiiman, Veri ve Kayitlarin Kontrolii:

Tiim Dokiiman ve veriler hazirlanmasi ile kayitlarin tutulmasi Dokiiman, Veri ve

Kayitlarin Kontrolii Prosediirii’'ne gore yapilmaktadir. (EK-2)
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5. SONUC ve ONERILER:

ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi, ISO tarafindan 2005 yilinda gida
giivenligini saglamak amaciyla farkli iilkelerde kullanilan yonetim sistemlerinin

birliginin olusturmak i¢in yayinlanmistir.

Ulkemizde de kullanilan ve diinyaca genel olarak ragbet goérmiis HACCP
standartlarinin yam sira BRC (British RetailsConcortium), IFS (international Food
Standart) gibi standartlar da belgelendirme amagli kullanmilmaktadir. BRC Ingiliz, IFS
Almanya ve Fransa tarafindan kabul gérdiigiinden, Ingiltere i¢in BRC, Almanya-Fransa
icin IFS ve diger iilkeler icin HACCP belgesi alma gerekliligi, firmalarin siirekli
denetimlerle vakit harcamasina ve bu konuda maliyetlerinin de artmasma neden

olmaktadir.

Ozellikle ihracat firmalar1 bu iilkelere ihracat yapacaklarinda bu belgelere ayr1 ayri
sahip olmalar1 gerekmektedir. Bu amagla yaymlanan ISO 22000 aym1 zamanda
HACCP’te karsilasilan tehlikeyi hangi kontrol 6nlemi ile ¢oziilmesinin tespiti ve asiri

sayida belirlenen KKN gibi sorunlar1 da ¢6zmeyi hedeflemistir.

Ornegin Karar Agaci kullanilmasinin zorunlu tutulmasi ve 6zelikle tehlikenin siddeti ve
olusma olasiliginin irdelenerek bulundugu kontrol dnlemi tespiti pratikte karsilasilan
sorunlar1 bertaraf edecek niteliktedir. Buna gore kontrol onlemleri On Gereksinim
Programi (OGP), Operasyonel On Gereksinim Programi (O-OGP) ve Kritik Kontrol
Noktas1i(KKN) olarak belirlemistir.

ISO 22000 HACCP’e gore daha fazla énleyici yaklasim icindedir. Tehlikelerin OGP
veya O-OGP ile ¢dziilmesini, miimkiin oldugunca KKN’na birakilmamasini talep eder.

Son {iriin kontroliinden ¢ok islem sirasinda etkin kontrolii tercih eder.
ISO 22000 i¢in kilavuz niteligi tasiyan TS ISO/TS 22004 Gida Giivenligi Yonetim

Sistemleri - ISO 22000 Uygulama Kilavuzu’nda “ISO 22000 standardi, ISO 9001 ve

onun destekleyici standartlar1 ile uyumlu olarak ¢alismak i¢in tasarlanmistir. ISO 9001,
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kuruluglarca dahili uygulama, belgelendirme veya sozlesmeye bagli amaclar igin
kullanilabilen bir kalite yonetim sisteminin sartlarin1 ortaya koyar. ISO 9001, miisteri
sartlariin karsilanmasinda, kalite yonetim sisteminin etkinligine odaklanir. ISO 22000,
benzeri amaglarla bir gida giivenligi yonetim sisteminin baslica unsurlarin1 saglar.”
Denilmektedir. Boylelikle zaten ¢cogu kez gida firmalarinin ISO 9001 ve HACCP kurup
entegre etmeye calistig1 sistemlerini bir araya getirerek burada karsilasilan sorunlar1 da

¢ozmeye caligilmistir.

Ilimizde faaliyette bulunan 7 yag iireticisinin 3 tanesi rafine findik yag: iiretmektedir.
Bunun yaninda iilkemizde rafine findik yag: iireten 4 isletmeden 3 tanesinin ilimizde
faaliyet gosterdigi dikkate alindiginda bitkisel yag, ama Ozelikle findik yagi

Afyonkarahisar igin bir fenomen olarak ortaya ¢ikiyor.

Findik yagi gida olarak siniflandirilmasinin yaninda 6zellikle Fransa’da kozmetik

sanayi hammaddesi olarak da talep edilmektedir.

Tiiketicinin simdiki ve gelecekteki ihtiyacini kargilayabilmek igin siirdiiriilebilir, yasal
mevzuatlar1 ve miisteri beklentilerini karsilayabilen, stirekli iyilestirilen bir sisteme, bir

kalite sistemine ihtiya¢ vardir.

Findik ve findik yaginin fonksiyonel 6zeligi, genel bilgiler kisminda da deginildigi gibi,
beslenme ve yasam seklimizin degistigi giiniimiizde daha bir 6nem kazanmaktadir.
Ayrica findik yaginin dumanlanma noktasinin 6zellikle aycice§i yagina oranla yiliksek
olusu (220°C) kizartmada karsilasilan yanik yag sorununa da bir nebze olsun ¢oziim

getirmektedir.

Findik yaginin bu nutraceutical 6zelliklerinden yararlanabilmek i¢in s6z konusu yagin
“glivenli” ve “kaliteli” olmas1 gerekmektedir. Her ne kadar findik yaginda, prosesinin
kapali olmas1 ve yiiksek sicakliklar kullanilmasi nedeniyle fiziksel ve mikrobiyolojik
tehlike olmasa da, kimyasal 6zellikle aflatoksin olumsuz sonuglar dogurabilecek risk

olarak ortaya ¢ikmaktadir.

68



6. KAYNAKLAR

Anonim 2000 Ts ISO 9001:2000 Kalite Yonetim Sistemi

Anonim 2001 Tirk Gida Kodeksi Bitki Adiyla Anilan Yemeklik Yaglar Tebligi
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Internet Kaynaklar:

(http://sifalibitki.hekimce.com/?bitki=Coryllus)
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WWW.gursoy.com.tr
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7. OZGECMIS

Ad1 Soyadr :
Dogum Yeri :
Dogum Tarihi :
Medeni Hali :
Yabanci Dili :

Aysan SOYLU
Iskenderun
30/05/1979
Evli

Almanca

Egitim Durumu (Kurum ve Y1l)

Lise :
Lisans :

Yiiksek Lisans:

Antalya Gazi Lisesi 1993-1996
Ege Universitesi 1996-2000

Calistig1 Kurum/Kurumlar ve Y1l

Yayinlar1 (SCI ve diger)

Diger konular

Afyonkarahisar Tarmm {1 Miidiirliigii 2005-
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EK-1 FINDIK YAGI SPEKTI (Anonim 2003)

ASIT SAYISI en ¢ok 0.6 mg KOH /g yag
PEROKSIT SAYISI En cok 10 miliekivalen/kg yag
OLEIK ASIT 71.0-91.0

LINOLEIK ASIT 5.7-22.2
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EK-2 DOKUMAN, VERI VE KAYITLARIN KONTROLU PROSEDURU

DOKUMAN NO

. REVIZYON NO 01
PROSEDUR REVIZYON TARIHI
SAYFA
KONU DOKUM@N,‘_VERI VE KAYITLARIN KONTROLU
PROSEDURU
1. AMAC

Kapsamda tanimlanan kalite sistem dokiimanlarmin Kalite Politikasi, Hedef ve
Taahhiitlerine uygun olarak hazirlanmasi, yayinlanmasi, kontrol altinda tutulmasi ve

giincelliginin saglanmasidir.

2. KAPSAM

Kalite El Kitabi, prosediirler, talimatlar, formlar, gérev tanimlari, planlar1 ve

teknik sartnameleri kapsar.

3. ILGiLi DOKUMAN VE FORMLAR

Dokiiman Dagitim Formu F.01.01
Dokiiman Listesi F.01.02
Di1s Kaynakli Dokiimanlar Listesi F.01.03
Kalite Kayitlar Listesi F.01.04
Dokiiman Revizyon ve Takip Karti F.01.05

Yeni Dokiiman / Revizyon Istek Formu F.01.06

4. SORUMLULUKLAR

4.1 Yonetim Temsilcisi
4.2 Gida Giivenligi Ekip Lideri
4.3 Tum Bolim Yoneticileri

5. UYGULAMA

Firmamizda Kalite Dokiimantasyon
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1- Gida Giivenligi El Kitab1
2- Prosedirler
3- Proses Tanimlari

4- Talimatlar

5. HACCP Planlan

6- Formlar

7- GoOrev tanimlari

8- D1s kaynakl1 dokiimanlar (Standart, sartname vb.)
9- Destek Dokiimanlar1 (Calisma formlart vb.)

5.1 Hazirlanmasi, Onay ve Dagitim
Hazirlanan veya Revize edilen kalite dokiimanlari asagida verilen tabloda belirtilen

sorumlularca onaylanir, ¢ogaltilir, dagitimi yapilir ve eski niishalarin yok edilmesi
saglanir. Onaylanip devreye alinan dokiimanlar Gegerli Dokiiman Listesi Formuna

kayzt edilir.

Dokiiman Hazirlayan Onaylayan Cogaltan Dagitim Eski Rev. Ortadan
Cinsi Kal.
El Kitab1 Kal. Yon.Tem. [ Genel Md. Kal. Yon.Tem. |Kal. Yon.Tem. [Kal. Yon.Tem.
Prosediirler Kal. Yon.Tem. [ Genel Md. Kal. Yon.Tem. [Kal. Yon.Tem. |Kal. Yon.Tem.
Proses Taniml. | Kal. Yon.Tem. [ Genel Md. Kal. Yon.Tem. |Kal. Yon.Tem. [Kal. Y6n.Tem.
Talimatlar Kal. Yon.Tem. | Genel Md. Kal. Yon.Tem. |Kal. Yon.Tem. [Kal. Yon.Tem.
Formlar prosediir ekinde yer alir. Prosediiriin onaylanmasi formlarin onaylanmasi anlamina gelir.
Formlar ve Prosediire bagli olmayan formlar Yonetim Temsilcisi tarafindan onaylanir ve Kalite Giivence
Dokiimanlar Sorumlusu tarafindan ¢ogaltilir, dagitilir ve eski revizyonu ortadan kaldirtlir. Formlarin bagimsiz
onayi arkalarina alinan imza ile belirlenir.
Gorev Tan. Kal. Yon.Tem. | Genel Md. Kal. Yon.Tem. | Kal. Yon. Tem. Kal.
Yon.Tem.
Destek Dok. Genel Md. Kal. Yon.Tem. | Kal. Yon.Tem. Kal.
Yon.Tem.
5.2. Format

Prosediir, Proses Tanimi, Talimat, Formlar ve Gida Giivenligi El Kitab1 bilgisayarda
yazilir. Her Prosediir ve Talimat bir veya birka¢ sayfadan olusur. Gida Giivenligi El
Kitab1 firmay: tanitacak sekilde ve ISO 9001:2000 standardinin maddelerine paralel
olarak hazirlanir.

Ana sayfa asagidaki bilgileri igerir:
Firma Logosu

Dokiiman Adi ve Numarasi
Revizyon Tarihi

Revizyon Numarasi

Revizyon Mahiyeti

Hazirlayan

Onaylayan
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Olusturulacak talimat ve prosediirler asagidaki basliklar1 igerir.

1. AMAC (Prosediiriin veya Talimatin amacin1 belirler)

2. KAPSAM

3 ILGILI DOKUMAN VE FORMLAR (Prosediire veya Talimata referans olan ve/veya
kullanilan evraklar listeler)

4.SORUMLULUKLAR ( Prosediirle veya Talimatla ilgili sorumlulart ve
sorumluluklar agiklar )

5. UYGULAMA ( Yontem ve is akiglarini tanimlar )

Proses tanimlart is akisi seklinde verilir.
Gorev tanimlar1 dogrudan gorev, yetki ve sorumlulugun verilmesi seklinde yazilir.

5.3. Dokiiman Dagitimu

Dokiimanlarin (Gida Giivenligi El Kitabi, Prosediirler, Proses tanimlari, Talimatlar,
Gorev Tanimlari, Onayli Tageron Listesi ) dagitimi dosya olarak yapilir. Dokiiman
dagitimi yapilan personele dagitim "Dokiiman Dagitim Formu" ile imza karsiligi
baskili kopya verilerek yapilir. Baskili kopya olarak dagitilan dokiimanlarin her
sayfasina kirmizi renkli "KONTROLLU KOPYA" damgasi vurulur. Dokiimanlar firma
icinde kontrollii kopya olarak dagitilirlar. Tiim Kalite Yonetim Sistemi dokiimanlarinin
birer niishalar1 baskili kopya olarak alinir ve onay amac1 ile imzalanir.

Formlar prosediirler veya proses tanimlari ile birlikte dagitilirlar. Formlara
‘KONTROLLU KOPYA’ damgasi vurulmaz. Her hangi bir form prosediirden bagimsiz
olarak revize edilirse bu formun kopyalar1 daha once prosediir dagitimi yapilmis
birimlere tekrar yapilir. Bu sekildeki form dagitimlarinda dagitim formu tutulmaz
ancak orijinalinin arkasina imza alinir ve bir 6nceki niishalar1 yirtilarak yok edilir. Her
hangi bir prosediire bagli olmayan formlarin dagitimi diger dokiimanlar gibi imza
karsilig1 Dokiiman Dagitim Formuna kayit yapilarak gergeklestirilir. Bu tiir formlarin
tizerine ‘KONTROLLU KOPYA ¢ damgas1 vurulmaz.

Dokiimanlarin sirket disina ¢ikist Genel Miidiir veya Yonetim Temsilcisinin onayi ile
olabilir. Boyle bir durumda dokiimanlar "KONTROLSUZ KOPYA" damgas: vurularak
dagitilir.

5.4. Dokiiman Revizyonu

Gida Giivenligi El Kitab1 boliimler halinde revize edilir. Kalite El Kitabinin revizyon
durumu El Kitabinda revizyon sayfasinda verilmistir. Revizyon kalite sistemi
dokiimanlarinda olusan degisikliklere gore Yonetim temsilcisi tarafindan yapilir.
Revize edilen Gida Giivenligi El Kitab1 boliimleri Dokiiman Dagitim Formuna
kaydedilerek yapilir ve dagitilir.

Prosediirler ve proses tanimlar1 dokiiman bazinda revize edilir. Talimatlar da talimat
bazinda revize edilir. Prosediir, talimat ve diger dokiimanlardaki revizyonlar orijinal
dokiimani1 hazirlayan personel veya birim tarafindan yapilir. Revizyon istekleri
firmanin degisik kademelerinden kalite sistemindeki degisik aktivitelerin sonuglari
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olarak gelebilir. Revizyon istekleri ilgili dokiimanin yazim formunda taslak olarak
yazilarak Yonetim Temsilcisine verilir. Revizyon islemleri orijinal dokiimanin tabi
oldugu hazirlama siireglerine tabidir. Yapilan revizyondaki degisiklikler degisiklik
yapilan dokiimanin Dokiiman Revizyon Takip Kartina kayzt edilir.

Revize edilen dokiimanlarin (prosediir, talimat ve diger dokiimanlar) dagitimi imza
karsiligi, revize edilen gegersiz dokiiman geri alinarak yapilir. Revize edilen
dokiimanlarin aslma "IPTAL" kasesi vurulur ve saklanir. Geri alinan gegersiz niishalar
yirtilarak yok edilir. Tiim dokiimanlarin gegerlilikleri Dokiiman Listesi Formu ile
izlenir.

Formlar ilk hazirlandiklar1 zaman prosediirii hazirlayan personel tarafindan hazirlanir.
Form revizyonlari miimkiin oldugu kadar formu hazirlayan personel tarafindan yapilir.
Revize edilen formlar i¢in Dokiiman Dagitim Formu diizenlenmez, Y 6netim Temsilcisi
tarafindan eskileri yerinden alinir ve yenileri ile degistirilir. Formlarin gegerlilikleri
Formlar Listesi ile izlenir.

5.5. D1is Kaynakh Dokiimanlar

Firmamizda kullanilan Standartlar, Sartnameler, Kataloglar gibi dis kaynakli veri ve
dokiimanlar da Dis Kaynakli Dokiimanlar Listesi ile Yonetim Temsilcisinin
sorumlulugunda kontrol altinda ve son versiyonlart bulundurulur. Dokiiman
revizyonlar1 1ilgili dokiimanin hazirlayicist1 kurumdan alinacak verilerle izlenir bu
konuda miimkiinse internet kullanilir. Degisen dokiimanlar Yonetim Temsilcisi
tarafindan temin edilir ve sirket icindeki degisikligi ilgilendiren tiim birimlere dagitimi
yapilir. Eski niishalar yirtilarak yok edilir. Orijinal dokiimanin iizerine "IPTAL" kasesi
basilarak saklanir.

Thale sartnameleri Satis Departmam tarafindan kontrol altinda bulundurulur.
Sartnamelerin listeleri tutulur ve dosyalarinda en son revizyonlart bulundurulur.
Sartnamelerin degisikliklerinin izlenmesi amaciyla resmi gazete takip edilir ve
sartnameyi ¢ikaran kurum ve kurulus ile irtibatta olunur. Sartnamelerde degisiklik
oldugu zaman bu degisiklikler firma igerisinde sartname ile ilgili ¢calisma yapan tim
birimler Satis Miidiirii tarafindan bilgilendirilir. Sartnamelerin eski niishalari iizerine
GECERSIZ damgasi basilarak saklanir. Sartnamelerin gecerlilikleri Sartnameler Listesi
ile izlenir.

5.6. Dokiimanlarin Numaralandirilmasi

Firmamizda dokiimanlarin numaralandirma sistemi asagidaki gibidir.
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Kalite ve HACCP EI Kitab1

) P XX
Kalite Prosediir Sira
Prosediirleri Prosediirii Simgeleyen Harfler U
Numarasi
Proses PH XX
Tanimlar Prosesi Simgeleyen Harfler Proses Sira Numarasi
Kalite TL XX
Talimatlart Talimat1 Simgeleyen Harfler | Talimat Sira Numarasi
F XX XX
Formlar Formu Simgeleyen Harfler Ilgili Prosediir veya | Form Sira
Proses Sira Numarasi | Numarasi
Gorev GT XX
Gorev Tanimimi Simgeleyen Gorev Tanimu,
Tanimlari
Harfler Numarasi
L XX XX
Listeler . Igili Prosediir veya | Form Sira
Listeyi Simgeleyen Harfler Proses Sira Numarasi | Numarasi

Formlar bir prosesin eki ise F harfi yerine FPH harfi konulur.

5.7 Kayitlarin Kontrolii

Firmamizda;

Yonetimin kalite sistemini gozden gegirmesi
Sozlesmenin gdzden gegirilmesi

Dokiiman Kontrolii

Satin alma

Uriin Tanim1 ve izlenebilirligi

Miisterinin temin ettigi iiriiniin kontrolii
Proses Kontrolii

Muayene ve Deney

Muayene ve deney cihazlarinin kontrolii
Uygun olmayan {irliniin kontrolii

Diizeltici ve onleyici faaliyetler

Miisteri sikayetleri

Miisteri Tatmini

Tasima, Depolama, ambalajlama, koruma ve sevkiyat
I¢ kalite denetimleri

Egitim

Hijyen ve HACCP kayaitlari

Konularinda olusturulan kayitlar kalite kayd1 olarak tanimlanirlar.
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Kalite Kayitlar1 Listesinde saklama sorumlusu olarak belirtilen kisi veya kisiler
tarafindan hasar gérmeyecek sekilde belirtilen siire boyunca saklanir. Kalite kayitlan
okunakli olmalidir. Saklama siiresi dolan kayitlar saklama sorumlusu tarafindan
yirtilarak imha edilir.

Kalite kayitlarina arsivde bulunduklari siire igerisinde ulasmak gerekiyor ise Genel
miidiir veya YoOnetim Temsilcisinin onay1 gerekir.

HAZIRLAYAN ONAY
Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir
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