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OZET

ZEYTINYAGI SEKTORUNDE DEGER ZINCIiRI ANALIiZi
VE ISO 22000:2005 UYGULAMALARINDA KARSILASILAN
SORUNLAR

AZAK, Sule

Yiiksek Lisans Tezi, Gida Miihendisligi Boliimii
Tez Yoneticisi: Yrd. Dog. Dr. Y. Tevfik Tiiziin
Agustos 2011, 119 sayfa

Bu caligma dort ana boliimden olusmaktadir. Birinci boliimde, deger zinciri
ve deger zinciri analizi i¢in literatiir taramasina yer verilmistir. Ikinci bdliimde,
Natiirel sizma zeytinyagi i¢in iiretim akisi, zincirin her bir halkasinda ki maliyet
ve satig fiyatlarim1 belirlemek i¢in olusturulmustur. Deger zinciri analizi igin
veriler KAP metoduyla veya ulusal ve uluslararasi istatistiklerden toplanmustir.
Analiz sonucu bize; hangi halkanin digerlerinden daha degerli oldugunu, hangi
halkanin destege ihtiyact oldugunu géstermistir. Ugiincii béliimde, 1SO 22000
Gida Giivenligi Yonetim Sistemi uygulama esaslari, ilgili tanimlar ve tarifler
aciklanmistir. Son boliimde, ISO 22000 uygulamalarinda karsilasilan sorunlar
anketler yardimiyla tespit edilmistir. Veriler zeytinyagi sektoriinden toplanmus,
¢Ozlim Onerileri sunmak i¢in SPSS 18.0 bilgisayar programiyla analiz edilmistir.
XYZ Zeytinyag: Isletmesi adinda sanal bir sirket kurularak, érnek bir ISO 22000

sistemi olusturmak i¢in el kitab1 ve dokiimanlar hazirlanmuistir.

Anahtar Kelimeler: Deger Zinciri, ISO 22000:2005, Natiirel Sizma
Zeytinyagi



vi



vii

ABSTRACT

VALUE CHAIN ANALYSIS IN THE OLIVE OIL SECTOR AND
ENCOUNTERED DIFFICULTIES IN THE APPLICATIONS
OF ISO 22000:2005

AZAK, Sule

MSc. in Food Eng.
Supervisor: Asst. Prof. Dr.Y. Tevfik Tiiziin
Agustos 2011, 119 pages

This study consists of four main parts. In the first part of the study it was
constituted a literature review for value chain and value chain analysis. In the
second part, the value chain analysis has been applied in the sector of olive oil. It
was obtained that a flow of extra virgin olive oil production to determine the cost
and selling price on every linkages of this chain. The data for value chain analysis
was collected through KAP method from chain operators or some national and
international statics. The result of this analysis showed us which one of linkages was
more valuable than the others or which one is in need of support. In the third part, the
related definitions, descriptions and application procedures of ISO 22000:2005
Food Safety Management System has been explained. In the last section, it was
investigated encountered difficulties in the application of ISO 22000:2005 using
questionnaires. The data was collected from olive oil sector and analyzed with a
computer program SPSS 18.0 in order to offer proposals of solution. It was
prepared a hand book and documents to create a sample ISO 22000:2005 system
establishing a virtual company named XYZ Olive Oil Company.

Keywords: Value Chain, ISO 22000:2005, Extra Virgin Olive Oil
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1. GIRIS

1.1 Konunun Onemi

Zeytin bitkisi tarih boyunca her zaman baris, verimlilik, giic ve temizligin
sembolli olmustur. Diinya genelinde % 98’1 Akdeniz iilkelerinde olmak {iizere
yaklasik 35 iilkede, 10 milyon hektar alanda iiretilmekte olan zeytine, bu yiizden
Akdeniz bitkisi denmektedir (Onurlubas, 2007). Ulkemizde de zeytincilik
Akdeniz iklimini hiikkiim siirdigli sahil kesimlerinde, 6zellikle Ege ve Akdeniz
Bolgelerimizde yaygin olarak yiiriitilen tarim faaliyetlerinin basinda yer
almaktadir. Sekil 1.1°de Tiirkiye’deki zeytin tretim alanlarmin dagilim,

gorlilmektedir (Giiler ve ark, 2010).

Sekil 1.1. Tirkiye’de zeytin iiretim alanlari
1.Ege 2.Marmara 3.Akdeniz 4.Giineydogu Anadolu 5.Karadeniz
(numarali bolgelerde, agag sayisi ve iiretim miktar1 coktan aza dogru siralanmustir.)
Birlesmis Milletler Gida Tarim Orgiitii’niin (United Nations Food and
Agriculture Organization — FAO) 2008 yili istatistiklerine gore; zeytin,

Tiirkiye’de iiretilen ilk 10 tarim iirlinii icerisinde yer almaktadir.

Ulkemizde zeytin agaclarinin kapladig1 alan ise, Tiirkiye Istatistik Kurumu
2009 yil1 verilerine gore 778 bin hektar olup, her gecen yil artis gostermektedir.
Tiirkiye tarim ve orman alanlar igerisinde, zeytin agaglarinin kapladig: alanlar,

Cizelge 1.1°de gortilmektedir.



Cizelge 1.1. Tirkiye tarim ve orman alanlari (1.000 hektar)

Toplam
Islenen Toplam Sebze Toplam uzun Dl.ger meyve Zeytin Cayir ve Orman
Yil Toplam Tarim alam . . PR, icecek ve < <
Tarim alam ve Uzun islenen tarim Ekilen alan Nadas bahce ] (‘)mlfl'lll baharat bitkiler Bag alam agag:lafmm mera alam

A alam alam bitkilerin alam kapladig1 alan arazi

Omiirlii alam

bitkiler
2003 40 645 26 028 23372 17 563 4991 818 2 656 1501 530 625 14 617 20 703
2004 41210 26 593 23 871 18 110 4956 805 2722 1558 520 644 14 617 21189
2005 41223 26 606 23830 18 148 4 876 806 2776 1598 516 662 14 617 21189
2006 40 493 25 876 22 981 17 440 4691 850 2 895 1670 513 712 14 617 21 189
2007 39 505 24 888 21979 16 945 4219 815 2909 1671 485 753 14 617 21189
2008 39122 24 505 21555 16 460 4259 836 2950 1693 483 774 14 617 21189
2009 38911 24294 21351 16217 4323 811 2943 1 686 479 778 14 617 21390

Kaynak: Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK) Tarmm Istatistikleri Ozeti




Zeytin ve zeytinyagi sektorlii tarim ekonomisi agisindan onemli bir sektor
olup, iiretime, ihracata ve istthdama 6nemli katki saglamaktadir. T.C. Tarim ve
Koyisleri Bakanligi’nin planlamasina gore Onlimiizdeki yillarda, zeytin ve
zeytinyag1 iretimi, tiiketimi ve ihracatinda onemli bir artis Sngorilmektedir.
Cizelge 1.2°de gorildiigi gibi, Tarim ve Kdyisleri Bakanligi’nin 2004 - 2014 yili
zeytin ve zeytinyagi projeksiyonuna gore, zeytinyaginda 650 - 750 bin tonluk
iiretimle, Tiirkiye, diinyada, Ispanya’dan sonra ikici swrada yer alacag

diistiniilmektedir.

Cizelge 1.2 Tarim ve Kdyisleri Bakanligi 2004-2014 yili zeytin ve zeytinyag: projeksiyonu

Zeytin alani 660 bin hektardan 1 milyon hektara
Zeytin agaci sayisi 144 milyondan 180 milyona
Sofralik zeytin tiretimi 400 bin tondan 650 bin tona
Yaglik zeytin tiretimi 800 bin tondan 2,5— 3 milyon tona
Zeytinyag1 lretimi 115.000 tondan 650-750 bin tona
Zeytinyag1 ihracati 70 bin tondan 200-250 bin tona
Sofralik zeytin ihracati 35-65 bin tondan 150-200 bin tona
Agac basina verim 12 kilogramdan 25 kilograma
Kisi basina z.yag tiiketimi 1 kilogramdan 5 kilograma ¢ikarilmasi hedeflenmistir.

Kaynak. T.C. Tarim ve Koyisleri Bakanlig: Strateji Gelistirme Bagkanligi, 27 Subat 2009
Say1:B.12.0.SGB 0.03-610/983 (TBMM, 2009)

Tiirkiye, Birlesmis Milletler ¢atis1 altinda yer alan 1956 yilinda kurulmus,
Uluslararas1 Zeytinyagi ve Sofralik Zeytin Anlagsmasi’nin idaresinden sorumlu
Merkezi Madrid’de bulunan uluslararas1 bir orgiit olan Uluslararas1 Zeytinyagi
Konseyi’ne (International Olive Oil Council - IOOC) iiye iilkelerdendir. Konsey,
Uluslararast  Zeytinyagt ve Sofralik Zeytin Anlagsmasi, 2005 geregince;
Uluslararas: ticaretin genislemesini ve zeytinyagi ve sofralik zeytin tiiketiminde
artis temin edecek yollar1 ve vasitalar tetkik etmek (Anlasma m. 25/3) basta
olmak {iizere, zeytin ve zeytinyagi standartlari, cesitleri ve adlandirilmasinda
degisiklik yapmak, istatistiki verileri olusturarak, sektoriin arz ve talep tahminini
olugturmak gibi pek ¢ok gorevleri bulunmaktadir. Tirkiye 1998 yilinda
konseyden kendi istegi ile ayrilmis olup, sektorden gelen talepler
degerlendirilerek; yeniden iiyelikle ilgili yasal siire¢ baglatilmigtir. Onemli bir

zeytinci lilke olan Tiirkiye’nin Uluslararas1t Zeytin Konseyine yeniden iiyeligi,
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01.12.2009 tarihli ve 5929 sayili Kanunla “2005 Uluslararasi Zeytinyagir ve
Sofralik Zeytin Anlagmasi”na katilmamiz uygun bulunmus ve 21 Subat 2010
tarthinde Tirkiye konseye yeniden iiye olmustur. Uluslararasi Zeytinyagi
Konseyine Tiirkiye’nin iiye olmasiyla, iilkemizde Ulusal Zeytin ve Zeytinyagi

Konseyi (UZZK) kurulmus ve faaliyetlerine devam etmektedir.

Akdeniz havzasi bitkisi olmasi, ekolojik ve iklim sartlarin uygunlugu
sebebiyle, Tiirkiye, zeytin tarimi ve liretiminde diinya da énemli bir paya sahip
tilkelerdendir. Cizelge 1.3°de goriildiigii iizere, Tiirkiye zeytinyad: iiretiminde,

diinyada besinci sirada yer almaktadir.

Cizelge 1.3. Diinya’da ve Tiirkiye’de zeytinyag: iiretimi ve ihracati

2007/2008 2008/2009 2009/2010 2010/11(*)
Uretim ihracat Uretim ihracat Uretim ihracat ., ihracat
Uretim

(Bin Ton) | (Bin Ton) | (Bin Ton) | (Bin Ton) | (Bin Ton) | (Bin Ton) | (Bin Ton) | (Bin Ton)
ispanya 1.236,10 133,9 1.030 1534 1.396,30 210 1.197,40 225
italya 510 180,2 540 176,9 460 165 480 160
Yunanistan 327,2 9,8 305 11 320 10 336 10
Suriye 100 20 130 15 150 30 193.,5 50
Fas 85 2 85 3 160 40 150 40
Tiirkiye 72 15 130 31 147 22 160* 38*
Tunus 170 130 160 142 150 110 120 90
Portekiz 36,3 29 53,4 30,7 58,7 35,4 67,5 38,7
Ara Toplam 2.536,60 519,90 2.433,40 563,00 2.842,00 622,40 2.704,40 651,70
Diger Ulkeler 176,4 43 236,1 49 182 53 243.6 55,3
Diinya 2.713 562,5 2669,5 612,0 3.024 675,4 2.948 707,0

Kaynak: Uluslararas1 Zeytinyagi Konseyi (I0OC, Kasim 2010)
*2010/2011 sezonu tahmini rakamlari

Tiirkiye’de zeytin ana olarak iki sektore boliinmiig; bunlardan biri Sofralik
Zeytin Sektorii digeri ise Zeytinyagi yani yaghik zeytin sektorii seklindedir.
Tiirkiye genelinde iiretilen zeytinlerin % 70,6 s1 yaglik olarak degerlendirilmekte,
geri kalan % 29,4’lik kismi ise sofralik iiretime ayrilmaktadir (Gokge, 2003).
Ulkemizde zeytin iiretimi % 49,86’s1 (561.682 ton) Ege Bolgesi, % 22,70
(255.584 ton) ile D. Akdeniz Bolgesi, % 24,88°1 (280.242 ton) ile Marmara
Bolgesi ve % 2,56’s1 (28.853 ton) ile diger bolgelerde yapilmaktadir (Giiler ve
ark, 2010).

Zeytin ve Zeytinyag1 Ihracatgilart Birligi 2010/2011 sezonu ¢alisma
raporuna gore; 2010-2011 sezonu Tiirkiye Zeytin ve Zeytinyagi rekoltesi toplami



olarak, 113.270.882 adet meyve veren, 42.821.795 adet meyve vermeyen agag
mevcut olup, aga¢ basina ortalama 9,7 kg. zeytin verimi ile 1,102,123 ton zeytin
tanesi alinacagi, bunun 325.665 tonunun sofraliga, 776.458 tonunun yagliga
ayrilacagi, bundan da ortalama 1/4,9 randiman ile 158.384 ton zeytinyag: elde

edilecegi tahmin edilmistir (EIB, 2011).

Ege ve Marmara Bolgesinde bulunan Balikesir, Canakkale, Manisa, Aydin,
Mugla, Izmir ve Bursa illerinde toplam 85.522.907 adet meyve veren, 19.567.563
adet meyve vermeyen aga¢ mevcut olup, aga¢ basina ortalama 8,8 kg. zeytin
verimi ile 750.095 ton zeytin tanesi alinacagi, bunun 208.331 tonunun sofraliga,
541.764 tonunun yagliga ayrilacagi, bundan da ortalama 1/5 randiman ile 108,485
ton zeytinyagi elde edilecegi tahmin edilmistir (EiB, 2011).

Uretim miktarma karsilik Tiirkiye’de y1llik kisi basi tiiketim miktar1 oldukga
diisiik olup, 2008/2009 yilina ait verilere gore, yaklasik 1,4 kg’dir. Tirkiye, bu
miktar ile Akdeniz iilkeleri arasinda zeytinyagi tiikketimde en alt sirada yer

almaktadir (Bkz. Cizelge.1.4).

Cizelge 1.4. Diinya’da ve Tiirkiye’de zeytinyagi tiikketim miktarlart (1.000 ton)

Ulkeler 2003/04 | 2004/05 2005/06 2006/07 2007/08 2008/09 2009/10 *

Ispanya 6139 615,7 477,8 538,7 546,3 533,6 550
italya 785 840 848,2 730,0 705,0 710,0 675,0
Yunanistan 270 283 265 269,5 264,0 229,0 225,0
Portekiz 87 74.5 71.8 76.8 75.8 87.5 87.5
Fransa 94,0 97,1 99,5 101,8 101,6 113,5 113,7
Avustralya 34,5 32,5 34,5 47,5 35,0 37,0 42
Brezilya 23,5 26,5 26,0 34,5 40,0 42,0 50,5
Amerika 216,5 215,5 223,0 248,0 246,0 256,0 258,0
Suriye 150,0 135,0 79,0 110,0 80,0 110,0 120,0
Fas 70,0 38,0 55,0 65,0 65,0 70,0 90,0
Tunus 56,0 44,0 38,0 45,0 50,0 21,0 40,0
Tiirkiye 46,0 60,0 50,0 80,0 85,0 108,0 110,0
Digerleri 288,5 293,0 267,0 263,5 285,5 331,5 381,5
Total 2.882,5 29235 2.690,5 2.798,5 2.754,5 2.831,5 2.873,0

Kaynak: Uluslararas1 Zeytinyagi Konseyi (I00C), Kasim 2010
*2009/2010 sezonu tahmini rakamlart
Cizelge 1.4’tin 2008/2009 yili rakamlar1 incelendiginde, Tiirkiye’de yillik
kisi bas1 zeytinyag: tiiketimi yaklasik 1,4 kg iken, Sanayi ve Ticaret Bakanliginin

Agustos 2010 y1l1 zeytin ve zeytinyagi raporuna gore; dnemli zeytinyagi lireticisi
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iilkelerde kisi basina zeytinyag tiikketimi Yunanistan’da 21 kg, Italya’da 11,5 kg,
Ispanya’da 13 kg ve Tunus’da ise 8 kg gibi oldukea yiiksek seviyelerdedir.

Cizelge 1.5°de goriilen, Zeytin ve Zeytinyag ihracatcilart Birligi 2009/2010
sezonu ¢aligma raporuna gore; 2009/2010 yil1 zeytinyag: ihracatinda bir dnceki
sezona gore onemli bir diislis yasandigi, bununla birlikte son {i¢ sezon, tiplerine
gbre zeytinyagi ihracat rakamlar1 incelendiginde, sizma zeytinyaginin, diger tip

zeytinyaglarindan daha yiiksek fiyatlara ihra¢ edildigi goriilmektedir.

Cizelge 1.5. Son 3 sezon tiplerine gore Tiirkiye geneli zeytinyagi ihracati

Sezon Tip Miktar (Kg) Deger (8) $/Kg. % Miktar Pay:
2007/2008 Sizma 6.718.067 32.166.631 4,79 42,43
Naturel 1. 1.466.328 6.327.268 4,32 9,26

Naturel 2. 566.749 2.458.152 4,34 3,58

Rafine 3.113.258 12.828.756 4,12 19,67

Riviera 3.968.506 17.952.089 4,52 25,07

TOPLAM 15.832.908 71.732.896 4,53 100

2008/2009 Sizma 8.619.727 33.784.014 3,92 30,88
Naturel 1. 2.233.647 7.572.079 3,39 8,00

Naturel 2. 542910 1.826.628 3,36 1,95

Rafine 5.635.719 16.420.599 2,91 20,19

Riviera 10.877.563 33.397.928 3,07 38,98

TOPLAM 27.909.566 93.001.245 3,33 100

2009/2010** | Sizma 3.106.462 12.740.831 4,10 22,34
Naturel 1. 1.609.468 5.486.509 3,41 11,58

Naturel 2. 107.331 382.609 3,56 0,77

Rafine 4.501.990 13.017.004 2,89 32,38

Riviera 4.577.474 13.856.896 3,03 32,93

TOPLAM 13.902.725 45.483.849 3,27 100

Kaynak: Ege Zeytin ve Zeytinyag1 Ihracatcilar1 Birligi 2009/10 Sezonu Calisma Raporu
**01.11.2009-28.02.2010 tarihleri arasidir.

Zeytin ve Zeytinyag1 Ihracatgilar1 Birligi 2009/2010 sezonu ¢alisma
raporuna gore; ambalajlarina gore zeytinyagi ihracatinda, son ii¢ sezonda da
zeytinyag ihracatimizin agirlikli olarak ambalajli olarak gergeklestirildigi dikkati

cekmistir (Bkz. Cizelge 1.6).
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Cizelge 1.6. Son 3 sezon itibariyle ambalajlarina gore Tiirkiye zeytinyagi ihracati

Sezon Ambalaj Sekli Miktar (Kg) Deger (3) $/Ton % Miktar Pay:
2007/2008 Dokme 1.788.669 6.858.428 3,83 11,30
Varilli 2.748.477 11.082.942 4,03 17,37
Kutulu 11.293.168 53.770.448 4,76 71,33
TOPLAM 15.832.908 71.732.896 4,53 100
2008/2009 Dokme 8.241.804 22.570.624 2,74 29,53
Varilli 3.107.338 9.262.073 2,98 11,13
Kutulu 16.560.424 61.168.551 3,69 59,34
TOPLAM 27.909.566 93.001.245 3,33 100
2009/2010%* | Dokme 5.300.370 14.618.902 2,76 38,13
Varilli 1.135.009 3.609.200 3,18 8,16
Kutulu 7.467.346 27.255.747 3,65 53,71
TOPLAM 13.902.725 45.483.849 9,59 100

Kaynak: Ege Zeytin ve Zeytinyag1 [hracatcilar1 Birligi 2009/10 Sezonu Calisma Raporu
**01.11.2009-28.02.2010 tarihleri arasidir.

Zeytinyag1 tlretiminde amac; daha kaliteli ve daha ekonomik sekilde
dogrudan tiiketime uygun natiirel zeytinyag: elde etmektir. Zeytin iiretimi, hasat
ve zeytinlerin depolanmasi veya taginmasi sirasinda olusan olumsuz kosullar ile
zeytinyagl lretiminde kullanilan pek ¢ok yontem (Bkz. Sekil 1.4) esnasinda
olusan uygunsuzluklar, zeytinyaginda istenilen natiirelligin kaybolmasimna ve

onemli ekonomik kayiplara neden olmaktadir.

Akdeniz diyetinin 6nemli bir parcasi olan zeytinyagi, hicbir islem gérmeden
kullanilabilen tek yagdir. Diger yaglar ancak rafine edildikten sonra
kullanilabilirler. Yemeklik yaglar i¢inde zeytinyagi, kozmetik ve tibbi 6zellikleri
ile kendine 6zgii tat ve kokusuyla da diger bitkisel yaglara gore daha fazla tercih

edilmektedir (Otles S., 2010).

Her yastan tiiketicinin kullanimina uygun, bilesiminde doymamis yag asit
kompozisyonlar1 igeren, yaslanmayi Onleyici antioxidan maddeler bakimindan
zengin, kroner kalp hastaliklar1 risk faktoriinii azaltan, bir¢cok kanser tiiriinii
engelleyen, bagisiklik ve inflamatuvar hastaliklar1 tedavi edici ozellikleri ile
bircok fonksiyonel gida bilesenini yapisinda bulundurmaktadir (Unal K. ve
ark, 2011).
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1.1.1 Zeytinyagi genel kavramlar

Zeytinya81; sadece zeytin aZaci, Olea europaeca L. meyvelerinden elde
edilen yaglardir. Coziicii kullanilarak ekstrakte edilen veya reesterifikasyon iglemi
ile dogal trigliserid yapis1 degistirilmis yaglar ve diger yaglarla karisimi bu
tanimin disindadir (Teblig No:2010/35).

Insan sagligi acisindan vazgecilmez bir {iriin olan zeytinyagi cesitleri
2010/35 no.lu zeytin ve pirina yagi tebliginde belirtilmis olup, su sekilde

siniflandirilir.

1) Natiirel zeytinyagi: Zeytin agact meyvesinden dogal niteliklerinde
degisiklige neden olmayacak bir 1si1l ortamda, sadece yikama, dekantasyon,
santrifiij ve filtrasyon islemleri gibi mekanik veya fiziksel islemler uygulanarak
elde edilen; kendi kategorisindeki {iriinlerin fiziksel, kimyasal ve duyusal

ozelliklerini tagtyan yaglar ifade eder.
Natiirel zeytinyaglari;

aa) Natiirel sizma zeytinyagi: Dogrudan tiikketime uygun, serbest yag asitligi

oleik asit cinsinden her 100 gramda 0,8 gramdan fazla olmayan yaglar,

bb) Natiirel birinci zeytinyagi: Dogrudan tliketime uygun, serbest yag

asitligi oleik asit cinsinden her 100 gramda 2,0 gramdan fazla olmayan yaglar,

cc) Ham zeytinyagi/Rafinajlik: Serbest yag asitligi oleik asit cinsinden her
100 gramda 2,0 gramdan fazla olan veya duyusal ve karakteristik &zellikleri
bakimindan dogrudan tiiketime uygun olmayan, rafinasyon veya teknik amaclh

kullanima uygun yaglar olarak siniflandirilir.

2) Rafine zeytinyagi: Ham zeytinyaginin dogal trigliserid yapisinda
degisiklige yol agmayan metotlarla rafine edilmeleri sonucu elde edilen ve serbest

yag asitligi oleik asit cinsinden her 100 gramda 0,3 gramdan fazla olmayan yagdir.

3) Riviera zeytinyagi: Rafine zeytinyagi ile dogrudan tiiketime uygun
natilirel zeytinyaglar1 karisitmindan olusan ve serbest yag asitligi oleik asit

cinsinden her 100 gramda 1,0 gramdan fazla olmayan yagdir.
4) Cesnili zeytinyagi: Zeytinyaglarina degisik baharat, bitki, meyve ve
sebzelerin ilave edilmesi ile elde edilen ve diger 6zellikleri agisindan bu Teblig

kapsaminda kendi kategorisindeki iirlinlerin 6zelliklerini tasiyan yagdir.
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Zeytinin zeytin isleme tesislerinde zeytinyagi ve pirina yagi olarak elde
edilmesi, elde edilen zeytinyagi ve prina yaginin sematik olarak gosterimi Sekil

1.2°de goriilmektedir.

ZEYTIN AGACI
ZEYTIN
ZEYTIN SIKMA TESIiSi
NATUREL ZEYTINYAGI PRINA
NATUREL SIZMA NATUREL BIRINCI RAFINAJLIK EKSTRAKSIYON
HAM PRINA YAGI
RAFINASYON iSLEMI

| ’

RAFINE ZEYTINYAGI RAFINE PRINA YAGI

> | NATUREL ZEYTINYAGI
v I vy 3
NATUREL SIZMA NATUREL BIRINCI RiVIERA KARMA PRINA
ZEYTINYAGI ZEYTINYAGI ZEYTINYAGI YAGI

Sekil 1.2 Zeytinyag: ¢esitlerinin sematik gosterimi

Zeytinyaginda % 99 sabunlagan major bilesenler ile % 1 oraninda
sabunlagmayan minor bilesenler bulunmakta olup, insan sagligina olumlu etkileri
olan, tokoferoller (alpha tokoferol), karatenoidler (lutein, beta karoten) ve fenolik
bilesikler antioxidan etki gosteren bilesiklerdir. Cizelge 1.7°de zeytinyagi

bilesenleri ayrintili olarak goriilmektedir.
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Cizelge 1.7. Zeytinyagi bilesenleri

Major Bilegenler (% 99) Minoér Bilesenler ( % 1)
(Sabunlasan Maddeler) (Sabunlagsmayan Maddeler
Yag Asitleri
-Oleik Asit (% 56 — 83)
-Linoleik Asit (% 3.5 — 20) .
Alfa Tokoferol (Vit E)
-Palmitik Asit (% 7.5 —20)
-Stearik Asit (% 0.5 5.0) (12 - 150 mg / kg)

-Linoleik Asit (% < 1.5)

Trigliseritler Steroller
000 (180 — 260 mg / 100 g yag)
POO -Beta-sitosterol (% 96)
OOL -Campasterol (% 3)
POL -Stigmasterol (%1)
SO0
Fenolik Bilesenler

(30 — 500 mg /kg)
-Tyrisol ve Hidroksityrisol

Hidrokarbonlar
(mg/100g yag)
Squalen (136 — 708 )
Beta-karoten (3 —36)
Triterpenik Alkoller
(255 mg /100 g yag)
-Siklo - artenol
Alifatik Alkoller
(290 mg/ 100 g yag)

Fosfolipitler
(40 — 135 mg / kg)

Renk Vericiler
-Klorofiller (1 — 10 mg / kg)
-Feofitinler (0.2 — 24 mg / kg)

Aroma Bilesenleri
(250 — 500 mg / kg)

Kaynaklar: Anonymous, (1981).Characterics of The Composition of Olive Oil. IOOC T.15 / Doc.28.
Kiritsakis ve Min, (1989). Flavor Chemistry of Olive Oil. i¢cinde: Flavor Chemistry of Lipids Foods.

Bolim 11:196-221sayfalar. AOCS, Champaign IL, USA.
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1.1.2 Zeytinyaginda uygulanan ulusal ve uluslararas1 mevzuat
Ulusal Mevzuat

- TS 341 Yemeklik Zeytinyag:1 Standardi

- TS 342 Yemeklik Zeytinyag1 Muayene ve Deney Y Ontemleri

- Tirk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Prina Yagi Tebligi

- Tirk Gida Kodeksi Zeytinyag: ve Pirina Yagi Numune Alma
ve Analiz Metotlar1 Tebligi

Uluslararast Mevzuat ve Standartlar

- Uluslararasi Zeytinyagi Konseyi (I0OC) Ticari Standard1
- Avrupa Birligi Standardi (EEC)

- Codex Alimentarious

1.1.3 Tiirkiye’de zeytinyag1 devlet destek ve politikalar:

Zeytinyagl ilk kez 1966 yilinda Destekleme Alim kapsamina alinan 24
tarimsal iiriinden biri olarak, 1986 yilina dek araliksiz olarak desteklenmis, 1987-
1990 yillart arasinda destekleme kapsamindan ¢ikarilmistir. 1991 yilinda yeniden
destekleme kapsamina alinan zeytinyagi, bu kez 5 Nisan 1994 kararlariyla birlikte

tekrar destekleme kapsami disina birakilmistir.

Bu donemde Tarim Satis Kooperatif ve Birliklerine (TSKB) Destekleme
Fiyat Istikrar Fonu (DFIF) kaynakli kredi kullandirilarak, yiiksek alim fiyatlari
aciklanmis ve boylece piyasa fiyatlarimin ireticiler lehine diizenlenmesi
saglanmistir. 1998 yilindan itibaren yiiksek alim fiyat1 uygulamasi ile iireticilerin
desteklenmesi uygulamasina son verilerek, bu iiriine destekleme primi verilmeye
baslanmistir. T.C. Sanayi Bakanlig1 2010 yili zeytin ve zeytinyagi raporuna gore;
Prim odemeleri ile, Diinya Ticaret Orgiiti (WHO) ve AB Ortak Tarim
Politikalarina uyum saglamak, ekonomiyi kayit icine alarak vergi gelirlerini
arttirmak, tarimsal kayit ve envanter tutulmasini saglamak, iiretici ve sanayiciyi
ayni zamanda koruyup firetimi tesvik etmek, sanayiye diinya fiyatlarindan
hammadde saglamak amaglanmistir. Zeytinyag: {ireticilerine, donemsel olarak
degismekle birlikte “destekleme primi” adi altinda dogrudan kg basina yapilan

desteklerin tutarlar1 belirlenirken, i¢c ve dis piyasa fiyatlari, iiretim maliyetleri,
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biitce imkanlar1 géz Oniinde bulundurulmaktadir. Cizelge 1.8’de zeytinyagi

tireticisine yillar itibari ile 6denen pirim tutarlar1 goriilmektedir.

Cizelge 1.8. Tirkiye’de yillar itibariyle zeytinyagina ddenen prim miktar

Yillar Prime Esas Fiyat

1998 40,0 Cent/Kg
2000 28,0 Cent/Kg
2001 15,0 Kr/Kg
2002 17,5 Kr/Kg
2003 20,0 Kr/Kg
2004 25,0 Kr/Kg
2005 10,0 Kr/Kg
2006 11,0 Kr/Kg
2007 20,0 Kr/Kg
2008 18,9 Kr/Kg
2009 25,0 Kr/Kg
2010 30,0 Kr/Kg
2011 50,0 Kr/kg

Kaynak: T.C. Sanayi ve Bakanlig1 2010 y1l1 Zeytin ve Zeytinyagi Raporu

Zeytin ireticilerine prim destegi ve dogrudan gelir destegi 6demesi yaninda

2003 yilindan itibaren mazot ve giibre destegi de saglanmaktadir.

Para-Kredi ve Koordinasyon Kurulu'nun 24/12/2010 tarihli ve 2010/13

sayil1 Karari’na istinaden 2010/10 no.lu tebligine gore ambalajli ve Tiirk markali

zeytinyagi ihracat iade miktarlar1 Cizelge 1.9°da, ambalajli ve markasiz zeytinyagi

ihracatina 6denen ihracat iade tutarlari ise Cizelge 1.10°da gosterilmistir.

Cizelge 1.9 Ambalajli ve Tiirk markal1 zeytinyag1 ihracat pirim tutari

1516.20.91.00.14

. . . Azami
Net Agirhik (kg) GTiP Thracatiade | Miktar | o e
miktar: baraj1
tutar
Net agirlig 2-5 kg 1509.90.00.00.16
kadar olan hazir 1509.10.90.00.13 200 $/ton %100 %20
ambalajlarda
Net agirligr 1-2 kg 1509.90.00.00.15
kadar olan hazir 1509.10.90.00.12 360 $/ton %100 %20
ambalajlarda
Net agirhgi 1 kg dan | 1509.90.00.00.14
az hazir ambalajlarda | 1509.10.90.00.11 650 $/ton %100 %20

Kaynak: Para-Kredi ve Koordinasyon Kurulu’nun 24/12/2010 tarihli ve 2010/13 sayili Karar1
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Cizelge 1.10 Markasiz ambalajli zeytinyag1 pirim tutarlar

. . . Azami
Madde adi GTiP Ihracatiade | Miktar ddeme
miktari baraj1
tutari
. . 15.09;1516.20.91.00.14; o o
Zeytinyagi 1516.20.98.00.1 1 40 $/Ton % 100 % 5

Kaynak: Para-Kredi ve Koordinasyon Kurulu’nun 24/12/2010 tarihli ve 2010/13 sayili Karar1

1.1.4 Tiirkiye zeytinyag: sektorii

Tiirkiye zeytinyag1 sektoriiniin genel bir yapisi, Sekil 1.3°de goriilmektedir.
Sekilden de, anlasilacag: iizere, sektorde, en biiyiilk hammadde tedarikgisi zeytin
iireticisidir. Uretici elde ettigi yaglk zeytini, genellikle, ortagi oldugu
kooperatiflerde veya yaghanelerde siktirir. Zeytinyagini, 6z tiiketimi icin veya
piyasa fiyatlar1 ylikseldiginde satmak {izere stoklar. Bir kisim yagini ise,
masraflarini karsilamak {izere, direk veya Ticaret Borsasi kanaliyla dokme olarak,
kooperatiflere, yaghanelere, paketleme tesislerine veya toptancilara satar. Ayrica
Sekil 1.3 de zeytin isleme ve paketleme igletmeleri ile, zeytinyaginin tiiketiciye

ulagmasini saglayan dagitim kanallar1 da goriilmektedir.

2010/35 nolu Zeytinyag: ve Pirina Yag1 Tebligi’ne gore “dogrudan tiiketime
sunulan trilinler nihai tiiketiciye dokme olarak satigsa sunulamaz” ibaresi olmasina
karsin, Tiirkiye’de tiiketicilerin bir kismi, zeytinyaglarini daha ucuz oldugu icin
zeytin ireticisinden veya yaghanelerden dokme olarak almayi tercih etmektedir.
Oysaki, denetimsiz kosullarda hijyen standartlarina uyulmadan iiretilen ve satisa
sunulan zeytinyaginda, kalite kriterleri ve duyusal 0Ozellikleri de kontrol
edilememektedir. Ayrica dokme satiglar, zeytinyagir sektoriinde kayit dist

ekonomiye de sebep olmaktadir.
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1.1.4.1 Tiirkive’de Zeytinyagi endiistrisi 4 ana boliimden olusmaktadir

e Zeytin lreticisinin zeytinini, nadiren {icret karsilig1 veya ¢ogunlukla iicret
yerine, siktig1 zeytininin yagini, % 10 — 12 oraninda pay (hak) olarak alan

(Olgun ve ark, 2009) zeytin isleme tesisleri, bilinen adiyla, yaghaneler;

e Ortaklar1 zeytin Treticilerinden olusan kooperatifler, zeytin sikma
tesislerine sahip olan kooperatifler, genellikle belli bir iicret karsilig
kooperatif ortaklarmin zeytinini sikarak zeytinyaglarini, teslim eder.
Zeytin Treticisi isterse yagini, kooperatifin agiklamis oldugu alis
fiyatindan kooperatife verir. Ege bolgesinde s6z sahibi olan en biiyilik
kooperatif Taris Zeytin ve Zeytinyagt Tarim Satis Kooperatifleri
Birligi’dir. Birlige bagh 33 adet kooperatif bulunmaktadir.

e Hammaddesi olan zeytinyagini dokme olarak genellikle, yaghanelerden,
toptancilardan veya zeytin iireticilerinden satin alarak depolayan, pet sise,
cam sige veya teneke kutu ambalajlara kendi markasiyla veya fason olarak,

dolum yapan, zeytinyagi paketleme tesisleri,

e Kendi zeytin bahgelerinde yetistirdikleri veya zeytin iireticisinden satin
aldiklar1 zeytini, kendi yaghanelerinde sikarak, zeytinyag: iireten, eksik
iretimlerini piyasadan dokme zeytinyagi satin alarak tamamlayan ve
rettikleri zeytinyaglarini, ambalajlayarak, kendi markasiyla satan veya

fason iiretim yapan, endiistriyel zeytinyagi isletmeleri; (Bkz. Sekil 1.3)

1.4.2.2 il bazinda zevtinyagi isleme tesisleri

Tarim ve Kdyisleri Bakanligi’nin kayitlarina gore; 2008 yilinda zeytinyagi
isleyen (isleme-paketleme) 251 adet isyerine gida sicili, 1.014 iiriine iiretim izni
verilmigtir. Bu igletmeler agirlikli  olarak zeytin {iretim bolgelerinde
bulunmaktadir. Cizelge 1.11°de 2008 yilina ait, Tarim ve Koyisleri Bakanligi’'nda
kayith gida sicili ve iiretim izni olan isletme sayilari il bazinda belirtilmistir. Bu
cizelgeye gore, Ege Bolge’sinde ki, zeytinyag isleme tesislerinin ¢ogu, Izmir

ilinde bulunmaktadir.
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Cizelge 1.11 2008 yil1 il bazinda zeytinyagi igleme tesisleri

iLLER Guda Sicili (Adet) U"(eg;; tl)z‘“
Afyon 1 1
Ankara 6 20
Antalya 10 13
Aydin 18 72
Balikesir 76 460
Canakkale 13 37
Corum -- 2
Edirne 3 8
Gaziantep 3 8
Hatay 1 3
Mersin 6 13
Istanbul 6 12
Izmir 52 262
Kocaeli 2 17
Konya 2 7
Kiitahya -- 1
Manisa 43 53
Mugla 3 9
Samsun 1 1
Tekirdag 4 14
Osmaniye 1 1
Toplam 251 1014

Kaynak: Tarim ve Koyisleri Bakanligi (www.kkgm.gov.tr)

1.1.5 Zeytinyagi iiretimi

1.1.5.1 Zevtin liretim asamalari

Zeytin agaclar1 yildan yila diizenli tirlin vermemektedir. Halk arasinda var
yil1 yok yili olarak bilinen, zeytinde yildan yila degisen verim (periyodisite)
genetik olarak tayin edilmektedir. Zeytin agaclarinda yillara gore degisen verimin
olugsmasinda etkili olan faktorler; agaglarin genetik ve fizyolojik 6zellikleri, iklim
kosullar1 ile besleme, sulama, budama, hasat zamani ve sekli gibi kiiltiirel
uygulamalardir. Zeytin iireticisinin iyi verim alabilmesi i¢in yapmasi gereken

baslica faaliyetler asagida siralanmistir (Tarim ve Kdyisleri Bakanligi, 2009).

e Toprak isleme: Zeytin bahgelerinde, zeytin agacinin gelismesini
yavaglatan ve hasat zamani zeytin danesinin yerden toplanmasina mani

olan yabani otlarin temizlenmesi, topragin hava almasin1 saglamak i¢in
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kaymak tabakasi olustugunda capalanmasi veya traktorle siiriilmesi

islemleridir.

Sulama: Zeytin agaglarinda sulama verim ve kaliteyi arttiran en 6nemli
unsurlardan biridir. Zeytin agacinin en fazla sulama ihtiyaci; ¢igeklenme
ve meyve tutum donemi olan haziran ayi ile ¢ekirdegin serlesmesi donemi

olan agustos ve eyliil aylaridir.

Budama: Zeytin agaglarinda yeterli siirglin gelisimi ile, her yil ayni
miktarda bol ve kaliteli iirlin almak, verim cagini arttirmak icin subat ve

mart aylarinda budama yapmak gerekir.

Giibreleme: Zeytin agaglari, en fazla besin maddesine, gelisme baslangict
ve ciceklenme doneminde, genellikle sulamadan 6nce mart-mayis aylari
ile meyve c¢ekirdeginin sertlesmesinden Once temmuz aylarinda,

giibrelenmesi gerekir.

Hastaliklarla miicadele: Zeytin agacinda ve danede olusan hastaliga

uygun, kalint1 birakmayan ilaglamanin yapilmasi gerekir.

Hasat: Yaglik zeytinde hasat Ege Bolgesinde Kasim-Aralik ay1 gibi baglar,
Ozellikle var yillarinda ilkbahara kadar devam eder. Uygulanan hasat
yontemleri, bazi1 yorelerde, sosyo-ekonomik durumlara, {irliniin cesit
ozelliklerine, aga¢ boylarina baglh olarak farklilik gosterir. Hasat,
olgunlasan zeytinlerin yerden toplanmasi, sirik yardimiyla silkelenen
zeytinlerin agac¢ diplerine serilen gullara dokiilmesi ile ¢ullarin toplanmasi
veya dogrudan zeytinleri elle siyirarak aga¢ iizerinden toplama, gibi
geleneksel hasat yontemleri disinda, benzinle veya hava kompresorii ile
calisan sirtta veya elde tasinabilen kiigiik makineler ile ¢ok yonlii sarsict
0zelligi olan traktorlere takilabilen veya kendi ytiriir tipte biiylik makineler

kullanilarak yapilir.
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e Zeytinin yaghanelere nakliyesi: Zeytin iireticisi, hasat edilen zeytinleri,
genellikle kil veya naylon cuvallarda yaghanelere nakletmektedir.
Zeytinlerin hava dolasimina imkan veren delikli ya da kafesli plastik
kasalarda isletmelere tasinmasi bir yandan tasima sirasinda olusan
darbelerden korunmasina, ote yandan daha kolay depolanmasina ve
taginmasina olanak vermektedir. Daneler arasinda olusan hava bosluklar

zeytinin bozulmasini geciktirmekte, yag kalitesini arttirmaktadir.

1.1.5.2 Zevtin isleme asamalari

Ham zeytinden zeytinyagi {retiminde, klasik ve modern sistemler
kullanilmaktadir (Bkz. Sekil 1.4). Klasik sistemlerin bir¢ogu zeytinyagi
tiretiminde 6nemli Sl¢iide verim ve kalite kayiplarina neden olmaktadir (Karaman
ve Diraman, 2005). Bu isletmelerde randiman diisiik, liretim maliyetli ve elde
edilen iriin kalite standartlarina uygun olmamaktadir. Gliniimiizde pek ¢ok

zeytinyagi isletmesi bu sebeplerden dolayr modern sistemleri kullanmaktadir.

Modern kontinii satrifiijleme sistemleri kendi i¢lerinde iki fazli ve {i¢ fazli
kontinii santrifiijleme sistemi olmak iizere ikiye ayrilir. Elde edilen yag kalitesi
acisindan sonradan gelistirilen iki fazli sistemler, ii¢ fazli sistemlere gore daha
fazla tercih edilmektedir (Tekin A., 2006). Uretim esnasinda ii¢ fazli sistemlerde
yan iiriin olarak karasu ve pirina olusmaktadir. iki fazl sistemlerde ise, zeytinyagi
yaninda karasu, pirina ile birlikte elde edilmektedir. Zeytin tanesinin yaklasik
% 50 sini olugturan meyve suyuna ilaveten ii¢ fazli sistemlerde 1lik su katilmasi
nedeniyle islenen 1 ton zeytinden 1,0 — 1,2 metrekiip karasu olusurken, iki fazli
sistemlerde, islenen 1 ton zeytinden % 60 dolayinda su iceren yaklasik 0,8
metrekiip sulu pirina ortaya ¢iktigi kabul edilmektedir (Orug, 2011). Organik
kirlilik yiikiine sahip olan karasuyun (Biyokimyasal Oksijen ihtiyact 70-100 g/1.
Kimyasal Oksijen ihtiyact 100-130 g/l) akarsu, g6l ve deniz gibi sulu bolgelere
birakilmas1 Su Kirliligi Kontrol Yonetmeligine gore, Kimyasal Oksijen Ihtiyacin
gosteren kirlilik degerinin 250 mg/I’nin altina diisiiriilmesi ile miimkiindiir. Aksi
takdirde, 2872 sayili Cevre Kanununun 20. maddesine gore cezai islem
uygulanacagi belirtilmistir. Ayrica, Cevre Kanunun da belirtilen, alinmasi gereken

izin ve lisanslar hakkindaki yonetmelikte, 30 metrekiip/giin alt1 atiksu olusturan
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zeytinyagi isletmelerine ¢evre izni veya ¢evre izin ve lisansi alinmasi zorunlu hale

getirilmistir (25.04.2010 tarihli Resmi Gazete s.27562).

ZEYTIN

|

YAPRAK AYTRMA VE YIKAMA

|

KIRMA (EZME)

YOGURMA (MALAKSASYON)

' }

KLASIK SISTEM MODERN SISTEM
BASKI 1ki Fazh iT¢ Fazh
Prina Yag + Karasu o
& Santrifiijleme Santrifijjleme
Santrifiijleme o .- 5 . .
Yag Pirina + Karasu Yad XKarasu Pirina
Yag Karasu

Sekil 1.4 Zeytinyag: iiretim sistemlerine ait akim semalar1 goriilmektedir.

Ham zeytinden zeytinyagi elde etme asamalarinda yiiksek verim ve kalitede
iretim yapmak i¢in gereken faaliyetler Uluslararast Zeytinyagi Konseyi’nin

(I00C) Yaghaneler I¢in Kalite Yonetimi Rehberi’nde su sekilde siralanmistir.

e Yaprak Ayirma ve Yikama: Yapraklar, diger bitkisel maddeler ve
toprak camur ve tas gibi mineral maddeler, hava iiflemeli, sarsicili
eleklerle elimine edilmektedir. Zeytin basingli temiz su ile yikanarak,

kalan camur, toprak ve taslardan temizlenir.

e Zeytin Kirma: Bu islem, zeytinin i¢indeki zeytinyaginin kirma ile
uzaklastirilmasi icin gerceklesir. Granit tas veya metal degirmenler

kullanilmaktadir. Amag zeytinin kirilarak hamur haline getirmektir.
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Zeytin Hamurun Yogrulmasi: Zeytin hamurunun yogrulmasinin
nedeni, kiigiik yag tanecikleri birleserek, biiyiik yag taneciklerine
dontstiirerek kati ve sivi fazin birbirinden ayrilmasini saglamaktir.
Yogurma islemi bilinen adiyla malaksorde gergeklesir, Hamurun belli
bir sicakliga kadar isitilmasi, malaksér hizi ve yogurma zamani
zeytinin olgunluk derecesine ve ¢esidine gore farklilik gostermekte

olup, zeytinyaginin kalitesini etkileyen en 6nemli faktorlerdendir.

Kati ve siv1 fazin ayrilmasi: Bu islemle, zeytin hamurundaki yag
pargaciklari, yogunluk farkindan dolayi, santriflij kuvvetinin etkisiyle
yatay separatdrlerde, bilinen adiyla dekantorde ayrilir. Dekantdorler iki
fazli ve ii¢ fazli olmak iizere ikiye ayrilir. Ug fazli sistemlerde,
santrifiij islemi sonucu, zeytinyagi, prina ve karasu olarak ayrilmakta,
iki fazli sistemlerde ise, zeytinyagi ve sulu prina olarak ayrilmaktadir.
Ug fazh sistemlerde siteme verilen suyun miktar1 maksimum kiitle

basina 1 kilogram olmali, sicaklhigt ise 35 °C gegmemelidir.

Sivi ve Sivi fazin ayrilmasi: Zeytinyagi ve i¢inde bulunan su ve kati
partikiillerin yogunluk farkindan dolay1 birbirinden ayrilmasi veya
dibe ¢Okmesi bazen dogal yoOntem olan tankta bekletmeyle,
cogunlukla ise, santrifiij sistemi ile gerceklesir. Bu tip separetdrlere

biline adiyla dikey separatér denmektedir.

Depolama: Depolama alani {iretim alanindan ayr1 bir yerde olmali,
malzemeler, hafif, uygun sicaklikta depolamaya ve hijyenik sartlari
saglamaya uygun malzemeden yapilmalidir. Uretilen zeytinyaglari,
serbest asitlik, perokside degeri ve duyusal testleri yapildiktan sonra
siniflandirilarak parti numarasi verilerek depolanmalidir, Tank, yag ile
doldurulduktan sonra inert bir gaz verilmesi tavsiye edilir. Tankin alt
kismi, siselemeye veya tanki bosaltip temizlemeye uygun olacak
sekilde konik veya egimli olmali, vanasi bulunmalidir. Onerilen

depolama sicakligi 12 ile 22 °C arasindadr.
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Yagin nakliyesi: Zeytinyagi bir tanktan obiir tanka nakledilirken veya
paketleme tesislerine tasinirken, duyusal 6zelliklerinin bozulmamasina
O0zen gosterilmeli. Tankin altinda biriken tortu fermantasyona

sebebiyet vermemesi i¢in vana yardimiyla ayrilmalidir.

1.1.5.3 Paketleme tesislerinde zeytinvagi iiretim asamalari

Yaghanelerden iiretilip, depolanan zeytinyaglari, paketleme tesislerinde

dolumu yapilip, paketlenerek dagitima hazir hale getirilir. Uluslararast Zeytinyagi

Konseyinin (IOOC) Paketleme Tesisleri i¢in Kalite Yonetimi Rehberi’nde

aciklanan tiretim faaliyetleri su sekilde siralanmustir.

Hammaddenin Isletmelere Nakliyesi: Farkli kapasitede standartlara
uygun tanklar zeytinyagi nakliyesinde kullanilmaktadir. Tagima
araglarmin temizlik kayitlar1 ve muayenesi her bir nakliyede gézden

gecirilmelidir.

Ambalaj Malzemesi: Ambalaj malzemeleri; renksiz veya renkli cam,
metal, seramik, polyvinyl chloride (PVC), polyethylene terephthalate
(PET), normal veya alg¢ak yogunluklu polyethylene (LDPE), gibi pet
ambalajlardir. Aliminyum ve plastik kapaklar ile plastik tipalar ve
mantarlar kullanilmaktadir. Ambalaj malzemelerinin tiimii gidaya
uygun kalite standartlarinda olmali ve hijyen standartlarina uygun
olarak, temiz ve haserelerden uzak, paletlerde, paketli olarak,
depolanmalidir. Tedarikgilerden, sertifikali ambalaj malzemeleri,
kapaklar, tipalar ve etiketler, temin edilmelidir. Dolumdan once

ambalaj malzemeleri, hava piiskiirtiilerek temizlenir.

Filtrasyon: Dolumdan once yaglar, pamuk ve kagit (filtreler
yardimiyla, igerisindeki istenmeyen maddeler filtre edilerek, yagin
istenilen seffaflia ulasmasi saglanir. Uretimde kullanilan fitreler

sertifikal1 tedarik¢ilerden alinmalidir.
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e Dolum ve Kapak Kapama: Isletmelerde Zeytinyag: genellikle,
otomatik dolum makinelerinde doldurulmaktadir. Dolum esnasinda,
mutlaka bir operatdr bulunmali ve iiretimi kontrol ederek, kayit altina
almalidir. Dolum esnasinda zeytinyagina, cam, hasere, toz ve
yapistirict  bulagmamasi, bulasanlarin, tiretim hattindan ayrilmasi
gerekir. Dolumdan sonra gerekli goriiliirse, zeytinyagina azot gazi
eklenebilir. Tedarik¢iden sertifikali azot gazi, temin edilmelidir.

Dolumu biten ambalajlar, kapatilarak etiketlenir.

Depolama: Dolumu yapilarak kutulanan iiriinler, paletlerde, sevkiyata
uygun halde, stoklanir. Depo sicakliginin 12-22 ° C arasinda olmasi

tavsiye edilir.

1.2 Arastirmanin Onemi

Diinyada ve iilkemizde, 6nemli bir yeri olan zeytinyagi sektorii hakkinda
kapsamli bilgiye sahip olmak, ham zeytinin iiretiminden baglayarak, zeytinyagi
olarak tiiketime uygun hale getirilene kadar, gecen siirecte, olusan her bir agamada
ki maliyet unsurlarim1 ve satig rakamlarin1 analiz etmek, hangi asamada kimin
neye ihtiyact var veya kim katma deger yaratiyor tespit etmek ve Onerilerde

bulunmak i¢in, zeytinyagina deger zinciri analizi uygulanmistir.

Zeytinyag1 sektoriinde, diger yaglardan daha degerli olan natiirel sizma
zeytinyag iretimi i¢in gerekli hammadde temini ile yaga deger katan hijyen,
kalite, duyusal standartlara uygun ambalajli zeytinyag1 iiretimi ve pazarlamasini

tesvik etmek agisindan 6nemlidir.

Zeytinyag1 liretiminde ve ihracatinda 6nemli bir paya sahip iilkemizde
kaynaklarin verimli kullanilmasini tesvik etmek, devletin kit destekleme
kaynaklarmin en etkin bir bicimde kullanilmasin1 saglamak, zeytin iireticisinden
zeytinyagi tliketicisine ulagsana dek gegen siirecte, deger yaratan veya destege
ihtiyact olan halkalarin tespiti, yurtdisi piyasalarda rekabeti arttirmaya yonelik
ulusal ve uluslararasi standartlara uygun, diisilk maliyetli zeytinyagi arzini

arttirarak daha cok kazan¢ elde etmek. Bu sayede diinyaca kabul goéren ISO
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22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi uygulamalarmi sektérde
yayginlastirmak, ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemini
isletmelerinde uygulayan ve uygulamayi diislinenlerin karsilagtigt sorunlarin
tespiti ile Gida Gilivenligi Yonetim Sistemi’ni kurmak isteyen isletmelere yol

gosterici bir kilavuz olmak agisindan da 6nemlidir.

1.3 Arastirmanin Amaci

Akdeniz bitkisi olan zeytinin lilkemizde ekili alanlar giin gegtikce artmakta
ve zeytin ilk on tarim {iriinii igerisinde yer almaktadir. Diinyada 6nemli bir yere
sahip, zeytin ve zeytinyagi lretimi, devletin gelecek yillarda hedefledigi diizeye
ulagmasi ile olusabilecek arz fazlasi, yine hedeflenen diizeydeki tiiketim miktari
ile ihracat hacmindeki artis, zeytin ve zeytinyag sektoriinii analiz etmeyi zorunlu

kilmastir.

Zeytinyag1 sektoriinde deger zinciri analizi uygulayarak, ham zeytinin
iretiminden baslayarak, zeytinyagina islenmesi, iretilen zeytinyaglarinin
ambalajlanip, yurti¢indeki ve yurtdigindaki miisterilere ulagana dek gecen siiregte,
katma degerler hangi asamalarda yaratiliyor? Yaratilan bu degerlerden gii¢lii ve
zayif halkalarin neler oldugunu belirlemek, sektorde desteklenmesi gereken
faaliyetlerin tespiti ve bu alanlarda devlet politikalarinin gelistirilmesine katkida
bulunmak, deger zincirinde katma deger yaratan hususlarin, en 6nemlilerinden
biri olan giivenli gida iiretimini saglamak ve zeytinyagi isletmelerinin, ISO
22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemini kurmalarimi tesvik etmek, bu
sistemi uygulayanlarin ise sorunlarina ¢6ziim bulmak ve sanal zeytinyagi
isletmesine uygulanan ISO 22000:2005 sistemi ile sektdre ornek bir ¢alisma

sunmak amacglanmistir.



24

2. KONU ILE ILGILI CALISMALAR

Bu kisimda, ulusal ve uluslararas: literatiir incelenmis ve inceleme
sonucunda deger zinciri ve deger zinciri analizi ile gida sektoriinde ISO
22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi ile ilgili 6nemli bazi ¢aligsmalar
konunun boyutlariin goriilmesi acisindan kisaca Ozetlenmistir. Firmalara
uygulanan ISO 22000:2005 sistemi ile ilgili detayli bilgi alinamadigindan, ancak,

bu konuda yapilan tez calismalarina arastirma da yer verilebilmistir.

2.1 Deger Zinciri ve Deger Zinciri Analizine iliskin Arastirmalar

Serghini et al. (2007), tarafindan hazirlanan FAO’nun sponsorlugunda
hazirlanan “Guidelines for rapid appraisals of agrifood chain performance in
developing countries” in “Olive Oil Value Chain Analysis in Haouz Area” adli
calisma Fas’ta yapilmistir. Fas hiikiimetinin 1998-2002 “Plan Maroc Vert” adli
planinda, 2020 yilina kadar zeytin bahgelerinin 1,2 milyon hektara ulagmasi,
iretimin artirilmasi hedeflenmistir. Zeytin zincirinin hala zayif performansa sahip
oldugunu, 6nemli teknik eksiklikler, diisiik tretkenlik, organizasyonsuz zayif
market kanallari, eski ve kiigiik isletmeler sebebiyle, devlet bu planmin
ylirimedigini gordiigiinden, deger zinciri analizi yapilmasi uygun gorilmiistiir.
Sektoriin girdi saglayan tedarik¢ilerinden, son pazara kadar, performansini 6lgmek
amaglanmis olup, zeytin ireticisi aktivitelerinden, isleme, dagitim, pazar ve
perakende, son olarak da tiiketici kism1 analiz edilmistir. Her bir halkada paranin
el degistirmesi, oynanan oyunlar ve politikalar, destekler, cevresel ve diger

faktorler incelenmistir.

Luiano et al. (2009), Arnavutluk’ta, Development Solution Associates
(DSA)’nin yaptirmis oldugu “The Olive and Olive Oil Value Chain in Albania”
adli calismada, Zeytin ve zeytinyagimin Arnavutluk i¢in en énemli iiriin oldugu,
sofralik zeytin ve zeytinyaginda talebin arttigini belirtmislerdir. Zeytin ve
zeytinyagi isletmelerinin Arnavutlukta, genelde orta Olgekte oldugu, zeytin ve
zeytinyagini birlikte isledikleri gézlemlenmistir. Arnavutluk zeytinyagi sektor;
kiiciik yoresel yaghaneler, kiiciik modern isletmeler, orta biiyiikliikte isletmeler ve

endiistriyel isleme ve siseleme tesislerinden olusmaktadir. Zeytin sektorii iki
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kategoride incelenmektedir. Birincisi, perakende iiretim yani paketli tiretim, digeri

ise dokme uretimdir.

Dagitim genellikle geleneksel sekilde olup, bircok tiiketici, ciftlikten,
yaghaneden veya yakindaki diikkandan alis veris yapmaktadir. Tiiketiciler
cogunlukla markasiz, dokme zeytinyagini tercih etmektedirler. Oysaki 2006’ dan
buyana siipermarket zincirindeki siseli ve markali satis yapan firmalar
cogalmaktadir. Bu calismada amag, deger zinciri analizi yapilarak zeytinyagi
tretimindeki adaletsiz kazanci gostermektir. Arnavutlukta zeytin bahgeleri
oldukea kiigiik, tiretimleri az ve gelirleri diisiiktiir. Tiiketici ulusal iirtinleri tercih
etse de piyasadaki iiretime giivenmemektedir. Bu nedenle siipermarketlerde, ithal
yaglar 6nemli bir paya sahiptir. Piyasadaki iiretim maliyeti hammaddenin pahali
olmasindan dolay1r pahalidir. Bir yildan diger bir yila farklilik gosteren {iriin
hacmi, yatirimin az olmasi, kotii hasat ve nakliyeden dolayr hammadde kalitesinin
diisiik olmasi, yetersiz finansal ve ticari kontroller, tiiketicinin i¢ piyasaya olan
giivensizligi, i¢ piyasa fiyatlar1 ile uluslararasi piyasalardaki fiyatlarin arasindaki
ucurumun olmasi, ozellikle Italya ve Ispanya’daki zeytin fiyatlarinin
Arnavutluktaki 2 kilogram ham zeytinin fiyatina denk olmasi, bu sektérdeki
sorunlarin ¢oziimiine yonelik g¢alismalar yapilmasina neden olmustur. Birincil
kaynak olarak zincirdeki halkalarla goriismeler saglanmistir. Ayrica ulusal ve
uluslararasi literatiir ve istatistiki bilgiler toplanmistir. Bilgiler, Pazar payi, fiyat,
tiretim ve uluslararasi ticareti gelistirmek i¢in analiz edilmistir. Ayrica FAO’ nun
projesi olan “Agriculture Productive Project in Albania” kapsaminda 7 sehirde
teshir diikkanlar1 kurulmus, perakende zeytinyagi fiyatlar1 belirlenip, tiiketici

tercihleri bu sayede anlasilarak, bilgiler toplanmustir.

World Bank Group, Africa Region, Private 2005 Sector Unit’in yapmis
oldugu “Value Chain in Kenya” ¢alismasinda, Kenya i¢in gelisen bir sektor olan
“pamuk ve kesme cicek sektorli” ile diisiiste ola “kahve ve pire otu sektorii”
birbiriyle karsilagtirilmistir. Kenya pamuk sektorii i¢in; giyim, tekstil ve kot
sektorii incelenmis, kahve sektoril iginse kahve cekirdeginin iiretiminden islenip
piyasaya verilene dek gegen siirecte olusan maliyetler incelenmistir. Kenya’da
Pire otu iiretimi diinyada birinci siradadir. Bu bitki bocek ilaci iiretiminde
ozellikle sivrisinek o6ldiirmek amagl iiretilen ilaglarin hammaddesini olusturur.

Pire otu deger zinciri analizi iki boliimden olusmustur. Birinci boliimde pire otu
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ureticileri, ikinci boliimde ise, sivrisinek ilaci iireticileri bulunmaktadir. Pire otu
i¢in yapilan deger zincirinde Ureticilerin, finansal destekten gok az yararlandigi,
devletin, kaliteli fidan yardiminda bulunurken yetersiz kaldigi ve monopoli
oldugunu belirtmis, ayrica, ¢iftgiler pazarlarinin olmamasi nedeniyle, gelir elde

ettiklerini inkar etmislerdir.

The World Bank, Padestinian, “Brief, Overview of The Olive Oil Sector
in Padestinian Territories” adli calismada su bilgiler verilmistir. Filistin’de,
tireticiler kii¢iik zeytin bahgelerine sahiptir. Kendi bahgelerini kendileri isledigi
icin is¢i masrafindan kurtulurlar. Cok az sayida iiretici giibre ve ilag kullanir.
Filistin’de, hasat elle yapilir. Dogru zamanda kaliteli yag elde etmek i¢in zeytinler
bekletilmeden yaghanelere gotiiriilmeli, depolama i¢in ¢elik tanklar
kullanilmalidir. Filistin’de 275 adet yaghane bulunmaktadir. Uretilen yagin % 5’i
siselenir. Paketli ve etiketli yaglar 6zellikle ihra¢ edilir. Filistin’de yag dokme
olarak tiiketilir. Filistin Ekonomisi Israil’e bagl oldugu icin iiretim maliyetleri
Urdiin’e gére % 20-30, Suriye’ye gore % 10-15 daha fazladir. Filistin’de
zeytinyagi isciligi ise toplam maliyetin yarisindan fazladir. Stkma maliyeti toplam
maliyetin % 10’u kadardir. Paketleme sadece ihracat i¢in kiiciik ambalajlarda
yapilir. Ambalajlama ve siseleme, toplam maliyetin 1/3 kadardir. Ge¢gmiste en ¢ok
Urdiin ve Arap iilkelerine ihracat yapildigi halde Urdiin’{in kendi iiretiminin
artmas1 nedeniyle azalmistir. Israil’e yakin olmasi ve Israil’e ihracatin durmas,
onemli problemlerdendir. Sektorde, ihracati arttirmak, modern ekipmanlar
kullanarak iiretimi ve kaliteyi arttirmak, maliyeti azaltmak ve ciftgilere destek
vermek en oOnemli tespitlerdir. Ayrica Israil’in giivenligi arttirmasi da

gerekmektedir.

Tamjid et al, “Tomato Value Chain Analysis” adli bu c¢alisma
Afganistan’da yapilmistir. Alan calismasi ve literatiirden elde edilen bilgiler
olasiliklt olmayan Ornekleme yontemi kullanilarak toplanmistir. Gézlemler igin
sektorden farkli alanlarda 108 goriisme yapilmistir. Domates {iretimi; tohum
iretimi, yatak hazirlama, gogertme, yabani ot ayiklama, giibreleme, ilaglama,
sulama ve hasat asamalarindan olusur. Tohumdan iiretim ¢ok nadir goriilmektedir.
Analiz sonucunda, domates fiyatlarin % 77 sinin hasada ait oldugu anlagilmstir.

Ureticiler tohumlar1 Pakistan’dan ithal etmektedir. Toplam maliyetin % 48’i
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tohuma ayrilir. Isletmelerde, toplam iiretim maliyeti, ydresel iireticilerinkinden

% 30 daha fazladir.

Sanchez (2009), “The Value Chain and Price Formation in The Spanish
Olive Oil Industry” adli ¢alisma Ispanya’da yapilms, zeytinyag: sektdriinde rol
oynayan faaliyetler saptanmistir. Zeytinyag1 deger zinciri, zeytin iiretimi, isleme
ve dagitim olarak once lice ayrilmis, zeytin iiretimi i¢in zeytin iireticisi, liretim
maliyetleri, isleme i¢in yaghane ve rafineri aktiviteleri, dagitim i¢in, i¢ piyasadaki
geleneksel perakende diikkanlar, market ve slipermarketler ile toptan satis alanlar
incelenmistir. Her bir asamada olusan faaliyetler i¢in gerekli maliyetler ve satis
fiyatlar1 ayr1 ayr1 belirtilmistir. Calismada natiirel sizma ve riviera tipi
zeytinyaglar i¢in deger zinciri analizi uygulanmistir. Bulunan maliyet ve satis

rakamlar1 ise grafige yerlestirilmistir.

2.2 ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemine Iligkin

Arastirmalar

Ozdogan (2009), tarafindan, E.U. Fen Bilimleri Enstitiisii yiiksek lisans tezi
olarak yapilan “Tiirkiye’deki Sofralik Zeytin Sektdriinde Deger Zinciri Analizi ve
ISO 22000:2005 Uygulamalarinda Karsilasilan Sorunlar” adli ¢alisma, Sofralik
zeytin sektoriinde faaliyet gdsteren 24 isletme ile yapilan anketler sonucunda, ISO
22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi mevcut durum ve isletmelerin bu
sistemi uygularken karsilastiklar1 sorunlar tespit edilmis elde edilen veriler analiz
edilerek degerlendirilmistir. Calismada, 2007/2008 yilina ait veriler kullanilmistir.
Ege Ihracat¢1 Birliklerine iiye isletmelere anket formu génderilmis, 25 firma
ankete yanit vermis olup 1 firma sadece ihracat yaptig1 i¢in degerlendirme dist
birakilmigtir. Veriler SPSS 13.0 istatistiksel analiz programi yardimiyla analiz
edilmistir. Analiz sonucunda 10 firma ISO 22000:2005 Gida giivenligi Y onetim
Sistemine sahip oldugu, 5 isletmenin sistemi uyguladigi ama heniiz belge
almadigi, 2 isletme sistemi yakinda kurmayi planladigini, 1 isletme ise sistemi
uygulamadigini ama belge sahibi oldugunu belirtmislerdir. Sistemi uygulamadigi
halde belge sahibi olan firmanin varligi bu sisteme gilivenirligi suistimal etmeye
sebep verecegi diisliniilmiistiir. Ayrica, isletmeler sistemi kurarken, fiziki altyap1

kosullarinin yetersizligi sorunlariyla karsilagmislardir. Sistemi uygulayanlarin
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hepsi bu sistemi devam ettirmeyi diislindiiklerini belirtmiglerdir. Ankete
katilanlarin ISO 22000:2005 sistemi uygulamalarinda karsilastiklar1 sorunlar
incelendiginde; personelin egitim eksikliginin olmasi, analiz maliyetlerinin
yiiksek olmasi, caliganlarin gida giivenligi sistemini benimseyememesi, kaliteli
eleman bulma giicliigii, mevsimlik is¢i calistirma nedeniyle yeterli egitim almis

personel eksikligi gibi pek ¢ok sorunla karsilastiklar: anlasilmistir.

Yemiscioglu ve Yildirnm (2009), “Zeytinyagi Uretiminde HACCP
Uygulamas1” adli bitirme tezinde, iilke ekonomisi agisindan biiylik 6nem tasiyan
zeytinyagi Uretiminde HACCP uygulamasinin  basamaklari, Onemi ve
kazandirdiklar1 ele almmustir. Isletme agisindan HACCP; gida iiretiminin
sorunsuz gergeklesmesi, firmanin giivenirliginin saglanmast ve devami,
karliliginin arttirilmasi ve siirdiiriilmesi i¢in uygulanmasi gereken bir sistemdir.
HACCP yada tehlike analizi ve kritik kontrol noktalari, gida iiretim sisteminde
tehlikenin olusabilecegi yeri belirleyen ve tehlike olmadan alinmasi gereken
zorunlu 6nlemleri gosteren bir proses kontrol sistemidir. Uluslararasi mevzuatlara
uyum saglamak ve Tiirkiye’nin pazar paymnin arttirilmas: yoniinden HACCP
sistemi, isletmeler agisindan giderek Oonem kazanmistir. Zeytinyagi iiretimine
HACCP sisteminin olusturulmasi i¢in, hammadde ve son iiriin tanimlar1 yapilmis,
zeytinyag1 Uretimi akis semast olusturulmustur. Her bir asamadaki olusan,
fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikeler tespit edilmis ve tehlike analizi
hazirlanmistir. Tehlikenin siddeti ve olusabilecek riskler belirlenmistir. Her bir
tehlike durumunda yapilacak diizeltme ve diizeltici onleyici faaliyetler prosediirler
de belirtilmigtir. Sistem i¢in gerekli planlar yapilmis, sartnameler hazirlanmistir.

Sistem her durumda kayit altina alinmigtir.

Erfa (2007), tarafindan yapilmis olan yiiksek lisans tezi “Ham ve Rafine
Aycicegiyagn Uretiminde TS EN ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim
Sisteminin Kurulmas1” adli calismada, Edirne’de faaliyet gdsteren bitkisel ham
ve rafine yagi iiretimi yapmakta olan, 214 kisinin calistif1 6zel bir bitkisel yag
iretim tesisinde ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin kurulmasi
istenmistir. TS EN ISO 22000 ve kilavuz standart TS ISO/TS 22004 kullanilarak
yapilan tehlike analizleri sonucu, rafinasyon asamalarindan agartma asamasinda
fiziksel kaynakli, deodorizasyon ve vinterizasyon asamalari ile 6zel iiriin imalati

icin gerekli katki maddeleri ilavesinin yapildigr asamalarda kimyasal kaynakli
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olmak tizere toplam dort adet Kritik Kontrol Noktasi tespit edilmistir. Diger
kontrol onlemi gerektiren kontrol noktalar1 ise OP-OGP (Operasyonel On
Gereksinim Programi) kapsaminda degerlendirilmistir. Siniflandirma yaparken:
kontrol dnleminin, tehlike seviyesi veya olusma siklig1 lizerine etkisi; kontrolii
i¢in Onlemin secildigi tehlikenin, tiiketici saglhigi iizerindeki siddeti; izleme icin

ithtiyag gibi yol gostericiler degerlendirilmistir.

Yilmaz (2007), tarafindan yiiksek lisans tezi olarak yapilmis olan “ISO
22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Standardi” adli ¢alismada, ISO
22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi tanitilmis, ardindan sistemin
kurulmasi ile ilgili bilgiler verilmis ve uygulama kisminda ise gida ambalaji
treten bir firmada ISO 22000:2005 Gida Giivenligi YOnetim Sisteminin
kurulmasina iligkin bir 6rnek verilmistir. ISO 22000:2005 sisteminin gida
ambalaj1 sektoriinde Ornek olarak segilen isletmedeki uygulamalar sonucunda
sistemin kurulusa kazandirdiklar1 su sekilde 6zetlenebilir. On kosul
programlariyla temizlik ve hijyen sartlar1 saglanmistir. Calisanlarin temizlik ve
hijyen bilincinin yerlesmesi verilen egitimlerle saglanmistir. Sistemde tehlikeler
Onlenerek, giivenilir tirlinler iiretilmeye baslanmig ve iiriin kayiplart azalmistir.
Miisteri sikayetlerinde ve {iriin 1adelerinde azalma goriilmektedir. Gida
giivenligine verilen Onemin gosterilmesiyle pazarda rekabet sansi artmistir.
Kurumsallasma ve marka giivenilirli§inde artis s6z konusudur. Organizasyonun
diizenlenmesiyle biitiin ¢alisanlarin gorev yetki ve sorumluluklari belirlenerek
calisanlarin performansi, motivasyonu ve rahat bir c¢alisma ortamina sahip
olmalar1 saglanmistir. Kontrolii basit ve Olciilebilir parametrelerle kritik kontrol
noktalarinin 6l¢limleri saglanmis ve bu sayede tiim sistem kontrol altina
alinmustir. Ust yonetime kolay bir yonetim sekli saglamus, tedarikgilerin dikkatlice
secilmesi ve denetlenmesiyle zaman tasarrufu, maliyetlerde azalma gozlenmistir.
Kaynaklarin (insan, zaman, makine, malzeme, sermaye) optimum kullanimi
saglanmig, isletmede HACCP planimni diizenli olarak yliriitmesi ve revize
edilmesine olanak saglanmistir. En Onemlisi dokiimanlarin kontrolii ile tiim

islemler kayit altinda saklanmaktadir.

Ecevit (2009), tarafindan hazirlanan yiiksek lisans tezi “ISO 22000 Kalite
Sistemlerinin Hazir Yemek Sektoriinde Uygulanmas1” adli ¢aligmada gida

sanayinde onemli bir yere sahip olan 35.000 m? alan iizerinde kurulmus olan
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22.000 m? kapali alana sahip ugaklara yemek ve ikram servisinin yapildigi, 60.000
yolcu/giin yemek iiretim kapasitesine sahip 2.000 kisinin ¢alismakta oldugu bir
havayollar1 ikram firmasinda uygulanan ISO 9001 sisteminin ISO 22000’e adapte
edilmesi amaglanmistir. Metot olarak HACCP sistemini olusturmak tizere; TS EN
ISO 22000 “Gida giivenligi yonetim sistemleri-Gida zincirindeki tiim kuruluglar
icin sartlar” ile TS ISO/TS 22004 “Gida giivenligi yonetim sistemleri-ISO 22000
Uygulama kilavuzu” takip edilmistir. Sistemin kurulmas1 amaciyla, HACCP ekibi
olusturulmus, On Gereksinim Programlar1 tanimlanmustir. Uriin tanimlar1 ve
recete bilgileri ile akis semalar1 olusturulmustur. Uretim asamalarinda
olusabilecek tehlikelerin tanimlanmasi1 ve kabul edilebilir seviyelere indirilmesi
saglanmis, operasyonel 6n gereksinim programi ve HACCP plani olusturulmustur.
Sistem gegerli kilinmig ve dogrulama planlari hazirlanmistir. Bu ¢alisma, ilgili
ikram kurulusundaki ISO 9001 Kalite Yonetim Sistemi’ni ISO 22000 ‘e adaptesi

icin hazirlanmis kaynak bir ¢alismadir.

Onbas (2009), tarafindan yiiksek lisans tezi olarak hazirlanan “Yiyecek
Icecek isletmelerinde ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi” adli bu
calismada, Dokuz Eyliil Universitesi Saglhk Kiiltiir ve Spor Daire Baskanligi’na
bagli ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi uygulanmayan mutfaklar ve
yemekhanelerde c¢alisan personel ile, ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi
belgesine sahip olan Tip Fakiiltesi Arastirma Hastanesi mutfaginda calisan
personelin Orgiitsel baghlik, iletisim ve kalite yonetiminde farkliliklar1 olup
olmadigini aragtirmak amaciyla yapilmistir. Gida giivenligi yonetim sistemi,
orgiitsel baglilik, iletisim ve kalite yonetimi arasindaki iliskileri analiz eden bir
anket olusturulmustur. Anket s6z konusu mutfaklara bagl toplam 141 personele
dagitilmis olup, 104 tanesine katilim olmus, analizler bu say1 {izerinden
yapilmustir. Analizler icin SPSS 16.00 siirtimlii paket programi kullanimustir.
Arastirma degiskenlerinden “Giivenli Uriiniin Gergeklestirilmesi, Kontrolii ve
Iyilestirilmesi” ile yemekhaneye iliskin elde edilen sonuglarda; yemekhanenin
ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi belgesi olup olmama durumuna gore
anketi cevaplayanlarin verdikleri cevaplar arasinda anlamli bir fark oldugu tespit
edilmigtir. Arastirma sonucunda, Mutfaklarda iiretilen {iriiniin kalitesinin glivence
altina alinmasinda, orgiitiin ISO 22000 belgesinin olmasinin 6nemli oldugu ortaya

cikmaktadir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

Bu calismada, zeytinyaga deger zinciri analizi uygulanmasi karar
verildiginde, arastirma sahasi i¢in, Tiirkiye geneli zeytinyag: iiretiminin en gok
oldugu Ege Bolgesi secilmis olup, bu bolgedeki iller incelendiginde, zeytinyagi
isleme tesislerinin en ¢ok oldugu ve en fazla iiretim izni verilen Izmir ili
arastirmanin yapilacag il olarak se¢ilmistir (Bkz. Cizelge 1.11 ). Ayn1 zamanda
Ege Ihracatc Birlikleri (EiB), Ege Sanayi Odasi (EBSO), Ulusal Zeytin ve
Zeytinyagr Konseyi (UZZK) merkezleri ile g¢aligmamizin yiiriitiilecegi, Ege
Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii’niin de Izmir’de yerlesik olmasi, Izmir

ilinin se¢ilmesinde 6nemli rol oynamistir.

Zeytinyagt Deger Zinciri Analizi igin, gerek saglik agisindan oldukga
onemli olan, gerekse kalite ve fiyat bakimindan diger zeytinyaglarindan daha
degerli olan, ayrica, kutulu ve ambalajli ihracatin da, her gecen giin dokme
zeytinyagi ihracatina gore artis gosterdigi 1 litre cam ambalaj natiirel sizma

zeytinyagi materyal olarak secilmistir (Bkz. Cizelge 1.5 ve 1.6).

Bu boliimde 2010/2011 tretim yili ve Ocak 2011 aymna ait piyasa
kosullarindaki, 1 litre cam sise natiirel sizma zeytinyagina deger zinciri analizi
uygulanmis olup, 1 litre cam sise natiirel sizma zeytinyag: iiretimi i¢in, her bir

asamada olusan maliyetler ile satis fiyatlar1 incelenmistir.

Bu ¢alismada birincil kaynak olarak, Izmir iline bagh ilge ve kdylerdeki,
zeytinyagl sektoriinde faaliyet gosteren 10 zeytin ireticisi, 15 yaghane, 5
paketleme tesisi, 1 kooperatif, 5 endiistriyel zeytinyagi isletmesi ile i¢ piyasadaki
10 satis noktasi ziyaret edilmistir. Zeytinyag1 firmalarina yapilan ziyaretlerde,
firma yetkililerine, KAP (Knowledge, Attitudes and Practices) metotu uygulanmis
olup, bu metot arastirmalarda, kisilerin bilgi, tutum ve deneyimlerini 6lgmek
amaciyla kullanilmaktadir. Genellikle, sosyal yardim ve egitim konularinda bu
metottan yararlamlir. Ozellikle halk saghigi, su kaynaklari, hijyen, egitim ve aile
planlamasi konularinda Birlesmis Milletler ve Diinya Bankasi bu yontemi pek ¢ok
calismada kullanmistir. KAP yontemi, kisilerin baz1 konularda ne bildigini, ne

hissettigini ve nasil davrandigini 6gretir (Eckman and Walker, 2008).
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Bu yontemle, kisilere, zeytinyagi deger zincirine konu aktiviteler hakkinda,
sorular sorulmus, kisilerin sorulara verdikleri cevaplar, davranislart ve

deneyimleri incelenmis, alinan bilgiler gériisme sonunda kayit altina alinmigtir.

Deger zinciri analizi olusturulurken ikincil kaynak olarak, Tiirkiye Ziraat
Odalar Birliginin yaymlamis oldugu 2010 yili zeytin ve zeytinyagi lretim
maliyetleri istatistikleri, 2011 yil1 Ocak ay1 Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birliginin
acikladigi ham zeytin ve natiirel sizma zeytinyagi borsa bilgileri, kooperatif
zeytinyagi alig fiyatlari ile 1 litre cam sige natiirel sizma zeytinyag1 i¢ piyasa satis
fiyatlar1 ile Ege ihracatg1 Birlikleri, Zeytin ve Zeytinyag: Ihracatgilar Birligi’nin
yayinlamis  oldugu  Tiirkiye geneli zeytinyagi ihracat fiyatlarindan

faydalanilmistir.

1 litre cam sigse natiirel sizma zeytinyagi iiretim agamasindaki her bir
halkada olusan faaliyetler tespit edilmis, deger zinciri olusturulmustur (Bkz. Sekil
5.1). Deger zincirine konu faaliyetler i¢in olusan maliyet unsurlar1 Cizelge 5.1°de
gosterilmistir. Her bir faaliyet i¢in olusan maliyet ve satis rakamlari, KAP
metoduyla veya istatistiklerden elde edilmis, elde edilen bulgularin ortalamalar

alarak deger zinciri analizi gizelgesine yerlestirilmistir.

Aragtirma kapsaminda incelenen zeytin iireticilerinin, zeytinyagi iiretene
dek yaptiklar1 harcama tutarlarinin, Tirkiye Ziraat Odalar1 Birliginin yayinlamis
oldugu yillik zeytinyagi iiretim maliyetleri istatistiklerine benzerlik gosterdigi
gozlemlenmis olup, ayrica resmi bilgiler olmasi1 nedeniyle, deger zinciri analizi
yaparken, zeytin lireticisi zeytinyagi iiretim maliyetleri boliimiinde, Cizelge 5.2°de
goriilen Tirkiye Ziraat odalar1 Birligi’nden alinan bilgilerinin kullanilmasina

karar verilmistir.

Yaghane masraflarint ve zeytinyagi {liretimi i¢in olusan maliyetleri, elde
etmek i¢in saha caligmas1 yapilmis olup, firma yetkililerine hammadde temini ve
liretim esnasinda olugsan maliyetler hakkinda sorular sorulmus, toplanan veriler
kayit altina alinmig, ortalamalar1 alinarak, Cizelge 5.3’de gdsterilmistir. Ayrica
yetkililere, yaghaneden satilan natiirel sizma zeytinyagi satis fiyatlar1 hakkinda,
sorular sorulmus, sorulara verdikleri cevaplar da kayit altina alinmistir. Elde
edilen veriler kaydedilmis ve ortalamalar1 alinarak, deger zinciri analizi

cizelgesine yerlestirilmistir.
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Uretilen natiirel sizma zeytinyaginin  depolanmasi, dolumu ve
ambalajlanarak satisa hazir hale getirilmesi islemlerinin gergeklestigi endiistriyel
zeytinyag1 isletmelerinin paketleme boliimleri ile, sadece i¢ piyasadan dokme
olarak satin aldig1 zeytinyagini usuliine uygun olarak dolum yapan ve iirettigi
zeytinyaglarin1 ambalajlayip satisa hazir hale getiren, paketleme tesislerinden elde
edilen 1 litre cam sise natiirel sizma zeytinyagi maliyet ve satis rakamlari
firmalarla yapilan goriismeler sonunda belirlenmis olup, natiirel sizma zeytinyagi
hammadde fiyatlar1 belirlenirken, 2011 y1li Ocak ay1 i¢ piyasa zeytinyagi dokme
alis ve satig rakamlari, Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birliginin resmi sitesinden ve
kooperatiflerin 2011 yili Ocak ayinda ortaklarina ilan ettikleri zeytinyagi alig
fiyatlar ile elde edilen verilerin ortalamasinin alinmasiyla hesaplanmis, paketleme
tesisinde olusan 1 litre cam sige natiirel sizma liretim maliyeti Cizelge 5.7°de
gosterilmistir. Ayrica firma yetkililerine, paketleme tesisinde iiretilen 1 litre cam
sise ambalajli natlirel sizma toptan zeytinyagi satis fiyatlar1 sorulmus, verilen

cevaplar kayit altina alinmstir.

Izmir ilinde faaliyet gdsteren market ve siipermarketler ile sadece zeytinyagi
iriinlerini satan parakende satis noktalarina yapilan ziyaretlerde, bazi zeytinyagi
firmalarinin 1 litre cam sise natiirel zeytinyagi satis rakamlar1 kayit altina alinmis
(Bkz. Cizelge 5.8), hesaplamalar satis fiyatlarinin ortalamalar1 alinarak
yapilmistir. Satis noktalarindaki yetkililerle yapilan goriismelerde, iirlinleri
tedarik etmek i¢in gereken dagitim faaliyetleri (Bkz. Sekil 5.5) sonucu olusan
maliyetler hakkinda da bilgiler alinmistir. Son yillarda, baz1 6nemli zeytinyagi
firmalarinin iriinlerini pazarlamak igin e-ticaret sitelerinden faydalandigi, bu
sitelerden yapilan gilinlik satig miktarlart hakkinda yeterli bilgiye sahip

olamamakla birlikte, {lirlinlerin satis fiyatlar1 tespit edilmistir.

1 litre cam sise natiirel sizma zeytinyagi ihracat aktiviteleri (Bkz. Sekil 5.6)
tespit edilmis, ihracat yapan firmalara toplam ihracat masraflar1 sorulmus, alinan
bilgilerin ortalamasi almmustir. ihracat satis rakamlari, Zeytin ve Zeytinyag
Ihracatg1 Birligi’nin yaymlamis oldugu 1 Ocak ile 21 Ocak 2011 tarihleri arasinda
(Bkz. Cizelge 5.9) yapilan ihracat tutarmmin, ihracat miktarina oram ile
hesaplanmis, Ocak ay1 merkez bankasi dolar paritesi kullanilarak, Tiirk Liras1

karsilig1 hesaplanmstir.



34

1 litre natiirel sizma zeytinyagi i¢in yapilan deger zinciri analizinde, olusan
giiclii ve zayif halkalarin tespit edilmesi icin, her bir faaliyet sonucunda olusan
maliyetler ve satis fiyatlar1 deger zinciri halkasma yerlestirilmis, analiz

sonuclarina gore gerekli Onerilere yer verilmistir.

Zeytinyagma deger katan unsurlardan biri olan ISO 22000:2005 Gida
Giivenligi Yonetim Sistemini zeytinyagi sektoriine adapte etmek, bu sistemi
isletmelerinde kurmalarini tegvik etmek, sistemi kuran veya kurmayi diisiinen
isletmelerin karsilastiklar1 sorunlari tespit etmek igin, ISO 22000:2005 Gida
Gilivenligi Yonetim Sistemi ile ilgili literatiir aragtirmast yapilmis, bu konuda en
onemli kaynak olan TS EN ISO 22000 standardi igerigi incelenmis, standartta
aciklanan tarif ve tanimlar ile, sistemi kurma asamalar1 ve hazirlanmasi zorunlu
dokiimanlar belirlenmistir. Ayrica zeytinyagi sektoriinde bu sistemi kurmay1
diisiinen igletmelerin izleyecegi yolu gostermek i¢in bir siire¢ haritasi

hazirlanmustir.

Zeytinya8 sektoriinde faaliyet gosteren, isletmelerin ISO 22000:2005 Gida
Glivenligi Yonetim Sistemi ile ilgili karsilastiklar1 sorunlarin belirlenebilmesi i¢in
anket calismasit hazirlanmig, Tiirkiye’de faaliyet gosteren tiim isletmelere
ulagmanin miimkiin olamayacag1 diisiincesi ile arastirmanin O6rnek hacmi, Ege
Bolgesi Sanayi Odasi’na bagl iiye zeytinyag: isletmelerine yonelik olmasina
karar verilmigtir. Ege Bolgesi Sanayi Odasmna (EBSO) bagli yag sanayi
sektoriinde faaliyet gosteren 103 isletme oldugu, bunlardan 63 adedinin ise
zeytinyagi sektoriinde faaliyet gosterdigi, diger 40 isletmenin ise, bir kisminin iiye
oldugu halde, faaliyetine devam etmedigi, bir kisminin ise diger bitkisel yaglar,
prina yag1 veya yaglik tohumlar iizerine faaliyette bulundugu tespit edilmistir. 63
zeytinyagi igletmesine, bizzat ziyaret edilerek veya telefon, faks ve e-mail yoluyla
ulagilmis olup, anket formlar1 dagitilmistir. Anket gonderilen 45 firma, anketimizi
cevaplamay1 kabul etmistir. Cevaplanan anket formlari, firma ziyaretleri, faks

veya e-mail yoluyla firmalardan geri toplanmaigtir.

Anket formlarindan elde edilen veriler, SPSS paket programi, 18.0
versiyonuyla analiz edilmis, zeytinyag1 sektoriinde faaliyet gosteren isletmelerin
ISO 22000:2005 gida giivenligi yonetim sistemi mevcut durumlari, sistemi
kurarken veya yiiriitiirken, karsilastiklar1 sorunlari, sistemin igletmelerine katkilari

tespit edilmis ve elde edilen sonuglar grafik veya c¢izelgeler yardimiyla
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gosterilmistir. Bu sistemi igletmelerinde kurmay1 diisiinen isletmelerin ise mevcut

durumlar ve karsilastiklar1 sorunlar tespit edilerek, ¢6zliim 6nerileri sunulmustur.

Gida isleyen isletmelerde uygulanmasi zorunlu hijyen standartlarini da
kapsayan ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemini kurmak isteyen
zeytinyagi isletmelerine ornek bir kilavuz olmasi i¢in iki fazli kontinii sistemle
zeytin isleyen, trettigi zeytinyaglarini, cam ve teneke ambalajlarda kendi
markastyla pazarlayan XYZ Zeytinyag: Isletmesi adli sanal bir zeytinyag
isletmesine 1SO 22000 sistemi kurulmus ve el kitab1 hazirlanmustir. Uretim akis
semalari, alim sartnameleri, 6n kosul programlari olusturulmus, tehlike ve risk
analizi yapilmis, HACCP ve operasyonel 6n gereksinim plani olusturulmustur.
Sistemi uygularken kullanilan basta zorunlu dokiimanlar olmak {izere,
prosediirler, planlar, talimatlar ve formlar hazirlanmis, sistem kayit altina

alimmustir.
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L. BOLUM

4. DEGER ZiNCIRi ANALIiZI

4.1 Deger Zinciri Kavram

Deger zinciri, mal ya da hizmetin diisiinceden hizmet ya da iirlin haline
gelmesi siirecinde, {iretimin ara evrelerinden son tiiketiciye ulastirilmasi ve
kullanim1 sonucunda yok edilmesine kadar ki tiim faaliyetleri ifade etmektedir.

(Kaplinsky, 2000; 121). Basit bir deger zinciri 6rnegi Sekil 4.1°de goriilmektedir.

TASARIM —> URETIM —> PAZARLAMA

Kaynak: Raphael Kaplinsky (2000), “Spreading the gains from globalisation: What can be learned
from value chain analysis?”, Journal of Development Studies, Vol. 37, No. 2

Sekil 4.1 Basit bir deger zinciri 6rnegi

Deger zinciri bir iirlin veya bir servis i¢in gerekli aktiviteler toplamidir.
Ornegin 6grenciler tahta siralarin agactan yapildigini, agaclarin kesilip tasmnip,
marangoza satildigini, marangozun onlart sira haline getirip sattigin1 veya okula
gonderdigini bilir. Oysa ki, O6g8renciler agacin, sira olana dek bir¢ok bagka
aktivitelerden gectigini bilmeyebilir. Ornegin; agacin kurutulmasimni, ormandan bu
agaclarin alinabilmesi i¢in izin belgesi alinmasi gerektigini, sira tasarlanirken
metal aksesuarlardan yararlanildigini, boyamayi, kalite onaymin alinmasini v.b.
Bu nedenle deger zinciri analitik amaglar icin oldukga yararlidir. Ayrica, deger
zincirinde aktivitelerden biri veya birka¢1 digerlerinden daha degerli veya daha
giiclii olabilir (Humphrey J. and Schmitz H., 2002). Degerli ve gii¢lii halkalarin

tespiti agisindan oldukga 6nemlidir.

Deger Zinciri kavrami ilk olarak, 1960 ve 1970’11 yillarda maden ihracat
islemleri i¢in gelisim yolu haritasi ¢izen bir analizci tarafindan kullanilmustir.
1980°1i yillarda, Michael Porter tarafindan yazilan “Rekabet avantaji: iistiin
performans yaratma silirdiirme” adl1 kitabt Womack ve Jones tarafindan yazilan ve

deger zinciri yerine “deger akisi” olarak ifade edilen kitaplarin bir sonucu olarak
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deger zinciri analizi biiylik oOlc¢lide kullanilmaya baslanmistir. Sekil 4.2°de

M. Porter’in Genel Deger Zinciri Modeli goriilmektedir.

FIRMA ALTYAPISI
TN$AN Kﬂ.'r’N;%K_LAR] 'f(")}:&ET MI
i TEI{NDLD.:IT GELT$TiRi~.-’.[E
| SATIN ALI".-’IAE TEDAPIUI-{ )

Destek Faalivetleri

GELEN LONSTIE | OPERASYONLAR | GIDEN LOJISTIK PAZARLAMA HIZMETLER
VE
SATIS

~

Temel Faaliyetler

Kaynak: Michael E. Porter (1985), Competitive Advantage, Creating and Sustaining Superior
Performance, Free Press, NewYork, p.37.

Sekil 4.2 Porter’in genel deger zinciri modeli

4.1.1 Deger zinciri analizinin amaclari

Deger zinciri analizi iyilestirme projesinin merkezi niteligindedir. Deger
zinciri analizi sektorlin giiclii ve zayif yanlarinin tanimlanmasi, iyilestirme igin
yeni firsat ve potansiyel tehlikelerin tammlanmasina yardimec1 olmaktadir. Iyi
arastirmalar ve analizler aym1 zamanda iyilestirme c¢oziimleri bulmanin
kolaylagtirllmasinda ve ortaklar1 bir araya getirmede temel teskil etmektedir.
Analizin diizeyi ve karmasiklig1 projenin agamalar1 ve igerigine gore degisiklik
gostermektedir. Bazi kosullarda is dinamiklerinin tanimlanmasi, ana egilimlerin
teshis edilmesine eslik etme, yeni pazarlara girmek isteyen kiigiik isletmeler i¢in
zorluklar ve firsatlar goreceli olarak karmagik bir deger zinciri haritasinin ortaya
cikarilmasi i¢in gerekli olabilmektedir. Bunun otesinde, uluslararasi sinirlari
asmada odaklanmay1 gerektirmektedir. Diger kosullarda, satin alan baz1 gruplarin
faydasinin sorusturulmasi ya da hangi kosullarda tedarik¢ileri gruplarina kaynak
saglayabilecekleri gibi konularda arastirmanin goreceli olarak basit ve daha

odaklanmis olmasi istenebilmektedir (ILO, 2006).
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4.1.2 Deger zinciri analizinin yararlar

Deger zinciri analizi yapilan bir firmada, deger zinciri faktorlerinin firmanin
rekabet avantajin1 gormede kolaylik saglamasi nedeniyle stratejik kararlar daha
kolay alinabilmektedir. Deger zincirini yonetebilen bir firma bir¢ok yonden
rekabet avantajina sahip olabilmektedir. Sekil 4.3’de herhangi bir sistem igin
yapilan deger zinciri analizi sonucunda, elde edilen geri bildirimlerin, sisteme

etkisi sematik olarak gosterilmektedir (Billings et al., 2004).

Deger Zinciri
Analizinin Yararlari

L T

o Farklilastiriimis Sistemin
Kalitenin Ortinler Etkinliginin
Geligtiriimesi Geligtirme Arttirlimasi

Kaynak: Billings, Laura Lee, Margurite Thiessen and Nicole Witwicki (2004), Value Chain
Guidebook, A process for Value Chain Development, Agriculture and Food Council of Alberta
Value Chain Initiative, Canada, 4s.

Sekil 4.3 Deger zinciri analizinin yararlari

Deger zinciri analizinin yararlarindan biri de analizin yapildigi isletmede,
elde edilen geri bildirimlerle miisteri memnuniyetinin saglanmasidir. Deger
zincirinde yer alan her bir boliimiin esglidiimiiniin saglanmasi sonucu olusacak
olan maliyet etkinligi, kalite ve iirlinlin tiiketiciye ulastirilmasindaki kolayliklar
miisteri memnuniyetinin artmasinit saglayacaktir. Bu ayni zamanda miisteri
gbziindeki deger zincirini yansitan bir olaydir. Eger deger zinciri igerisinde yer
alan her bir halka miisterilerin gereksinimlerine gore sekillendiriliyorsa sonug
olarak, miisteri memnuniyeti olusacaktir. Bu kapsamda, deger zincirinde yer alan
halkalara miisterilerin goriisleri alinarak 6nemli geri bildirimler elde edilebilir ve

isletme tarafindan kaliteli hizmetin verilmesi icin bir deger haline getirilebilir.
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Bunun sonucunda ise deger zincirinde yer alan halkalarin rakiplerden daha iyi

kullanilmasini saglar ve rekabet avantaji olusturur (Drury, 2004).

Deger zinciri uygulamalarinin diger bir yarar ise, farklilagtirilmig iiriinler
gelistirilmesi ile rekabet avantajinin saglanmasidir. Bu stratejinin odak noktasi
pazardaki tiiketici gruplarinin gereksinimlerine uygun olan ya da tiiketici goziinde
esi olmayan bir degere sahip olan mal ve hizmetlerin olusturularak pazarda esi
olmayan bir pozisyonun yakalanmasidir. Farklilastirma stratejisi icerisinde aymni
zamanda siiregelen bir maliyet kontroliinlin de bu stratejik yonetim anlayisinda

dikkate alinmas1 gereklidir (Elloumi, 2004).

Maliyetlerin etkin yonetimi, isletmelerin rekabet avantaji saglamasinda en
Oonemli unsurlardan biri olarak degerlendirilmektedir. Bu kapsamda deger zinciri
maliyet analizlerinin yapilmasi i¢in temel ara¢ olarak nitelendirilmektedir. Deger
zincir analizinde tanimlanan her bir faaliyet alt faaliyetlere boliimlenerek maliyet
yapist ve maliyet davraniglari saptanip, maliyetlerden aldiklar1 paylar acikca
goriilebilmektedir. Boylece isletmeler faaliyetlerindeki her bir siire¢ i¢in maliyet
bilgilerine sahip olabilecek ve rakiplerinin maliyet bilgileri ile kiyaslamalar
yaparak rekabet avantaji i¢in hangi maliyetlerde iyilestirmeler yapmalari
gerektigini saptayabileceklerdir. Maliyetlerin saptanmasi ve iyilestirilmesiyle
isletmeler rakiplerine gore rekabet avantaji saglayip bu rekabet istiinliiklerini

stirdiiriilebilir hale getirebileceklerdir (Porter, 1985).

Isletmeler deger zinciri analizi yaparak aymi zamanda entegre edilmis
sistemlerle iiretimden perakende satisa kadar {iriin kalitesi tedarik ve giivenlik
konusunda riskleri en aza indirgemekte, yeni pazarlara girisi kolaylastirmakta,
aracilarla ve misgterilerle iyi bir iletisim ag1 kurarak miisteri taleplerdeki
degisimlere aninda cevap verebilmekte, lretilen iirtinlerin taklit edilebilirligini
zorlastirmaktadir. Biitiin bu deger zinciri analizi sonuglar1 deger zinciri analizinin
yapisinda var olmasi gereken ve analizin isletme siireglerine yaptigi etkinlik

artiric1 0zelliklerden kaynaklanmaktadir (Billings et al., 2004).
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4.1.3 Deger zinciri analizinin sakincalar

Isletmede gerceklestirecek her degisiklik bazi riskleri de beraberinde
getirmektedir. Deger zincirinin igbirliklerini beraberinde getirmesi her isletmeye
uygun olabilecek bir yaklasim olmayabilmektedir. Bu nedenle, isletme igin
diistintilen deger zinciri i¢in zamanlamanin uygun olup olmadigi, partnerlerin ve
bu partnerlerin uygun olup olmadigi konusunda dikkatli karar vermek
gerekmektedir. Genel olarak deger zinciri uygulamalarinda karsilagilabilecek

riskler agagida belirtilmistir (Billings et al., 2004).

e Paylasilan is faaliyetlerinde kontroliin azalmasi

e Isin igerisine daha fazla insanin girmesi nedeniyle uzun siiren karar alma
faaliyetleri

e Partnerlerin operasyona dogrudan etkileri nedeniyle kararlarin birlikte
alinmasi ve bunun sonucu olarak daha az esneklik ve bagimsiz hareket
etme yeteneginin olmasi

e Partnerlerin isletmenin hisse bilgisi ve uzmanligina sahip olmalari

e lyi isleyen bir deger zincirine ulasmak igin ¢ok fazla para, zaman ve

isgiicti gerekliligi

4.2 Deger Zinciri Analizinin Asamalari

Deger zinciri analizi bes temel adimdan olusmaktadir (Billings et al., 2004).

Adim 1: ilgi alanlarinin belirlenmesi

Neyin haritasin1 ¢ikaracaginizi bilmek olduk¢a 6nemlidir. Aksi takdirde, deger

zinciri haritasi agir1 detayli sonuglar verecektir.

Adim 2: Deger zinciri analizi icin giris noktasinin belirlenmesi

Her deger zinciri analizi, analizlerin giris noktasina bagli olarak farklilik
gostermektedir. Eger giris noktasi kii¢iik kakao yetistiricileri ise analizinizde
pazardaki son tliketiciden, perakendeciye, cikolata iireticisinden uluslararasi

ithalatcilara, ihracatgilardan kiiclik kakao ticareti yapanlara kadar kapsamalidir.
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Deger zincirinde giris noktaniz iist diizeydeyse, yardim etmeye calistiginiz

sektordeki arz zincirini de kapsamalidir.

Adim 3: Zincirin baz1 parcalarimin detayh haritalarinin planlanmasi

Okul atlasinda bulmak istenen seye gore Diinya, kitalar, iilkeler ve iilkeler
igindeki bolgeler gibi farkli diizeylerde haritalardan yararlanilmaktadir. Aym
prensip zincir haritalamasina uygulanabilmektedir. Baz1 haritalar biitiin deger
yaratma faaliyetleri dizisinin tamamini gézden gecirmeyi saglayabilir. Digerleri

ise zincirin baz1 pargalarini gosterebilir.

Adim 4: Alan arastirmasinin yapilmasi

Arastirma yontemi: Arastirma tasariminda ana kurali arastirmada neyin bilinmek
istendigi, arastirmanin gerceklestirme yolunu belirlemektedir. Eger iki bolge
arasindaki fabrika ¢alisanlarinin iicretlerinin nasil farklilastigini bilmek istiyorsak,
yayinlanmig istatistiksel bilgilerden ya da anket arastirmasindan elde
edebilecegimiz sayisal bilgilere ihtiya¢ duyariz. Eger evde calisanlarin yalnizlik
ve yabancilik duygusunu incelemek istersek. Bazi cevaplayicilar bularak derin
goriisme gibi farkli bir yontem segebiliriz. Arastirmacilar genel olarak aragtirmaya
uygun olarak birden fazla yontem kullanabilmektedir. Deger zinciri analizinde
niteliksel ya da niceliksel bilgilere gereksinim duyulmaktadir. Arastirma yontemi

de istenen bu bilgilere gore farkliliklar gdstermektedir.

e 1dkincil veri kaynaklarmn kullamlmasi: Gereksinim duyulan bazi
bilgiler daha oOnce toplanmis olabilmektedir. Bunlar genel olarak
istatistikler, sektor raporlari, gazeteler, 6zel sektor organizasyonlari vs.
gibi kaynaklardan yararlanilabilir. Bu da var olan bir aragtirmanin tekrar

yapilmasini diger bir deyisle zaman kaybini 6nler.

o Gozlemleme: Gozlemleme, sorularin sorulmasimna baglamadan Once
giinliik rutin is akisinin izlenmesidir ve ¢ok kullanisli bir yontemdir. Bu

yontemde kamera gibi ekipmanlar kullanilabilir.
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e Anket arastirmasi: Anketler ¢cok sayida katilimcilardan veri toplamanin
ucuz yontemlerinden biridir. iyi tasarlanmis bir anket bilgi toplamada
kullanilan verimli bir yontemdir. Anket arastirmasi anketin hazirhigi,

uygulama ve degerlendirme béliimlerinden olusmaktadir.

e Yerel Ureticiler ve Tedarikgiler: Kiiresel alicilardan bilgiler alindiktan
sonra buna ek olarak yerel iireticilerden de alan arastirmalar1 kullanilarak
ek bilgiler almabilir. Ornegin; eger yerel diizeyde ¢alisma kosullar1 ya da

isgiiclindeki cinsiyet 6zellikleri 6nemli ise arastirilabilir.

Adim 5: Bulgularin Degerlendirilmesi

Kiiresel alicilar, tedarikgiler ve yerel iireticilerden alinan bilgilerden sonra
sonuglar1 belirli bir formatta degerlendirmek ve bunlar1 pay sahiplerine duyurmak
gerekmektedir. Verilerin anlasilir olabilmesi i¢in dogru formatin segilmesi ¢ok
onemlidir. Bundan sonra gelistirme stratejileri hakkinda karar verilmesi

gerekmektedir. Bunun igin, takip eden dort nokta dikkate alinmalidir.

e Kiiresel alicilar ve yerel iireticilerin algilarinin karsilastirilmasi

Bu asamada hedef sektor igin kiiresel alicilarin ve sektdrdeki pay
sahiplerinin kendi performanslar1 tizerine algilar1 belirlenir. Ayn1 zamanda
alicilarin da sektdriin performansini rakiplerle karsilagtirmasi istenir. Bu sekilde
elde edilen veriler bir yildiz diyagrami ile karsilastirilir. Karsilastirma kriterlerine
ornek olarak; kalite, esneklik, tasarim, fiyatlar ve ulastirma zamani verilebilir.
Ureticilerin ve alicilarin bu kriterlere gére verdikleri cevaplar degerlendirilerek
hangi kriterlerde zayif hangi kriterlerde gii¢lii olduklarini gorerek iyilestirmeler
yapilabilir.

e Deger Zinciri Yonetiminin Tiiriiniin Tanimlanmasi

Deger zinciri yonetiminin tiirli pazara giris stratejisi i¢in olduk¢a dnemlidir.

Deger zincirlerine giris pazardaki iligkileri temel almaktadir. Buna gore, deger
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zinciri tiirleri pazar tabanlh gostergeler, dengelenmis ag gostergeleri, yonetilen ag

gostergeleri ve hiyerarsi gostergesi olarak farkliliklar gdstermektedir.

e Degisim Faktorleri ve Kaldira¢c Noktalarinin Tanimlanmasi

Deger zinciri analizinin bir amact da kaldirag noktasinin tanimlanmasidir.
Kaldirag noktasindan kasit zincirdeki kiiciik bir parganin (noktanin) zincir i¢in
bliyiilk bir etki yaratmasidir. Kaldira¢ noktasinin tanimlanmasi igin isletme
sayilarmin yer aldig1 zincir haritas1 kullanilabilir. Ornegin; 200 iiretici karsisinda
4 alic1 varsa, 200/4 orani potansiyel bir kaldirag noktasini gostermektedir. Orta
diizey aktorler ve devlet otoriteleri 6nemli degisim faktorleridir. Bu bakimdan,
deger zinciri analizinde deger zincirinin degisik diizeylerindeki bu degisim
faktorleri tanimlanmalidir. Ciinkli bu degisim faktorleri gelistirme stratejilerinin

tartistlmasi ve uygulanmasinda énemli bir rol oynamaktadir.

e Deger Zinciri Haritasinda Zayiflik ve Firsatlarin tammmlanmasi

Deger zinciri analizinin altinda yatan amac zayifliklar ve firsatlarin
tanimlanmast ve bunun sonucunda hangi alanlarda degisime gereksinim
oldugunun belirlenmesidir. Boylece deger zinciri igerisinde nerelerde degisiklik

yapilacagi belirlenebilmektedir.

4.3 Deger Zinciri ile Tedarik Zincirinin Karsilastirilmasi

Deger Zinciri Rehberinde geleneksel tedarik zinciri ile deger zinciri

yaklagimi arasindaki farklar su sekilde gosterilmektedir (Billings et al., 2004)

Tedarik Zinciri Deger Zinciri
Tletisim Az veya Yok Genis
Odak noktasi Fiyat/Maliyet Deger/Kalite
Uriin Mal Farklilastirilnug Uriin
Tlgi Arz Talep
Organizasyon Yapisi Bagimsiz Birbirine Bagl
Felsefesi Self optimizasyon Zincir optimizasyon

Kaynak: Value Chain Guidebook, Toma & Bouma Management Consultants. November 1998.
Value Chains as a Strategy. Agriculture and Food Council. Edmonton, Alberta, Canada.
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4.4 Deger Zinciri Analizine iliskin Ornek Uygulamalar

Sekil 4.4’de 100 g’ Ik c¢ikolata bar1 iiretimi basit bir deger zinciri
goriilmektedir.. Bu sekil cikolata iiretim asamalarini ve bu asamalarda iiriine ne
kadar deger katildigin1 gostermektedir. Ayni sekilde, her bir asamada kag is¢inin
calistigl ve bu iscilerin ortalama maliyetleri saptanabilir. Cikolata tiretimi igin
sadece iiretim asamasi degil, liretime baslamadan Onceki hammaddenin ve
yardimec1 malzemenin iiretilmesi asamalarindan da baglanabilir. Hammaddenin
bilesenleri, iceriklerine ayrilabilir ve kakao c¢ekirdeginin iireticiden dnceki yolu
izlenebilir (11 cent’i 18 cent yapan siire¢). Ulusal c¢iftciler kendi kakao
cekirdekleri icin aldiklar1 fiyatlar1 etkileme giiciine sahip degillerdir. Kakao
cekirdekleri Londra’daki vadeli islem piyasasinda satilmaktadir ve 1970°den beri
bir tonluk kakao ¢ekirdegi 1970°de 586 Amerikan Dolar1 iken 1985/86 yilinda
2149 Amerikan Dolar1 ve 2006 yilinda 1465 Amerikan Dolari’ndan iglem
gormiistiir. Glinlimiizde Alman tiiketicisi 69 cent’e aldiklart 100 gr.’lik ¢ikolata
icindeki % 45 oranindaki kakaoya ortalama 11 cent 6demektedir. Bu 11 cent’ lik
fiyat Madagaskar’daki yerel iireticilere ulagsmamakta saticilar, tasiyicilar,
tedarik¢iler ve deger zinciri igerisinde yer alan diger aktorler arasinda
paylasilmaktadir. Cikolata bari i¢in yapilan deger zinciri analizi ile, kakao
cekirdeginin, deger kazanarak, cikolataya doniigmesi asamalarini, bu asamalarda
ki giliglii ve zayif halkalari, gérmek, hammadde iireticisi, Madagaskar’li yerel

tireticilerin destege ihtiyaglar1 oldugunun goriilmesi agisindan da 6nemlidir.
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Uluslararas1 Zeytinyag1 Konseyinin 22 Haziran 2010 tarihinde ispanya’da

yapilan konferansin da zeytin ve zeytinyagi deger zinciri analizi uygulamalari ilk

kez anlatilmis olup, bu konuda yapilan bazi calismalar, konsey iiyelerine

sunulmustur. Sekil 4.5’de 2007/2008 iiriin yilinda Ispanyada yapilan bu

caligmanin, zeytinyagi deger zincirini olusturan halkalari, grafik seklinde

gosterilmektedir.

Natiirel sizma zeytinyagi icin yapilan bu calismada, ham zeytinin iiretim

maliyetlerinden, piyasaya satisina kadarki zincirin tiim halkalarin1 olusturan

faaliyetler ve 6denen masraf tutarlari ile her bir halkada iirlinlin ne kadar katma

deger yarattigin1 gostermek amaciyla satig fiyatlarinin belirtildigi alanlar, grafikte

yerini almistir.

Sekil 4.5 Ispanya’da 2007/2008 y1l1 natiirel s1zma zeytinyag1 deger zinciri analizi

Maliyet
TL/kg

200812009 Zeytinyaf Sezonu

— Piyasa Satig
IUZEVINGRETIMED  zevTiNVAGIISLEME  DAGITIM Fiyat

.
i
3
=)

Marke‘ veya 9" Distributor Net Kar
|hra|;: F|yagﬂc ihracatMasraflan
. P RafMaliyeti
Paketlenmig ; -
Uriin Fiyati Y

Depolama

Pazarlama Maliyeti

Yaghane

Paketleme TesisiNet Kar
Q|k|§ Fiyatl Pazarlama Maliyeti
. Depolama
Uretici Fiyati pakeﬂemp:
Nakliye
Yafhane Net Kar
Pazarlama Maliyeti

Depolama
Siniflandirma

Ureti
Zeytin lr'eti;tljﬂcrrlsi Met Kar
Hasat
ilaglama

BudamaGUbrE|EmE

 Sulama
Toprak I5leme

Harcama Halkalar

Kaynak: Carlos Sanchez Lain Director, Observatorio de Precios de las Alimentos Marm

(Essaouira, 22 June 2010) (I00C).
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II. BOLUM

5. ZEYTINYAGI DEGER ZiNCiRi ANALIiZi

5.1 Tiirkiye Natiirel Sizma Zeytinyagi Sektorii Deger Zinciri Analizi

Natiirel sizma zeytinyagi deger zincirini olusturan halkalar, Sekil 5.1°de
gorlilmektedir. Her bir halka zeytinyagina ayr1 bir deger katmakta, iirlinde, katma

deger yaratilmaktadir. Deger zincirindeki her bir halka su sekilde agiklanabilir.

e Zeytin liretimi halkasi; zeytinyag: tiretimi i¢in gerekli hammadde teminini

saglayan zeytin lireticisinin yapmasi gereken aktivitelerini,

e Zeytin isleme halkasi; zeytinden zeytinyagi elde etmek icin gereken

yaghane aktivitelerini,

e Paketleme halkasi; dokme zeytinyagindan, ambalajli zeytinyagi iiretimi

icin gereken faaliyetleri,

e Dagitim halkasi; ambalajlanarak satisa hazir hale gelen zeytinyaglarinin, i¢

ve yurt dis1 piyasalarda alici bulabilmesi i¢in gereken aktiviteleri kapsar.

ZEYTIN URET1M1>>ZEYTIN iSLEM>> PAK_ETLEME>> DAGITIM >

Sekil 5.1 Zeytinyag1 deger zinciri sematik gosterimi

5.2 Natiirel S1zma Zeytinyagi Deger Zinciri Maliyet Unsurlar:

Sekil 5.1°deki zeytinyagi deger zincirinin her bir halkasinda olusan
faaliyetlere iligkin maliyet unsurlar1 Cizelge 5.1°de goriilmektedir. Zeytin iireticisi
aktiviteleri, zeytin {reticisinin zeytinyagi tiretebilmesi i¢in yapmis oldugu
faaliyetlere iliskin masraf unsurlarini, zeytinin zeytinyagina islenmesi i¢in geren
yaghane aktivitelerini, dokme zeytinyagindan ambalajli zeytinyagi tiretimi i¢in

gereken paketleme tesisi aktivitelerini ve son olarak i¢ piyasa ve ihracat
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aktivitelerini  olusturan masraf unsurlart Cizelge 5.1°de su sekilde

guruplandirilmastir.

Cizelge 5.1 Natiirel sizma zeytinyagi iiretimi maliyet unsurlarinin gosterimi

Zeytin Uretimi - Paketleme Dagitim
Lo Zeytin Isleme . R <
Zeytin Ureticisi Yashane Aktiviteler Paketleme Tesisi I¢ Piyasa Dagitim
Aktiviteleri & Aktiviteleri Ihracat Aktiviteleri
-Toprak Isleme - Hammadde Kabul, - Yagm Kabulii ic Pivasa Aktiviteleri
- Sulama - Tasmf Ve Yikama - Kalite Kontrol - Pazarlama
- Budama - Yag Cikarma; - Paketleme; Faaliyetleri
- Giibreleme e  Kirma, e Dolum - Siparis Verme
- Hastaliklarla e Karistirma, . Kapak Kapama, | - Nakliye
Miicadele . Santrifiijleme, . Etiketleme, - Depolama, Tasnif
- Hasat e Cokeltme e  Kolileme - Raf Diizenleme
- Zeytinin e  Smiflandirma - Depolama - Son Kullanma
Yaghgnelgre e  Kalite Kontrol - Nakliye Tarihi Kontrol
Nakliyesi - Depolama - Miisteri
Memnuniyeti
ihracat Aktiviteleri
- Pazar Arastirmasi
- Siparis Alma
- Uriinlerin Hazirlanmasi
- Thracat I¢in Gerekli
Evraklarin Hazirlanmasi
- Yiikleme

5.2.1 Zeytin iiretimi deger zinciri
Zeytin lreticisinin, zeytin liretimi i¢in yil boyu yapmis oldugu aktivitelerin

deger zincirinde gosterilmesi su sekilde olmustur (Sekil 5.2).

TOPRAK ISLEME ) i SULAMA ) i BUDAMA >>GI"JBRELEM>> ILACLAM>> HASAT > i NAKLIYE )

Sekil 5.2 Zeytin iiretimi deger zincirinin sematik gdosterimi

5.2.1.1 Zeyvtin iireticisi, zevtin ve zeytinyagi liretim maliveti

Zeytin {ireticisinin y1l boyu yapmis oldugu faaliyetler sonucunda elde ettigi
1 kg yaglik zeytin ve 1 kg zeytinyag iiretimi i¢in gerekli masraf unsurlar1 Cizelge
5.2’de Tirkiye Ziraat Odalart Birligi’nin yayinlamis oldugu yillik masraf
istatistiklerinde su sekilde, belirtilmistir.
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Cizelge 5.2 2010 y1l1 zeytin ve zeytinyag1 liretim maliyetleri

Dekara

MASRAF UNSURLARI Gider(TL)

1. Teras ve Cit Onarimi 14,71
2. Toprak Isleme 41,10
3. Giibre Bedeli, Giibreleme Is¢iligi ve Nakliyesi 51,75
4. Budama 56,80
5. Miicadele Tlag Masrafi ve Isciligi 33,11
6. Hasat 202,80
7. Nakliye 18,20
8. Diger Masraflar 21,88
9. Masraflar Toplam 440,35
10. Masraflar Toplaminin %8.5'den Faizi 37,43
11. Genel 1d.Gid.Mas.Top.%3'ii 13,21
12. Ciplak Arazi Degerinin %5'den Faizi 60,13
13. Tesis Masraflar1 Amortisman Pay1 37,25
14. Uretim Masraflar1 Toplan 588,37
15. Dekardan alinan Ort. Zeytin Miktar1 (Kg) 569,50
16. 1 Kg Yaglik Zeytinin Maliyeti 1,03
17. Zeytinin Yaghaneye Tagima Ucreti 10,26
18. Zeytinin Yaga Islenme Masrafi 38,10
19. Zeytinyag1 Kap ve Tagima Masrafi 6,78
20. Yag Cikarma Masraflar1 Toplam 55,14
21. Masraflar Genel Toplam 643,51
22. Bir Dekardan Elde Edilen Ort.Z.yag1 Miktari(Kg) 116,40
23. 1 Kg Zeytinyag Maliyeti (TL) 5,53

Kaynak: Tirkiye Ziraat Odalar Birligi

Cizelge 5.2°de belirtildigi gibi, zeytin iireticisinin 1 kilogram zeytin
iretmesi i¢in gerekli maliyet 1,03 TL’diir. O halde zeytin iireticisinin 1 kg
zeytinyag1 Uretmesi i¢in gerekli hammadde maliyeti ise 5,15 TL’dir (1/5

zeytinyaginin zeytine orant).

5.2.2 Zeytinyag isleme Deger Zinciri

Zeytinin, zeytinyagina islenmesi, zeytin sikma tesislerinde, diger bir adiyla
yaghanelerde gergeklesir. Yaghane aktiviteleri deger zincirinde Sekil 5.3’de

gosterilmektedir.

Hz}{l\:l\é[ngE > iTsIsKN;FM\gE > i KIRMA >> Y0('}URM>>ANTRiFmLm>> TASNIF > iDEPOLAMA >

Sekil 5.3 Zeytin isleme deger zinciri sematik gdsterimi

5.2.2.1 Yaghane iiretim maliveti

Ege Bolgesi Sanayi odasina bagl zeytinyagi isletmelerinden 15 yaghane ile

yapilan goriismelerde, yaghanelerin yatinm maliyetleri ile sabit ve degisken
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masraflar tespit edilmis olup elde edilen bulgular agirlikli ortalama yontemi ile
hesaplanmistir. Sezonluk olarak calisan bu tip isletmeler genelde aile bireyleri
tarafindan yonetilmekte olup, var yil1, yok yilina bagli olarak yilda 60 ile 120 giin
arasinda ¢alismaktadir. Zeytin sikma kapasiteleri giinliik 10 ile 30 ton arasinda
degiskenlik gostermektedir. Ortalama 90 giin ¢alisan giinde 10 ton zeytin sikan bir
yaghanenin ortalama yatirim maliyeti, 120.000 USD. olup, Tiirk Lirast karsilig
ortalama 190.000 TL (Parite:1.58 olarak alinmistir). En biiyiik degisken maliyetin
elektrik ve mevsimlik isci giderleri oldugu tespit edilmistir. Giinde 10 ton zeytin
isleyen, 2 ton zeytinyagi {ireten (zeytinyaginin, zeytine oran1 1/5 olarak alinmustir)
bir yaghanenin ortalama aylik elektrik masrafi, 2.500 TL olarak hesaplanmustir.
Giinlik mevsimlik is¢i Gicreti sigorta dahil 60 TL’dir. 10 ton zeytin sikan bir
yaghanede ortalama sezonda 5 mevsimlik is¢i caligsmakta, yil boyunca 1 bekgi ve
bazen de 1 yonetici bulunmaktadir. Genellikle kuyu suyu kullanilan bu
isletmelerde, kuyu suyu olmayanlar, sebeke suyuna aylik ortalama 2.000 TL

fatura 6demektedir.

Yaghanelere yapilan goriismelerden zeytinyagi iiretimi masraf unsurlari

agirlikli ortalamalar1 alinarak, hesaplanmis ve Cizelge 5.3’de belirtilmektedir.

Cizelge 5.3 Yaghane zeytin isleme maliyeti

Masraf tiirii Masraf (TL/ton)

Su masrafi 33
Elektrik masrafi 42
Mevsimlik is¢i masrafi 150
Yatirimin amortismani 106
Daimi iggiicii masrafi 24
Diger masraflar 10
Toplam Masraflar 365
Masraf Tiirii (1 kilogram zeytinyag: tiretimi i¢in) Masraf (TL/kg)
1 kg zeytinyagi igin ortalama masraf 0,37

Kaynak: izmir ilindeki 15 yaghanenin ortalama 1 kilogram zeytinyag1 maliyeti
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5.2.3 Paketleme tesisi deger zinciri

Zeytinyag1 sektoriinde paketleme tesisi faaliyetleri Sekil 5.4’deki deger

zincirinde gortilmektedir.

YAGIN KABUL>> DEPOLAM>>FILTRASY§> DOLUM >>PAKETLEI\>

Sekil 5.4 Paketleme tesisi deger zinciri sematik gosterimi

5.2.3.1 Natiirel s1zma zeytinyagi pivasa fivatlari

Cizelge 5.4 Kooperatif 2011 yili ocak ay1 zeytinyag alis fiyatlari (TL/kg)

Zeytinyagi Asit Briit Fiyat Em}:ikylziltNet NO},?;; tNet
05 6.500 6.104 6.039
. 0.8 6.100 5728 5.667
Ié?lfﬁae;atlg?fgf 1.0 5.600 5258 5202
yag 1.5 5350 5.024 4.970
2.0 5.000 4.695 4.645
Satin alinan 0,5 6.350 5.963 5.899
Yaglar 0.8 6.050 5631 5.620
05 5.100 4.789 4738
. 0.8 4.850 4554 4.506
Raf;{lf‘ifk 1.0 4.600 4319 4273
yag 1.5 4200 3.944 3.902
2.0 4.100 3.850 3.809

Kaynak: Taris Zeytin ve Zeytinyagi Tarim Satis Kooperatif Birligi

Cizelge 5.5 Ticaret Borsasi 2011 yili Ocak ay1 ortalama zeytin ve zeytinyag fiyatlar

. En En Islem . Islem

Uriin Ad1 Birim S?lzla?i::;m Az Cok Or(t;l]f)m a Miktar1 E:::: Tutar1

(TL) | (TL) (KG) (TL)
Zeytin Yagi Ham KG Ocak ay1 34 3.6 35 13,177 3 46,119.50
Zeytin Yag1 Yemeklik KG Ocak ay1 6.3 6.3 6.3 33,894 1 213,532.20
Zeytinyag1 S1zma KG Ocak ay1 7.15 7.75 7.45 29,950 3 214,688.5
Zeytin Siyah Salamur KG Ocak ay1 3 332 3.16 400,200 3 | 1,264,632.00
Zeytin Yaghk KG Ocak ay1 0.6 1 0.8 129,957 4 103,965.60
Zeytin Yesil Hususi KG Ocak ay1 2.5 3 2.75 449,339 3| 1,235,682.25

Kaynak: Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi (www.tobb.org.tr)
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Cizelge 5.6 Yillik ortalama zeytinyag1 piyasa fiyatlari (TL/Kg)

URUNLER 2006 2007 2008 2009
- Zeytinyagi Ham Mubhtelif Asit 5,16 4,02 4,54 445
- Zeytinyagi Naturel Sizma (Dokme) 6,88 6,32 6,00 6,77
- Zeytinyagi Naturel Sizma(1 1t) 8,57 8,59 8,47 8,12
- Zeytinyag1 Yemeklik (Dokme) 5,83 6,03 6,29 6,10
- Zeytnyag1 Yemeklik Riviera(Dokme) 6,57 6,82 5,38 6,55
- Zeytinyag1 Yemeklik Riviera (1 It) 7,28 7,30 6,85 7,26
- Siyah Zeytin Yemeklik Ekstra (Dokme) 5,32 5,39 7,73 9,67
- Siyah zeytin Yemeklik(1 Kg) 3,18 3,35 2,01 2,65
- Yesil Zeytin Yemeklik Ekstra (Dokme) 5,36 6,22 7,00 8,67
- Yesil Zeytin Yemeklik (1 Kg) 2,23 1,27 5,00 9,67

Kaynak: T.C. Sanayi Bakanlig1 2010 yil1 zeytin ve zeytinyag1 raporu (Izmir Ticaret Borsasi)

5.2.3.2 Paketleme tesisi iiretim maliyeti

[zmir ili ve ilgelerinde bulunan 5 endiistriyel zeytinyag: isletmesi ve
5 paketleme tesisi ile yapilan goriismelerde, isletmeler, cam sisede, markali
natlirel sizma zeytinyagi iretimi i¢in natiirel sizma zeytinyaglarini,
yaghanelerden, zeytin iireticisinden veya toptancidan tankerlerle dokme olarak

satin almaktadir.

Isletmeler, 1 litre cam sise natiirel sizma zeytinyagi iiretim faaliyetlerden en
biiyiik masraf unsurunun is¢ilik oldugunu, iiretim esnasinda filtrasyondan dolay1
zeytinyaginda, ortalama % 1 kayip olustugu goriisiinde birlesmislerdir. Dokme
zeytinyagl alig fiyatlarimin  kilogram veya ton hesab1 olarak yapildigini,
zeytinyagimn yogunlugunun yaklasik 0.9 gr/cm’ olmasi nedeniyle ambalajli
yaglarda net agirlik litre olarak hesaplandigindan yaklasik % 10 luk bir avantaj

saglandig1 konusunda ayn1 goriisii paylagmislardir.

Paketleme tesislerinde, sabit ve degisken masraflarin en 6nemlileri iscilik,
elektrik ve ambalaj malzemeleridir. Isletmelerden alinan bilgiler 1s131inda, 2011
yili Ocak ayr hammadde maliyetleri Cizelge 5.4 ve 5.5’deki natiirel sizma
zeytinyagi dokme satis fiyatlarinin ortalamasi alinarak hesaplanmistir. Ortalama 1
kg dokme natiirel sizma zeytinyag fiyat1 6,4 TL olarak hesaplanmistir. Isletmeler

rekabet sanslarini arttirmak i¢in maliyet odakl fiyatlandirma yapmaktadir.
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Cizelge 5.7 1 litre Cam sise natiirel sizma zeytinyag1 paketleme maliyeti

Masraf tiirii Masraf (TL/kg)
Nakliye (% 1) 0,064
Filtrasyon kayip (% 1) 0,064
Dolum isgiligi (% 10) 0,64
Ambalaj maliyeti (% 5) 0,32
Isletme maliyeti (% 5) 0,32
Depolama (% 1) 0,064
Diger masraflar (% 1) 0,064
Toplam Masraflar 1,54

Kaynak. izmir ili paketleme tesisi ve endiistriyel zeytinyag: isletmeleri

Cizelge 5.7°de goriildiigii gibi hesaplamalarda ortalama dokme zeytinyagi
fiyatt 6,4TL olarak alinmis, masraf tutarlar1 ortalama fiyat {izerinden
hesaplanmistir. Paketleme tesislerinden elde edilen bilgiler sonucunda toplam
paketleme maliyeti ise 1,54 TL/kg olarak bulunmustur. Paketleme tesisleri ile
yapilan goriismelerden, kutulu 1 litre cam sise natilirel sizma zeytinyag1 fabrika
cikist satis tutarmin 2011 yili Ocak ayi itibariyle en az 8 TL en ¢ok 10 TL oldugu

anlasilmistir.

5.2.4 Dagitim icin deger zinciri

Tirkiye’de  zeytinyagi, i¢ piyasaya ve uluslararast piyasalara
pazarlanmaktadir. Ulkemizde, mevzuat geregi zeytinyag: ithalat ve son tiiketiciye

dokme zeytinyag satis1 yasaktir.

I¢ piyasaya sunulan zeytinyaglari, marketlerde, siipermarketlerde, perakende
satis noktalarinda ve e-ticaret siteleri vasitasiyla tliketiciye sunulmaktadir.
Tiiketicilerin biiyiik bir kismi, yasak olmasina ragmen, kalite, gida giivenligi ve
duyusal agidan denetimsiz, ama daha ucuz oldugu i¢in, zeytinyaglarini dogrudan
zeytin lreticisinden veya yaghanelerden satin almayi tercih etmektedir. Ayrica
zeytin Ureticisi de Urettigi zeytinyagin bir kismmi 06z tiiketim olarak
kullanmaktadir. Bu nedenle, zeytin dreticisinin ve yaghanelerin sattiklar

zeytinyagin bir kismi, kayit altina alinamamaktadir.
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Ic piyasada tiiketilmek {izere hazirlanan natiirel sizma zeytinyaglari,
genellikle, 500 ml, 750 ml, 1L ve 2L lik cam veya pet siselerde, 1L, 2L, 3L, 5L,
ve 18L lik teneke kutularda, market, siipermarket veya perakende diikkanlarda
satilmak tizere dagitilmaktadir. Son yillarda bazi firmalar, internet sitelerinde

muhtelif ambalaj ve ebatta zeytinyaglarini tiiketicilerin hizmetine sunmaktadir.

I¢c piyasaya dagitim icin hazirlanan natiirel sizma zeytinyaglarinin deger

zinciri sematik olarak Sekil 5.5°de gosterilmektedir.

PAZARLAMA SIPARIS NAKLIYE DEPOLAMA TASNIF DU%SﬁLEME
FAALIYETI VERME

Sekil 5.5 I¢ Piyasa Dagitim Faaliyetleri sematik gosterimi

Izmir ilinde faaliyet gdsteren market ve siipermarketlerde 1 litre cam sise

zeytinyag1 parakende satis fiyatlar1 Cizelge 5.8°de gosterilmektedir.

5.2.4.1 Natiirel sizma zeytinyagi pivasa fivatlari

Cizelge 5.8 1 L cam sise natiirel sizma zeytinyagi i¢ piyasa fiyatlar1 (KDV dahil)

Markal cam sise Tutar (TL/adet)
Taris 500 ml 9.75
Taris 750 ml 12.90
Poyraz 1000 ml 9,99
Kipa 1000 ml 9,99
Taliani 1000 ml 10,90
Delce 1000 ml 10,90
Ekiz 1000 ml 11,90
Kristal 1000 ml 12,90
Ravika 1000 ml 12.99
Yudum 1000 ml 14.90
Zeytin Iskelesi 1L 15.90

Kaynak: izmir ili Market ve Siipermarketler (Ocak 2011)

Tiirkiye’de ambalajli veya dokme olarak hazirlanan zeytinyaglarmin bir
kismi da yurtdisi piyasalara ihra¢ edilir. Yurtdisina ihrag edilen zeytinyaglari
ithalat serbest olmadigi icin, yurt i¢inde Uretilmekte, zeytinin var yili, yok yilina

ve liretim maliyetlerine bagli olarak, degismektedir. Yurtdis1 piyasalarda, 6zellikle
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Ispanyol ve Italyan yaglarmm olduk¢a diisiik fiyatlardan satilmasi, ihracatta
rekabeti arttirmaktadir. Hammadde ve {iiretim maliyetlerinin yiiksek olmasi
nedeniyle zeytinyag: liretim maliyetleri diger iiretici lilkelerin ihracat fiyatlarindan
bile yliksek olmasi nedeniyle, son yillarda, (Cizelge 1.3) Tirkiye zeytinyagi
thracatinda 6nemli bir diisiis gozlenmektedir. 1 litre cam sise ambalajli natiirel
sizma zeytinyaginimn Ihracat aktiviteleri ic¢in deger zinciri Sekil 5.6’da

goriilmektedir.

Sekil 5.6 Yurt dis1 piyasa dagitim faaliyetleri deger zinciri analizi

TARIS

Narturel Sizma

> Zeytinyaglar

> Naturel Sizma

ZEYTINY AGI

»  CiE vad Adwaly
S00 ml f Porselen Sise / 0.8 Asit l 250 ml / Cam Sise / % 0.5 Asit
ﬁ’ 49,90 TL 1 Adet Ekle ‘J' 11,90 TL 1 Adet Ekla
T veni
= Aiwaly Adwaly

S00 ml f Cam Sise f % 0.5 Asit 1000 ml f Teneke / % 0.5 Asit
| 17,50 TL 1 Adet Ekle 26,50 TL 1 Adet Ekle
-
= Aivaly Aurun
2000 ml / Teneke / 36 0.5 Asit o S00 ml/ Cam Sise [ % 0.5 Asit
k 50,50 TL 1 Adet Ekle 54,90 TL 1 Adet Ekle
. = Awrum - Ozel Kutusu icinde = Eolia
= 500 ml/f Cam Sise/ % 0.5 Asit l! 250 ml / Cam Sise / % 0.8 Asit
_|| 69,00 TL 1 Adet Ekla 11,90 TL 1 Adet Ekla
= Eolia = Eolia
SO0 ml f Cam Sise / % 0.8 Asit E 1000 ml f Teneke / 5 0.8 Asit
16,90 TL 1 Adet Ekle 25,50 TL 1 Adet Ekle

Sekil 5.7 Taris e-ticaret sitesi Ocak 2011 fiyatlari

Sekil 5.7°da goriilen e-ticaret sitesi, e-ticaret uygulamalarina 6rnek olmasi
acisindan gosterilmis olup, Taris Zeytinyagt firmasimnin 2011 yili Ocak ayinda
internet araciligiyla pazarladigi farkli ambalaj, cesit ve ebattaki zeytinyagi
fiyatlarinm1 gérmek agisindan onemlidir. 500 ml cam sise % 0,8 asit natiirel sizma
zeytinyaginin en ucuz fiyatt 16,90 TL olup, 6zel cam siseli ve kutulu, 500 ml

natiirel sizma zeytinyaginin fiyati ise 69,90 TL’dan satisa sunulmaktadir.
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5.2.4.2 Natiirel sizma zevytinyagi dagitim malivyeti

I¢ piyasada faaliyet gdsteren 10 satis noktasina yapilan ziyaretlerde, firma
yetkilileri, zeytinyag1 pazarinda, kar marjinin olduk¢a diisiik oldugunu, dagitim,
depolama, yonetim ve kira giderlerinin olduke¢a yiiksek oldugunu belirtmislerdir.
“Kar marjiniz nedir?” sorusuna asagi yukari verdikleri cevaplardan net karin,
stipermarket ve marketlerde ortalama % 5 oldugu anlasilmistir. nakliye, lojistik ve
depolama giderlerinin ise, yaklasitk % 10 civarinda degistigini, yonetim, kira ve
personel giderlerinin ise oldukca yiiksek oldugunu ve yaklasik % 15 civarinda
degistigini belirtmislerdir.

Cizelge 5.8 de belirtilen 1 litre cam sise zeytinyagi fiyatlarinin ortalamalari
alinarak KDV (% 8) dahil 12.54 TL olarak bulunmustur. 1 litre cam sise natiirel
sizma zeytinyagi ortalama satig fiyati KVD diistiikten sonra ise 11.54 TL’dir.
Ortalama % 5 kar marji ile 1 litre cam sise natiirel sizma zeytinyagi i¢in ortalama
net kar, 55 kurustur. Paketleme tesisinin fabrika ¢ikisi satis tutar1 ortalama 9 TL
olarak alinmis olup, market satis fiyati1 olan 11,54 TL dan paketlenmis {iriiniin
satig fiyat1 9 TL ile net kar 55 kurusu diisecek olursak, Cizelge 5.1°de goriilen
1 litre cam sise natiirel sizma zeytinyagi i¢ piyasa dagitim faaliyetleri igin

gereken toplam masraf tutari, ortalama 1,99 TL/L olarak hesaplanmustir.

Cizelge 5.9 Tiirkiye geneli zeytin ve zeytinyag ihracati 1-21 Ocak 2010

01/01/2011-21/01/2011
Uriin Gruplari Miktar (kg) Deger ($)
Zeytinyag1 624.524 2.526.378
Sofralik Zeytin 3.688.284 5.482.520
Genel Toplam 4.312.808 8.008.898

Kaynak: Ege Thracatci Birlikleri ortak veri sistemi

Cizelge 5.9°da Zeytin ve Zeytinyag1 Ihracat¢r Birliklerinin yaymlamis
oldugu, 1 Ocak ile 21 Ocak 2011 tarihleri arasinda Tiirkiye geneli ambalajli ve
dokme toplam zeytinyagi ihracat miktar1 goriilmektedir. Ocak ayi1 itibariyle
zeytinyagi ihracati miktarinin 624.524 kilogram oldugu, FOB ihracat tutarinin ise

2.526.378 $ oldugu gorilmektedir. Cizelge 5.9 daki rakamlar incelendiginde,
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1 kilogram zeytinyagi ihracat tutar1 yaklasik 4.05 $ olarak, hesaplanmistir. Tiirk
liras1 tutar1 ise yaklasik 6.40 TL/kg’dir (Parite 1.58 olarak alinmustir). Ihrag edilen
1 litre cam sige zeytinyaginda yogunluk farkindan dolayi1 olusan avantaj nedeniyle
ihracat tutar1, yaklasik, 6,98 TL/L’dir. Ihracat tutarinin i¢ piyasa iiretim
maliyetinin  altinda olmasi, son yillarda ihracattaki disiisiin  baslica

nedenlerindendir.

Ihracat yapan firma yetkilileri ile yapilan gériismelerde ihracat masrafinin,
tagima ve sigorta masraflari aliciya ait olan FOB teslim sekliyle yapilan ihracatta,
thraca konu malin FOB degerinin % 3 kadar oldugunu belirtmislerdir.
Dolayisiyla, 1 litre zeytinyagi ihracat masrafi yaklasik 20 kurustur. 1 litre kutulu
ve Tirk markali natiirel s1izma zeytinyagi ihracati yapan firmalara devlet, Cizelge
1.9’da goriilen oranlarda, ton da 650 $ pirim destegi vermektedir. 1 litre kutulu,
Tiirk mal1 natiirel sizma zeytinyagi ihracati yapan firmalar i¢in, pirim tutar litre

basina yaklasik 0,70 $ olup Tiirk Liras1 karsilig1 ise yaklasik 1,1 TL dur.

5.3 1 L Cam Sise Natiirel Sizma Zeytinyag1 Deger Zinciri Analizi

Cizelge 5.10’da Tiirkiye zeytinyagr sektoriinde 1 kg natiirel sizma
zeytinyagi iiretim masraflar1 ile 1L cam sise natiirel sizma tiretim maliyetleri ve

satis fiyatlar ile her bir halkada yaratilan katma deger goriilmektedir.

Zeytin lreticisinin, zeytin bahgesine yil boyu yapmis oldugu faaliyetler
sonucunda elde ettigi bir kilogram yaglik zeytinin maliyeti 1,03 TL olup, satig
fiyat1 ise en az 50 kurus, en ¢ok 80 kurustur. Bir kilogram zeytinyagi elde etmek
icin gerekli olan yaglik zeytin miktar1 ortalama 5 kilogram oldugundan, zeytin
ireticisinin yaglik zeytin maliyeti, kilogram yag basina 5,15 TL, zeytin satis tutari
ise, 2 — 4 TL arasindadir. Ayrica, zeytin {ireticisi, Urettigi 1 kilogram zeytinyagi

basia 2011 yil1 i¢in devletten 50 kurus pirim almaktadir (Bkz. Cizelge 1.8).

1 kilogram zeytinyag {iretmek icin gereken yaghane masrafi ise 37 kurus
olarak bulunmustur. Yaghaneden ¢ikan yagin maliyeti 5,53 TL/kg’dir. Eger,
yaghaneden c¢ikan zeytinyagi, natiirel sizma zeytinyagi ise lriine katma deger

yaratilmakta, aksi halde, zeytinyag satis tutar1 maliyeti karsilayamamaktadir.

Zeytinyagina deger katan unsurlardan biride yagin siselenmesidir.

Paketleme tesisinde 1 kg natiirel sizma zeytinyagi paketleme masrafi 1,54 TL dir.
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Paketlenmis 1 litre cam sise natiirel sizma zeytinyagi satis fiyati ise ortalama 9 TL

ya ¢ikmakta, boylece paketleme faaliyeti, zeytinyagina deger katmaktadir.

Ic piyasada farkli satis noktalarinda tiiketicilerin hizmetine sunulan
ambalajli 1 litre cam sise natiirel sizma zeytinyagi dagitim faaliyetlerinden dogan
masraf tutarlar1 ortalama 1,99 TL olup, market ve slipermarket satis tutari ise
KDV siz ortalama 11,54 TL’dir. Ayn1 zamanda, iyi muhitlerde zeytinyagi tiriinleri
satan diikkanlar ile e-ticaret sitelerinde, 1 litre cam sige natiirel sizma zeytinyagi

satig fiyatlarinin oldukga yiiksek oldugu gozlemlenmistir.

1 litre zeytinyagi i¢in FOB ihracat tutar1 ortalama 6,98 TL’dir. 1 litre cam
sise natiirel sizma zeytinyagi maliyeti ihracat masraflar1 dahil, yaklasik 7,27
TL’dir. ihrag edilen zeytinyagi maliyeti, ihracat tutarindan yiiksek oldugu halde,
devletin 1 kilograma kadar yapilan Tiirk Markali ihracatta ton bagina 650 $ prim

vermesi ile firmalar, kilogram basina 1,1 TL destek pirimi almaktadir.

o

Kiimiilatif Kiimiilatif
Maliyet Maliyet
8,35 TL/L 7,27 TL/kg
J 7
Kiimiilatif Maliyet N X
Dagitim masrafi | | Ihracat masrafi
7,07 Tlhikg 1,99 TLL || 0,20 TL ke

/Kﬁmﬁlatif Maliyet N

ATl K s —
5,53 TL/kg 5
N A 1,54 TL/kg yag

Zeytin Isleme Maliyeti
0,37 TL/kg yag
Zeytin Maliyeti / 1 kg yag
5,15 TL/kg yag

Sekil 5.8 Tiirkiye zeytinyagi sektorii, 1 litre cam sise natiirel sizma zeytinyagi deger zinciri analizi
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III. BOLUM
6. ISO 22000: 2005 GIDA GUVENLIGi YONETIM SISTEMi

6.1 Gida Giivenliginin Onemi

Giivenli gida, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik Ozellikleri itibar ile
tiketime uygun ve besin degerini kaybetmemis gida maddesi olarak

tanimlanabilmektedir (DPT, 2001).

Diinya Gida Giivenligi ile ilgili Roma Deklerasyonuna gore (1996) tiim

insanlar giivenli gida tiretme hakkina sahiptir (www.fao.org.tr).

Gida Giivenliginin uluslararast diizeyde saglanabilmesi i¢in ¢alisan
kuruluslarin basinda 1963 yilinda kurulan Kodeks Alimentarius Komisyonu
(Codex Alimentarius Commission - CAC), FAO ve WHO tarafindan kurulmustur.
Tiirkiye’'nin ~ de  tyeligi  bulunan 180  ilke  komisyona  lyedir
(www.codexalimentarius.net). Asil amaci tiiketici saglhigini korumak ve gida
ticaretinde standartlar1 belirlemekle birlikte uluslararasi resmi kuruluslar ve sivil
kuruluglar tarafindan olusturulan gida standartlarinin  koordinasyonunu
saglamaktir. Kodeks Alimentarius Komisyonu gida maddelerinin tagimasi gereken

asgari kalite ve hijyen kriterlerini belirlemektedir (www.kkgm.gov.tr).

Tiirkiye’de gida giivenligi alaninda sektordeki gelismeleri yakalayan ulusal
politika metni, Devlet Planlama Teskilati (DPT) Miistesarlig1 tarafindan,
toplumun tiim ilgili taraflarinin bir araya getirilmesi ile olusturulan 6zel ihtisas
komisyon raporlar1 ¢ergevesinde hazirlanan bes yillik kalkinma planlaridir.
2001- 2005 yillarimi kapsayan Sekizinci Bes yillik kalkinma planinda sosyal ve
ekonomik sektorlerle ilgili gelisme hedef ve politikalar1 boliimiinde, “gida saglig
ve giivenirliligi hizmetleri gelistirilecek ve etkin bir denetim saglanacaktir. Yeterli
ve dengeli beslenmenin saglanabilmesi i¢in halkin egitimine ve beslenme kiiltiirii
kazandirilmasina 6nem verilecektir.” ifadesine yer vermektedir. Yine ayni
metinde hukuki ve kurumsal diizenleme Onerisi olarak “gida saghigr ve
giivenirliligi alaninda denetimi artirict mevzuat diizenlemesi yapilmas1”
Ongoriilmiistiir. Gidalarin tliketicilerin  saghigini tehlikeye atmayacak sekilde

iiretilmesini temin etmek igin “tiiketicilerin saglik ve giivenligini saglamak
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amaciyla, piyasa denetimleri etkinlestirilecek ve gidalara iliskin bilgilerin

tiiketicilere ulastirilmasi saglanacaktir”.

2007-2013 yillarmi kapsayan, Dokuzuncu Bes Yillik Kalkinma Planinda
ise, 3 Ekim 2005 tarihinde tam iiyelik miizakerelerinin baglamasi ile birlikte
iilkemiz ile AB arasindaki iligkilerde yeni bir siirece girilmis olup, raporun 46.
maddesinde “Uyelik siireci, iilkemizin ekonomik, sosyal ve siyasi yasaminda
kokli doniisiimlere yol agarken, demokrasi, hukuk devleti, insan haklari, saglik,
gida giivenligi, tliketici haklari, rekabet kurallari, kurumsal iyilesme ve ¢evrenin
korunmas1 gibi bir ¢ok alanda AB norm ve standartlarina ulasilmasi, halkimizin

yasam kalitesini ylikseltecektir.” ibaresi yer almaktadir.

Ayrica 13.06.2010 tarihinde resmi gazetede yayinlanan, 5996 sayili
“Veterinerlik Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu” yeni yasa ile
kanunun altinc1 kisim, “Hijyen Esaslari, Iyi Uygulama Kilavuzlari, Isletmelerin
Kayit ve Onay1” adli birinci boliimiinde “gida ve yem isletmecisi, tehlike analizi
ve kritik kontrol noktalar: ilkelerine dayanan gida ve yem giivenirligi sistemini
kurmak ve uygulamakla yiikiimliidiir” ibaresi de Gida Giivenligine nedenli nem

verildigini gostermektedir.

Gida Giivenligi Evi

HACCP
-HACCP "in baslangig adimlan
-HACCP'in 7 prensibi

On kosul programlan
(Prerequisite programs)

Bina, Servisler,& Ekipmanlar

Personel Uygulamalan
Iyi Uretim Uy gulamalan

(GMP)
Mal kabul, Depolama &

Temizlik, Sanitasyon
Tasmma

Hasere ile miicadele
Tehlikeli Maddelerin

izlenebilirlik &
Geri cafirma
Tedarik¢i Kontrol

Egitim

Kaynak: (ASQ, 2002)

Sekil 6.1 Gida giivenligi evi
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6.2 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Kurmanin Amaci

Isletmelerde, Gida Giivenli Yonetim Sistemi kurulmasinin amaci; Saglikli
ve gilivenli bir gida iiretiminde hammaddenin kabuliinden son {iriin sevkiyatina
kadar, olusan silirecte ne gibi hatalar olabilir? ve bu hatalar, ne gibi sonuglar
dogurabilir? hatalarin olmamasi i¢in ne gibi 6nlemler alinabilir? sorularina cevap
bulmak, tiretim akis1 icinde hammaddeden, sistemden, calisan personelden ve
diger faktorlerden olusabilecek potansiyel tehlikelerin tespiti, kontrol énlemleri,
gerekli diizeltme, ve Onleyici faaliyetlerin olusturulmasi, sistemin gecerli
kilinmasin1 ve dogrulanmasini saglayacak, izlenebilir bir sistem olusturmak ve
sistemi kayit altina almak, yani; glivenli gida {iretildiginden en basindan emin

olmaktir.

ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin bir organizasyona

kurulmasi ve tiim siiregleriyle isletilmesindeki amag, su sekilde 6zetlenebilir.

Gida zincirindeki potansiyel tehlikeleri tespit etmek ve kontrol noktalarimi
belirlemek,

Uretilen gidanin giivenligini olumsuz etkileyen faktdrleri ortadan
kaldirmak,

Hammadde ve tiretimde kullanilan malzemelerin verimliligini arttirmak,
Kurulusun saglik ve hijyen kurallarina uydugu imajini giiclendirmek,
Hijyen tedbirlerinin yerlesmesini ve siirekliligini saglamak,

Gida gilivenligini tehdit eden etkenlere karst dogru onlemleri dogru yerde
almak,

Riskleri ve sagliksiz iiriinlerden kaynaklanan dolayli maliyetleri azaltmak.

6.3 I1SO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi

Merkezi Isvigre’nin Cenevre kentinde bulunan géniilliiliik esasina dayal:
olarak 160 dan fazla iilkenin iiye oldugu Uluslararasi Standartlar Teskilati,
uluslararas1 standardizasyonu saglamak, Uluslararasi ticareti arttirmak, tedarikc¢i
ve miisteri arasindaki giiveni olusturmak, uluslararasi ticarette ayni dili kullanmak
amactyla 23 Subat 1947 de kurulmus olup, kurulus, ISO 22000:2005 Gida
Giivenligi Yonetim Sistemi Standardin1 2005 yil1 Eyliil ayinda yayinlamustir.
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ISO 22000 standardinin, ¢esitli iilkeler tarafindan yayinlanms HACCP
standartlar1 yerini alabilecek ve Diinya’da ISO 9000 gibi kabul gorebilecek bir
standart olmas1 ongoriilmektedir. HACCP belgeli firmalar ISO 22000 belgesine
gecis yapabileceklerdir (Ozdemir, 2005).

Her {irlin i¢in tiim dretim asamalarinda, tehlike analizi ve risk
degerlendirilmesi yapilir. Boylece son iiriin kalite kontroliiniin 6niine gegilmis
olmaktadir. Uriin her asamada standarda uygun giivenli olarak iiretilir ve bu

asamalar kayit altina alinir.

ISO 22000:2005 sertifikas1t almak yasal olarak zorunlu degildir. Ancak
standardin HACCP’le ilgili maddeleri yasal olarak zorunludur. ISO 22000:2005
Gida Giivenligi Yonetim sistemi denetlenebilir ve kuran firmanin belgelendirme
(sertifikalandirma) kuruluslarina basvurusu {iizerine sertifikalandirilabilir bir

sistemdir.

ISO 22000:2005 kisacasi giivenli gida yonetimi standardidir ve asagidaki
dort temel elemant birlestirmektedir (Mahmutoglu, 2010).

Interaktif iletisim; kurulusun iiriin aldigi ve sattign diger kuruluslarla
iletigimi, miigteri ve tliketicilerle “olabilecek tehlikeler ve kontrol
faaliyetleriyle ilgili olarak™ iletigimi
e Sistem yonetimi
e  On kosul programlari
e HACCP prensipleri
1. Tehlike analizlerinin yapilmasi
Kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi
Kritik limitlerin olusturulmasi
Izleme prosediirlerinin olusturulmas:
Diizeltici faaliyetlerin belirlenmesi.

Dogrulama prosediirlerinin olugturulmasi.

NS kW

Dokiimantasyon ve kayit sisteminin olusturulmasi
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6.3.1 ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi tarihcesi

Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalar1 sistemi (HACCP) ilk olarak 1959
yilinda uzay uguslarinda astronotlar icin % 100 giivenli gida iiretmek maksadiyla
NASA (Amerikan Ulusal Havacilik ve Uzay Dairesi) tarafindan Pillsbury

sirketinden istenmistir.

Bu amacla baslatilan projede uzay gemisinde tiiketilecek tiim gidalarin imal
edilmesi i¢in gerekli hammaddeler ve katki maddelerin ozellikleri, iiretim
asamalar1 ile tedarikgi ve ¢alisanlar hakkinda bile detayli bilgiler rapor edilmistir.
Veri ve arastirma asamasinda bir miihendislik sistemi olan Hata Tiirleri ve Etkileri
Analizi (FMEA-Failure Modes Effect Analysis) yonteminin gida sektoriinde
uygulanmas1 sonucu HACCP — Hazard and Critical Control Points (Tehlike
Analizleri ve Kritik Kontrol Noktalar1) sistemi dogmustur. (Kara, 2007; 5).

1971 yilinda ise; HACCP sistemi Amerika da Gida Muhafaza ilkeleri

konferansinda dile getirilmis ve gida uzmanlari tarafindan ilgiyle karsilanmstir.

1973 yilinda ise; FDA ( Food and Drug Administration) tarafindan diisiik
asitli konserve gidalara HACCP prensipleri ilk olarak uygulanmaya baglamistir.

1984 yilinda Codex Alimentarius HACCP’i kendi koduna ekledi.

1985 yilinda Ulusal Bilim Akademisi (NAS-National Academy of Science)
tarafindan yayinlanan raporda HACCP sisteminin uygulanmasi tavsiye edilmistir

(Arikbay, 2002;40).

1990 yilina kadar gegis periyodundan sonra HACCP gida sektoriinde kabul

edilmis ve uygulamaya gegirilmistir (Unliitiirk ve Turantas).

1993 yilinda Avrupa Birligi balik iirlinleri ve gida hijyeni icin HACCP’yi

zorunlu hale getirdi.

1995 yilinda Birlesmis Milletler Tarim Departmani (USDA-U.S Department
of Agriculture), Mikrobiyolojik Kriter Oneren Ulusal Tavsiye Komisyonu
(NACMFC-National Advisory Committee on Microbiological Criteria for Foods)
yeniden bir HACCP ¢alisma grubu toplanmistir. Bu toplanti sonucunda HACCP
dokiimantasyonu gozden gecirilmis, yeni tanimlar eklenmis, 6n kosul programlari
ilave edilmis, kritik kontrol noktalarinin belirlenmesinde kullanilacak ek bir karar

agaci gelistirilmistir (www.cfsan.fda.gov).
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Codex Alimentarius Commission (Uluslararas1 Gida Kodekslerini
Hazirlama Komisyonu) ve Diinya Saghk Teskilati (WHO), “Alinorm 93/13-
HACCP Sisteminin Tanimlanmasi, Uygulanmas1” dogrultusunda “Gida

Hijyeni/HACCP” tebligini yayimlanmistir (Halag, 2002).

1996’da Avrupa Birligine bagh {tilkelerin gida iireten firmalarinda HACCP
uygulamasi zorunlu hale getirilmistir. 2004 tarihinde yayimnlanan “852/2004/Ec
Gida Maddelerinin Hijyen Yonetmeligi” ile HACCP uygulamalari Avrupa
Birligi’nde gida giivenliginin temel sistemi olarak kabul edilmistir (Kogak, 2007).

1998 yilinda Danimarka tarafindan HACCP sisteminin kurulmasina ve
gelistirilmesine, yonelik “DS 3027-Food Safety According to HACCP” taslak
standart hazirlanmistir. Bu taslak 2002 yilinda yiiriirliige girmistir.

Son on yilda, HACCP sistemi, ilerlemekte olan, yiyecek giivenligini
saglamak i¢in uygun maliyetli bir siire¢ olarak taninmaya baslanmistir. Bugiin bu
yontem, daha Oncede belirtildigi tlizere uluslararasi alanda yiyecek {iiretim
siirecinde ortaya ¢ikan giivenlik risklerini ortadan kaldirmak i¢in etkili bir arag
olarak kabul edilmektedir. HACCP sisteminin uygulanmasi i¢in bir kilavuz olan
Gida Kodeksi (Codex Alimentarius) benimsendiginden bu yana da, bu sistemin
sonraki yenilemeleri ve ilkeleri, tiiketiciyi yiyecek giivenligi risklerinden korumak
icin diinyada yiyecek iiretim zincirinde zorunlu bir ihtiya¢ haline gelmistir
Uluslararas1 Standartlar organizasyonu (ISO), HACCP sistemini de kapsayan ISO
22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemini, Eylil 2005 yilinda yayinlanarak

uluslararasi ortak bir standart olusturmustur.

6.3.2 Tiirkiye’deki mevcut durum

Tiirkiye’de yayinlanan; gida maddeleriyle ilgili “yonetmelik/ teblig/
kodekste” HACCP sisteminin kurulmasi ve denetlenmesi zorunlu kilmmustir.
Avrupa Birligi’ne (AB) iiye iilkeler ve bu iilkelere ihracat yapan iilkeler AB’nin
yaymladigr yonetmelik ve direktiflere uymak zorundadir. Direktifler, olmasi
gereken kurallar1 belirler, ancak uygulama seklini ve metodunu iilkelerin yerel
kanunlarma birakir (www.europa.eu).Ornegin Tiirkiye’den AB iilkelerine yapilan
ihracatlarda, AB’nin yayinladigr 93/43 no’lu hijyen direktifine gore, biitiin gida

firmalarinin HACCP sistemini kurmalarin1 zorunlu kilar. Amerika Birlesik
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Devletlerinde iki kurum, USDA (United States Dept. of Agriculture) ve FDA
(Food and Drug Administration) gida sektoriiyle ilgili yasal diizenlemeleri
yapmakta ve denetimini saglamakta olup, HACCP sistemi kurulmasmi talep

etmektedirler.

Tiirkiye’de, ulusal bir HACCP standardi hazirlama hedefi ile Tiirk
Standartlar1 Enstitiisii (TSE) calismalar yapmig, Mart 2003 tarihinde Danimarka
standardin1 esas alan “TS 13001 Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalarina
(HACCP) Gore Gida Giivenligi Yoénetimi - Gida Ureten Kuruluslar ve
Tedarikgileri i¢in YoOnetim Sistemine iliskin Kurallar” standardin1 yayinlamstir.
Bunun ardindan, Nisan 2003 tarihinde “TS 13027 Gida Uretim Yerlerinde Hijyen

ve Sanitasyon Genel Kurallar” standard: yayimlanmustir.

2005 yilinda, ISO tarafindan, HACCP sistemini de iceren “ISO 22000:2005
Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri Standardi” yayimlanmigtir. Tiirkiye’de de
TSE tarafindan HACCP sisteminin belgelenmesini igeren TS 13001 standardi
uygulamadan kaldirilarak yerine 24 Nisan 2006 tarihli TSE Teknik Kurul
toplantisinda aldigir bir kararla TS EN ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim
Sistemi-Gida Zincirindeki Tiim Kuruluslar i¢in Sartlar standardin1 uygulamaya

koymustur (Kogak, 2007).

6.4 1SO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin Kurulmasi

ISO 22000:2005 sistemi Deming’in ¢ok bilinen PDCA (Plan-Do-Check-
Act/Planla-Yap-Kontrol et-Faaliyete ge¢) dongiisiine dayanan, dinamik, izlenen,
veri toplanan, problem olunca diizeltilen ve siirekli iyilesme ve gelismeye
dayanan bir yaklasim gerektirmektedir. ISO 22000:2005; ISO 9000 Kalite
Yonetim Sistemi ve ISO 14000 Cevre Yonetim Sistemine kolayca entegre

edilebilir (Kisla D., 2010)

ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemini Firmalarinda
uygulamak isteyen isletmeler, bu standardi kendileri firmalarina adapte
edebilecegi gibi dis kaynak kullanarak yani, bir danigmanlik firmasindan yardim
alarak da olusturabilirler. Ayn1 zamanda ISO 22000:2005 Standardi tek basina
kurulup ve uygulana bilen bir standart oldugundan ISO 9001 gibi Kalite Ynetim

Sistemi standardini da uygulamak gibi bir zorunluluk bulunmamaktadir. Eger arzu



66

edilir ise ISO 9001 standardi ile ISO 22000 standardi entegre bir sekilde isletmede
kurulup uygulanabilir. ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemini
asagida yer alan kuruluslar kullanabilir (TS EN 22000);

Dogrudan yer alan kuruluslar;

* Ciftciler,

* Yem iireticileri,

* Hasatg¢ilar,

* (1da bileseni {ireticileri,

* (Gida ureticileri,

* (Gida saticilar,

* Gida servisleri, (Otel, lokanta, restoran v.b)
* Hazir yemek firmalari,

* Temizlik ve sanitasyon hizmeti veren kuruluslar,
* Tasiyicilar, depolama ve dagitim kuruluslari
Dolayli olarak yer alan kuruluslar;

* Ekipman saglayan kuruluslar,

* Temizlik ve sanitasyon saglayan ajanlar

* Ambalaj malzemeleri

* Gida ile temasta bulunan diger 6geleri iireten kuruluslar v.b.

6.5 TS EN ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Standardi

Bu Standard, gida zincirinde yer alan tim kuruluslar, gidanin tiikketimi
aninda giivenli olmasini saglamak ve gida giivenligine yonelik tehditleri kontrol
altina almak yetenegini gostermek icin gerekli olan gida giivenligi yOnetim

sistemine ait gartlart kapsar (TS EN 22000).

Bu Standard, gida zincirinde herhangi bir sekilde yer alip, sistemi
uygulayarak, giivenli gida iiretmek isteyen boyutu her ne olursa olsun, her
kurulusta uygulanabilir. Bu standardin herhangi bir gereksinimi yerine getirmek

icin i¢ veya dis kaynaklar kullanilabilir (TS EN 22000).
Bu Standard, bir kurulusun sahip olmasi gereken asagidaki kosullari igerir.

e Bir gida giivenlik sistemi planlayarak, uygulayarak, siirdiirerek ve
gerektiginde gilincelleyerek, lriinleri kullanim amacina gore tiiketici icin

giivenli hale getirmek,
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e Kanuni ve diizenleyici gida giivenligi gereksinimlerine uygun oldugunu
gostermek,

e Misteri gereksinimlerini degerlendirmek ve deger vermek, tiiketici
memnuniyetini  arttirmak i¢cin gida gilivenligi ile ilgili tiiketici
gereksinimlerinde iki tarafli uyumun oldugunu géstermek,

e (Gida giivenligi ile ilgili konularda, gida zincirinde yeralan tedarik¢i,
miisteri ve ilgili birimler ile etkin bir iletisim kurmak,

e Kurulusun gida giivenligi politikasina uydugunun garantisini vermek,

e Kurulusun konu ile ilgili gruplara uyumlulugunu géstermek,

e (ida giivenligi yonetim sisteminin bir dis kurulustan sertifikasyonu veya
tescili i¢in ¢aligmak ve ya bu standarda uyumlulugunu beyan etmek yada
kendi uyumlulugunu degerlendirmek.

6.5.1 TS EN 22000 standardi tanimlar ve terimler

Bu standardin amaglar1 i¢in, ISO 9000 standardinda verilen terimler ile

asagidakiler kullanilir (TS EN 22000).
Gida Giivenligi

Gidanin amaglanan kullanimma uygun olarak hazirlandiginda ve/veya
tilketildiginde tiiketiciye zarar vermeye neden olmayacagi yaklasimi (Codex

Alimentarius).
Gida Zinciri

Gidanin ve katki maddelerinin, birinci tiiretiminden tiiketimine kadar,
iiretim, proses, dagitim, depolama ve hazirlama gibi birbirini takip eden

basamaklar ve islemler.
Gida Giivenligi Tehlikesi

Gidanin kendisi yada gidada bulunan biyolojik, kimyasal veya fiziksel
etmenler vasitasiyla olumsuz saglik etkisine yol agma potansiyeli (Codex

Alimentarius)
Gida Giivenligi Politikas1

Ust ydnetim tarafindan resmi olarak ifade edildigi gibi, gida giivenligi ile

ilgili bir kurulusun tiim niyeti ve istikameti.
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Son Uriin

Kurulus tarafindan bagka bir prosese ve doniisiime ugratilmayan {iriin
AKis Semasi

Asamalarin, siralar ile etkilesimlerinin, sistematik ve sematik gosterimi.
Kontrol Onlemi

Gida giivenligi tehlikesini Onlemek veya elimine etmek ya da kabul
edilebilir diizeye indirmek icin kullanilabilecek (gida giivenligi) isler ve

faaliyetler (Codex Alimentarius).
On Gereksinim Programi (OGP)

Gida zinciri boyunca gerekli hijyenik ortami saglayarak uygun biri liretim
yapmak (3.2), son iiriinlin glivenli bir sekilde hazirlanmasin1 saglamak (3.5) ve

insan tiikketimi i¢in glivenli gidalar sunmak i¢in temel kosullar ve faaliyetler.
Operasyonel On Gereksinim Programlar1 (O-OGP)

Olas1 gida giivenlik tehlikelerini (3.3) ve/veya {iriinde yada proses
ortaminda gida gilivenligi tehlikelerinin kontaminasyonu veya ¢ogalmasini kontrol
altina almak i¢in zorunlu oldugu tehlike analizleriyle tanimlanan 6n gereksinim

programi.
Kritik Kontrol Noktasi (KKN)

Gida giivenligi tehlikesinin Onlendigi veya elimine edildigi yada kabul

edilebilir diizeye indirilebildigi ve kontrol edilebilen asama (Codex Alimentarius).
Kritik Limit
Kabul edilme durumunun kabul edilmeme durumundan ayrildigi kriter
(Codex Alimentarius).

izleme

Bir dizi planh inceleme ve dl¢lim yaparak kontrol dnlemlerinin tasarlanmig

sekilde yiiriiylip ylriimedigini belirlemek.
Diizeltme

Tespit edilen uygunsuz durumu elimine etmek i¢in gerceklestirilen faaliyet

(ISO 9000:2000, Madde 3.66.)
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Diizeltici Faaliyet

Tespit edilen uygunsuzlugun veya diger istenmeyen durumun nedenlerinin

giderilmesi.
Gegerli Kilma

HACCP plan1 ve operasyonel 6n gereksinim programi tarafindan ytiriitiilen
kontrol dnlemleriyle elde edilen verilerin etkinlik diizeyinin belirlenmesi (Codex

Alimentarius).
Dogrulama

Objektif Olciitlerle yerine getirilen spesifik gereksinimlerin onaylanmasi

(ISO 9000:2000, Madde 3.8.4).
Giincelleme

Uygulamanin en son verilerle hemen ve/veya planli olarak gozden

gegirilmesi.
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6.5.2 TSE EN ISO 22000 gida giivenligi yonetim sistemi standardi icerik

1. Kapsam

2. Atif yapilan Standartlar

3. Terimler ve tarifler

3.1 Gida Giivenligi

3.2 Gida Zinciri

3.3 Gida Giivenligi Tehlikesi
3.4 Gida Giivenligi Politikas1
3.5 Son Uriin

3.6 Akis Semasi

3.7 Kontrol Onlemleri

3.8 OKP (On Kosul Programi)
3.9 Operasyonel OKP (Operasyonel On Kosul Programlar1)
3.10 Kiritik Kontrol Noktas1
3.11 Kritik Sinir

3.12 izleme

3.13 Diizeltme

3.14 Diizeltici Faaliyet

3.15 Gegerli Kilma

3.16 Dogrulama

3.17 Guncelleme

4. GIDA GUVENLIGI YONETIM SiSTEMI
4.1 Genel sartlar

4.2 Dokiimantasyon sartlari

5. YONETIM SORUMLULUGU

5.1 Yonetimin taahhiidii

5.2 Gida giivenligi politikasi

5.3 Gida giivenligi yonetim sistemi planlanmasi
5.4 Sorumluluk ve yetki

5.5 Gida giivenligi ekibi lideri

5.6 Iletisim

5.7 Acil durum hazirhigi ve miidahale

5.8 Yonetimin gozden gegirmesi
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6. KAYNAK YONETIMI
6.1 Kaynaklarin saglanmasi
6.2 insan kaynaklari

6.3 Altyap1

6.4 Calisma ortami

7. GUVENLI GIDALARIN PLANLAMASI VE GERCEKLESTIRILMESI
7.1 Genel

7.2 On gereksinim programlar1 (OGP’larr)

7.3 Tehlike analizine hazirlik

7.4 Tehlike Analizi

7.5 Operasyonel &n gereksinim programlarmin (O-OGP’larr) Olusturulmasi

7.6 HACCP planinin olusturulmast

7.7 On Gereksinim programlart ve HACCP plam belirleyen hazirlik bilgi ve
dokiimanlarinin giincellenmesi

7.8 Dogrulamanin Planlamas1

7.9 izlenebilirlik Sistemi

7.10 Uygunsuzluklarin Kontrolii

8. GIDA GUVENLIGIi YONETIM SiSTEMININ GECERLI KILINMASI,
DOGRULAMASI VE IYILESTERILMESI

8.1 Genel

8.2 Kontrol Onlemleri Kombinasyonlarmin Gegerli Kilimasi

8.3 izleme ve Olgmenin Kontrolii

8.4 Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin Dogrulanmast

8.5 lyilestirme

8.6 Degerlendirme

9. ON GEREKSINIM PROGRAMLARI

9.1 Bina ve ilgili yardimc1 hizmetlerinin inga ve yerlesimi

9.2 Caligma ortam1 ve sosyal tesislerde dahil olmak iizere tesislerin

Yerlesimi

9.3 Hava, su, enerji ve diger yardimci hizmetlerin saglanmasi

9.4 Atik ve lagim bertarafi gibi destek hizmetler

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

9.6 Satinalma yonetimi,

9.7 Capraz bulagsmanin 6nlenmesi i¢in alinan énlemler,
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9.8 Temizlik ve sanitasyon

9.9 Hasere miicadele

9.10 Calisan hijyeni

9.11 Uygun olan diger énlemler (TS EN ISO 22000)

6.5.3 ISO 22000:2005 gida giivenligi yonetim sistemi kurarken
hazirlanan dokiimanlar
Isletmelerine ISO 22000 sistemi kurmak isteyen firmalar, eger HACCP
veya ISO 9000 sistemine sahip iseler, gerekli evraklar {izerinde revizyon yaparak
bu dokiimanlar1 tekrar hazirlamak zorunda kalmazlar. Ornegin, ISO 22000 sistemi
dokiimanlarindan biri olan 6n gereksinimler ile ilgili prosediirler ISO 9000 sistemi
icinde hazirlanmasi geren evraklar oldugu i¢in, eger firmada ISO 9000 sistemi
uygulaniyorsa bu evraklarin tekrar hazirlanmasina gerek yoktur (Mahmutoglu,

2010). Firmalarda ISO 22000 sistemi kurarken hazirlanan dokiimanlar sunlardir;

1. Gida Giivenligi El Kitabi: ISO 22000 Standardi el kitab:
dokiimantasyonunu sart kosmamakla birlikte, sistem Ozetlemesi ve biitiinligiini

gostermesi bakimidan kurulusun bir el kitab1 hazirlamasi iyi bir uygulamadir.

2. Prosediirler: Kurulustaki prosesleri anlatan dokiimanlardir. ISO 22000
Standardi’nda dokiimante edilmesi gerekli prosediirler sunlardir;
e Dokiiman kontrolii prosediirii
e Kayitlarin kontrolii prosediirii
e Uygun olmayan {irlin, geri ¢cekme prosediirleri
e Diizeltme ve diizeltici faaliyet prosediirleri
e ¢ tetkik prosediirii
Prosediir olarak sadece yukaridaki konularla smirli kalmayip, kuruluglar
faaliyetlerini anlatabilmek icin baska prosediirler de hazirlayabilirler.
Ornegin, egitim prosediirii, satin alma prosediirii, miisteri ile iliskiler

prosediirii vb.

3. Gorev Tammmlari: Organizasyon semasinda belirtilmis olan pozisyonlar
i¢in yetki ve sorumluluklarin tanimlandig: dokiimanlardir. Ornegin, gida giivenligi

ekip lideri gorev tanimu.
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4. Talimatlar: Kurulusta yapilan islerin detayini anlatan dokiimanlardir.

Ornegin; salamura hazirlama talimati.

5. Planlar: Izleme ve 6lgme islemlerinin takibini kolaylastirmak igin

genelde Cizelge seklinde hazirlanan dokiimanlardir. Ornegin; i¢ tetkik plan.

6. Akis semalari: Cesitli akis ¢izelgesi sekilleriyle (oklar, kutucuklar vs.)
gosterilen bir islemin gergeklestirilmesi agamalarini gosteren dokiimanlardir. Akis
semalarinda hangi hammaddelerin ve ara iirlinlerin isleme girdigi, yeniden isleme
noktalar1 ve geri dongiiler, ara {iriinlerin yada atiklarin uzaklastirildig1 noktalar

gosterilmelidir.

7. Spesifikasyonlar: Hammadde, yar1 mamul ve son {riiniin fiziksel,
kimyasal, mikrobiyolojik 6zelliklerini, ambalajlama, depolama, sevkiyat ve
kullanim kosullarini tamimlayan dokiimanlardir. Ornegin; salamura zeytin

spesifikasyonu.

8. Alm sartnameleri: Hammadde, yardimci maddeler ve ambalaj
malzemeleri vb. satin alinacak malzemelerin teknik ozelliklerini tanimlayan

dokiimanlardir. Ornegin, teneke kutu alim sartnamesi.

9. Formlar: Kontrol bulgulari, 6l¢iim sonuglari vb. saklanmasi gereken

bilgilerin kayit edildigi dokiimanlardir. Ornegin, egitim katilim formu.

10. Raporlar: Sistemin etkinliginin  degerlendirilmesi, verilerin
analizlerinin yapildig1 ve alinan kararlarin kayit edildigi dokiimanlardir. Ornegin,

yonetimin gdzden gegirmesi raporu.
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6.5.3.1 ISO 22000’in vukarida belirtilen prosediirler haric

“dokiimante” olarak istedikleri

[u—

. Gida giivenligi politikasi

. Hammadde, bilesenler ve {iriinle temasta bulunan malzemelerin tanimlari
. Son {iriin tanimlar1

. Son lirliniin tasarlanmis kullanim sekli

. On kosul (6n gereksinim) programlari

. Akis semalari

. Tehlike analizleri

. Kontrol onlemleri

O© 00 3 N N B~ W DN

. Operasyonel 6n gereksinim programi (Operasyonel OGP)
10. HACCP Plan1 (KKN’ler, kritik limitler, izleme ve diizeltme faaliyetleri)
11. Kritik limitlerin belirlenme gerekgeleri ve gegerliligi

12. Dogrulama faaliyetlerinin planlanmasi

6.5.3.2 Dogrulama faalivetlerinin dokiimantasyonu

A.Dogrulama prosediirii asagidakileri icerebilir (EiB, 2003);

1. Uygun bir dogrulama planinin hazirlanmasi

2. HACCP Planinin biitiinliiglinlin gézden gegirilmesi

3. Akis semasinin kesinliginin dogrulanmasi

4. Tesisin HACCP Planina uygun calisip c¢alismadigini anlamak igin
HACCP Sisteminin gdzden gegirilmesi

5. KKN izleme kayitlarinin gdzden gegirilmesi

6. Sapma kayitlarinin ve diizeltici faaliyetlerin gézden gegirilmesi

7. HACCP Planindaki degisikliklerin gézden gegirilmesi

8. KKN’lerin dogrulanmasi i¢in 6rnekleme ve muayene

B.Dogrulama,

1. KKN’lerin kontrol altinda oldugundan emin olmak i¢in diizenli olarak ya
da habersiz

2. Uriiniin giivenligi ile ilgili acil bir durum ortaya ¢iktiginda

3. Gidalar gida hastalig1 tasiyicist olarak tespit edildiginde
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4. Bir HACCP Plan1 degistirildiginde degisikliklerin dogru yapildigini

dogrulamak i¢in

5. Proses, ekipman, bilesenlerde vs. degisiklik oldugunda HACCP Planinda

degisiklik yapmanin gerekli olup olmadigini belirlemek i¢in yapilmalidir.

6.6 Gidalarda Olusabilecek Tehlikeler

Gidalarda Olusabilecek tehlikeler, genel olarak biyolojik, kimyasal ve

fiziksel olmak tizere tige ayrilir (Mahmutoglu, 2010);

1) Biyolojik Tehlikeler;

Bakteri, parazit veya virus (viral) bulasmasi (kontaminasyon)
Bakteri biliyiimesi ve ¢ogalmasi,

Bakterilerin, parazitin veya viriisiin Ornegin, Oldiiriicii olmasi
planlanan 1s1l islem sonunda bile canli kalmasi

Bakteriyel toksin tiretimi

Bakteri, parazit veya virlisin c¢apraz bulagmasi (cross

contamination)

2) Kimyasal Tehlikeler;

Tarimsal kimyasallar; tarim ilaglari, antibiyotikler, biiyiime
hormonlari, giibreler, gida firmalarinda ve depolarinda kullanilan
hasere ilaglar1

Endistriyel kimyasallar; temizleme ve dezenfeksiyon kimyasallari,
ekipmanlarda kullanilan kimyasallar, gaz, benzin, amonyak,
kaplama malzemeleri, boyalar, sogutma kimyasallari, yada degisik
nedenlerle eklenen kimyasallar.

Dogal olarak bulunan toksik kimyasallar: bitkisel, hayvansal, ya da
mikrobiyal, metabolizma iiriinleri, 6rnegin; aflatoxin, histamin,

zehirli mantarlar, kabuklu deniz tiriinleri
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3) Fiziksel tehlikeler;

° Cam; hammaddeden siselerden, kavanozlardan, 151k ampullerinden,
cam alet ve gostergelerinden v.s.

° Metal; hammaddeden ekipmandan ve c¢alisgandan

. Tas; hammaddeden ve binadan, ¢evreden

° Odun; hammaddeden, tahta parcasindan, paletlerden, tahta
kutulardan, ¢evreden

. Yalitim materyali parcasi; binadan

e  Kemik parcasi; hammaddeden

e  Ambalaj materyali pargasi; ambalaj malzemesinden

J Hagsere ve hasere pisligi

o Diger; iriiniin dogasindan beklenmeyen her tiirlii yabancit madde

4) Diger Tehlikeler;

¢ (Gida kaynakl alerjik maddeler; yumurta, ceviz, fistik, bugday, vs.
e Besin degeri ile ilgili endigeler; doz agimi, demir zehirlenmesi vs.
e Saglig1 olumsuz etkileyen maddeler; kat1 yaglar, kolesterol vs

e Deli dana hastalig1 gibi hastaliklar

e GDO (tehlike olup olmadig: halen tartisiliyor)

e Hileli tirinler

6.6.1 Zeytinyag sektoriinde olusan hatalar ve potansiyel tehlikeler

Zeytinyagy, Uiriiniin dogal yapisindan dolay1 gida giivenligi agisindan tehlike
yaratacak bir {iriin degildir. Oksijene ihtiyaci olan pek ¢ok mikroorganizma yagin
oksijen temasimmi kesme Ozelliginden dolay1, yagda gelisemez. Ayrica,
zeytinyaginda, insan sagligini olumsuz etkilen Oliimciil vakalara neden olan
alerjen bilesenler de bulunmamaktadir. Pek ¢ok zeytin bahgesi organik sertifikasi
olmamasina ragmen, hi¢bir sekilde ilaclanmamaktadir. Bu nedenle, zeytinde, zirai
ilag kalintis1 olmasi durumu ile karsilasilmamaktadir. Zeytinyagmin kalite

kriterlerini ve duyusal 6zelliklerini bozan, dip zeytinlerin toplanmasi, zeytinlerin
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cuvalda bekletilmesi, zeytin isleme tesislerindeki kotii kosullar nedeniyle veya
zeytin  hamurunun yiliksek sicaklikta yogrulmasi ile zeytinyagin sicakta
depolanmasi, yagin okside olmasina ve zeytinyaginda kalite problemlerine sebep
olmakta, gida giivenligi ac¢isindan, insan sagligina olumsuz bir etkisi
bulunmamaktadir.

Zeytinyag1 iretiminde kritik kontrol noktasi olarak alinmasi gereken
potansiyel tehlike cam sise dolumda, ambalaj malzemesinin kirilmasi ve yaga cam
parcaciklarinin bulagsma riskidir. Asagida zeytinyagi sektoriinde karsilasilan geri
cagrilma drnekleri belirtilmistir (Mahmutoglu, 2010);

e (Cam pargasi bulagsmasi

e Kapaklarda hatali kapatma

e Siselerin kendiliginden kirilmasi

e Yanlis siseye dolum

o Etiket hatalar1

e Son kullanma tarihi yanlis basilmis
e Tortu olusmasi

e Yagin acilagmasi vs.

6.6.2 Zeytinyag1 ISO 22000: 2005 gida giivenligi yonetim sistemi

Zeytinyag1 sektoriinde faaliyet gosteren firmalar da, yurt i¢i ve yurtdist
piyasalara mal temin edebilmek icin iilkemiz yasalar1 geregi, lretimlerinde
HACCP ilkelerini benimsemek ve isletmelerinde uygulama zorunluluklari
mevcuttur. HACCP prensiplerini de kapsayan zeytinyagina deger katacak ISO
22000:2005 Gida Giivenligi Yonetimini Sistemi kurmayi diisiinen firmalara Sekil
6.2°de goriilen siire¢ haritasindaki yolu izlemeleri tavsiye edilmistir. Ayrica
EK.2’de yer alan XYZ Zeytinyag: Isletmesi adinda sanal bir kurulusa ISO
22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi kurularak, zeytinyagi sektoriine

ornek olusturulmus ve 6nemli bir katki saglanmistir.
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Sekil 6.2 Zeytinyag1 sektorii igin ISO 22000 sistemi siire¢ haritasi

SL
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IV. BOLUM

7. ZEYTINYAGI SEKTORUNDE ISO 22000:2005
UYGULAMALARINDA KARSILASILAN SORUNLAR

Zeytinyag1 firmalarmin, ankete verdikleri yanitlar, SPSS 18.0 bilgisayar
programi ile analiz edilerek, c¢izelgeler ve sekiller yardimiyla tanimlayici
istatistikler olusturulmus, ayrica, daha kapsamli bilgilere ulagsmak i¢in hipotezler

kurulmus, istatistiki agidan anlamli olup olmadiklar test edilerek yorumlanmastir.

Sekil 7.1’de ankete katilan zeytinyagi isletmelerin ¢aligma sekilleri
gorlilmekte olup, Ankete katilan 45 isletmeden 24’1 yaghane olarak faaliyet
gostermektedir. 9 isletme ise sadece dokme olarak satin aldig1 zeytinyagini,
dolumunu yaparak, ambalajlayan, paketleme tesisi olarak gorev yapmakta, 12
isletme ise hem yaghane, hem de paketleme tesisine sahip olup, endiistiriyel
zeytinyagi isletmesi olarak ham zeytinden zeytinyagi elde edip, ambalajlayarak,

satiga sunar.

@ yaghane

| her ikiside

24 0O paketleme tesisi

Isletme Tiirii ve Adedi

Sekil 7.1 Zeytinyag1 isletmelerinin genel durumu

Ankete katilan isletmelerin faaliyet yillar1 Cizelge 7.1°de gorildiigii gibi
yillar itibari ile 5 ayr kategoriye ayrilmistir. Sektdrde yeni kurulan 9 isletmenin
faaliyet yillarinin 5 yildan az oldugu gozlemlenmistir. Faaliyet yili 5-15 yil

arasinda olan isletme sayis1 7 iken, 15-30 yil arasinda faaliyet gosteren isletme 11
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adet, 30-50 y1l arasinda faaliyet gosteren 9 isletme olup, 50 yil ve {izeri faaliyet

gosteren isletme sayisi toplam 8 dir.

Cizelge 7.1 Isletmelerin zeytinyag: sektoriinde gosterdikleri faaliyet siireleri

Faaliyet siireleri Sikihk Yiizde Ki‘i(lgg(l;ﬁf

5 yila kadar 9 20,0 20,5
5-15y1l 7 15,6 36,4
15-30 y1l 11 24,4 61,4
30-50 yil 9 20,0 81,8
50 yil iizeri 8 17,8 100,0
Toplam 44 97,8

Eksik Gozlem 1 2,2

Toplam 45 100,0

Cizelge 7.2’den anlasilacag lizere isletmelerde en az 1 yonetici bulunmakta,
tim isletmelere bakildiginda ortalama 4 yonetici oldugu goriilmektedir.
Isletmelerde calisan personel sayisi, mevsimlik olarak calisan yaghanelerde tiim
yil calisan paketleme tesisine sahip olan isletmelere nazaran oldukg¢a azdir.
Isletmelerde calisan idari personel sayisina 37 isletme cevap vermis, bu isletmeler
en az 1, en fazla ise 40 idari personel oldugunu belirtmislerdir. Isletmelerde
stirekli is¢i sayist en az 1, en fazla 290 olup, ortalama siirekli is¢i sayisi, 61
standart sapmayla, ortalama 29 dur. Isletmelerde ¢alisan mevsimlik isci ise en az
1, en fazla 20 olup, ortalama mevsimlik is¢i sayis1 6 standart sapma ile 8 olarak

belirtmislerdir.

Cizelge 7.2 Isletmede calisanlarin gorev dagilimlart

N diliz;ilik yﬁlf(lslek Ortalama S:i;fnai t
Yonetici 41 1 12 3,93 3,304
Idari personel 37 1 40 6,27 9,386
Stirekli ig¢i 30 1 290 29,47 61,333
Mevsimlik is¢i 26 1 20 8,12 5,595

Cizelge 7.3’de anket sorusuna cevap veren igletme sayilar ile isletmede

calisan nitelikli eleman sayisi incelendiginde, isletmede c¢alisan gida tekniker
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sayisinin en az 1 en fazla 5 oldugunu gida miihendisi sayisinin en az 1 en fazla, 5
oldugunu, kimya miihendisi sayisinin en az 1 en fazla 8 isletme oldugunu, ayrica
13 isletme, 1 ziraat miihendisi ¢alistirdiklarini belirtmislerdir. 9 isletme ise,
isletmede c¢alisan diger personel var m1? Ac¢ik u¢lu sorusuna, en az 1 ve en fazla
68 diger personel calistigini, bu personelin, kimyager ve laborant oldugunu

belirtmislerdir.

Cizelge 7.3 Isletmede ¢alisan tekniker / mithendis say1si

En En Standart

N diisiik yiiksek Ortalama sapma
Isletmede calisan gida tekniker
sayisini bildiriniz 8 1 3 2,13 1,458
Isletmede ¢alisan gida
miihendisi sayisini bildiriniz 15 ! 3 2,00 1,363
Isletmede calisan kimya
miihendisi saysin1 bildiriniz 13 ! 8 2,31 2,287
Isletmede calisan ziraat
miihendisi sayisin1 bildiriniz 13 1 1 1,00 ;000
Isletmede calisan varsa diger
personeli bildiriniz 9 1 68 10,00 21,943

Cizelge 7.4’de ankete cevap veren kisilerin isletmedeki gorev dagilimlari
gorlilmektedir. Ankete cevap veren kisilerin en fazla sirket miidiirii gérevinde

oldugu c¢izelgeden anlagilmaktadir.

Cizelge 7.4 Anketi yapan kisi olarak igletmedeki gorevi

Sikilik Yiizde Kiimiilatif Yiizde

Idari personel 4 8,9 8,9
Idari isler 6 13,3 22,2
Isletme ortag 3 6,7 28,9
Isletme sahibi 8 17,8 46,7
Isletme sorumlusu 1 2,2 48,9
Kalite yoneticisi 7 15,6 64,4
Pazarlama miidiirii 2 4.4 68,9
Sirket miidiiri 10 22,2 91,1
Ustabasi 1 2,2 93,3
Uretim sorumlusu 1 2.2 95,6
Yonetim kurulu iiyesi 2 4,4 100,0
Toplam 45 100,0
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Ankete cevap veren Kkisilerin egitim durumlarn Cizelge 7.5°de
goriilmektedir. En fazla yiizdelik dilim, % 42,4 ile lisans mezunu olduklari,
% 26,6 sinin yiiksekokul mezunu oldugu, % 4,4’ niin ise ise ilkokul, ortaokul ve

lisanstistii egitim aldiklar1 gortiilmektedir.

Cizelge 7.5 Anketi cevaplayan kisilerin egitim durumu

Sikihk Yiizde Kiimiilatif Yiizde

Valid Ilkokul 2 4.4 5,0
Ortaokul 2 4.4 10,0
Lise 3 6,7 17,5
Yiiksekokul 12 26,6 47,5
Lisans 19 42.4 95,0
Lisansiistii 2 4.4 100,0
Toplam 40 88,9

Eksik Gozlem 5 11,1

Toplam 100,0

Cizelge 7.6°da isletmelerin faaliyet gosterdigi pazarlar goriilmektedir. 26
isletmenin sadece i¢ pazarda faaliyet gosterdigi, 17’sinin ise hem i¢ pazarda, hem

de dis pazarda faaliyet gosterdigi goriilmektedir.

Cizelge 7.6 Isletmelerin faaliyet gosterdigi pazarlar

Sikilik Yiizde Kbt
Sadece i¢ Pazar 26 57,8 60,5
Hem i¢ pazar, hem de dis pazar 17 37,8 100,0
Toplam 43 95,6
Eksik |Gozlem 2 4,4
100,0

Cizelge 7.7 de isletmelerin {irettigi liriinlerin dagilimi goriilmektedir. Ankete
katilan 45 isletmeden 2 tanesi ankete cevap vermemis 32 isletme, sadece
zeytinyagi iirettigini, 10 isletmenin hem zeytinyagi, hem de sofralik zeytin tiretimi
yaptigi, 1 isletmenin ise zeytinyagi ile birlikte bitkisel yag iiretimi yaptigini

belirtmislerdir.
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Cizelge 7.7 Isletmede iiretilen iiriinlerin dagilim

Kiimiilatif
Sikihik Yiizde
Yiizde

Sadece zeytinyagi 32 71,1 74,4
Hem sof{allk zeytin, hem de 10 222 97.7
zeytinyagi
Hem zeytinyagi hem de bitkisel yaglar 1 2,2 100,0
Toplam 43 95,6

Eksik | Gézlem 2 4,4
Toplam 45 100,0

Sekil 7.2’de Ankete cevap veren 43 isletmenin 20’sinde, kalite ve gida
giivenligi yoneticisi bulunurken 23 isletmede kalite ve gida giivenligi yoneticisi

bulunmamaktadir.

23

22

21
@ Seri 1

20

194

18-

Adet

evet hayir

Sekil 7.2 Isletmede ¢alisan kalite ve gida giivenligi yoneticisi mevcut durumu

Sekil 7.3°de isletmenin miilkiyet durumlar1 goriilmektedir. Ankete katilan
isletmelerin % 9’nun kirada oldugu, % 75’1 isletmelerinin kendi miilkleri oldugu,

% 16’simn1n ise kooperatif olarak faaliyet gosterdigi belirlenmistir.

16% 9%

m kira
m mulk
O ortak

75%

Sekil 7.3 Isletmelerin miilkiyet durumu
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Sekil 7.4’da ankete katilan igletmelerden 16 s1 aile bireyleri tarindan, 16 s1,
sirket ortaklari tarafindan, 7 tanesi firma sahibi tarafindan, 4 tanesi aile sirketi

oldugu halde profesyonel yonteici tarafindan yonetildikleri belirtmislerdir.

Adet

BWITI
1sf1tp

wepuTIEIES

WEPUTFETES
TIETHEII0 JAHATS

TEPUTIEIEY
TIaTdTyEs/dTyEs

uepuTIEILY,
TI3TARIT 3TTR

ITpayEmTIaUA
JEAE] TIIYATS ATTE

Sekil 7.4 Isletmenizin yonetim durumunu belirtiniz

Cizelge 7.8’de Isletmelerin kullandiklar1 iiretim sistemi goriilmektedir.
Ankete cevap veren 36 isletmeden sadece 1’1 sulu sistemi, 1’1 klasik sistemi
kullanmaktadir. 30 isletmenin zeytinyagi iiretiminde modern sistemi kullandigi,
sadece iki fazli kontinii sistemi kullanan isletme sayisi, 13 iken, sadece ii¢ fazli
kontinii sistemi kullanan isletme sayis1 16’dir. Hem klasik hem tii¢ fazli kontinii
sistemle ¢alisan isletme sayist 2 iken, hem hidrolik pres hem de {i¢ fazli kontinii
sistemi kullanan isletme 1°dir. isletmelerinde hem iki faz, hem de {i¢ fazili

kontinii sistemi kullanan isletme sayis1 da 2’dir.

Cizelge 7.8 Isletmedeki zeytinyag: iiretim sistemleri

.. Kiimiilatif
Sikihk Yiizde Yiizde
Sulu sistem 1 2,0 2.8
Klasik klasik sistem 1 2,0 5,6
Ikifazl1 kontinii sistem 13 29,0 13,9
Ucfazli kontinii sistem 6 37,0 33,3
Hem iki fazli hem ii¢ fazli 2 4,0 52,8
Hem hidrolik pres hem {igfazli kontinu 1 2,0 94,4
Hem klasik hem ii¢ fazli kontinu 2 4,0 97,2
Eksik Gozlem 9 20,0 100,0
Toplam 45 100,0
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Cizelge 7.9’da gorildiigii gibi 41 isletmeden 7 si sadece kendi markalariyla tiretim
yapmakta, 19 ise sadece baska firmalar adina fason {iretim yapmakta ve
kendilerine ait markalar1 bulunmamaktadir. Ankete cevap veren 15 isletenin ise
tiretimlerini hem kendi markalartyla, hem de fason {iiretim olarak yaptiklarini

belirtmislerdir.

Cizelge 7.9 Isletmelerin markali veya fason iiretim tipleri

Sikhk Yiizde Gegerli Yiizde
Kendi markamizla 7 15,6 17,1
Fason iiretim 19 42,2 63,4
Her ikisi de 15 333 100,0
Toplam 41 91,1
Eksik Gozlem 4 8,9
Total 45 100,0

Cizelge 7.10’da isletmelerin ¢ogu, zeytinyagini dokme olarak sattiklari
goriilmektedir. Bunun nedeni ankete katilan isletmelerin ¢cogunun, yaghane olarak

faaliyet géstermesidir.

Cizelge 7.10 Isletmelerin iiriinlerini iiretim ve satis sekilleri

Stlalik Yiizde Klll{llllatlf
Yiizde

Dokme 20 43,5 43,5
Hem dokme hem beyaz 2 45 54,5
tenckede
Hem dokme hem markali 1 2.3 56,8
teneke
Hem dokmg hem de markal 7 15,8 84,1
tencke ve sise
Markali teneke ve sise 5 11,4 68,2
Markal1 sise 2 4.5 50,0
Diger 7 15,8 100,0
Toplam 44 98,2

Eksik | G6zlem 1 2,2

Toplam 100,0
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Cizelge 7.11°de goriilen tabloda, ankete cevap veren 43 isletmenin % 42.2 si
analizlerini isletmelerindeki laboratuarda analiz ederken, % 13.3° i isletme
disindaki akredite laboratuarlar1 kullandiklarini, % 18’in ise hem kendi
laboratuarlarindan hem de isletme disindaki akredite laboratuarlardan

yararlandiklarini belirtmiglerdir.

Cizelge 7.11 Isletmelerin laboratuvar secimleri

Sikhik Yiizde Km.l.mlatlf

. yiizde
Isletmemiz biinyesindeki 19 4.2 442
laboratuardan
Isletmemiz disindaki akredite 6 133 58.1
Laboratuvardan
Her ikisi de 18 40,0 100,0
Total 43 95,6

Eksik Gozlem 2 4.4

Total 45 100,0

Cizelge 7.12°de ankete katilan isletmelerin % 26.7’si aritma tesisine sahip

iken % 64.4’linde aritma tesisi yoktur.

Cizelge 7.12 Isletmelerin aritma tesisleri hakkinda mevcut durumlari

.. Kiimiilatif
Sikhik Yiizde Yiizde
Evet 12 26,7 29,3
Hayir 29 64,4 100,0
Total 41 91,1
Eksik Gozlem 4 8,9
Total 45 100,0

Cizelge 7.13’de soruya yanit veren 44 isletmenin % 31.1°1 zeytinleri
isletmeye cuvalla naklederken, % 28.9°u zeytinlerin isletmeye cuval veya kasa ile
nakledildigini, % 11.1’i ise zeytinlerin dokme olarak isletmeye geldigini,
% 6.7’sinin ise zeytinleri, ¢uval, kasa, veya dokme olarak geldigini, belirtmis

olup, sadece isletmelerin % 8,9’u zeytinleri kasayla tagidiklarini belirtmislerdir.
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Cizelge 7.13 Isletmelerin hammaddeyi tedarik sekli

Sikilik Yiizde Kimiitatif
Yiizde

Cuvalda 14 31,1 31,8
Kasada 4 8,9 40,9
Do6kme 5 11,1 52,3
Diger 5 11,1 63,6
Hem ¢uval hem kasa 13 28,9 93,2
Hem g¢uval hem kasa
Hem dokme 3 6,7 100,0
Toplam 44 97,8

Eksik Gozlem 1 2,2

Toplam 100,0

Cizelge 7.14’de isletmelerin Tirk Gida Mevzuati hakkindaki bilgi

diizeylerini 6lgmek amagli sorulan sorulara, verdikleri yanitlar incelendiginde,

Ankete cevap veren 43 isletmenin % 13,3 i Tirk Gida Mevzuati hakkinda her

hangi bir bilgimiz yoktur, % 15.6’s1 mevzuati duyduk, ancak bilgimiz yoktur,

% 15.6’s1 mevzuat hakkinda az da olsa bilgimiz var derken, yine % 15.6’s1

mevzuati biliyoruz ancak giincelligini takip etmiyoruz cevabini vermis, % 35.6°s1

ise mevzuat hakkinda kapsamli bilgiye sahibiz, mevzuati takip ediyoruz cevabini

vermisglerdir.

Cizelge 7.14 Isletmelerin Tiirk gida mevzuat: hakkinda bilgi diizeyi

. Kiimiilatif
Sikihik Yiizde Yiizde

Herhangi bir bilgimiz 6 133 14,0
yoktur
Me\{zu'atl duyduk ancak 7 15,6 30.2
bilgimiz yoktur
MeVZl.lat. hgkklnda az da 7 15.6 46,5
olsa bilgimiz vardir
Mevzuati biliyoruz ancak
giincelligini takip 7 15,6 62,8
etmiyoruz
Mevzuat hakkinda
kapsamli bilgiye sahibiz 16 35,6 100,0
mevzuati takip ediyoruz
Toplam 43 95,6

Eksik Gozlem 2 4,4

Toplam 100,0
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Cizelge 7.15°de isletmelerin GMP (Good Manufacturing Practice — lyi
Uretim Uygulamalar1) ve GHP (Good Hygine Practice — Iyi hijyen
Uygulamalari)na ait altyapilar1 incelenirken, ankete cevap veren 38 isletmenin
15’1 mevcut altyapiya sahip olduklarini, 9’u ise GMP ve GHP’yi isletmelerinde
uygulamadiklarini, 14 isletmenin ise mevcut altyapiyr kismen uyguladiklarini

belirtmislerdir.

Cizelge 7.15 isletmelerin GMP ve GHP mevcut altyap:

Sikhik Yiizde Kiimiilatif yiizde

Evet 15 333 39,5

Kismen mevcut 14 31,1 76,3

Hayir 9 20,0 100,0
Total 38 84,4
Eksik Gozlem 7 15,6
Total 45 100,0

Cizelge 7.16’da goriilen ISO 22000 sistemi mevcut durum ile ilgili sorulara
8 isletme cevap vermemis, 14 isletme sistem hakkindaki mevcut durum igin diger
secenegini isaretlemis fakat, detay vermemistir. Ankete cevap veren 37 isletmenin
15’inin ISO 22000 belgesine sahip olduklarint ve sistemi tam olarak
uyguladiklarini, 6 igletme ISO 22000 sistemine yakin bir tarihte ge¢meyi
planladiklarini, 1 isletmede HACCP sisteminin oldugunu, ISO 22000 sistemine
heniiz ge¢mediklerini, 1 isletme ise belgelendirme asamasinda olduklarini

belirtmislerdir.

Cizelge 7.16 Isletmelerin ISO 22000 ile ilgili mevcut durumlar

Skilk | Yiizde =~ umdlatf
Yiizde

ISO 22000 belgemiz var sistemi tam 15 333 40,5
olarak uyguluyoruz
HACKCEP belgesine sahibiz, heniiz 1 29 439
ISO 22000 sistemine gegmedik ’ ’
Sls.teml yakin bir 6 133 59,5
tarihte uygulamayi planliyoruz
Sistemi uyguluyoruz belgelendirme | 22 62.2
asamasindayiz
ISO 22000 sistemini uygulamiyoruz 14 31,1 100,0
Toplam 37 82,2

Eksik Gozlem 8 17,8

Toplam 100,0
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Cizelge 7.17°de isletmelerin sahip olduklar1 belgelerin dokiimii yapilmistir.
Ankete katilan 45 isletmeden 25’1 bu soruya cevap vermemis olup, 27 isletmenin
hicbir belgeye sahip olmadiklar1 anlagilmistir. Ankete cevap veren 20 isletmeden
1’1 sadece ISO 22000 belgesine sahip olup, 2 isletme ISO 22000 belgesi yani1 sira
ISO 9001 kalite yonetimi belgesine sahiptir. ISO 22000 belgesi ile birlikte diger
kalite ve gida giivenligi belgesine sahip isletme sayisi, 7 olup detayr Cizelge
7.17°de verilmektedir. Isletmelerinde hem ISO 22000 hem de organik sertifikasi
olan 1 isletme mevcuttur. Boylece toplam 12 igletme de ISO 22000 sistemine ait
belge bulunmakta olup, ISO 22000 belgesi olamayan diger toplam 6 isletmenin
1’inde ISO 9001 ve KOSHER, diger 1’inde KOSHER ve ORGANIK, 2 isletme
de sadece ISO 9001, 2 isletmede ise sadece HACCP belgesi bulunmaktadir.

Cizelge 7.17 isletmelerin sahip olduklari belgeler

Sikihik Yiizde Kiimiilatif Yiizde

ISO 9001 2 10,0 10,0
HACCP 2 10,0 20,0
ISO 22000 1 5,0 25,0
ISO 22000 ve ISO 9001 2 10,0 40,0
ISO 9001 ve KOSHER 1 5,0 45,0
ISO 22000 ve KOSHER 1 5,0 50,0
ISO 22000 ve ORGANIK 1 5,0 55,0
KOSHER ve ORGANIK 1 5,0 60,0
ISO 9001, HACCP, BRC 1 5,0 65,0
ISO 9001, ISO 22000,KOSHER, BRC 2 10,0 75,0
ISO 9001, ISO 22000, HALAL, BRC 1 5,0 80,0
ISO 9001, ISO 22000, KOSHER,
HALAL, ORGANIK 2 10,0 20,0
ISO 9001, ISO 22000, KOSHER,
HALAL, BRC ! 5.0 95,0
ISO 22000, KOSHER, HALAL,
ORGANIK, BRC ! 3,0 1000
Toplam 20 100,0
Eksik Go6zlem 25

Toplam 45
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Sekil 7.5’de isletmelerin ISO 22000 sistemi hakkinda kamu kurum ve
kuruluglarindan bilgi aldimiz m1? Sorusuna cevap veren 34 igletmenin 27’°si hayir

derken 7 isletme evet cevabini vermistir.

@ Seri 1

Adet

hayir ewvet

Sekil 7.5 Isletmelerin kamu kurum ve kuruluslari tarafindan bilgilendirme durumu

Sekil 7.6’da ISO 22000 sistemine sahip 22 isletmenin 12 si danismanlik

hizmeti almadiklarin1 11 isletme ise danigsmanlik hizmetinden faydalandiklarini

belirtmislerdir.

o Seri 1

Adet

hayir evet

Sekil 7.6 Isletmelerin ISO 22000 sistemi i¢in danismanlik hizmeti alma durumu
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Sekil 7.7°de ISO 22000 sistemine sahip 21 isletmenin, sistemi kurarken
herhangi bir destekten yararlanmadigini, sadece 1 isletmenin finansal destek

aldigin1 belirtmis fakat hangi kurulustan destek aldiklarini agiklamamastir.

20
151
10

Adet

o Seri 1

hayir evet

Sekil 7.7 Isletmelerin ISO 22000 sistemi i¢in finansal destek durumlart

Cizelge 7.18’de, isletmelerinde ISO 22000 sistemi kuran firmalarin bu
sistemi kurma stireleri en az 3 ay, en ¢ok 18 aydir. Ortalama sistem kurmak i¢in

gecen siire 4.519 standart sapma ile 7.5 ay oldugu goriilmektedir.

Cizelge 7.18 Isletmelerin ISO 22000 sistemini olusturma siireleri

N En En Ortalama Standart
diisilk | yiiksek sapma
ISO 22000 kurulmast igin
gecen sure kag aydir 14 3 18 7,50 4,519

Cizelge 7.19°da isletmelerin ISO 22000 sistemi sertifikasina sahip
olabilmek i¢in, gerekli sertifika maliyeti, bu soruya cevap veren 15 isletme i¢in su
sekildedir. Ankete katilan 4 isletme 3.000-4.999 TL, diger 4 isletme
5.000-6.999 TL, 2 isletme 9.000-10.999 TL arasinda sertifika ticreti 6dediklerini,
belirtmis olup, diger detaylar Cizelge 7.19’da goriilmektedir.
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Cizelge 7.19 isletmelerin ISO 2200 sistemi kurmak icin gerekli sertifika maliyeti

Sikilik Yiizde Km{“ﬂatlf
Yiizde

3000-4999 4 8,9 26,7
5000-6999 4 8,9 53,3
7000-8999 1 2,2 60,0
9000-10999 2 4,4 73,3
11000-12999 1 2,2 80,0
13000-14999 1 2,2 86,7
15000-16999 1 2,2 93,3
25000 ve tizeri 1 2,2 100,0
Toplam 15 333
Eksik Gozlem 30 66,7

Toplam 45 100,0

Cizelge 7.20°de isletmelerinin ISO 22000 sistemini olusturabilmesi i¢in
gerekli bina ve techizatlarini tekrar gozden gegirerek gerekli altyapi, bakim
onarim gibi masraflarinin tespit edilebilmesi i¢in olusturulan soruya, isletmelerin
verdikleri cevaplar goriilmektedir. Ankete katilan 45 isletmeden 15’1 bu soruya
yanit vermis, olup, isletmelerin en fazla, 51.000-75.000 TL arasinda kurulum
masrafi yaptiklart gorilmistiir. 4 isletme 26.000-50.000 TL arasinda harcama
yaptigini belirtmis olup, diger detaylar Cizelge 7.20°de goriilmektedir.

Cizelge 7.20 isletmelerin ISO 22000 sistemi kurulum masraflart

Sikilik Yiizde Kiimiilatif
Yiizde
Valid 10.000-25.000 TL 3 6,7 20,0
26.000-50.000 TL 4 8,9 46,7
51.000-75.000 TL 6 13,3 86,7
76.000-100.000 TL 1 2,2 93,3
126.000 ve tizeri 1 2,2 100,0
Toplam 15 333
Eksik Gozlem 30 66,7
Toplam 45 100,0

Cizelge 7.21°de isletmede firetilen zeytinyaglarini en ¢ok iiretilen 1 en az
iiretilen 4 olacak sekilde siralaymiz? sorusuna cevap veren isletmeler, ortalama

1,86 ile en ¢ok riviera tipi zeytinyagi irettiklerini, ikinci sirada ortalama 2 ile
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natiirel sizma zeytinyagi Urettiklerini, liglincli sirada ortalama 2,71 ile rafinajlik
yag irettiklerini ve en son olarak da ortalama 3,43 ile natiirel birinci zeytinyagi

¢esidini tirettiklerini belirtmislerdir.

Cizelge 7.21 Isletmede iiretilen zeytinyag: gesitlerinin siralanisi

1 en ¢ok 4 en az olacak sekilde siralayiniz? Ortalama

Riviera tip zeytinyagi iiretimi yapilmaktadir 1,86
Naturel sizma zeytinyagi iiretimi yapilmaktadir 2,00
Rafinajlik zeytinyagi iiretimi yapilmaktadir 2,71
Naturel birinci zeytinyagi iiretimi yapilmaktadir 3,43

Isletmede iiretilen zeytinyag: gesitlerinin iiretilme onceliginin birbirinden
farkli olup olmadig: ayrica, % 95 giiven araliginda (a = 0,05) , Friedman testi ile

analiz edilmek iizere gerekli hipotezler kurulmustur.

Hy: Isletmelerde iiretilen zeytinyag cesitleri arasinda fark yoktur.

H;: Isletmelerde iiretilen zeytinyag: cesitleri arasinda fark vardir.

Test Istatistigi (a)
N 7
Ki-Kare 9,240
Serbest. Derecesi 3
Olasilik Degeri(p) ,026

a Friedman Test

% 95 giliven araliginda p< 0,05 oldugu i¢in Hy hipotezi red edilir. Boylece,
Isletmede iiretilen zeytinyag: gesitlerinin iiretilme dnceliklerine gore fark oldugu

desteklenmistir.

Cizelge 7.22’de goriildiigii gibi, yaghane statiisii ile ¢alisan isletmeler,
paketleme tesisleri ve endiistriyel zeytinyagi isletmelerinde iiretilen zeytinyagi
cesitlerinde Oncelik sirasina gore birbirinden farkli olup olmadigin1 % 95 giiven
araliginda test etmek istedigimizde, Kruskal Wallis testi uygulanmis, detaylar:
asagida belirtilmektedir.
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Ho: Isletme tiiriine gore yag {iretimi tipi arasinda fark yoktur

H;: Isletme tiiriine gore yag iiretimi tipi arasinda fark vardir

Cizelge 7.22  Zeytinyag sektoriinde faaliyet gosteren isletmelerde iiretilen zeytinyagi cesitleri
Isletme turu N Ortalama
Naturel s1izma zeytinyagi tiretimi yapilmaktadir Yaghane 21 20,45
Paketleme tesisi 8 26,31
Herikiside 12 18,42
Total 41
Naturel birinci zeytinyagi iiretimi yapilmaktadir Yaghane 21 16,36
Paketleme tesisi 6 20,83
Herikiside 7 18,07
Total 34
Riviera tip zeytinyag liretimi yapilmaktadir Yaghane 1 10,50
Paketleme tesisi 6 5,08
Herikiside 7 9,14
Total 14
Rafine zeytinyag tiretimi yapilmaktadir Yaghane 16 14,06
Paketleme tesisi 5 7,80
Herikiside 3 12,00
Total 24
Test Istatistikleri (a,b)
Naturel sizma | Naturel birinci Riviera tip Rafine
zeytinyagi zeytinyagi zeytinyagi zeytinyagi
iiretimi iiretimi iiretimi iiretimi
yapilmaktadir | yapilmaktadir yapilmaktadir yapilmaktadir
Ki-Kare 4,166 1,242 4,495 4,721
Serbest. Derecesi 2 2 2 2
Olasilik Degeri(p) ,125 ,537 ,106 ,094

a Kruskal Wallis Test

b Gruplama: Isletme tiirii

Yukarida ki test istatistifine gore p> 0,05 oldugundan Ho kabul, yani

zeytinyag1 sektoriinde faaliyet gosteren yaghane, paketleme tesisi ve endiistriyel

zeytinyagl isletmelerinin irettikleri zeytinyagi ¢esitlerine verdikleri Onem

dereceleri birbirinden farkli degildir.

Cizelge 7.23°de isletmelerin ISO 22000 sistemini isletmelerinde kurmak

istemelerinin amaglarini 1 en 6nemli amag¢ 5 en 6nemsiz amag olarak siralayiniz

sorusuna cevap veren zeytinyagi sektoriinde faaliyet gosteren, yaghane, paketleme

tesisleri ve endiistriyel zeytinyagi isletmelerinin amaglara verdikleri Oncelik

sirasin1 % 95 giiven araliginda kruskal wallis testi ile analiz edilmis ve detaylar

asagida belirtilmistir.
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Cizelge 7.23 Zeytinyag1 sektoriindeki isletmelerin ISO 22000 sistemini kurma amaglar1

Isletme turu N Ortalama

Toplam kalite yonetiminin bir pargasi Yaghane

oldugu i¢cin 7 6,21
Paketleme tesisi 3 11,50
Her ikiside 5 8,40
Total 15

Maliyet tasarrufu saglar Yaghane 2 1,75
Paketleme tesisi 1 4,00
Her ikiside 1 2,50
Total 4

Isletmeye deger kazandirir Yaghane 13 11,00
Paketleme tesisi 4 10,63
Her ikiside 4 11,38
Total 21

Yasalara uyumludur Yaghane 12 11,83
Paketleme tesisi 4 8,75
Her ikiside 3 433
Total 19

Rekabet giiciinii gelistirme Yaghane 7 8,21
Paketleme tesisi 3 433
Her ikiside 3 6,83
Total 13

Ihracat sansin1 arttirir Yaghane 3 7,17
Paketleme tesisi 3 2,83
Her ikiside 3 5,00
Total 9

Miisteriler istedigi icin Yaghane 8 5,63
Paketleme tesisi 1 3,00
Her ikiside 1 7,00
Total 10

Giivenli gida tiretebilmek i¢in yaghane 6 6,92
paketleme tesisi 8 11,56
Her ikiside 6 12,67
Total 20

Kaliteyi arttirma Yaghane 8 13,31
Paketleme tesisi 8 10,31
Her ikiside 6 10,67
Total 22

Verimliligi arttirma Yaghane 1 3,50
Paketleme tesisi 1 1,00
Her ikiside 3 3,50
Total 5

Reklam imaj olarak kullanma Yaghane 3 2,83
Paketleme tesisi 2 3,25
Total 5

HACCEP sistemini de kapsadigi i¢in Yaghane 1 3,00
Paketleme tesisi 2 1,50
Total 3

Market ve siipermarketler istedigi icin ~ Yaghane 4 2,75
Her ikiside 1 4,00
Total 5

Hy: Isletme tiiriine gdre amaglar arasinda fark yoktur
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H;: Isletme tiiriine gore amaglar arasinda fark vardir

Test istatistikleri (a,b)

7 =] -
@ = o = g o 80
a = < ] =
2 ey s- 3 = £ = = < =} s = 3
gic 2 B, | 2 | B, | E| = | gB | E E |5 | zs | LB
sg2l 5 S E g S ] 3 52 £ E S8 g = El
=25 E 28 ES 5.5 g 2 -2 5 = 5 E g5 =8
EEE- 1 5E 5 32 g ‘ EE = 2 E5 | @5 £33
253| 2 E§ g §5 e g 23 2 = ET | 52 | &%
EE3S| 3 5 < Z% | 5 5 &3 = £ s St s
.“=’ % = 5 ~ g z 3 M ; & é »g
£ : £ 2 £
Ki-Kare 13987 | 2250 031 4712 2208 | %% 995 3986 | 1,053 2,105 | 088 | 1,500 625
Serbestlik
Dot 2 2 2 2 2| 2 2 2 2 2 1 1 !
p degeri 103 | 325 985 095 332 | 136 608 136 | 501 349 | 767 | 221 429
a.Kruskal Wallis test

b.Gruplama:isletme tiirii

Yukarida belirtilen test istatistiklerinden de anlasilacagi lizere, p > 0,05
Oldugundan Ho hipotezi kabul edilir. Yani, isletmelerin ISO 22000 sistemini
kurma amaclarinin zeytinyagi sektoriinde faaliyet gosteren tim isletmelerde

onceliginin ayn1 oldugu desteklenmistir.

Cizelge 7.23’e gore isletmelerin ISO 22000 sistemini kurma amaclarina
verdikleri cevaplar goriilmektedir. Cizelge incelendiginde, isletmelerin ISO 22000

sistemini kurma amaclarina verdikleri en fazla 5 yanit sirasiyla su sekildedir.

1) Kaliteyi arttirmak igin,

2) Isletmeye deger katacag: igin,

3) Giivenli gida iiretebilmek igin,
4) Yasalara uyumlu oldugu ig¢in,

5) Toplam kalite yonetiminin bir par¢ast oldugu igin.

Cizelge 7.24°de ankete cevap veren fakli tiirdeki isletmelerin ISO 22000 sistemini
kurmak i¢in Odedikleri sertifika maliyetinin, sistemi kurmak igin gegen siire
acisindan farkli olup olmadigini test etmek icin % 95 giiven arali§inda, anova testi

uygulanmis ve gerekli hipotezler olusturulmustur.

Ho: Isletme tiiriine gore ISO 22000 sistemi kurulus sertifika maliyeti ile 1SO
22000 sistemini kurma siireleri arasinda fark yoktur.
H,. Isletme tiiriine gore ISO 22000 sistemi kurulus sertifika maliyeti ile ISO

22000 sistemini kurma sureleri arasinda fark vardir.
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Cizelge 7.24 Isletmelerin ISO 22000 sistemi kurma siireleri ile ISO 22000 sertifika

maliyetlerinin karsilastiriimasi

Isletme Turi N Ortalama
ISO 22000 kurulmasi icin gecen Yaghane 1 9.00
sure kac aydir ’
paketleme tesisi 8 6,38
Herikiside 4 10,50
Total 13 7,85
Isletmenizde ISO 2200 sistemi Yaghane
; 1 1,00
kurulum masraflari nelerdir?
paketleme tesisi 7 2,29
Herikiside 6 3,33
Total 14 2,64

Anova testinde kullanilacak veriler, kurulum sertifika maliyeti ile

kurulum siiresi, siirekli degiskenler den olustugu igin, Once verilerin normal

dagilisa uyup uymadigini test etmek gerekir.

Hy: Verilerin dagilimi normal dagilima uyar.

Hi:Verilerin dagilimi normal dagilima uymaz.

Normal Dagilis Testi

Kolmogorov-Smirnov(a) ‘ Shapiro-Wilk
Serbestlik Serbestlik
istatistik | Derecesi Sig. istatistik | Derecesi Sig.
ISO 22000 kurulmasi
icin gecen siire kag ,264 10 ,046 ,850 10 ,058
aydir
isletmenizde 1SO 2200
sistemini kurmak igin
meydana gelen sertifika ,166 10 ,200(%) 915 10 321
maliyeti nedir?

Kolmogorov-Smirnov ve Shapiro-Wilk testlerinde yukaridaki hipotezler test

edilmektedir. %5 anlamlilik diizeyine gore olasilik degerleri >0.05 oldugundan,

verilerin normal dagildig: goriilmektedir.
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ANOVA

Sum of

Squares df Wean Squarq F Sig.
Isletmenizde I1SO 2. Between Gro{ 5 429 2 2,714 656 538
sistemini kurmak ici \, .. . )
meydana gelen serl Within Group{ 45,500 11 4,136
maliyeti nedir? Total 50,929 13
ISO 22000 kurulme Between Gro{ 46,817 2 23,409 1,189 ,344
icin gecen sure kac \Within Group4196,875 10| 19,688

Total 243,692 12

Yukaridaki anova testi sonuglarina goére % 95 giiven araliginda, Sig.> 0,05
oldugundan Ho hipotezi kabul edilir. Boylece, ISO 22000 sistemine sahip, ankete
cevap veren yaghane, paketleme tesisi ve hem yaghane hem de paketleme tesisi
olarak galisan fakli isletme tiirlerinin, ISO 22000 sistemini kurmak i¢in 6dedikleri
sertifika maliyetleri ile ISO 22000 sistemini kurma siireleri arasinda fark olmadigi

desteklenmistir.
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Cizelge 7.25 Isletmelerin ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Y&netim Sistemi uygulamalarinda

karsilasilan sorunlar

N Endisik | Envyiksek | Ortalama Standart
sapma

dokiimantasyon hazirlarken yeterli
bilgiye sahip olamama 6nemli bir 41 1 5 2,05 947
sorundur
analiz maliyetleri yiiksektir 39 I 5 2,08 957
Isyeri yonetimi gida giivenligi
yonetim sistemini 42 1 5 2,14 1,160
benimsememektedir
Qallsar}lz}r glqa glivenligi yonetim 4 1 5 2.6 1,149
sistemini benimsememektedir
b‘ma al}y?pls.} ve ¢aligma ortar?} bu 40 I 5 235 1122
sistemi siirdiirmeye uygun degildir
dokumante sistemle ¢alisma
aliskanlig1 yeterince personelde 41 1 5 2,54 1,002
gelismemistir
nitelikli eleman eksikligi vardir 42 1 5 2,55 1,041
51§te.r'nll sertifikali tedarik¢i bulmak 41 1 4 2.56 808
gugtur
analizler 1f;1n"akred1te laboratuar 4 I 5 2,64 1226
bulmak giictiir
ilgili personelin isten ayrilmast ) 1 4 2,71 1,255
sistemin siirdiiriilmesini etkiler
hammaddeden son iiriine 40 1 4 2,73 1,109
izlenebilirligi saglamak zordur
gahsrr‘lalar i¢in ayrilabilecek isgiicii 41 I 5 2.88 1.166
yeterli sayidadir
miisteriler farkl_l sertifikasyon 40 1 5 2.83 844
firmalarini tercih ederler
iletisim eksikligi vardir 41 1 5 2,85 1276
geri ?ekme yOntemini test etmek 38 I 5 2.89 894
gugtir
zamansiz i¢ tetkik uygulamalari 41 1 5 3.10 917
sorun yaratir
sistem kurulum ve belgelendirme
maliyetleri ¢ok yiiksektir 40 ! 3 3,10 982
d'fl.msmanhlf hizmetleri yeterli 40 I 5 3.15 1,099
diizeyde saglanmamaktadir
persoqelfi:c_ egitim eksikligi ve 41 1 5 324 1,067
yetersizligi vardir
calisanlar yeterince bu sisteme aktif
olarak katilmamaktadir 41 ! 3 3,32 1,192
mevsimlik ig¢i ¢aligmasi nedeniyle
yeterli egitim almis personel 34 1 5 3,35 1,098
saglamak giictiir.
is yiikii ok fazladir. 39 1 5 344 940

Cizelge 7.25’de Ankete katilan isletmelerin ISO 22000:2005 Gida

Giivenligi Yonetim Sistemi kurulmasi ve uygulamasinda karsilasilan zorluklar,

5’1i likert oOlcegine gore degerlendirilmistir. Buna gore; karsilasilan zorluklar

olarak, ilk sirada ortalama 2.05 ile dokiimantasyon hazirlarken yeterli bilgiye

sahip olamama, ikici sirada ortalama 2.08 ile analiz maliyetlerinin ytiksekligi,

liciincii sirada ortalama 2.14 ile isyeri yOnetiminin gida giivenligi yOnetim

sistemini benimsememesi, dordiincii sirada ortalama 2.25 ile calisanlarin gida

giivenligi yonetim sistemini benimsememesi, besinci sirada ortalama 2.35 ile bina

altyap1 ve calisma ortaminin bu sistemi slirdliirmeye uygun olmadigi, altinci sirada
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ortalama 2.49 ile i¢ piyasa ve dis piyasa i¢in uyulmasi gereken mevzuatin farkli
olmasi, yedinci sirada ortalama 2.54 ile dokiimante sistemle ¢aligma aligkanliginin
yeterince personelde gelismemesi, sekizinci sirada ortalama 2.55 ile nitelikli
eleman eksikligi, dokuzuncu sirada ortalama 2.56 ile sistemli ve sertifikali
tedarik¢i bulma gii¢liigii, onuncu sirada ortalama 2.64 ile analizler i¢in akredite
laboratuvar bulma giicliigii yer almaktadir. Bunun disinda, diger karsilasilan
sorunlar sirayla, ISO 22000 zorunlu olmamasi nedeniyle yeterince Onem
verilmemesi, ilgili personelin isten ayrimasinin sistemi siirdiiriilmesini
etkilemesi, hammaddeden son {irline izlenebilirligin saglanamamasi, c¢aligmalar
icin yeterli isgiicliniin olmamasi, miisterilerin farkli sertifikalar istemesi, geri
cekme yonteminin giic olmasi, zamansiz i¢ tetkik uygulamalari, sistem kurulum
ve belgelendirme maliyetlerinin yiiksekligi, danigmanlik hizmetlerinin yeterli
diizeyde saglanamamasi, personelde egitim eksikligi ve yetersizligi olmasi,
calisanlarin yeterince bu sisteme aktif olarak katilamamasi, mevsimlik is¢i
calistirilmasi nedeniyle egitim almis personel eksikligi, is yiikiiniin fazla olmasi

gibi pek ¢ok sorun en dnemliden en 6nemsize kadar siralanmaktadir.
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8. GENEL SONUCLAR

Tiirkiye’de 2004 -2014 yil1 Tarim ve Kdyisleri Bakanliginin projeksiyonuna
bakildiginda, 2011 yilinda oldugumuz goéz Oniine alinirsa, zeytinyagi iretimi,
tilketimi ve ihracatinin hedeflenen diizeye ulagmasinin miimkiin olamayacagi,

yillik tiretim, ihracat ve tiiketim istatistiklerinden anlasilmaktadir.

Tiirkiye’nin zeytinyagi iiretiminde, Ispanyadan sonra diinya ikincisi
olmasinin hedeflendigi diisiiniilecek olursa, oncelikle, kaynaklarin etkin ve
verimli kullanilmas1 gerekmektedir. Unutmamak gerekir ki, kaliteli ve verimli

zeytin iliretimi olmadan, kaliteli ve verimli zeytinyagi liretimi miimkiin degildir.

Bu calisma, diinyada 6nemli bir yeri bulunan Tiirkiye zeytinyag: liretiminin
genel durumunu ortaya ¢ikarmak, zeytin ve zeytinyagi iiretiminde olugsan maliyet
unsurlarini, daha kaliteli ve verimli bir {iretim i¢in izlenecek yolu belirlemek igin

oldukga onemlidir.

Ayrica olduk¢a diisiik tiikketim hacmine sahip iilkemizde, zeytinyagin
tiketimini, iilke genelinde arttirmak acgisindan da Onemlidir. Komsumuz
Yunanistan’in kisi bas1 yilda 21 kg zeytinyagi tiiketmesi kisi basi 1,4 kg

zeytinyag tiiketen Tiirkiye’de oldukea diistindiiriiciidiir.

Ihracat hacmi gittikce azalan iilkemizde, zeytinyag: iiretim maliyetlerinin
neredeyse ihracat fiyatlariyla aynmi olmasi, yurtdis1 piyasalarda Tiirkiye’nin
rekabet sansini azaltmaktadir. Devlet ihracati tesvik etmek yerine, yurt icinde

tilketimi arttirmak i¢in ¢6ziim yollar1 bulmalidir.

Bu ¢alisma ile zeytinyag1 sektoriinii irdelenmis, ham zeytinin iiretiminden,
zeytinyagi islenerek tiiketicinin memnuniyetine sunulana dek olusan siiregte, her
bir asamada olusan, maliyet ve satis fiyatlar tespit edilerek deger zincirinde
yerine yerlestirilmistir. Deger zincirinde deger yaratan halkalar ve destege ihtiyaci

olanlar tespit edilmistir.

Deger zinciri analizi uygulamasinda Oncelikle, zeytinyagi iiretimi ve
tilketimini gosteren deger zinciri olusturulmus ve zincirdeki her bir halka ve

faaliyet unsurlar1 ayr1 ayr1 incelenmistir.



102

Zeytinyagina deger zinciri analizi uygulamak i¢in, hem kaliteli, hem de fiyat
acisindan daha degerli olan natlirel sizma zeytinyadi secilmistir. Saha
caligmasinda, iilke geneli zeytinyag: iiretim hacminin % 50 den fazlasini olusturan
Ege Bolgesi ve bu bolgedeki zeytinyagi iiretiminde en fazla gida siciline sahip

olan Izmir ili tercih edilmistir.

Zeytin reticileri ve Ege Bolgesi Sanayi odasina iiye zeytinyagi
firmalarindan 15 yaghane, 1 kooperatif, 5 paketleme tesisi, 5 endiistriyel
zeytinyag1 isletmesi ile, 10 satis noktast ziyaret edilmis, kisilerle yapilan
goriigmelerden edinilen bilgi, davranis ve tecriibeler, goriisme sonunda kayit
altina alinmis ve maliyet ve satis hesaplamalarinda, ortalamalar alinarak deger
zincirine yerlestirilmistir. Ayrica zeytin ve zeytinyag iiretiminde maliyet ve satis
unsurlarin1 tespit ederken ulusal ve uluslararasi istatistik ve literatiirden de

faydalanilmistir.

Ham zeytin {retimi deger zinciri olusturulup, TUretim maliyetleri
hesaplandiginda 1 kg zeytin iiretim maliyetinin 1,03 TL oldugu, zeytin iireticisinin
lkg zeytinyag: liretmesi i¢in gereken zeytin maliyeti 5,15 TL (1/5 orana gore)
oldugu ortaya cikmistir. Eger zeytin dreticisi 1,03 TL’ya mal ettigi yaghk
zeytinini yag ¢ikartmak yerine maksimum piyasa fiyati olan 0,8 TL’dan sattiginda

Skg zeytin i¢in 4 TL kazang elde edecek ve maliyetini karsilayamayacaktir.

Zeytin {lreticisi e8er natiirel sizma zeytinyagi {iretimi yapabilirse 1 kg
zeytinyagi icin ortalama 6,4 TL’dan satisa sunacak olursa 0,87 TL net kar elde
etmektedir. Ayrica iireticiye 1 kilogram zeytinyagi basina verilen 0,5 TL’lik prim
ile zeytin iireticisinin kar1 1,37 TL ya yiikselecektir. Ayrica, zeytin lireticisi yanlis
uygulamalardan veya bazi ¢evresel faktorlerden dolayi rafinajlik yag tiretiyorsa en
fazla dokme olarak 4 TL ya alict bulmakta, yaklasik 1,53 TL zarar etmektedir.
Boylece, Natiirel sizma zeytinyagi iiretimi zeytinyagina deger katan

unsurlardandir.

Izmir ilinde zeytin iireticileri genellikle, Ege Bolgesinin en biiyiik
kooperatifi olan Taris Zeytin ve Zeytinyag1 Tarim Satis Kooperatifleri Birligi’ne
ortaktirlar. Ortaklar genellikle zeytinlerini kooperatifin yaghanesinde siktirip
yaglarini ya kooperatife satar veya kendileri stoklayip, bir kismini 6z tiikketim igin,

bir kismmi da piyasa fiyatlar1 yiikseldiginde satmak iizere depolarlar. Taris
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Zeytinyagi Birligi 2011 yili ocak ayinda alinan bilgilerle, 1 ton zeytini 75 TL’dan
sitkmaktadir. Baz1 zeytin {reticileri ise zeytinlerini daha kii¢iik yaghanelerde
siktirmay1 tercih ederler. Yaghaneler zeytini sikmak i¢in sikma parasi yerine, elde

edilen yagin % 10-12 sini hak olarak alirlar.

Yaghanelerde 1 kg zeytinyagi iiretmek i¢in olusan maliyet ortalama 37
kurustur. Giinde 10 ton zeytin sikan bir isletme, glinde ortalama 2 ton zeytinyagi
elde eder. Ortalama % 11 olarak alinan hak hesabi ile, glinde ortalama 220 kg
zeytinyagi elde etmektedir. 220 kg zeytinyagi icin olusan maliyet, giinde ortalama
80 TL dir. Yaghane elde etigi yaglarin tiimiinii ham yag fiyat1 4 TL’dan satsa bile
giinde bu satistan en az 880 TL para kazanmaktadir. Glinliilk maliyeti g6z 6niinde
bulundurursak giinde ortalama 800 TL kar etmektedir. Yilda ortalama ii¢ ay
calistiklart géz Onilinde bulundurulursa, giinde isledikleri zeytin kapasitesini
arttirmak ve zeytin isleme ve zeytinyagi lretim teknolojilerini iyilestirerek,
ortalama satis fiyat1 6,4 TL/kg olan natiirel sizma zeytinyagi iiretmeleri halinde,

giinliik karlari, yaklasik bir buguk kat artacaktir.

Sadece piyasadan aldiklar1 dokme zeytinyagini paketleyerek, yurt i¢i ve yurt
dis1 piyasalara satan paketleme tesislerinde 1 kg zeytinyagi i¢in olusan maliyet
ortalama 1,54’ diir. Alinan bilgilerde, paketleme tesislerinde iiretilen, 1 litre cam
sise natiirel sizma fabrika c¢ikis zeytinyagi fiyatlar1 ise 8 — 10 TL arasinda
degismektedir. Natiirel sizma zeytinyaginin ortalama 6,4 TL/kg dan ortalama 9
TL/L’ya c¢ikmasmin nedeni zeytinyagimin ambalajlanmasidir. Dolayisiyla,
zeytinyagl paketleme tesisinde, deger kazanmakta, siseleme yaga deger

katmaktadir.

Market ve stipermarketlerde satilan 1 litre zeytinyagi satis fiyatlar1 KDV
dahil en az 9,99 TL en ¢ok 15,90 TL arasinda degismektedir. Market ve
siipermarketlere de KDV diisiildiikten sonra ortalama 1 litre cam sise zeytinyagi
satis fiyati, 11,54 TL olarak bulunmustur. I¢ piyasa dagitim maliyeti
hesaplanirken market ve slipermarket yetkilileri ile goriismeler yapilmis, dagitim
giderleri ortalama 1 litre cam sise natiirel sizma zeytinyagi i¢in 1.99 TL olarak

bulunmustur.

Tiirkiye’de zeytinyag1 sektorii incelenirken, farkli dagitim kanallarinda sz

etmistik, Eger 1 litre cam sise natiirel sizma zeytinyag e-ticaret sitelerinde veya
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perakende zeytinyagi diikkaninda satilacak olursa satig tutarlar1 standart siseler
icin 15 ile 34 TL arasinda degismekte, kii¢iik cam ambalaj ve kutulu 6zel siselerde
satilan natiirel sizma zeytinyagi fiyatlari, 70 TL/L ya kadar ¢ikmaktadir. 1 litre
cam sise natiirel sizma zeytinyaginin fakli dagitim kanallari ile tiiketiciye ulagsmasi

da zeytinyagina deger katan unsurlardan biridir.

Ihracat agisindan bakilacak olursa ortalama zeytinyagi ihracat tutarr 2011
yil1 Ocak ayinda 6,98 TL/L olarak bulunmustur. Zeytinyag: ihra¢ eden firmalara
devlet, Tirk markali, ambalajli ve 1 kilograma kadar zeytinyag: ihrag ettikleri
takdirde tonda 650 $ ihracat pirimi vermektedir. Verilen prim tutart ile 1 litre
kutulu Tiirk markali natlirel sizma zeytinyag ihracati, ancak maliyeti
karsilamaktadir.  Diger tip zeytinyaglari ile dokme zeytinyagi ihracati ise
zeytinya81 sektoriinde zayif halka olup, herhangi bir deger yaratmamaktadir.
Ayrica, zeytinyagl ihracatinin diisiis gostermesinin temel nedeni iiretim

maliyetlerinin yurtdis1 piyasa fiyatlarindan, yliksek olmasidir.

Bu calismada anlagilmistir ki, zeytin {ireticisi eger natiirel sizma zeytinyagi
iretimi yapiyorsa para kazanmakta, iiriiniine deger katilmaktadir. Zeytinyagina
deger katan unsurlardan birinin, zeytinyagmin kaliteli, giivenli ve standartlara
uygun olarak iiretilmesi ve paketlenerek satisa sunulmasidir. Isletmeler, Tiirk
Gida Mevzuati geregince isletmelerinde hijyen kurallarina uyma zorunluluklari
oldugundan dolay1, isletmelerinde bazi kalite ve gida giivenligi sistemleri
kurmuslardir. Uluslararasi alanda 6énemli islerlik kazanmig ISO standartlarindan
HACCP prensiplerini de kapsayan ISO 22000:2005 standardi ve Tiirk Standartlar
Enstitiisiiniin de standartlarma aldigi ulusal bir standart olan TS EN 22000
standardin1 incelemek, zeytinyaginda uygulayan isletmelerin bu standardi
kullanirken karsilastiklar1 sorunlart tespit etmek amaciyla, bir anket ¢aligmasi
hazirlanmis, anketler, Ege Bolgesi Sanayi Odasi zeytinyagi iiyelerine
dagitilmistir. Elde edilen veriler SPSS 18.0 paket programi ile analiz edilerek
tablolar halinde sunulmustur. Anket sonuglarindan bazi 6nemli bulgular su

sekildedir.

Anket caligmalarinda ankete cevap veren 45 isletmenin 21° 1 yaghane olarak
calismakta zeytin iireticisinin zeytinini belli bir hak karsilig1 veya {icret karsilig
stkmaktadir. 9 isletme paketleme tesisi olarak calismakta, 15 isletme ise, hem

yaghane hem de paketleme tesisine sahip olup, zeytini kendi isletmelerinde,
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isleyip iirettikleri zeytinyagini ambalajlayip, markali veya fason tliretim yaparak,

satisa sunmaktadir.

Ankete katilan 43 zeytinyag: isletmesinin 26 ‘s1 sadece i¢ piyasaya, 17 ‘si
ise hem i¢ piyasaya hem de dis piyasaya zeytinyagi pazarlamaktadir. Ayrica,
ankete cevap veren 44 isletmeden 20 si zeytinyaglarimi sadece dokme olarak
sattiklarin1 belirtmislerdir. Ankete katilan 41 isletmeden 19’u fason iiretim
yapmakta, 7 isletme sadece kendi markasiyla iiretim yaparken 15’1 hem kendi

markastyla, hem de fason iiretim yapmaktadir.

Ankete katilan 43 isletmeden 16’ s1 Tiirk gida mevzuati hakkinda kapsamli
bilgiye sahibiz, mevzuati takip ediyoruz derken hi¢bir bilgimiz yok cevabini veren

isletme sayis1 6 dur.

Ankete cevap veren 37 isletmeden 15’1 ISO 22000 sistemine sahibiz sistemi
tam olarak kullaniyoruz, 1 isletme HACCP sistemimiz var ISO 22000 sistemine
heniiz gecmedik, 1 isletme belgelendirme asamasinda olduklarini, 6 isletme ise

yakin bir tarihte gegmeyi planladiklarini sdylemislerdir.

Anket katilan ISO 22000 sistemine sahip olan ve olmayan isletmelerin timii
“ISO 22000 sistemini kurarken ve bu sistemi uygularken karsilastiklar1 sorunlar
nelerdir?” sorularina verilen en Onemli cevaplar; ilk sirada dokiimantasyon
hazirlarken yeterli bilgiye sahip olamama, ikici sirada analiz maliyetlerinin
yiiksekligi, li¢iincii sirada igyeri yonetiminin gida giivenligi yonetim sistemini
benimsememesi, dordiincii sirada ¢alisanlarin gida giivenligi yonetim sistemini
benimsememesi, besinci sirada ise bina altyap1 ve ¢alisma ortaminin bu sistemi

stirdiirmeye uygun olmadigidir.

Anket yapilan isletmelerin trettikleri zeytinyag: g¢esitleri siralamalarin1 ve
bu siralamaya verdikleri 6nem derecesinin birbirlerinden farkli olup olmadigini
test etmek icin hipotez kurulmus, Friedman testi uygulanmistir. Hipotez % 95
giiven araliginda test edilmis, Isletmelerin, iirettikleri zeytinyadi cesitlerine
verdikleri 6nem derecesi arasinda fark oldugu anlasilmigtir. Bu test sayesinde,
isletmelerin en fazla, riviera zeytinyagi, ikinci sirada natiirel sizma zeytinyagi,
ticlincii sirada rafinajlik zeytinyag {iirettikleri, en az ise natiirel sizma zeytinyagi

iirettikleri anlasilmistir.
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Yaghane, paketleme tesisi ve hem yaghane hem de paketleme tesisine sahip
olan isletmelerin {rettikleri farkli c¢esit zeytinyaglarina verdikleri O6nem
derecelerinin birbirinden fakli olup olmadigi, hipotez kurularak % 95 giiven
araliginda Kruskal Wallis testi ile analiz edilmis, analiz sonucunda farli tipteki
isletmelerin trettikleri zeytinyagi cesitlerine verdikleri 6nem dereceleri arasinda

fark olmadig1 desteklenmistir.

Yaghane, paketleme tesisi ve hem yaghane hem de paketleme tesisi olarak
calisan zeytinyagi isletmelerinin, ISO 22000 sistemini kurma amaclar1 arasinda
fark olup olmadigini analiz etmek i¢in hipotez kurulmus, % 95 giiven araliginda
test edilerek, isletmelerin ISO 22000 sistemini kurma amaglar1 i¢in verdikleri

onem derecelerinde fark olamadig1 desteklenmistir.

Farkli isletme tiirlerinin sahip olduklar1 ISO 22000 sistemini kurma siireleri
ile 6dedikleri sertifika maliyetlerinin birbirinden farkli olup olmadigi, anova testi
ile analiz edilmistir. Normal dagilis gosteren parametreler, % 95 giiven araliginda

test edilmis olup, istatistiki acidan anlamli bir farkin olugmadigi, anlagilmistir.

Zeytinyag1 isletmelerinin ISO 22000 uygulamalarinda karsilastiklar
sorunlara ¢oziim Onerileri sunmak ve isletmelerin gelecek bir tarihte ISO 22000
sistemini kurmay1 diisiinenlere kilavuz olmak icin XYZ isletmesi ad1 altinda, iki
fazli kontinii sistemle calisan elde ettigi zeytinyaglarii teneke ve cam
ambalajlarda, dolum yaparak satisa sunan, sanal bir zeytinyag: isletmesine, ISO

22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi kurulmustur.

ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi el kitab1 hazirlanmis, isletme
organizasyon semasi ve gorev tammlart yapilmuistir. Uretim igin akis semasi
olusturulmus, {riin tanimlari, hammadde, yardimci malzeme ve son {iriin
sartnameleri ile sistemi kontrol altinda tutacak, planlar, talimatlar, prosediirler ve
gerekli formlar eklenmis, sistemin izlenebilirliginin saglanmasi i¢in kayit altina

alinmustir.

Zeytinyag1 kimyasal yapisindan dolayi, potansiyel tehlikeler agisindan diger
gidalara gore oldukca giivenlidir. Sistemdeki potansiyel tehlikeleri tespit etmek
icin tehlike ve risk analizi olusturulmus, yogurma sicakliginin kontrolii ile yagin
depolanmas1 esnasindaki sicaklik kontrolleri operasyonel On Gereksinim

planlarinda gosterilmis olup yagin okside olmasi nedeniyle peroksit degerinin
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yukselmesinin Oniine geg¢ilmistir. Filtrasyon asamasindaki filtreden kaynaklanan
olumsuzluklar nedeniyle, yaga yabanci maddenin bulasmasinin dnlenmesi igin,
filtrasyon asamasinda almacak onlemler operasyonel On Gereksinim planinda

belirtilmistir.

Sadece, cam sise dolum da, en biiyiik potansiyel tehlikenin cam sisenin
kirilmasi oldugu anlasilmis olup, ayni zamanda nihai nokta olmasindan dolayz,
cam sise ve tenekelerden, olusabilecek bulasmalari 6nlemek acisindan dolum

asamas1 KKN olarak belirtilmistir.

Zeytinyag1 iretiminde sik¢a sorulan sorulardan biri iiretilen zeytinlerde
pestisit kalintis1 olup olmadigidir. Ulkemizde zeytinlerin biiyiik bir ¢ogunlugu
zeytin agaclarina herhangi bir ilaglama yapilmadan iretilmektedir. Zeytinde
pestisit kalintist pek rastlanan bir durum olmadigindan 6n gereksinim

programuiyla, tedarik¢i egitimi verilerek giivenli gida tiretimi saglanmis olur.

On gereksinim programlart kapsaminda verilen personel egitimleri,
isletmede olusacak acil durumlar, KKN ve O-OGP durumlarinda, sisteme
yapilacak miidahaleler, sistemin kayit altina alinmasi, hijyen ve sanitasyon
kurallarin1 uygulamada da olduk¢a 6nemli oldugu, gerekli talimatlar hazirlanarak,

kayit altina alinmustir.
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9. ONERILER VE TARTISMA

Tiirkiye 6nemli zeytin iireticisi iilkelerden biri olmasina ragmen, yurt i¢i ve
yurt dis1 piyasalarda hak ettigi yeri bulamamistir. Verimin diisiik olmasi, zeytin
iireticisinin bilingsiz tarimsal ve hasat uygulamalar ile depolamadan kaynaklanan
hatalar sonucunda, kaliteli ve standartlara uygun zeytinyagi iiretiminin az olmasi,
hem iilke ekonomisi, hem de zeytin sektorii acisindan olduk¢a 6nemli kayiplara

neden olmaktadir.

Diger zeytinyag cesitleri ile kiyaslandiginda, gerek duyusal agidan, gerekse
saglik acisindan daha degerli olana natiirel sizma zeytinyagi {iretimini
gerceklestiren zeytin iireticileri diger zeytinyagi gesitlerine gore, tirlinlerine, daha
yiiksek fiyattan alict bulur. Natiirel sizma zeytinyagi {iretiminde en etkili
faaliyetlerden biri hasattir. Zeytinin iiretici tarafindan olgunluk dénemi iyi tahmin

edilmeli, zeytinin topraga diismemesi i¢in erken hasat edilmelidir.

Yag randimani olgun zeytinlere gore daha diisiik olmasina ragmen, erken
hasat edilen zeytinlerin yaglar1 oldukca diisiik asitlikte ve daha aromatiktir.
Duyusal 6zellikleri ve kalitesi kusursuz olan bu tip yaglar, piyasada daha fazla
deger kazanir. Zeytinlerin elle ve hasat makineleri kullanilarak, hasat edilmesi,
sirikla yapilan hasata gore, zeytin fidanlarinin zedelenmesini 6nleyerek, ertesi yil
da zeytin veriminin diismesini engellemektedir. Erken hasat ve elle hasat
sayesinde, zeytin taneleri, zedelenmeden toplandig1 icin, olgun bir zeytine gore
daha uzun bozulmadan kalabilmekte, ayrica zeytin topraga diismedigi i¢in
fermente olmasmin oniline gecilmis olmaktadir. Erken hasat sayesinde, zeytin
tanesi ¢cok soguklar baglamadan toplandig1 icin dolu ve firtinadan da etkilenmez.
Tiiketiciler tercih ettigi i¢in piyasada satilan bazi zeytinyagi markalarinda erken
hasat ibaresi zeytinyagina ayr1 bir deger katmakta, piyasa fiyatlar1 diger yaglara
gore daha yiiksek olmaktadir. Erken hasat edilen yaglar digerlerine gére daha
acidir ve yakict ozelligi vardir. Fakat acilik ve yakicilik zeytinyaginda duyusal

acidan olumlu bir 6zelliktir.

Kaliteli bir zeytinyagi elde edebilmenin icin ilk sarti, kaliteli bir zeytin
temin edilmesidir. Kotii kalitede zeytinden hicbir sekilde i1yi zeytinyagi elde
edilemez. Buna karsin iyi kalitede bir zeytinden gerekli teknolojik ve hijyenik

kosullara uyulmazsa kétii bir zeytinyagi elde edilebilir.
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Dip zeytin ile agactan toplanan zeytinler birbirine karistirilmamali, hasat
edilen zeytinler miimkiin olan en kisa zamanda ve taneye zarar vermeyen plastik
kasalarda fabrikaya ulastirilmali ve beklemeden yaga islenmelidir. Halk arasinda
“Beklemis zeytin den daha fazla yag elde edilir” gibi yanlis bir diigiince vardir.
Bekleyen zeytin suyunu kaybettiginden kuru madde miktar1 artar ve daha fazla
yag veriyormus gibi algilanir. Oysaki bekletilen zeytinlerde, olusan bozulmalar,
yag kalitesini olumsuz yonde etkilemektedir. Zeytin danelerinin ezilmeden ve
bozulmadan nakli elde edilebilecek zeytinyaginin kalitesi iizerine etkisi yoniinden
bliyiik onem arz etmektedir. Memleketimizde genellikle zeytinler cuvallarla
isletmelere tasinmaktadir. Boylece, zeytin daha taginma sirasinda 6zellikle olgun
zeytinlerde hizli bir sekilde bozulmaya neden olarak, yag kalitesi diismektedir.
Bozulma hizin1 azaltmak i¢in tasimada plastik kasalarin kullanilmasi uygun

goriilmektedir.

Hasat edildikten sonra zeytinyagi isletmelerine getirilen zeytinler ¢uval ya
da yi1ginlar halinde beklerken enzimler ve suyun etkisiyle hizli bozulmaya ve yag
kalitesinin dlismesine neden olmaktadir. Bu nedenle, zeytin isletmede
bekletilmeden yaga islenmeli veya tuzlu su havuzlarinda bekletilerek bozulmasi

engellenmelidir.

Zeytin ireticisinin, sektore deger katan natiirel sizma zeytinyag {iretimini
arttirmas1 i¢in gerekli egitimler verilmeli, plastik kasa, hasat makinesi ve

paslanmaz celik tank sahibi olabilmeleri i¢in devlet destekleri arttirilmalidir.

Zeytinlerin yaga islenmeden Once yikanmasi, yaprak, tas, toprak ve yabanci
maddelerden ayrilmasit olduk¢a Onemlidir. Ciinkii Yabanct maddeler yag
kalitesinin diismesine neden olabilecegi gibi tad ve koku {izerine de olumsuz etki
yapmaktadir. Oysa bazi klasik sistemli yaghaneler, hi¢ yikama yapmamaktadir.
Kontinii sistemlerde yikama, sistemin zarar gormemesi engelledigi i¢in mutlaka

uygulanmaktadir.

Zeytinya8 iiretiminde, yag kalitesinin ve veriminin daha yiiksek oldugu
modern sistemler, klasik sistemlere ve sitkma isleminde torbalar kullanilan ve sik
sik torbalarin yikanmasi gereken sulu sistemlere gore daha fazla tercih
edilmelidir. Ozellikle sulu sistem kullanan isletmeler, zeytin hamuruna verdikleri

sicak su sayesinde yagin oksidasyonu arttirmaktadir. Kirma ve ezme igleminin
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yapildig1 degirmenlere ¢ok zeytin konmasi, ezmenin tam olarak yapilamamasi
nedeniyle, yag verimini olumsuz etkilemektedir. Zeytin tanesini hamur haline
getiren degirmenler ve zeytin hamurunun yogruldugu, malaksoriin sik sik
temizlenmesi, kaliteli yag tiretiminde 6nemli hususlardandir. Malaksoriin giicii,
yogurma zamani ve sisteme verilen suyun miktar1 ve sicakligi kaliteli bir yag elde

etmek icin ayarlanmalidir.

Her zeytinyag: isletmesinde mutlaka separatér olmali, ve belli araliklarla

mutlaka temizlenmelidir. Yagin karasudan biran 6nce ayrilmasi saglanmalidir.

Yaglar kalite ve cografi cesit ve asitlik derecesine gore, ayri1 ayri
depolanmalidir. Zeytinyagi, en iyi muhafaza sekli olan paslanmaz ¢elik tanklarda
depolanmali, dogrudan giines 1s181na maruz kalmayacak sekilde, serin bir yerde
muhafaza edilmeli, yagin oksijenle temasinin kesilmesi icin gerekirse, inert bir
gaz olan azot gazi verilmelidir. Depolar zeytinyaginin kokuyu absorbe edici

ozelliginden dolayi, her tiirlii kokudan uzak tutulmalidir.

Zeytinyagimin duyusal o6zellikleri yagin asitlik derecesinde, bilesiminden
daha onemlidir. Asitligi ve peroksit degeri standartlara uygun zeytinyaglar1 eger
duyusal acgidan kusurlu ise, natiirel zeytinyagi olma o6zelligini kaybeder ve yag

rafinajlik olarak deger kaybeder.

Isletmelerde en az iki zeytin isleme hatti bulunmals, iyi ve kétii zeytinler,

ayr1 hatlarda islenmelidir.

Isletmelerde, zeytinyagmin analizleri yapilarak, analiz sonuglari, ulusal ve
uluslararas1 standartlara gore belirlenmelidir. Yaghane olarak calisan kimi
isletmelerde yetersiz personel ve laboratuvar kosullarindan, sadece yagda asitlik
tayini yapildigindan duyusal 6zellikleri bakimindan kaliteli ve kalitesiz yaglar
birbirine karigmakta, kalite ve ekonomik agidan deger kaybi yasanmaktadir.

Gerekli personel egitimi verilerek yaglarin birbirine karistirilmast 6nlenmelidir.

Yasalara gore son tiiketiciye dokme zeytinyagi satist yasak olmasina
ragmen, tiiketiciler, daha ucuz olmasi nedeniyle, zeytinyaglarini, zeytin
iireticisinden veya yaghanelerden dokme olarak almayi tercih etmektedirler.
Zeytinyag tiiketiminin oldukca diisiik oldugu iilkemizde, zeytinyaglarinin saglik

lizerine  etkileri devletin  diizenleyecegi kampanya ve tamitimlarla



111

yayginlastirilmalidir. Hijyen ve sanitasyon kurallarina gore iiretilmis, kalite

standartlarina uygun yag tiiketiminin 6nemi vurgulanmalidir.

Kiiciik isletmeleri birlestirerek kooperatif veya sirketlesmeyi tesvik ederek
ekonomik imkanlar Olglisiinde kontinii sistemlere ge¢meyi hedeflemek
gerekmektedir. Uretilen yaglarin paketlenmesi tesvik edilerek, isletmelerin

iriinlerine deger katmalar1 saglanmalidir.

Ulkemiz sosyo- ekonomik yapisina uygun olarak tatbik edilen hak yag ve
ticret karsilig1 sikma sistemi, kademeli olarak terk edilmeli, bunun yerine zeytin
alim esasina gore isletmelerin ¢alismasi tesvik edilerek, tam kapasiteyle tiretim

yapmalarina olanak verilmelidir.

Ayrica ihracati arttirmaya yonelik verilen devlet destekleri yerine, yurt
icindeki tiiketim miktarin1 arttirmaya yonelik kampanyalar diizenlenmeli,

tilkketicinin saglikli zeytinyagi tiikketmesi saglanmalidir.
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Ek-1 1SO 22000 Gida Giivenligi
Yonetim Sistemi

Uygulamalarina iliskin Anket
Formu




ISLETMEYE iLiSKiN GENEL BiLGILER
1.ISLETMENIN ADI VE UNVANI
2.iISLETMENIN FAALIYET GOSTERDIGI iL/iILCE

3.SLETME KAC YILDIR ZEYTINYAGI SEKTORUNDE FAALIYET
GOSTERMEKTEDIR ?

4.ISLETMEDE CALISAN SAYISINI BELIRTINIZ (Liitfen asagidaki gruplara gore)

Y 6netici : Kisi
Idari Personel : Kisi
Isci (Siirekli) : Kisi
Isci (Mevsimlik) : Kisi
Diger Kisi (Liitfen belirtiniz)

5.iSLETMEDE CALISAN TEKNiKER/MUHENDIS SAYISINI VE CALISMA SEKLINi

LUTFEN iSARETLEYINiZ

Gida Teknikeri  :............ Kisi
Gida Miihendisi  :............ Kisi
Kimya

Miihendisi e Kisi
Ziraat

Miihendisi U Kisi
Diger e Kisi

6.ANKETIi YAPAN KiSi OLARAK iISLETMEDEKI GOREVINiZ NEDIR ? (Liitfen Belirtiniz)

8.ISLETMENIZIN FAALIYET GOSTERDiGi PAZARLAR (PiYASALAR) HANGILERIDIR ?

Ic Pazar
Dis Pazar
Her ikisi de

9.iISLETMENiIZDE ASAGIDAKI URUNLERDEN HANGIiLERi URETILMEKTEDIR ?
(Birden Fazla Secenek isaretleyebilirsiniz )

Sofralik Zeytin

Zeytinyag1

Her ikisi de

Diger (Litfen Belirtiniz) ...

10.iSLETMENIZDE KALITE VE/VEYA GIDA GUVENLIGi YONETICiSi VAR MI ?

EVET
HAYIR



11.iISLETMENIZiN STATUSU NEDIR ?

KiRA
MULK
ORTAKCILIK

12.iISLETMENIZIN YONETiM DURUMUNU BELIRTINiZ ?

Aile bireyleri tarafindan yonetilmektedir.

Aile sirketi fakat profesyonel yoneticiler tarafindan yonetilmektedir.
Firma sahip/sahipleri tarafindan yonetilmektedir

Sirket ortaklar1 tarafindan yonetilmektedir.

Diger (Liitfen Belirtiniz)............oooeviviiiiiiiiiiiiiiinen.

13.iISLETMENIZDE ZEYTIiNYAGI URETIMiNDE HANGi YONTEMLERI KULLANIYORSUNUZ ?

(Birden Fazla secenek isaretleyebilirsiniz)

Hidrolik Pres Klasik Sistem Ug Fazli
Sulu Pres iki Fazlh Diger

14.iISLETMENIZDE URETIM TiPi ASAGIDAKILERDEN HANGIiSi/HANGILERINE UYMAKTADIR?

Kendi markamizla iiretim yapilmakta
Sadece fason iiretim yapmakta
Hem kendi markamizla, hem de fason iiretim yapmakta

15.iSLETMENIZDE URETILEN URUNLERI NE SEKIiLDE SATIYORSUNUZ ?
(Birden fazla secenek isaretleyebilirsiniz)

Dokme olarak

Beyaz tenekede

Markali teneke

Markali sisede

Diger (Litfen belirtiniz)............ ...

16.ZEYTINYAGININ ANALIZINDE HANGi LABORATUARDAN FAYDALANMAKTASINIZ?

Isletmemiz biinyesindeki labrotuarimizdan
Isletmemiz disindaki akredite labrotuarlardan
Diger (Liitfen Belirtiniz) .........c...ccoooeienennn.e.

17.HANGI TiP ZEYTINYAGI URETIMI YAPMAKTASINIZ SIRALAYINIZ ?
(En fazla iirettiginiz {iriine 1 en az iirettiginiz iiriine 4 verecek sekilde numaralayiniz.)
|| Naturel S1zma
|| Naturel Birinci
| | Riviera
|| Rafine

18.ISLETMENIZDE ARITMA TESISINiZ VAR MI ?

EVET
| |HAYIR (Cevabiniz hayir ise karasu sorununu ne sekilde ¢6ziiyorsunuz, liitfen acgiklayiniz)




19. ZEYTINYAGI URETIMINDE TEDARIKCiDEN GELEN HAMMADE NE SEKILDE SiZE
NAKLEDILMEKTEDIR ?

Cuvalda
Kasada
Dokme
Diger (Liitfen Cevaplayiniz) ............cccooviiiiiiiiiiiiiiiiiiiniiininin,



ISO 22000 GIDA GUVENLIGI SISTEMININ KURULMASINDA ve UYGULANMASINDA
KARSILASILAN ZORLUKLARA ILISKIN ONERMELER ICIN GORUSUNUZU 1 EN ONEMLI
OLMAK UZERE, 5 EN ONEMSiZ’E KADAR ONEM DERECESINE GORE SIRALAYINIZ

1SO 22000:2005 GIDA
GUVENLIGi

SISTEMININ KURULMASINDA ONEM DERECESI
ve UYYGLUANMASINDA

KARSILASILAN ZORLUKLAR

Isyeri yonetimi Gida Giivenligi
Yonetim Sistemini
benimsemektedir.

Calisanlar Gida Giivenligi
Yonetim Sistemini
benimsemektedir.

Calisanlar yeterince bu sisteme
aktif olarak katilmamaktadir.

Sistem kurulum ve
belgelendirme maliyetleri gok
yiiksek degildir.

Danigmanlik hizmetlerinin
yeterli diizeyde saglanmaktadir.

Dokiimantasyon hazirlarken
yeterli bilgiye sahip olamama
6nemli bir sorundur.

Dokiimante sistemle ¢aligma
aligkanlig1 yeterince personelde
gelismemisgtir.

Personalde egitim eksikligi ve
yetersizligi yoktur.

Caligmalar i¢in ayrilabilecek
isgiicliyeterli sayidadir.

Mevsimlik is¢i ¢calismasi
nedeniyle yeterli Egitim almig
personel saglamak gii¢ degildir

Is yiikii ¢ok fazla degildir.

Iletisim eksikligi yoktur.

Ilgili personelin isten ayrilmasi
sistemin stirdiiriilmesini
etkilemez.

Bina altyapisi ve ¢aligma ortami
bu sistemi siirdiirmeye
uygundur.

Planlanan siirede sistem
kurulamaz.

Nitelikli eleman eksikligi vardir.

Sistemli, sertifikal1 tedarikgi
bulmak giictiir.

Analizler i¢in akredite laboratuar
bulma gii¢ degildir.

Analiz maliyetleri yiiksektir.

Hammaddeden son {iriine
izlenebilirligi saglamak zor
degildir.

Geri ¢gekme yontemini test etmek
glictiir.

Zamansiz I¢ tetkik uygulamalar
sorun yaratir

Miisterilerin farkl sertifikasyon
firmalarini
tercih ederler.

I¢ piyasa ve dis piyasa igin
uyulmas: gereken mevzuat
farklidir.

ISO 22000 Gida Giivenligi
Sisteminin zorunlu olmamasi
nedeniyle yeterince

Onem verilmemektedir.




1. TURK GIDA MEVZUATI HAKKINDA BiLGi DUZEYINiZi BELIRTiNiZ ?

Herhangi bir bilgimiz yoktur.
Tiirk Gida Mevzuatini duyduk, ancak bilgimiz yoktur.

Tirk Gida Mevzuat1 hakkinda az da olsa bilgimiz vardir.
Tirk Gida Mevzuatini biliyoruz, ancak giincelligini takip etmiyoruz.
Tirk Gida Mevzuati hakkinda kapsamli bilgiye sahibiz, giincel mevzuati takip ediyoruz.

2.1S0 22000:2005 GIDA GUVENLIGI YONETIM SiSTEMi HAKKINDA BiLGi DUZEYINIiZi BELIRTINiZ?

Herhangi bir bilgimiz yoktur.
Sistemi duyduk, ancak bilgimiz yoktur.
Sistemin ne oldugunu biliyoruz, ancak detayl bilgiye sahip degiliz.

Sistem hakkinda az da olsa bilgimiz vardir.

Sistem hakkinda kapsamli bilgiye sahibiz.

3. ISLETMENIZDE GMP (iyi Uretim Uygulamalari) ve GHP (iyi Hijyen Uygulamalar)) MEVCUT,
GEREKLIi ALTYAPI SAGLANMIS MIDIR?

Evet
Kismen mevcut

Hayir

4.1SO 22000:2005 GIDA GUVENLIGI YONETIM SIiSTEMI iLE iLGILI MEVCUT DURUMUNUZ NEDiR?
|| ISO 22000 Belgemiz var ve sistemi tam olarak uyguluyoruz.
| | HACCP sistemini uyguluyoruz ancak heniiz ISO 22000 belgesi almadik.
|| Sistemi uygulamaya gelecek bir tarihte baglamay1 planliyoruz
|| Sistemi uyguluyoruz ve belgelendirme asamasinday1z.
|| Sistemi uygulamiyoruz ancak ISO 22000 Belgemiz mevcuttur

|| Diger (Belirtiniz)........................o

5.1S0O 22000:2005 GIDA GUVENLIGI YONETIM SiSTEMIiNi UYGULUYOR iSENiZ NE KADAR ZAMANDIR
UYGULUYORSUNUZ ? (Y1l veya Ay olarak Belirtin)

6. ISLETMENIZIN SAHiP OLDUGU KALIiTE BELGELERi NELERDIR? (Liitfen Belirtiniz)

ISO 9001:2000 IFS KOSHER
HACCP SQF HALAL
ISO 22000:2005 BRC ORGANIK

Diger (Belirtiniz)..........

7.ISO 22000:2005 GIDA GUVENLIiGi YONETIM SiSTEMi HAKKINDA KAMU KURUM VE KURULUSLARI
TARAFINDAN BIiLGILENDIRILDINiZ Mi?

EVET

HAYIR
8.ISO 22000 GIDA GUVENLIGI YONETIM SiSTEMi KURULURKEN HERHANGI BiR KURUMDAN FiNANSAL
DESTEK ALDINIZ MI?

EVET
HAYIR



9. ASAGIDAKILERDEN HANGILERI ISO 22000 GIDA GUVENLIGI YONETIM SISTEMIiNi UYGULAMA VE
BELGELENDIRME AMACLARINIZI YANSITMAKTADIR?

(En 6nemli 1 olmak iizere 5 tanesini 6nem derecesine gire siralayiniz)

| | Toplam Kalite Y6netiminin bir par¢asi oldugu i¢in || Giivenli Gida iiretebilmek igin

| | Maliyet tasarufu saglama | | Kaliteyi arttirma

|| Isletmeye deger kazandirma || Verimliligi arttirma

| | Yasalara uyumludur | | Reklam imaj olarak kullanma

|| Rekabet giiciinii gelistirme || HACCP sisteminide kapsadig1 i¢in
) Market ve slipermarketler istedigi

| | Thracat sansim arttirmak i¢in || igin

|| Miisteriler talep ettigi igin L [ Diger..........oo

10.GELECEKTE ISO 22000 GIDA GUVENLIGI YONETIM SiSTEMINi UYGULAMAYI VE DEVAMLILIGINI
SAGLAMAYI DUSUNUYOR MUSUNUZ?

Evet
Hayir

11. iISLETMENIZDE ISO 22000 GIDA GUVENLIGi YONETIM SiSTEMiNi BELGELENDIRMEK iCiN

MEYDANA GELEN MALIYETLER NE KADARDIR? (Liitfen Asagidaki verilere gore belirtiniz)
1,000 -2.999 TL 11,000-12,999 TL 19,000-20,999 TL
3,000 - 4,999 TL 13,000-14,999 TL 21,000-22,999 TL
5,000 - 6,999 TL 15,000-16,999 TL 23,000-24,999 TL
7,000 - 8,999 TL 17,000-18,999 TL 25,000 TL ve tizeri

9,000-10,999 TL

12. ISO 22000 GIDA GUVENLIGI YONETIM SiSTEMINiN KURULMASI ASAMASINDA iSLETMENIZIiN
BU SISTEME UYGUN HALE GETIRILMESI iCiN GEREKLIi YATIRIM MALIYETI NE KADARDIR?

10,000 - 25,000 TL 51,000 - 75,000 TL 101,000 - 125,000 TL
26,000 - 50,000 TL 76,000 - 100,000 TL 126,000 TL VE iizeri

13.ISO 22000 GIDA GUVENLIGI YONETIM SISTEMININ KURULMASI iCiN GECEN SURE NE KADARDIR
LUTFEN BELIiRTINiZ ?

................................... Ay
14.EKLEMEK iSTEDIGINiZ GORUS VE ONERILERINiZi BU KISIMDA BELIiRTEBILiRSINiZ.

ANKETI YANITLADIGINIZ iCiN TESEKKUR EDERIZ. Arastirma sonuclarin size iletebilecegimiz
e-posta adresinizi liitfen yandaki kutucuga
bildiriniz.

Sorularmiz ve doldurmus oldugunuz anketleri gondermek i¢in asagidaki e-posta, telefon ve faks

Numarasini kullanabilirsiniz.

Sule AZAK  e-posta:sule_azak@hotmail.com Tel:0-5334211285
e-posta:suleazak@ege.edu.tr Fax:0-232-8871530
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ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi No
GGEK.1 01/01/2011 00 -- 1/1

1.0 FIRMA HAKKINDA :

XYZ Zeytinyagi isletmesi, ham zeytini iki fazli kontinii sistemle igleyerek

natiirel zeytinyagr elde eden, iirettigi natiirel sizma ve natiirel birinci

zeytinyaglarimi kendi markasiyla, cam sise ve teneke ambalajlara dolumunu

yaparak, pazarladigi varsayilan sanal bir kurulustur.

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir




GIDA GUVENLIGI EL KiTABI
XYZ GIRIS

ZEYTINYAGI oo s e o St
. : okiiman aymn evizyon evizyon ayfa
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi No

GGEK.2 01/01/2011 00 - 1/4

Bu El Kitab1 Zeytinyad: sektoriinde, faaliyet gosteren zeytin isleme tesislerine,
iirettikleri iiriinlerini kendi markalarnyla ambalajlayarak, katma deger
yaratmalarim saglamak amaciyla, Gida Giivenligi Yonetim Sistemini kurmak,
yapisinl tanimlamak ve isleyisini aciklamak iizere olusturulmustur.

2.0 GIRIS :

Gida Giivenligi El Kitab1 (GGEK) , XYZ Zeytinyag Isletmesi ' nde kullanilan Gida
Giivenligi Yonetim Sistemi ile ilgili faaliyetlerin kisa ve kolay bir sekilde tanitimini
saglamaktadir.

GGEK’nin hazirlanmasinda ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi
(GGYS) baz alinmistir.

Sistem; zeytinyagi iiretimine ve ambalajlanmasina yonelik faaliyetlerin ne sekilde
gerceklestirilecegini  ve  faaliyetleri  gergeklestirecek  personelimizin  yetki  ve
sorumluluklarini kapsamaktadir.

Urettilen iiriinlerde, gida giivenliginin saglamak icin dncelikle miisterilerin istekleri
tam olarak anlasilir ve uygulanan prosesler, ¢alisanlar ve iiriinler tanimlanip uygulanarak
uretilir.

Isletmenin faaliyetlerinde kilavuz niteligi tastyan GGEK 1 proseslerin, iiriinlerin ve
caliganlarin siirekli gelismesini saglar. GGEK nin hazirlanmasindan, yayimnlanmasindan
ve gilincellenmesinden GGYS takimi ve ekip lideri sorumludur. GGEK Genel Miidiir
tarafindan onaylanir. Hazirlayan ve onaylayan imzalari son sayfada yer alir.

GGEK’1 Kontrollii Kopya ve Kontrolsiiz Kopya olmak tizere iki sekilde yayinlanir
ve Genel Miidiir onayiyla dagitilir. Kontrollii Kopyalar imza karsiligi dagitilir ve takibi
yapilir, Kontrolsiiz Kopyalar ise tanmitim amaciyla dagitilir ve takibi yapilmaz. Ayrica,
GGEK’indaki degisiklikler yani; revizyonlar, dokiiman dagitim talimatina gore ilgili
boliimlere dagitilir ve GGYSS takim lideri tarafindan takip edilir.

Bu genel ¢erceve icerisinde Gida Giivenligi El Kitabi;
- Belgelendirme kurulusu i¢in bir sunum kitabidir.
- Miisteriler i¢in bir tanitim kitabidir.
- Isletmeye giren yeni bir personel igin bir egitim aracidir.
- GGYS’nin 6gelerinin uygulanmasiyla ilgili sorumluluklar: tanimlar
- Mevcut personel i¢in uyulmasi zorunlu bir kilavuzdur.

Isletme igindeki tiim boliimler, gida giivenligi politikasma destek vermek,
GGYS’nin siirekliligini saglamak igin gayret gostermekle yiikiimliidiirler. Her bdliim bu
kitapta atifta bulunulan dokiimanlari kullanmak ve gelistirmekten sorumludur. Ust
yonetim calisanlarin bu sorumlulugu yerine getirmesinde ihtiyag duyduklar kaynaklar
saglamay1 taahhiit eder.

Gida Giivenligi El Kitabi, sistemin genel hatlarini igerecek sekilde hazirlanmig ve
bilgilerinize sunulmustur. Bu c¢alismalarin, zeytinyagi sektoriine ve iilkemize olumlu
katkilarda bulunmasini dileriz.

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Genel Midiir
Lideri




GIDA GUVENLIGI EL KITABI
XYZ D1
ZEYTINYAGI oo s GIEIS o St
: : okiiman aymn evizyon evizyon ayfa
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi No
GGEK.2 01/01/2011 00 - 2/4

. GIDA
KONU BASLIGI GUVENLIGI
EL KITABI
1 Firma Tanitimi GGEK 1
2 Girig GGEK 2
3 Kapsam GGEK 3
3.1 Atif Yapilan Standartlar -
3.2 Terimler ve Tarifler --
4 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi GGEK 4
4.1 Genel Sartlar GGEK 4
4.2 Dokiimantasyon Sartlar1 GGEK 4
4.2.1 Genel GGEK 4
42.2 Dokiimanlarin Kontroli GGEK 4
423 Kayitlarinin Kontrolii GGEK 4
5 Yonetimin Sorumlulugu GGEK 5
5.1 Yonetimin Taahhiidi GGEK 5
5.2 Gida Giivenlik Politikasi GGEK 5
5.3 Gida Giivenlik Yonetim Sistemi Planlanmasi GGEK 5
54 Sorumluluk ve Yetki GGEK 5
5.5 Gida Giivenligi Takim Lideri GGEK 5
5.6 fletisim GGEK 5
5.6.1 Dis iletisim GGEK 5
5.6.2 I¢ Tletisim GGEK 5
5.7 Acil Durumlara Hazirlik ve Tepki GGEK 5
5.8 Yonetimin Gozden Gegirmesi GGEK 5
5.8.1 Genel GGEK 5
5.8.2 GoOzden Gegirme Girdisi GGEK 5
5.8.3 Gozden Gegirme Ciktisi GGEK 5
GGEK 5
6 Kaynak YoOnetimi GGEK 6
6.1 Kaynaklarin Temini GGEK 6
6.2 Insan Kaynaklar GGEK 6
6.2.1 Genel GGEK 6
6.2.2 Yeterlilik, Bilin¢ ve Egitim GGEK 6
Hazirlayan Onaylayan
Gida Giivenligi Ekip Genel Midiir

Lideri




Lideri

GIDA GUVENLIGI EL KITABI
XYZ i
ZEYTINYAGI Dokiiman Yaymn GIlllvale on Revizyon Sayfa
ISLETMESI Kodu Tal?,ihi Noy Tari}llli Nyo
GGEK.2 01/01/2011 00 -- 3/4
6.3 Altyap1 GGEK 6
6.4 Calisma Ortami GGEK 6
7 Giivenli Uriinleri Planlama Ve Gergeklestirme GGEK 7
7.1 Genel GGEK 7
7.2 On Kosul Programlar1 (OGP’ler) GGEK 7
7.3 Tehlike Analizi i¢in On Basamaklar GGEK 7
7.3.1 Genel GGEK 7
7.3.2 Gida Giivenligi Ekibi GGEK 7
7.3.3 Uriin Ozellikleri GGEK 7
7.3.3.1 Ham Maddeler, bilesenler ve iirlinle temas eden GGEK 7
7.3.3.2 materyaller GGEK 7
7.3.4 Son Uriin Ozellikleri GGEK 7
7.3.5 Amaclanan Kullanim GGEK 7
7.3.5.1 Akis Semalari, Proses Basamaklar1 ve Kontrol GGEK 7
7.3.5.2 Onlemleri GGEK 7
7.4 Akis Semalari GGEK 7
7.4.1 Proses Basamaklarinin ve Kontrol Onlemlerinin | GGEK 7
tanimlanmasi
7.4.2 Tehlike Analizi GGEK 7
7.4.3 Genel GGEK 7
7.4.4 Tehlike Tanimlanmas1 ve Kabul Edilebilirlik GGEK 7
Diizeylerin Belirlenmesi
7.5 Tehlike Degerlendirmesi GGEK 7
7.6 Kontrol Onlemlerinin Se¢imi ve GGEK 7
7.6.1 Degerlendirilmesi GGEK 7
Operasyonel On Gereksinim Programlarinin
7.6.2 Olusturulmasi (O-OG Plan1 ) GGEK 7
7.6.3 HACCP Planinin Olusturulmasi GGEK 7
7.6.4 HACCP Plan1 GGEK 7
7.6.5 Kritik Kontrol Noktalarinin Belirlenmesi GGEK 7
Kritik Kontrol Noktalar1 I¢in Kritik Limitleri
7.7 Belirlenmesi GGEK 7
7.8 Kritik Kontrol noktalarinin {zlenmesi Sistemi GGEK 7
[zleme Sonuglar1 Kritik Limitleri Astiginda
7.9 Uygulanacak Faaliyetler GGEK 7
7.10 On Hazirlik Bilgileri ve OGP lart ve HACCP GGEK 7
Planlarin1 Belirten Dokiimanlarin Giincellenmesi
7.10.1 Dogrulamanin Planlanmasi GGEK 7
7.10.2 izlenebilirlik Sistemi GGEK 7
Hazirlayan Onaylayan
Gida Giivenligi Ekip Genel Miudiir




GIDA GUVENLIGI EL KITABI
XYZ D1
ZEYTINYAGI Dokiiman Yayin GIlllvale on Revizyon Sayfa
ISLETMESI Kodu Tal?Iihi Noy Tari}llli Nyo
GGEK .2 01/01/2011 00 -- 4/4
7.10.3 Uygunsuzlugun Kontrolii GGEK 7
7.10.3.1 | Diizeltmeler GGEK 7
7.10.3.2 | Diizeltici Faaliyetler GGEK 7
Potansiyel Olarak Giivenli Olmayan Uriinlerin
Muhafazasi
7.10.3.3 GGEK 7
7.10.4 Genel GGEK 7
Saliverme I¢in Degerlendirme GGEK 7
Uygun Olmayan Uriiniin Elden Cikarilmasi
8 Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin Gegerli GGEK 8
Kilinmasi, Dogrulanmasi ve Iyilestirilmesi
8.1 Genel GGEK 8
8.2 Kontrol Onlemi Kombinasyonlarinin Gegerli GGEK 8
Kilinmasi
8.3 izleme ve Ol¢iimiin Kontrolii GGEK 8
8.4 Gida Gilivenligi Yonetim Sisteminin GGEK 8
8.4.1 Dogrulanmast GGEK 8
8.4.2 I¢ Tetkik GGEK 8
Dogrulama Sonuglarinin ayr1 ayri GGEK 8
84.3 Degerlendirilmesi GGEK 8
8.5 Dogrulama Faaliyetleri Sonuglarinin Analizi GGEK 8
8.5.1 Tyilestirme GGEK 8
8.5.2 Siirekli lyilestirme GGEK 8
Gida Gilivenligi Yonetim Sisteminin
Giincellenmesi
Hazirlayan Onaylayan
Gida Giivenligi Ekip Genel Midiir

Lideri




XYZ
ZEYTINYAGI
ISLETMESI

GIDA GUVENLIGI EL KiTABI
KAPSAM

Dokiiman Yayin Revizyon Revizyon Sayfa
Kodu Tarihi No Tarihi No
GGEK.3 01/01/2011 00 - 1/3

3.0 KAPSAM :

Gida Giivenligi Yonetim Sistemimizin proseslerinin birbiriyle iliskisini
gosteren sema asagida verilmistir:

GIDA GUVENLIGI
YONETIM PROSESI

> Dokiiman
Yonetimi
»  GGYS Kayitlan

| 4

>

IIIIIIIIIIIIIIIIIIIllllllh

.<IIIIIIIIIII

Dokiiman
Yonetimi
GGYS Kayitlarn

IIIIIIIIII’

Yasal
Gerekler
ISo
22000:2005
Gerekleri
Miisteri
Gerekleri,
Geribildirimi
Sistem
Sonuglan

Yonetim Kararlari

YONETIMIN

SORUMLULUGU PROSESI

YY VVvVYy

Yonetimin Taahhiidii
Politika ve Hedefler
Yonetimin Gozden
Gegirmesi

Miisteri Odakhilk

ic lletigim

URUN GERGEKLESTIRME

YVYY VYVYVYY

PROSESI

Risk Analizleri
Satinalma

Uriin gergeklestirme
Kalite Kontrol
Onaylari

Olgiim ve Test Cihazi
Uriin Tanimlama
Muhafaza ve Sevkiyat

>
>

SATIS PROSESI

*Musteri sartlar

VYVYVY VYV

_ OLGME, ANALIZ VE
iVILESTIRME PROSESI

i¢ Denetimler

Uriin ve Proses
Olgiimleri

Diizeltici Faaliyetler
Onleyici Faaliyetler
Miisteri Memnuniyeti
Veri Analizleri

Uygun Olmayan Uriin
lyilestirme Faaliyetleri

Yénetim Kararlan

KAYNAK YONETIMi
PROSESI
> Egitim
> Galigma
Ortami ve
Altyapi
> Bakim
Kaynaklar
Egitim

Hazirlayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri

Onaylayan

Genel Mudur




GIDA GUVENLIGI EL KITABI
XYZ
ZEYTINYAGI oo s KARPSAM v St
. - okiiman aymn evizyon evizyon ayfa
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi No
GGEK.3 01/01/2011 00 -- 2/3

3.1 Atf Yapilan Standartlar :

Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin olusturulmasinda, Tiirk Standartlar
Enstitiistiniin 2005 yilinda yaymlamis oldugu TS EN ISO 22000 standartlar1 esas
almmisgtir. Atif yapilan standart icin TS EN ISO 9000 standardinin hiikiimleri
sayilir. Ayrica, isletmedeki tim faaliyetler, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi,
Zeytinyagr ve Prina Yagir Tebligi (Teblig No:2010/35) ile TS 341 Yemeklik
Zeytinyag1 standardina uygun ve Codex Alimentarius’a uyumlu olarak
yuriitiilmektedir.

3.2 TANIMLAR VE TARIFLER
Bu standardin amagclar1 icin, ISO 9000 standardinda verilen terimler ve
asagidakiler kullanilir.

GIDA GUVENLIGI Gidanin amaglanan kullanimima uygun olarak hazirlandiginda
ve/veya tiiketildiginde tiiketiciye zarar vermeye mneden
olmayacagi yaklasimi (Codex Alimentarius).

GIDA ZINCIRI Gidanin ve ingradiyentlerinin birinci iiretiminden tiiketimine

kadar, iretim, proses, dagitim, depolama ve hazirlama gibi
birbirini takip eden basamaklar ve iglemler.

GIDA GUVENLIGI TEHLIKESI Gidanin kendisi yada gidada bulunan biyolojik, kimyasal veya

fiziksel etmenler vasitasiyla olumsuz saglik etkisine yol agma
potansiyeli (Codex Alimentarius).

GIDA GUVENLIGI POLITIKASI Ust yénetim tarafindan resmi olarak ifade edildigi gibi, gida

giivenligi ile ilgili bir kurulusun tim niyeti ve istikameti.

Kurulus tarafindan bagka bir prosese ve doniisiime
ugratilmayan iiriin

SON URUN

KONTROL ONLEMI <gida giivenligi>gida giivenligi tehlikesini 6nlemek veya

elimine etmek ya da kabul edilebilir diizeye indirmek i¢in
kullanilabilecek (gida giivenligi) isler ve faaliyetler (Codex
Alimentarius).

<gida giivenligi>Gida zinciri boyunca gerekli hijyenik ortami
saglayarak uygun biri iiretim yapmak (3.2), son {irliniin giivenli
bir sekilde hazirlanmasinit saglamak (3.5) ve insan tiiketimi i¢in
giivenli gidalar sunmak icin temel kosullar ve faaliyetler.

ON GEREKSINIM PROGRAMI

OPERASYONEL ON GEREKSINIM

Olas1 gida giivenlik tehlikelerini (3.3) ve/veya iirlinde yada
PROGRAMI (OGP)

proses ortaminda gida giivenligi tehlikelerinin kontaminasyonu
veya ¢ogalmasini kontrol altina almak i¢in zorunlu oldugu
tehlike analizleriyle tanimlanan 6n gereksinim programi.

KRITIK KONTROL NOKTASI (KKN) <gida giivenligi>gida giivenligi tehlikesinin Onlendigi veya

elimine edildigi yada kabul edilebilir diizeye indirilebildigi ve
kontrol edilebilen asama (Codex Alimentarius).

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir




GIDA GUVENLIGI EL KiTABI

e KAPSAM
ZEYTINYAGI oo s = S v St
: . okiiman aymn evizyon evizyon ayfa
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi No
GGEK.3 01/01/2011 00 -- 3/3

KRITIK LIMIT Kabul edilme durumunun kabul edilmeme durumundan
ayrildig kriter (Codex Alimentarius).

IZLEME Bir dizi planli inceleme ve 6l¢iim yaparak kontrol dnlemlerinin
tasarlanmis sekilde yiirliyiip yiirtimedigini belirlemek.

DUZELTME Tespit edilen uygunsuz durumu elimine etmek igin
gerceklestirilen faaliyet (ISO 9000:2000, Madde 3.66.)

DUZELTICI FAALIYET Tespit edilen uygunsuzlugun veya diger istenmeyen durumun
nedenlerinin giderilmesi.

GECERLI KILMA HACCP plam1 ve operasyonel oOn gereksinim programi
tarafindan yiiriitiilen kontrol dnlemleriyle elde edilen verilerin
etkinlik diizeyinin belirlenmesi (Codex Alimentarius).

DOGRULAMA Objektif olgiitlerle yerine getirilen spesifik gereksinimlerin
onaylanmasit (ISO 9000:2000, Madde 3.8.4).

GUNCELLEME Uygulamanm en son verilerle hemen ve/veya planli olarak
gbzden gecirilmesi.

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir




GIDA GUVENLIGI EL KiTABI
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ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi No
GGEK 4 01/01/2011 00 -- 1/3

4. GIDA GUVENLIGi YONETIM SIiSTEMI :
4.1. Genel Sartlar :

Isletmemiz, TS EN ISO 22000:2005 standardmnin gerekliliklerine uygun bir
Gida Giivenligi Yonetim Sistemi kurarak, dokiimante etmis ve uygulamaya
almistir.

Sistemin devamliliginin saglanmasi ve stirekli olarak gelistirilmesi igin gerekli
diizenlemeler yapilmstir.

Giivenli gida iiretiminin saglanmasi ve tirlinlerin kullaniciya/tiiketiciye zarar
vermeyecek sekilde tehlikelerin kontrol edilmesi i¢in Gida Giivenligi Yonetim
Sisteminin uygulanmast ve bu sistemin saglam bir yapiya olusturulmasi
gerekmektedir.

e Bu amagla isletmemiz, Gida Giivenligi yOnetim sistemi icin gerekli
prosesleri tanimlamus,

e Bu proseslerin sirasini ve birbiriyle etkilesimini belirlemis,

e Bu proseslerin uygulanmasinda ve kontroliindeki etkinliginin saglanmasi
icin gerekli kriter ve yontemleri tespit etmis, bunlar1 desteklemek ve
izlemek icin gerekli kaynak ve bilgileri saglamis,

e Bu prosesleri faaliyete gecirmek, Olgmek, izlemek, analiz etmek,
planlanmis sonuglar1 elde etmek ve siirekli gelistirmek i¢in gerekli
faaliyetleri uygulamstir.

Proseslerde Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin gereklilikleri siirekli olarak
g6z 6niinde bulundurulmus ve etkilesim ve iliskiler dikkate alinmistir. isletme, bu
prosesleri ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin gerekliliklerine
gore yonetmektedir. Gida Giivenligi yonetim sistemimiz, geleneksel olarak iyi
iiretim uygulamalari (GMP), prosediirleri ile desteklenmistir. Gida Giivenligi
yOnetim sisteminin yapisi tliketicileri 6n planda tutarak, onlarin ihtiyaglarini ve
gida hijyeninin prensiplerini dikkate alarak olusturulmustur. Gida Giivenligi
yonetim sistemi olusturulurken yasal diizenlemelerin gereklilikleri de yerine
getirilmistir. Gida Giivenligi yOnetim sistemi, 6z degerlendirme ve siirekli
tyilestirme proseslerini igermektedir.

4.2. Dokiimantasyon Sartlar :
4.2.1 Genel
Isletmenin, Gida Giivenligi yonetim sistemi dokiimantasyonu,
= [sletme Gida Giivenligi yonetim sistemi hakkinda tutarli bilgileri igeren
“Gida Giivenligi El Kitab1”ni,
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= Gida Gilivenligi politikamiz, Gida Giivenligi hedeflerimiz ilgili dokiimanlari,

= [SO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin gerektirdigi dokiimante
edilmis prosediirleri,

= Proseslerin etkin planlanmasi, uygulanmasi ve kontrolii i¢in kurulus
tarafindan ihtiya¢ duyulan dokiimanlari,

= Sartlar1 beyan eden dokiimanlari,

= Yapilmis olan faaliyetlerin veya elde edilen sonuglarin objektif delilini
saglayan dokiimanlari,

= Tavsiye veya Onerilerin yer aldig1 dokiimanlari,

= Sistemin gerektirdigi kayitlarin tutulmasi ve kontroliinii icermektedir.

Gida Giivenligi yonetim sistemi olusturulurken yasal diizenlemelerin
gereklilikleri de yerine getirilirken, hammadde, yardimci malzeme, son (iriin,
etiketleme ve ambalaj bilgileri gibi hususlar da dikkate alinmistir. Bunlarin diginda
varsa bagka diger hususlar ve tiiketici dokiimanlarina da yer verilmistir.

Isletme, Gida Giivenligi yénetim sistemi dokiimantasyonunun, sdzlesme,
mevzuatla ilgili sartlar ile misteriler ve diger ilgili taraflarin ihtiyaglarini ve
beklentilerini karsilayacak sekilde olmasi igin,

= Miisteriden ve diger ilgili taraflardan gelen s6zlesme sartlari,

» Uluslararasi ve ulusal standartlar,

= [Igili yasal diizenlemeler,

» Kurulusumuzun aldig kararlar,

» D1s kaynakli bilgiler,

= [Igili taraflarin beklentileri ve ihtiyaglar1 hakkinda bilgiler
gibi hususlar1 dikkate almistir.

Gida Giivenligi yonetim sistemimiz igerisinde tehlike analizlerine de yer
verildiginden, HACCP plani ayrintili bir bi¢imde uygulanmaktadir. Bu amagla
tehlike analizleri yapilmis, yazili hale getirilmistir. Tehlike analizinin gerektirdigi
yerlerle ilgili olarak ayrintili HACCP planlar1 hazirlanmigtir.

HACCP gerekliliklerini yerine getirebilmek i¢in bir GMP 6nlemler dizisi de
olusturulmustur. Her bir GMP oOnleminin uygulanmasi ile ilgili kurallar da
prosediir, talimat ve sartnameler yazili hale getirilmistir. GMP Ol¢limleri igin
gerekli kayitlar belirlenmistir.
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Uriiniin tiiketiciye ulasmas1 asamasina kadar olan dokiimanlarin tiimiinde
gerekli hijyen Onlemlerine yer verilmistir. Tiketiciyi koruma amagli, hastalik
yapan ya da zarar veren gidalarla ve insan tiiketimine uygun gida iiretimine iliskin
politika ve yasal diizenlemelerin tamami dikkate alinmistir.

Yapilan diizenlemelerin tiimiinde, uluslararasi ticarette de giliveni saglayacak
nitelikte olmasina 6zen gosterilmistir.

4.2.2 Dokiimanlarin Kontrolii

Gida Giivenligi Yonetim Sistemi olusturan tiim dokiimanlarin hazirlanmasi,
onaylanmasi, yaymni, dagitimi ve kontroliiniin saglanmasi amaciyla Dokiiman
Kontrolii Prosediirii (PR.01) olusturulmus ve uygulanmaktadir. Olusturulan kontrol
sistemine, dis kaynakli dokiimanlar da dahil edilmistir. Dokiimanlar
yayinlanmadan Once, belirlenmis bir format ile yazilir, kodlanarak tanimlanir ve
belirlenen yetkili personel tarafindan gézden gegirilerek onaylanir. Dokiimanlarin

giincelligi saglanmis ve Kullanimda olmayan dokiimanlarin kullanilmasini
onlenmigtir

Dokiimanlarin kontrolii amaciyla;
a) Faaliyetlerin yiiriitiildiigii yerlerde kullanilan dokiimanlarin yiirtirliikteki
baskilarinin bulundurulmasi,
b) Gegersiz ve/veya ylrirlikten kaldirilan dokiimanlarin, dagitildiklart veya
kullanildiklar1  tiim noktalardan hemen kaldirilarak yanlislikla da olsa
kullanilmamalarinin giivence altina alinmasi,
c) Yiirtrliikten kalkan dokiimanlarin tanimlanmasi, saglanmaktadir.
Dokiimanlarda revizyon, tiim sorumlu personel tarafindan istenebilir.
Dokiimanlarda revizyon yapilmasi gerektigi durumlarda yeni dokiiman, daha
onceden dokiimani onaylamak {izere belirlenmis sorumlu tarafindan onaylanir.
Gorevlendirilen sorumlu, gerek duyarsa daha Onceden tanimlanarak yiirtirliikten
kaldirilan eski bilgilere ulagabilmektedir. Dokiimanlarda yapilan degisikliklerin
mabhiyeti, belirlenen yontem dahilinde belirtilmektedir.

4.2.3 Kayitlarinin Kontrolii
Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin tanimlanan sartlara uygunlugunu ve etkin
olarak isleyisini gdstermek amaciyla, kayitlar okunakli olacak sekilde tutulmakta
ve kolay ulasilabilecek sekilde muhafaza edilmektedir. Thtiya¢ duyulan kontrolleri
tanimlamak i¢in Kayitlarin Kontroli Prosediirii (PR.02) olusturulmus ve
uygulanmaktadir. Kayitlarin saklama siireleri ve sorumlulari belirlenmistir.
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5. YONETIMIN SORUMLULUGU

5.1. Yonetimin Taahhiidii

Isletmemiz, {ist yonetimi Gida Giivenligi yonetim sisteminin kurulmasi, gelistirilmesi
ve devamliliginin saglanmasi amaciyla agsagidaki taahhiitleri yerine getirir.

Y onetimimiz politikasini olugturmus ve Gida Glivenligi hedeflerini belirlemistir.

Uriin ile ilgili miisteri isteklerini de gdz oniinde bulundurarak yasal gereklilikleri
yerine getirmenin ve miisteri memnuniyetinin, ¢aliganlar tarafindan 6neminin anlasilmasini
saglayici faaliyetleri planlar, uygular ve siirekliligini saglar.

Kisilerin igletmemizin hedeflerinin basarilmasina tam olarak katilimi i¢in ortamlar
olusturulmus ve stirekliligi saglanmustir.

Gida Giivenligi yonetim sistemindeki kurulus c¢alisanlarmin ortak caligma
yapmalarini destekler, basarili olanlar1 ddiillendirir.

Yonetim, tim calisanlarina Gida Gilivenligi Yonetim Sistemini benimsetmek ve
isleyisini saglamak amaciyla gerekli i¢ ve dis egitimlerin alinmasini saglar.

Faaliyetler ve ilgili kaynaklarin bir proses olarak olusturulmasi, birbirleri ile ilgili
proseslerin bir sistem olarak tanimlanmasi, anlasilmasi ve yonetilmesi saglanmustir.

Gida Giivenligi politikas1 ve hedefleri belirlenirken, HACCP prensipleri de dikkate
almmistir. Bu amagla, iiretilen {iriinlerin giivenligi ile ilgili tehlikelerin tanimlanmasi,
degerlendirilmesi ve kontrolii ile ilgili amaglarini belirlemistir.

Toplam performansimizin siirekli iyilestirilmesi yonetimin birinci hedefidir. Bu
saglanirken proseslerdeki ani gelismelerde dikkate alinmaktadir. Degisiklikler sirasinda,
Gida Giivenligi Yonetim sisteminin fonksiyonlarini siirdiirmek i¢in gereken kaynaklar1 ve
iletisim temin edilmektedir.

Yonetim, HACCP sisteminin uygulanmasini ve siirekliligini garanti altina almistir.
HACCEP sisteminin uygulama alani belirlenmis ve bu uygulama alanina giren iiriinler ile
bunlarin iiretim yerleri tespit edilmistir.

HACCP takimu ve onlarm aktiviteleri destek olacak personelin teminini saglanmistir.

Gida Giivenligi yonetim sisteminin gelistirilmesi ve devaminin saglanmasi amaciyla
diizenli olarak yonetimin gézden gecirmesi toplantilarini yapar, sonuglarini kayit altina alir
ve alinan kararlarin takibini yapar. Yonetim, bu ¢alismalar i¢in gerekli biitiin i¢ ve dis
kaynaklar1 saglar ve bunlarin devamliligini giivence altina alir.

5.2. Gida Giivenligi Politikasi

Gida Giivenligi anlayisimizin son tiiketiciye ulasincaya dek siirdiiriilmesi ve bu
asamadaki birimlerin tiimiiniin egitilmesi ana ilkelerimizden birisidir.

Calisan personelin Gida Giivenligi politikalar1 ve amaglar1 dogrultusunda ¢aligmalari
saglanacak, bunun i¢in gerekli egitimleri verilecek ve personelin irettikleri ile gurur
duymalari saglanacaktir.

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir




XYZ
ZEYTINYAGI
ISLETMESI

GIDA YONETIM SISTEMI EL KiTABI

YONETIMIN SORUMLULUGU

Dokiiman Yayin Revizyon Revizyon Sayfa
Kodu Tarihi No Tarihi No
GGEK.5 01/01/2011 00 - 2/6

Miisteriler basta olmak iizere, menfaat gruplarinin gereksinim ve beklentilerine 6nem
verilecek, bu gereksinim ve beklentiler arasinda denge kurulacaktir. Gereksinim ve
beklentilerin tatmini i¢in siirekli iyilestirme yapilmaktadir.

Isletmenin, Gida Giivenligi politikalar1 iist yonetim tarafindan taahhiit edilmis olup,
uygunlugu siirekli olarak gézden gegirilmekte ve kontrol edilmektedir.

Politikamiz, herkesin katilimi ile Gida Giivenliginin siirekli olarak iyilestirilmesidir.
“Gida Glivenligi Politikamiz”in tiim personele duyurulmasi ve ulastirilmasi saglanmustir.

Gida Giivenligi politikamizla uyumlu sloganlar ve “Gida Giivenligi Politikamiz”
basliklt Genel Midiir imzali yazi isyerlerinde uygun yerlere asilarak personelin Gida
Giivenligine yonlendirilmesi amaglanmistir (POL.01)

5.3 Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin Planlanmasi

¢ (ida Giivenligi hedeflerine ulagmak ve basarmak i¢in etkin ve verimli Gida Giivenligi
yénetim sistemi olusturulmus, uygulanmasi ve siirdiiriilmesini saglamustir. Isletme,
Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin planlamasini yapmak i¢in ihtiya¢ duyulan
kaynaklar1 tanimlamig, planlamasini yapmis ve bunlari dokiimante etmistir. Planlarin
kurulusun stratejileri, hedefleri ve kalite politikalari ile uyumlu olmasi saglanmustir.

e (Gida Giivenligi yonetim sisteminin isleyisi, denetlenmesi, gézden gegirilmesi, verilerin
kontrolii, olumsuzluklarin diizeltilmesi ve Onlenmesi amaciyla yapilan kurulus igi
tetkik icin yillik planlart hazirlamig ve dokiimante etmistir.

e Gida Giivenligi yonetim sistemi planlanirken kalite kontrol planlari,
spesifikasyonlar1 ve tehlikelerin belirlenmesi de 6zellikle dikkate alinmaktadir.

e HACCP planlari, HACCP ¢aligmalarinin
icermektedir.

urlin

sonuclarin1  saglayacak aktiviteleri

o Kurulus i¢i ve diginda yapilacak olan egitimlerle ilgili olarak yillik plan yapilir.

e Makine, techizat ve cihazlarin bakimlart ile ilgili olarak yillik periyodik bakim planlari
yapilir.

e (Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin ve sistem igerisinde yer alan HACCP ile ilgili
uygulamalarin siirekli gelistirilmesi ve kontrollii bir bigimde yiiriitiilmesi i¢in yapilan
biitiin planlarin uygulamalar1 gozden gegcirilir, gerektiginde hazirlanan planlar revize
edilir.

e Ust yonetim tanimlanmis ve planlanmis kalite hedeflerine ulasilabilmesi icin gerekli
kaynaklar saglamistir.

e (Gida Giivenligi yonetim sisteminin her hangi bir boliimiinde degisiklik planlandiginda,
bunun Gida Giivenligi yonetim sistemine etkisi ve iligkileri aragtirllmakta, ilgili diger
dokiimanlarda ihtiya¢ duyulan degisiklikler belirlenerek uygulamanin Gida Giivenligi

yonetim sisteminin  bitiinliiglinii  koruyacak sekilde olmasina azami &zen
gosterilmektedir.
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e Gorevlendirilen personelin,

» Uriinlere, proseslere ve HACCP yonetim sistemine iliskin herhangi bir sorunu
tanimlamak,

= Diizeltici faaliyetleri uygulamaya koymak ve uyumlu olmayan iiriinleri kontrol
etmek,

» Uriin, proses ve HACCP yénetim sistemiyle ilgili herhangi bir uyumsuzluk
olmasimni Onlemek icin gerekli faaliyetleri baglatmak iizere tanimlanmis
sorumluluk ve yetkiye sahip olmasi saglanmaistir.

e Hazirlanan prosediir ve talimatlarda hangi isin, kimin tarafindan ve nasil yapilacag
tanimlanmistir. HACCP kurallarinin uygulandig {iretim prosediirlerinde belirlenen
kritik kontrol noktalarinin izlenmesi, dnleyici ve diizeltici faaliyetlerin uygulanmasini
iistlenecek personeller sorumluluk ve yetkileri ile birlikte belirlenmistir.

e HACCP yonetim sistemi geregi bir Gida Giivenligi Ekibi kurulmustur. Gida Giivenligi
Ekibinin olusturulmasma iliskin esaslar yazili hale getirilmistir. Bu ekipte yer alacak
elemanlarin niteliklerini gosteren dokiimanlar hazirlanmigtir. Gida Giivenligi yonetim
sisteminin, dolayistyla HACCP yonetim sisteminin isleyisi i¢in disaridan uzmanlarin
yardimina ihtiya¢ duyuldugunda, bu uzmanlarin da sorumluluk ve yetkisi belirlenerek
yazili hale getirilmektedir. Sorumluluk ve yetkiler, dokiimante edilmis ve ilgili kisilere
dagitilmistir.

5.4. Sorumluluk Ve Yetki

XYZ Zeytinyag Isletmesi Ust Yonetimi, gida giiveli§i yonetim sisteminin etkin
islemesi ve siirdiiriilmesini saglamak i¢in, organizasyonundaki tiim birimlerde calisacak
kisilerin sorumluluk, yetki ve gorevleri gorev tanimlar1 seklinde olusturulmustur. Tiim
birimlerin iligkilerini gdsteren organizasyon semasi Genel Miidiir tarafindan onaylanmustir.

Ref : Organizasyon Semasi , Gorev Tamimlar:

XYZ Zeytinyag: Isletmesi Organizasyon Semasi, Gida Giivenligi Politikasina uygun
olarak bir gida giivenligi yonetim sisteminin kurulmasi ve yiiriitiilmesi i¢in gerekli insan
kaynagimi en iyi sekilde yonetebilmek icin iist yonetim tarafindan hazirlanmistir ve
kullanilmaktadir. Tiim idari pozisyonlarda kimlerin ¢alismalar1 yiiriittiigii Organizasyon
Semasi ile izlenmektedir.

Gorev tamimlar1 XYZ Zeytinyag Isletmesi organizasyonu iginde yer alan her bir
birimde calisan insanlarin gorev, yetki sorumluluklarinin, o pozisyonda ¢alisacak kisilerde
gerekli niteliklerin, diger pozisyon ve bdoliimlerle olan iligkilerinin, karar verme yetki ve
sorumluluklarin agiklandigi dokiimanlardir. Tim personelin, belirlenmis personele, gida
giivenligi yoOnetim sistemi ile ilgili sorunlari rapor etmek sorumlulugunun oldugu
benimsetilmistir.
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5.5. Gida Giivenligi Ekip Lideri

Ust yénetim, bu standarda uygun olarak Gida Giivenligi yonetim sisteminin
kurulmasi, uygulanmasi ve devam ettirilmesini saglamak amaciyla Gida Giivenligi Ekip
Lideri atamistir (AT.01). Ust yonetim tarafindan ekip liderinin atama yazis1 onaylanmis
olup, personel gorev tanimlarinda bahsi gegmektedir. Gida Giivenligi Ekip Lideri
asagidaki gorev, yetki ve sorumluluklari da tstlenmigtir.

1) Gida Giivenligi yonetim sisteminin uygulanmasinda, gelistirilmesinde ve
giincelliginin saglanmasinda, yonetimin temsilcisidir ve tam olarak yetkilidir.

2) ISO 22000:2005 standardlarina uygun Gida Giivenligi YoOnetim sisteminin
kurulmasini, bunun igin gerekli proseslerin olusturulmasini, uygulanmasim ve
uygulamanin siirdiiriilmesini saglar.

3) Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin etkili olarak uygulanmasinda yeterli kaynaklar
bulundurmak i¢in gerekli 6nlemleri alir.

4) IS0 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin gerekliliklerini karsilamak i¢in
uygulanan gida gilivenligi yoOnetim sisteminin, igletme yOnetimi tarafindan
uygunlugunun ve Gida Giivenligi politikasi ile hedefleri karsilastirmadaki etkinligi
ve uygunlugu konusunda iist yonetime bilgi verir.

5) Gida Giivenligi ekibinin olusturulmasinmi saglar ve yonetir ve faaliyetlerini organize
eder.

6) Isletme igerisinde miisteri gereksinimleri ile ilgili bilincin saglanmasini temin
edecek caligmalar yapar. Gida giivenligi ekip iiyelerinin egitim ihtiyaglarinin
karsilar.

7) Gerektiginde Gida Giivenligi Yonetim Sistemi ile ilgili konularda dis kuruluslarla da
irtibata geger.

8) Yonetimin gézden gegirme toplantilarina katilir, raportorliik yapar, alinan kararlarin
takipgisidir.

Yonetimin aldig1r kararlarin uygulamalarini takip eder, uygulama asamasinda
karsilagilan problemleri tespit eder, ¢6ziim Onerileri gelistirir, onaylatir ve uygulatir

5.6. lletisim
5.6.1. Dis iletisim
Isletme, gida zinciri boyunca, gida giivenligini etkileyen noktalarda yeterli bilgiyi
elde etmek igin iletisime yonelik etkin diizenlemeleri saglamistir.
Dis iletisim; yasal diizenleyiciler ve miisterilerin gida giivenligi sartlarini
karsilamaktadir.
e (ida giivenligini etkileyen tedarikgilere egitim vermek (T.09),
e  Uriin bilgileri [iiriin 6zellikleri, depolama kosullar1, kullanim talimatlar1, raf &mrii,
vb.] (ZT.01),
e Yasal gereklilikleri yerine getirmek i¢cin mevzuati takip etmek ,
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o Tiiketici ve miisteri sikayetlerine ait geri bildirimleri kayit altina almak ve
diizenlemek (T.14),
e (ida giivenligini {izerinde etkisi olan diger kuruluslarla iletisime gegmek,
Dis iletisimi saglayan personel, bu konuda firmay1 disarida temsil etme konusunda
yetkilendirilmistir.
Dis iletisimden elde edilen bilgiler; gida giivenligi yonetim sisteminin giincellenmesi
ve yonetimin gozden gegirilmesinde girdi olarak kullanilmaktadir. Dis iletisime ait
kayitlar, kayitlarin kontrolil ‘ne uygun olarak tutulmaktadir.

5.6.2. I¢ iletisim

Isletme, biitiin kademelerinde, Gida Giivenligi Yonetim Sistemi prosesleri ve
bunlarin etkinligi ile ilgili olarak uygulanacak iletisim yontemlerini elektronik posta, i¢
yazigma, kayit ve dokiimanlarla bilgi aktarimi olarak belirlemistir. Bu yontemler takim
toplantilari, ilan tahtalari, dahili gazete ve magazinlerle desteklenmistir.

Isletmenin yapis1 icerisinde {istlenilen gorevlerin eksiksiz olarak yerine
getirilebilmesini temin edebilmek icin, Gida Giivenligi yOnetim sistemi ve miisteri
gereksinimleri ile ilgili haber, duyum, bilgi vb. kaynaklar1 kurulusun ilgili kademelerinde
paylasmak ve kullanima sunmak i¢in gerekli olan prosediirler olusturulmustur.

Kademelerle fonksiyonlar arasindaki bilgi akisi ve haberlesmeyi saglamistir.

I¢ iletisimin gerektirdigi alt yap1 hazirlanmistir.

fletisimin, miisteri ve tedarikgiler dahil isletmeye iliskin tiim menfaat gruplarina
yayilmasi saglanmisgtir.

Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin bagari ile uygulanabilmesinde Gida Giivenligi
Ekibiyle iletisimin 6nemi g6z dniinde bulundurularak bu konuda gerekli 6nlemler alinmis,
dokiimanlar hazirlanmgtir.

Tehlike analizleri ve prosediirlerdeki degismelere bagl olarak belirlenen dnleyici
faaliyetlerin aninda ilgililere ulastirilmasini saglayacak oénlemler alinmigtir.

Kurulusun i¢ iletisimi saglanirken, dokiimanlara erisim de saglanmugtir.

Yeni {iriinleri, yeni hammaddeleri, {iretim sistemleri ve makinelerdeki degisiklikler
ve yenilikleri, tliketici profilindeki degisimleri, ulusal ve uluslararasi yasal
diizenlemelerdeki son durumlari, vb toplantilarla bildirilmektedir.

5.7. Acil Durumlara Hazirhk Ve Karsilik Verme

XYZ Zeytinyag1 Isletmesi iist yonetimi, gida giivenligini etkileyebilecek, potansiyel
acil durumlar ve kazalar1 yonetmeye yonelik, gida zincirindeki rolii ile ilgili etkin
diizenlemeleri olusturmus, uygulamakta ve siirdiirmektedir. Yangma karst Onlem ve
yangina miidahale talimati (T.17), Is¢i saghigi ve is giivenligi talimati (T.18) ile Ik yardim
ve acil tedavi talimati (T.19) hazirlayarak isletmenin ilgili boliimlerine asarak ilan etmistir.
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5.8. Yonetimin Gozden Gecirmesi

5.8.1. Genel

Gida Gilivenligi Yonetim Sisteminin igleyisi, belirlenmis Gida Gilivenligi kalite
politikas1 ve hedeflerine uygun calisip ¢alismadigi, yeterliligi, etkinligi ve verimliligi 6
ayda bir yapilan yonetimin gdzden gegirmesi toplantilariyla iist yonetim tarafindan gézden
gecirilmektedir. Yonetimin gozden gegirmesi toplantilarinda Gida Giivenligi Yonetim
Sisteminin giincellestirilmesi, siirekliliginin saglanmasi ve diizenli olarak gelistirilmesi de
amaglanmaktadir. Yonetimin gézden gegirme toplantilarinin (F.05), bu toplantilardan elde
edilen ¢iktilarin, kurulusun performansini iyilestirmek igin gerekli veriyi saglayacak
sekilde olmasi saglanmistir. Yapilan toplantilara iliskin kayitlar toplanti raporuna
kaydedilmektedir.

5.8.2. Gozden Ge¢irme Girdileri

Yonetimin goézden gecirmesi toplantilarinda asagidaki konular ve benzerleri
goriigiliir.

a) Onceki yonetimin gézden gecirmesinden devam eden takip faaliyetleri,

b) Dogrulama faaliyetlerinin sonuglarinin analizi (Madde 8.4.3)

¢) Gida giivenligini etkileyebilecek degisen durumlar (Madde 5.6.2)

d) Acil durumlar, kazalar (Madde 5.7) ve geri ¢ekmeler (7.10.4),

e) Sistem giincelleme faaliyetlerinin sonuglarin gézden gegirilmesi

f) Miisteri geri beslemesini de iceren iletisim faaliyetlerinin gozden gecirilmesi
(madde 5.6.1)

g) Dis tetkik veya gozetimler
Not: “Geri ¢ekme” terimi geri cagirmayi igerir. Veriler, list yonetimin bilgileri beyan edilen
gida gilivenligi yonetim sistemi hedefleriyle iligkilendirilmesini saglayacak sekilde,
sunulmalidir.

5.8.3. Gozden Ge¢irme Ciktilari
Ust yonetimin gozden gegirme faaliyetine iliskin ¢iktilar asagidaki ana hususlart
igerir.
= (Gida giivenliginin giivence altina alinmast,
= (Gida gilivenligi yonetim sisteminin etkinliginin iyilestirilmesi (madde 8.5).
= Kaynak ihtiyaglar1 (madde 6.1).
= Kurulusun gida giivenligi politikas1 ve ilgili hedefleriyle ilgili
Geligsmelerin izlenmesine yardimci olmak ve sonraki gézden gegirme faaliyetlerinde
girdi olarak kullanilmak tizere etkinliklere iliskin yapilan gozlemler, dneriler, sonuglar ve
alinan kararlar kayit ve muhafaza edilir.
Ust yonetimin gozden gecirme faaliyeti sonucu alinan kararlar kurulusun ilgili
birimlerine duyurulur.
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6. KAYNAK YONETIMIi

6.1. Kaynaklarin Saglanmasi

Onemli ve zorunlu kaynaklar ile Gida Giivenligi Yoénetim Sistemine iliskin
strateji ve hedeflerin gerceklestirilebilmesi ve basartya ulasabilmesi, miisteri
memnuniyetinin  saglanmas1 i¢in ihtiya¢ duyulan kaynaklar zamaninda
belirlenmis, tanimlanmis, tedarik edilmis ve mevcut hale getirilmistir.

Kaynak yonetim sistemi proseslerinin uygulanmasi, siirdiiriilmesi ve
etkinliginin siirekli gelistirilmesi i¢in,

. Isletmemizin gida giivenligi hedef ve politikalarina uygun personel
istihdami1 ve egitimi,
o Miisteriden gelen geri besleme bilgileri,

o Tedarikgei bilgi girdileri,

o Dis ve i¢c kaynaklar (dis kaynakli dokiimanlar, kalite kayitlari,
firma dis1 seminerler vb),

° Firma ici ve dis1 6neriler,

o Alt yap1 ve ¢alisma ortami,

Kaynaklarin ihtiyaclar dogrultusunda, zamaninda ve verimli olacak sekilde
temin edilmesi ana ilke olarak benimsenmistir. Gida gilivenligi yonetim
sistemimizde, yeniligi ve gelismenin siirekliligini, sektorle ilgili gelismelerin
takibini saglamak icin, yazili, elektronik ve gorsel kaynaklardan yararlanilir.
Gelecegin kaynaklarmin temini ic¢in gerekli planlamalar yapilmaktadir.
Isletmemiz, gida giivenligi yOnetim sisteminin uygulamaya konulmasi ve
kontrolii i¢in de, gerekli kaynaklari saglamistir.

6.2. Insan Kaynaklar1

6.2.1. Genel

Isletmede, gida giivenligi yonetim sistemimizde tanimlanan sorumluluklart
yerine getirecek uygunlukta 6grenim, egitim, beceri ve deneyime sahip personelin
bulunmasi amag¢lanmastir.

Bu amagla oOnce is tanimi ve analizi yapilir. Belirlemelere gore, gida
giivenligi yonetim sisteminde tanimlanan gorev, yetki ve sorumluluklari
karsilayacak nitelikte, siirekli gelismeye agik, yeniliklere uyum saglayan ve takim
calismasina yatkin elemanlar tercih edilir.

Goreve baglayan personele gorev tanimi yapilir. Calisanlara siirekli olarak
egitim verilir (T.01), takim ¢alismasi desteklenir.
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Yonetim, Gida Giivenligi Yonetim Sistemimiz dahil, kurulusumuzun hem
etkinligini hem de verimini iyilestirmede c¢aliganlarin katilimi ve desteginin ¢ok
onemli oldugu bilincindedir. Bu nedenle ¢alisanlarin katilimi ve gelisimi i¢in
gerekli faaliyetler ylriitilmektedir.

Isletmedeki faaliyetler icin Gorev, Yetki Ve Sorumluluklar tanimlanmistir.
Personelle ilgili islemler

Personel Isleri Prosediiriinde (PR.05) tanimlanmistir.

6.2.2.  Yetkinlik, Bilin¢ ve Egitim

Isletmemiz, Gida Giivenligini etkileyen islevleri gerceklestiren personele
iligkin gerekli olan yetkinligi tanimlamis ve bu tanimlardaki kosullarin yerine
getirilmesi i¢in gerekli egitim programini hazirlamis ve uygulamaya koymustur.
Egitim talimati hazirlanmigtir. Saglanan egitim faaliyet sonuglar1 ve etkinligi,
stirekli olarak degerlendirilmektedir. Calisanlarin gerceklestirdikleri faaliyetlerin
onemi ve gida giivenligi hedeflerine ulagilmasina olan katkilar1 konusunda
bilinglenmeleri programli ve makine basi egitimleri ile saglanmistir. Yetkinligin
arttirllmasinda teknik bilgiler, miisterilerin gereksinim ve beklentileri, pazar
bilgileri, yasal ve diizenleyici yiikiimliiliikler, iiriin standartlar1 ve prosediirler,
proseslerde, araclarda ve donanimlardaki degisiklikler dikkate alinir.

Calisanlarin gelistirilmesi ve bilinglendirilmesini arttirmak i¢in asagidaki
hususlar1 kapsayan egitimler uygulanmaktadir.

= Kurulus yapis1 ve gelistirilmesi,

=  Kurulusun politika ve hedefleri

* Yeni alinan personele firmayi tanitici ve gida giivenligi yonetim
sistemimizi aciklayan egitim programu,

=  Ekip caligmasinin 6nemi

= Miisteri memnuniyetine ulagmak i¢in iliretim asamalarini igeren
programli egitimler.

Egitim, sartlarin ve miisteri ile ilgili diger taraflarin ihtiya¢larinin ve
beklentilerinin karsilanmasini ve bunlart karsilamadaki basarisizligin kurulusa
ve kurulusta calisanlara getirece§i sonuglardan bilgi sahibi olunmasini da
icermektedir. Kurulusumuz, gida giivenligini etkileyen c¢alismalar1 yapan
personel i¢in gerekli yeterlilik niteliklerini belirlemis, bununla ilgili egitimleri
de saglamistir.

Etkili bir HACCP uygulamasmin saglanabilmesi i¢in ilgili personele
gerekli egitimler verilmektedir. Bu egitimlerde tehlikelerin belirlenmesi ve
kontrolii iizerinde hassasiyetle durulmaktadir.

Tiim personele hijyen prosediirlerine uyum konusunda yetkinlik
kazandirilmaktadir.
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Kurulusumuz, 6grenim, egitim, beceri ve tecriibe ile ilgili yapilacak
faaliyetleri ve sonuglarini degerlendirmis ve dokiimante etmistir.
Bunlarla ilgili kayitlar tutulmakta ve muhafaza edilmektedir.

6.3. Alt Yap1

Isletmede ulusal ve uluslararasi standardlarin sartlarim karsilayan altyapiy1
olusturmak ve siirdiirmek i¢in gerekli kaynaklar saglamaktadir. Alt yap1 kavrama,
tiriin ve hizmetlerle ilgili olan fabrika, ¢aligma, iiretim ve depolama alanlari,
makine, techizat, destek hizmetleri, iletisim ve haberlesme, tasima vs igerir.

Ayrica alt yapinin karsilikli bulasmay1 en aza indirecek dogrusal bir iiriin
akis1 ve personel hareketi kontroliinii saglayacak bicimde olmasi saglanmistir.

Alt yapilarin HACCP planlarinin uygulanmasina ve GMP o6nlemlerinin
alimmasina yeterli olmasina 6zen gosterilmektedir. Alt yapilarin {iriin isteklerine
ve gida glivenligine uygun olmalart saglanmustir.

Alt yapr ile ilgili kirlenme, atik ve ¢evrim gibi ¢evresel konular da dikkate
alimmustir.

Proseslerde kullanilan ve gida giivenligini dogrudan etkileyen arag¢, makine,
Olciim ve deney cihazlarinin kullanim, ¢alistirma ve bakim talimatlar1 hazirlanir,
egitimle desteklenir.

6.4. Calhisma Ortam

Isletmede, ulusal ve uluslararasi standardlarin sartlarini karsilayan altyapiy1
olusturmak ve siirdiirmek i¢in gerekli kaynaklar1 saglamaktadir.

Calisma ortaminin, {irlin ve hizmetlerin kalitesine oldugu gibi calisanlarin
motivasyonu, memnuniyeti ve performansinda da dnemli etkisinin oldugu dikkate
almarak, kurulusumuzun biitiin proseslerinde politika ve hedeflerine ulasmasina
destek saglayacak uygun ¢aligma ortamlarinin olmasi saglanmistir.

Calisma kosullarint etkileyen insani ve fiziksel faktorler belirlenmis ve
bunlarla ilgili gerekli 6nlemler alinarak siirekliligi saglanmustir.

Ham madde kabuliinden iirlin sevkiyatina kadar ki her asamada, c¢alisma
ortaminin hijyen ve temizliginin siirekliligi saglanmustir.

GMP onlemlerinden kisisel hijyen, giysiler ve personel tesisleri gibi
konularda dokiimanlar hazirlanmis ve uygulamaya alinmstir.

Koruyucu donanim kullanimi dahil, her tiirlii emniyet 6nlemleri alinmakta
ve uygulanmaktadir.

Cevreden bulasabilecek potansiyel kirlenme kaynaklarma karsi gereken
Onlemler alinmis ve ¢evredeki kirli alanlarin {iriine olumsuz etkide bulunmamasi
saglanmustir.
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Ekipmanlar ve yardimer tesislerin, temizlik ile ilgili proseslere ihtiyac
duyacag diistliniilerek hijyenik dizaynlari1 yapilmaktadir. Ekipmanlarin se¢iminde
amaca uygunlugu gbz onilinde bulundurulmaktadir. Ayrica GMP uygulamalar1 ve
gbzden gecirmeye uygunluguna dikkat edilmektedir. Ekipmanlarin bulasma
yapmayacak materyalden se¢imine dikkat edilmektedir. Ekipmanlarin yetenegine
uygun olarak ¢alisabilmelerini temin i¢in bakim talimatlar1 diizenlenmistir.

Ekipmanlarin potansiyel capraz bulagsma noktalar1 oldugu g6z Oniinde
tutulmakta ve bununla ilgili gerekli 6nlemler alinmaktadir.

Uretimde kullanilan ekipmanlarin segimi ve dizayninda gida giivenligine
uygunluguna dikkat edilmekte ve bu ekipmanlari izleme ve kontrol igin gerekli 1s1
Ol¢iim ve gerekli diger diizenekleri kurulmaktadir. Bu diizeneklerin, HACCP
uyumlu planlarin kritik kontrol noktalarini izlemeye de uygun olmasina dikkat
edilmektedir.

Calisan personele uygun is elbiseleri tahsis edilmektedir. Personele hijyenin
onemi, gerekliligi ve uygulamalara hakkinda gerekli egitim verilmektedir.
Personel hijyeni i¢in biiylik 6nem arz eden, ellerin yikanmasi ve kurulanmasi i¢in
sicak ve soguk su imkani bulunan hijyenik dizayn edilmis ekipmanlar
bulundurulmaktadir. Calisma ortami, personelin operasyon giivenligini ve
etkinligini saglayacak uygunluga getirilmistir.

Personel hijyeni, koruyucu giysilerin kullanimi, su ve tesislerin dizayni ve
personel saglig ile ilgili yasal diizenlemelere uyulmaktadir.

Sagliksiz personelin son iiriine olumsuz etki yapacagi bilinciyle, personelin
saglikli olmas1 konusunda gereken onlemler alinmakta ve destekler verilmektedir.

Bu amagla yasalarinin gerektirdigi ve kendimizin koydugu prosediirler
uygulamaya alinmig ve iirliniin giivenligini saglamak i¢in, {iriine elle dokunan
personel korumaya alinmustir.

Atiklar haftada 2 kez belediye tarafindan toplanir. Karasu havuzlarda
buharlastirilir.
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7.GUVENLI URUNUN PLANLANMASI VE GERCEKLESTIRILMESI

7.1. Genel
Uriinii gerceklestirmek icin birbirini takip eden prosesler, kurulusumuzun Gida
Gilvenligi yonetim sistemine uygun bir sekilde planlanmis ve dokiimante edilmistir. Her
bir proses, girdiler, faaliyet ve islevler, ¢iktilar veya sonuglardan olusmaktadir. isletme,
planlana faaliyetler ve bunlardaki degisiklikleri uygulamakta, isletmekte ve etkin
olmasini saglamaktadir. Bu faaliyetler (operasyonel) 6n kosul ve HACCP planimi igerir.
Isletme, {iriinii gergeklestirmek i¢in planlama yaparken asagidaki hususlar1 dikkate
alir.
= Potansiyel pazar durumuna gore iiretilecek {iriin miktarinin tahmin edilmesi,
= Uretilecek iiriinle ilgili Gida Giivenligi hedeflerinin ve kabul kriterlerinin
belirlenmesi,
»  Uretilecek iiriinle ilgili hammadde sartlarmin belirlenmesi,
»  Uriin i¢in ihtiya¢ duyulan dokiimanlarm olusturulmast,
= Uretim igin gerekli proseslerin belirlenmesi,
» htiya¢ duyulan makine, techizat ve tesisin tespiti,
»  Proses asamalarinin kontrol noktalarindaki dogrulama, gecerli kilma, izleme,
muayene ve test yontemlerinin belirlenmesi,
= Uriin kabulii i¢in kriterlerin belirlenmesi,
= Daha 6nceki uygulamalara ait verilerin sonuglarinin incelenmesi.
Proseslerle ilgili girdilerin tamami, g¢iktilarin dogrulanmasini1 ve onaylanmasini
saglayabilmek i¢in tanimlanmis ve kayit altina alinmigtir. Proseslerin 6l¢iilebilir olmast
saglanmig ve HACCP kurallar1 da uygulanmustir.

7.2. On gereksinim programlar1 (OGP’ler)
7.2.1. Isletme, asagidakilerin kontroliine yardim etmek igin &n gereksinim
programlarini olusturmus, uygulamakta ve siirdiirmektedir;
e Caligma ortami boyunca iirlinde gida giivenlik tehlikesine yol agabilecek
olasilik,
e  Uriinler arasinda ¢apraz kontaminasyon (bulasilar) dahil, iiriinlere biyolojik,
kimyasal ve fiziksel kontaminasyonlari,
e Uriin ve proses ortami1 kaynakli, gida giivenligi tehlikelerinin seviyeleri,

7.2.2.0n gereksinim programlari1 (OGP’ler);

Gida giivenligi ile ilgili 6n gereksinimler, isletme ihtiyaclarina uygun olarak;
Uriin ve proseslere ait yasal gereklilikleri dikkate alinarak,

Uriinlerin dogal yapisina ve isleme tipine ve boyutuna uygun olarak,

Uretim ve/veya segim hatt1 boyunca biitiin {iriinleri kapsamakta,

Prosesler boyunca kontrolleri kapsamakta,

Kalite kontrol eleman(lar)1 ve Gida giivenligi ekibi tarafindan kalite ve HACCP
Plani’na uygun olarak onaylanmaktadir.
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7.2.3. Kurulus, On gereksinim programim olusturulmasinda, sektore uygun

bilgileri dikkate almistir;

[vasal gereklilikler, miisteri talepleri, sektdrel rehberler ve uygulamalar, Codex

Alimentarius prensipleri, ulusal ve uluslararas: veya sektor standartlari].

Isletme, On gereksinim programini olustururken, asagidakileri gdz Oniinde

bulundurmaktadir;

Isletme binasi, yardimci tesisler ve sosyal yapilarin yerlesimleri,

Su ve hava kalitesinin saglanmasi,

Evsel ve proses atik [kat1 ve sivi] yonetimi ve kanalizasyon sistemi dahil destek
hizmetleri ,

Ekipman uygunlugu ve temizligi, bakim ve onarim faaliyetleri ,

Satin alma, depolama ve tasima: Hammaddeler, koruyucu maddeleri ve yardime1
malzemelerin giivenligini ve sihhiligini saglamak i¢in Gida giivenligi yonetim
sisteminin gerektirdigi kriterleri dikkate alarak, uygun g¢evresel sartlarda satin
alma, depolama ve tagima dikkate alinarak yiirtitiilmektedir.

Tedarik¢i kontrolii: Kurulus, tedarikgisinin etkin bir GMP (Iyi Uretim
Uygulamalar1) ve Gida Giivenligi programina sahip oldugunu Satmalma
Prosediiriic ve Tedarik¢i Performans Degerlendirme Prosediirleri’ne gore
degerlendirir. Bu degerlendirmede, tedarik¢inin denetimi ve siirekli [Kalite
Kontrol Talimatlari, ¢izelge ve listeler, tedarik¢i firmalarin iiretim izni gida sicili
belgesi] bir gida giivenligi yonetim sistemi dogrulamasi yontemleri
uygulanmaktadir.

Kimyasal maddelerin kontrolii: Tesis alanlari i¢inde iirliniin ilagh temizligi amagh
kullanilan, gidaya katilmayan kimyasal maddeler (temizlik ve dezenfeksiyon
malzemeleri), gidalardan ve gidaya katilan koruyucu maddelerinden uygun
etiketleme ile ayr tutulmasi saglanmis ve dogru kullanimim saglayan yazili uyari
ve/veya yasal mevzuatlara uygunlugu izlenmekte ve talimatlar dokiimanlar ile
kullanilmaktadir.

Uriin ve proseslerin gerceklestirilmesi sirasinda olabilecek ¢apraz kontaminasyon
(bulaganin) oniine gegilmesi i¢in 6nlemler alinmustir,

Temizlik ve sanitasyon icin gerekli kontroller yapilmaktadir.

Zararlilarin kontrolii: Uretim tesisi dahilinde olabilecek zararlilara kars1 kontrol
zararli kontrolii diizenli periyotlarda yaptirilmaktadir.

Kisisel hijyen: Uretim alaninda (Uretim prosesi ve kalite kontrol) belirlenmis olan
KKN ‘ler de (Kritik Kontrol Noktalar1) iiretim, kontrol, bakim ve ziyaretgiler
giriste bu alanda uyulmasi gereken kisisel hijyen kuralina uygun olarak “Hijyen
Talimati”ne ve yasal mevzuatlara uygun hareket eder.

On gereksinim programlarmin dogrulanmasi, planlanmakta ve gerektiginde

[madde 7.7]’e uygun olarak gerekli degisiklikler yapilmaktadir.

Dogrulama ve degisiklik kayitlar1 saklanmaktadir.
On gereksinim programlari icerisinde yer alan faaliyetlerin nasil yiiriitiildiigii

yazili olarak tanimlanmaktadir.
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7.3. Tehlike analizi yapilabilmesi icin 6n adimlar

7.3.1.Genel

Tehlike analizleri ile baglantili tiim bilgiler toplanmakta, korunmakta,

giincellenmekte ve kayit altina alinmaktadir (THLK.O1).
Kayitlar, madde 4.2.3 ‘e uygun olarak korunmaktadir.

7.3.2.Gida Giivenligi Ekibi

XYZ Zeytinyag Isletmeciligi Ust Yonetimi, gida giivenligi yonetim sisteminin
gerceklestirilmesi ve uygulanmasi ile ilgili deneyim ve bilgiye sahip, organizasyon
icerisinde degisik birimlerden olusan, sorumluluk ve yetkiler tanimlanmis, Gida
Giivenligi Ekibi ve Ekip Lideri atamugtur.

Gida Giivenligi Ekibi’nin faaliyetleri; Gida giivenligi yonetimi sistemi, kurulusun
iiriinlerini, siireglerini, ekipmanlarin1 ve gida giivenligi tehlikelerini ve diger konulari
icermektedir.

Sorumluluk ve yetkilere sahip kadrodaki personel; Gida giivenligi ydnetim
sistemi, gida gilivenligine baghh uygunsuzluklarin durumunu belirlemek, ortadan
kaldirmak i¢in uygunsuz {iriinleri kontrol etmek ve diizeltici faaliyetleri uygulamak,
iriin ve prosese ait uygunsuzluklarin olasi nedenlerini engellemek amaciyla Diizeltici ve
Onleyici Faaliyetleri baslatmaktan sorumludur.

Gida giivenligi ekip lideri ;

Gida giivenligi ekibinin olusturulmast ,

Gida giivenligi ekibinin ¢aligmalarinin organize edilmesi,

Gida giivenligi ekip iiyelerinin egitim ihtiya¢larinin kargilanmasi,

Gida giivenligi yonetim sisteminin kurulmasi, uygulanmasi, siirdiiriilmesi ve
giincelliginin saglanmasi,

e Dis firmalara kars1 Kurulus *u temsil etmekten,

e Ust yonetime, gida giivenligi yonetim sistemi isleyisi, etkinligi konusunda rapor
sunulmas1 Gida giivenligi ekip lideri; gida giivenligi ekip tiye(ler)ine, gida gilivenligi
yonetim sistemini gelistirmek, kurmak, devamlilifini saglamak ve gozden gecirmek
amaciyla isletmenin tirtinleri, islemleri ve tehlikeler konusunda bilgili ve tecriibeli ekip
tiyeleri ve bu ekipte yer alan personelin gorevleri belirlenmistir.

Kayitlar, gida giivenligi takimmin gerekli bilgi ve tecriibeye sahip olduklarini
gostermek i¢in korunmalidir.

7.3.3.Uriin ézellikleri
7.3.3.1. Hammaddeler, bilesenler ve iiriinle temasta bulunan materyaller
Tim hammaddeler, yardimci maddeler ve {iriinle temasta bulunan malzemeler,
tehlike analizlerinin yiiriitiilmesi i¢in ihtiyag duyulan kapsamda, uygun oldugunda
asagidaki bilgileri iceren dokiimanlarda tanimlanmaktadir (SS.01, SS.02, SS.03, SS.04).
e Biyolojik, kimyasal ve fiziksel 6zellikler.
e Katkilar ve proses yardimcilar: dahil formiile edilmis Kimyasal ve Ilac bilesimi,
e Orjin,
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Uretim metodu,

Ambalajlama ve dagitim yontemleri ,

Depolama kosullar1 ve raf omrii ,

Kullanim veya islemden 6nce hazirlama ve/veya isleme,

Satin alinan malzemelerin ve yardimc1 maddelerin, gida giivenligi ile iligkili kabul
kriterleri veya sartnameleri.

Kurulus, belirtilen 6zelliklerle ilgili yasal ve gida giivenligi sartlarini izlemekte
[dis kaynakli dokiiman listesi] ve Madde 7.7 ye uygun giincellemektedir.

7.3.3.2. Son iiriinlerin 6zellikleri

Islenmis iiriinlerin 6zellikleri [iiriin tanimi], tehlike analizlerinin yiiriitiilmesi igin
tanimlanmustir (US.01).

e Uriin ve/veya iiriin grubu ismi,

e Uriin bilesimi,

e Uriiniin biyolojik, kimyasal ve fiziksel 6zellikleri,

e Raf 6mrii ve depolama kosullari,

¢ Ambalajlama,

e Gida giivenligi ve/veya tagima, hazirlama ve kullanma talimatlari ile ilgili
etiketleme,

¢ Dagitim metotlari,

Kurulug, iirtin ozelliklerle ilgili yasal gereklilikleri karsilayan gida giivenligi
gereksinimlerini tanimlamig [iirlin tanimi] , ve degisen sartlara uygun olarak revize
edilir.

7.3.4. Amaglanan Kullanim

Uriiniin tiiketici grubuna bagli kullaniminda, olas1 tehlikeler géz oniinde tutularak,
bu tehlike analizlerinin uygulanmasi i¢in dokiimanlar olusturulmus ve giincelligi
saglanmaktadir [dis kaynakli dokiiman listesi] .

Uriin ve/veya iiriin gruplar tanimlanmistir [iiriin tanimi]. Ve degisen sartlara
uygun olarak revize edilir.

7.3.5. Akis Semalari, Proses Adimlar1 Ve Kontrol Onlemleri

7.3.5.1. Akis semalari

Uriin ve/veya iiriin gruplarma [hattan gegen ve hattan gegmeyen] bagl, gida
giivenligi yonetim sisteminin kapsadigi iirlinler veya proses kategorileri icin, proses akis
sema(lar)1, hazirlanmstir (S.01).

Akis sema(lar)1, asagidakileri icermektedir;

e [slemdeki tiim asamalarin siras1 ve etkilesimi,

¢ D1s kaynakli tiim siirecler ve tedarikgiler tarafindan saglanan hizmetleri,

e Hammaddelerin ve ara {irlinlerin siirece dahil oldugu yerleri,

o Tekrar isleme ve geri doniisiimiin gerceklestigi yerleri,
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e Son Triinlerin, ara iirinlerin, yan {iriinlerin ve atiklarin serbest kaldigi veya
uzaklastirildigt yerleri,

Gida giivenligi ekibi, Madde 7.8 ‘e uygun olarak, akis semasmin gegerliligini
proses asamalarinda gerekli kontroller ile dogrulamaktadir.

Akis semalart, kalite kayitlar1 olarak saklanmaktadir.

7.3.5.2. Proses Adimlarinin Ve Kontrol Onlemlerinin Tanimlanmasi

Uriin ve proseslerdeki kontrol &nlemleri, iiriine bagl olasi tehlikeler [tehlike
analizi; fiziksel, kimyasal ve biyolojik] dikkate alinarak ilgili prosediir ve talimatlarda
saglanmaktadir.

Kontrol 6nlemleri; yasal gereklilikler, sektorel tecriibe ve miisteri istekleri dikkate
alinmaktadir.

7.4. Tehlike Analizi

7.4.1.Genel

Gida giivenligi ekibi, {irlin ve/veya iriin gruplarinda hangi tehlikelerin [tehlike
analizi; fiziksel, kimyasal ve biyolojik] kontrol altinda tutulmasi, gida giivenligini
saglamak i¢in kontrol seviyesinin [yasal ve/veya kabul edilebilir siirlar] ne olmasi ve
hangi kontrol dnlemlerinin kullanilmasi gerektigini belirlemek i¢in tehlike analizlerini
belirlemis ve uygulamaktadir.

7.4.2.Tehlikelerin Tanimlanmasi ve Kabul Edilebilir Seviyelerin Belirlenmesi

7.4.2.1.

Uriin ve/veya iiriin grubu, proses hatlari [hattan gegen ve gegmeyen], iiretim
alanlarina iliskin olarak, olasi tiim gida giivenligi tehlikeleri, tanimlanmist ve
uygulanmaktadir.

Tehlikelerin tanimlanmasinda;

e  Madde 7.3’e gore toplanan birincil bilgi ve veriler,

e Mesleki ve sektdrel deneyim,

o Isletmeye 6zel yapisal karekteristlik 6zellikler, Epidemiolojik ve diger gecmis
verileri miimkiin oldugunca igeren dis kaynakl bilgiler,

e Uriiniin iiretim ve tiikketim asamasindaki, gida giivenligi ile iliskili olabilecek, gida
giivenligi ile ilgili, gida zincir igerisindeki olasi bilgileri,

Gida giivenligi tehlikesinin ortaya ¢ikabilecegi, tim asamalar (hammadde, iiretim
hatt1 ve dagitim) dikkate alinmistir.

7.4.2.2.Tehlikelerin belirlenmesinde, asagidakiler goz 6niinde tutulmaktadir;
e Belirtilen islemden 6nceki ve islemi takip eden agamalar,
e Proses ekipmanlari, yan gereksinimleri, yardimei tesisler/hizmetler ve cevresel
etmenler,
e Uriin ve proseslere bagl gida zincirinde yer alan dnceki ve sonraki agamalar.
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7.4.2.3. Tanimlanan her bir gida giivenligi tehlikesi [tehlike analizi; fiziksel,
kimyasal ve biyolojik] i¢in, son iiriindeki kabul edilebilir gida giivenligi tehlike seviyesi
[tehlike sinirlari; kabul edilebilir yasal sinir], belirlenmistir. Belirlenen limit, yasal
gereklilikleri, miisteri sartlarini1 ve diger ilgili verileri goz 6niine almaktadir.

Dogrulama sonuglari madde 4.2.3’e uygun olarak kayit altina alinmaktadir.

7.4.3.Tehlike degerlendirmesi

Tehlikelerin kabul edilebilir yasal siirlara indirgenmesini saglamak i¢in ihtiyag
yonelik, bir tehlike degerlendirmesi yiiriitiilmesi yapilmaktadir.

Her bir gida giivenligi tehlikesi, insan sagligina zararli etkilerinin ciddiyetine ve
ortaya ¢ikabilme olasiligina bagli olarak degerlendirilmektedir.

Gida giivenligi tehlikesi degerlendirme sonuglari, madde 4.2.3 ‘e uygun olarak
kayit altina alinmaktadir.

7.4.4.Kontrol Onlemlerinin Secimi Ve Degerlendirilmesi

Tehlikelerin 6nlenmesi, elemine edilmesi veya kabul edilebilir seviyelere
diisiiriilmesini saglayacak olan, kontrol Onlemlerinin uygun kombinasyonu segilerek,
uygulanmaktadir.

Bu secimde, madde 7.3.5.2’de tamimlandigi gibi her bir kontrol Onlemi,
belirlenmis gida giivenligi tehlikesine karsi etkinligine goére gdzden gecirilmektedir.

Kontrol o6nlemleri, operasyonel OGP veya HACCP plan1 ile yonetilme
ihtiyaglarina gore siniflandiriimalidir.

Kontrol 6nlemlerinin belirlenmesinde;

e Tanimlanan gida giivenligi tehlikesi iizerine, uygulama sekline bagli olarak
etkileri,

e izleme icin uygulanabilirlikleri (zamaninda, acil dogrulamalar1 olanakli
kilabilmeye uygun izlenebilme)

e Sistem iginde, diger kontrol 6nlemlerine bagl olarak, konumu,

e Onemli proses degislikleri veya bir kontrol &nleminin islevligine bagl olarak,
yanliglik olasiligi,

o Etkinligi sirasindaki hatalar nedeniyle ortaya ¢ikabilecek sonu¢/sonuglarin siddeti,

e Kontrol 6nlemlerinin, tehlike veya tehlikelerin seviyesini belirgin bir sekilde
diisiirmek veya tehlikeyi elemine etmek i¢in kesin ve agik sekilde olusturulmus ve
uygulaniyor olup olmadigi,

HACCP plant’na smiflandirilan 6nlemleri, madde 7.6 ya uygun olarak yerine
getirilmektedir. Diger kontrol 6nlemleri, Madde 7.5’e uygun, operasyonel OGP ’ye gore
yapilmalidir.

Siniflandirma i¢in kullanilan yontem ve parametreler yazili olarak tanimlanmali,
degerlendirme sonuglari kayit altina alinmalidir.

7.5. Operasyonel 6n gereksinim programlari olusturulmasi (O-OGP Plani)

Operasyonel OGP’ler, yazili hale getirilmisi ve her bir program asagidaki bilgileri
icermektedir;
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e Program tarafindan kontrol edilen gida giivenligi tehlikeleri,

e Kontrol onlemleri,

e Operasyonel OGP’lerin uygulanmakta oldugunu gosteren izleme prosediirleri,

e [zleme ¢alismalari, operasyonel OGP’lerin kontrol altinda olmamasi durumunda
gerceklestirilecek diizeltmeler ve diizeltici faaliyetler,

¢ Yetki ve sorumluluklar,

e [zleme kayitlar1.

7.6. HACCP Planinin Olusturulmasi

7.6.1.HACCP Plam

Saptanan her bir kritik kontrol noktas1 (KKN) i¢cin, HACCP Plan1 hazirlanmig ve
HACCP Planinda asagidaki bilgilere yer verilmistir.
Kritik kontrol noktalarinda kontrol edilen gida giivenligi tehlikesi/tehlikeleri,
Kontrol 6nlem(ler)i,
Kritik limit(ler)i,
Izleme prosediir(ler)i,
Kritik limitlerin agilmas1 halinde uygulanacak diizeltici faaliyet(ler)i ,
Sorumluluk ve yetkiler,
Izleme kayit(lar)s,

7.6.2. Kritik kontrol noktalarinin (KKN) belirlenmesi
HACCP plan1 tarafindan kontrol edilen her tehlike igin, belirlenen kontrol
onlemlerine ait KKN’lar1 tanimlanmustir.

7.6.3 Kritik Kontrol Noktalari i¢in kritik limitlerin belirlenmesi

Olusturulan her bir KKN ’sin1 izlemek i¢in kritik limit(ler) belirlenmistir.

Kritik limitler, son {irtindeki (Madde 7.4.2) gida giivenligi tehlikesinin belirlenmis
olan kabul edilebilir diizeyi agmamasini saglamak i¢in olusturulmalidir.

Kritik limitler Slgiilebilir degerlerdir. Segilen kritik limitler i¢in ag¢iklamalar,
yazili hale getirilmelidir.

Subjektif verilere dayali kritik limitler (iiriin, proses, dagitim, vb.lerinin gorsel
muayenesi gibi) talimatlar, tanimlar, sartnameler, egitimler ve isbasi egitimleri ile
desteklenmelidir.

7.6.4. Kritik Kontrol Noktalarim izleme Sistemi
Her bir KKN i¢in, KKN’nin kontrol altinda oldugunu gosterecek bir izleme
sistemi olusturulmustur. Izleme sistemi, kritik limit(ler)e iliskin, tiim planlanmis 6l¢iim
veya gozlemleri igermektedir.
[zleme sistemi, ilgili prosediir ve talimatlardan olusmaktadir;
e gizlem ve/veya Olclimler,
¢ izleme aygitlari,
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e kalibrasyon metotlari,
e izleme siklig,

e sorumluluk ve yetki,
e kayitlar ve metotlari,

Izleme metotlar1 ve siklig1, kritik limitler asildig1 durumlarda, iiriin kullanilmadan
veya tiiketilmeden izole edilmesini saglayabilecek sekilde belirlenebilmesine muktedir
olmalidir.

7.6.5.  lizleme Kritik Limitleri
Faaliyetler

HACCEP plani’nda belirtilen kritik limitler agildiginda, planlanmis diizeltmeler ve
diizeltici faaliyetler harekete gegirilir. Bu faaliyetler, uygunsuzlugun nedenlerinin
belirlenmesini, KKN ’da kontrol edilen parametrelerin kontrol altina alinmasini,
uygunsuzlugun tekrarimin énlenmesini saglayacak tedbirlerdir.

Dizeltici faaliyetler Prosediirii, iirinlerde uygunsuzluk durumunda bu firiinlerin,
degerlendirilme yapilmadan dagitiminin ve/veya islenmesinin 6nlenmesini saglayacak
bicimde olusturulmus ve uygulanmaktadir.

Sonuglari Astiginda Uygulanacak

7.7. On Hazirhk bilgileri ve OGP’lar1 ve HACCP Planlarinda belirtilen
dokiimanlarin giincellestirilmesi
Operasyonel OGP ve/veya HACCP Plani’nin olusturulmasmi takiben, kurulus
asagidaki bilgileri giincellenmektedir.
e Uriin 6zellikleri,
e Tasarlanmig kullanim,
o Akis semalari,
e Proses basamaklari,
o Kontrol 6nlemleri.
Uriin ve proseslerde degisiklik séz konusu oldugunda, HACCP Plan1 ve
operasyonel OGP n1 belirten prosediir ve talimatlar giincellenmektedir.

7.8. Dogrulama planlamasi

Dogrulama planlamasi, dogrulama ¢aligmalarindaki sorumluluklari,
metotlar1  ve amact tamimlamistir. Dogrulama faaliyetleri ile
dogrulanmaktadir;

e OGP’lan yiiriitiilmektedir,

e Tehlike analizi girdileri siirekli glincellenmektedir,

e Operasyonel OGP’ler ve HACCP plani igindeki 6geler, yiiriitilmekte ve
etkindir,

o Tehlike seviyeleri, tanimlanan kabul edilebilir seviyeler i¢indedir.

e Kurulug tarafindan gerekli goriilen diger prosediirler yerine getirilmekte ve
etkindir.

siklig1,
asagidakiler
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Bu planlama uygulama sonuglari, gida kodeksi ve standarda belirtilen kriterlere
uygun olarak kayit altina alinmustir [kalite kontrol form/raporu]. Ve gida giivenligi ekibi
iiyelerine sorumluluklar1 dahilinde iletilmektedir. Dogrulama sonuglari, istatistiksel
olarak analiz edilmektedir.

Dogrulama {iriin ve/veya iirlin gruplarina bagli olarak ilgili proses asamalarinda
kalite plant ve HACCP Plani’na belirtilen gida giivenligi acisindan alarak
yapilmaktadir. Son {iiriin 6rneklerinin test edilmesinde ortaya cikan, gida gilivenligi
tehlikelerinin kabul edilebilir seviyelerin 6tesinde uygunsuzluk halinde, drneklerin ait
oldugu tiim parti, Madde 7.10.3 *e bagl olarak, potansiyel giivenli olmayan {iriin olarak
degerlendirilmektedir. Ve tiim parti i¢in daha siki bir kontrol kriteri uygulanir.

7.9. Izlenebilirlik Sistemi

Isletme, iiriin partilerinin ve bu partilerle ilgili kullanilan hammadde, proseslerin
ve dagitim kayitlarinin belirlenmesini saglayabilecek izlenebilirlik sistemi olusturmus ve
uygulamaktadir.

Izlenebilirlik sistemi, tedarikgiden saglanan girdileri ve son iiriiniin dagitim
noktasini belirleyebilmektedir.

Izlenebilirlik kayitlar, uygunsuz iiriinlerin kontrol altinda tutulmasi ve iiriin geri
¢ekmeyi olanakli kilmak igin sistem degerlendirmesine yonelik, belirlenmis siire
[saklama ve arsivleme listesi] i¢in saklanmaktadir.

Kayitlar, yasal gereklilikler ve miisteri sartlart ile uyumlu olmasi esas
almmaktadir.

7.10. Uygunsuzlugun Kontrolii

7.10.1. Diizeltmeler

Isletme, KKN’larinda kritik limitler agildiginda veya operasyonel OGP’da kontrol
kaybedildiginde, etkilenen iirlinlerin kullanilmasi ve piyasaya arzinin Onlenmesini
dikkate alarak, kontrol edilmesi ve tanimlanmasini saglamaktadir

Uygunsuzluk durumunda yapilmasi gerekenler faaliyetleri, yazili hale getirilmis
bir prosediir olusturulmus ve devamlilig1 saglanmaktadir.

Bu prosediir; etkilenen son iirliniin belirlenmesi ve degerlendirilmesi, 6nlemlerin
uygulanmasini saglamalidir. Diizeltmelerin gozden gegirilmesi saglanmalidir.

Kritik limitlerin asildig1 durumlarda {iretilen iiriinler, potansiyel olarak giivenli
olmayan iirlin olup, Madde 7.10.3’e uygun olarak muamele gérmelidirler.

Operasyonel OGP ’na uygun olmayan kosullarda iiretilen {iriinler gida giivenligi
esas alinarak, uygunsuzlugun nedenleri ve bunun sonu¢ ve Onemine uygun olarak
degerlendirilmeli, gerekirse Madde 7.10.3 e gore muamele gormelidir. Degerlendirme
sonuglari, madde 4.2.3 ‘e uygun olarak kayit altina alinmaktadir.

Tim diizeltme faaliyetleri, ilgili sorumlu personellerce onaylanmali, uygunsuz
partilerin izlenebilirligi amaciyla uygunsuzlugun yapisini, nedenlerini, sonucunu,
Onemini i¢eren bilgiler ile kayit altina alinmaktadir.
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7.10.2. Diizeltici Faaliyetler

Operasyonel OGP ve KKN’larinin izlenmesi ile elde edilen veriler, diizeltici
faaliyetleri baslatmak icin, yeterli bilgi ve yetkiye sahip personel tarafindan
degerlendirilmelidir.

Diizeltici faaliyetler, kritik limitlerin asilmasinda veya operasyonel OGP’larma
uygunlugun yetersizliginde baslatilmalidir.

Isletme, uygunsuzluklarin tekrarinin Onlenmesi, prosesin uygunsuzluklarla
kargilagtiktan sonra tekrar kontrol altina alimmasmin saglanmasi, belirlenen
uygunsuzlugun elemine edilmesi ve tanimlanmasina yonelik faaliyetleri belirten yazili
hale getirilmis Diizeltici faaliyetler prosediirii olusturmus ve uygulamaktadir (PR.06).

Bu faaliyetler agsagidakileri igerir;

o Uygunsuzluklarin gézden gegirilmesi (miisteri sikayetleri dahil),

e Kontroliin kaybedilmesine yonelik gelismelerin gostergesi olan izleme
sonuglarindaki egilimlerin gézden gegirilmesi,

e Uygunsuzluklarin nedenlerinin belirlenmesi,

e Uygunsuzluklarin tekrar meydana gelmesini engellemek icin gerekli faaliyet
ihtiyaclar1 degerlendirilmekte,

e Gerek duyulan faaliyetlerin belirlenmesi ve yerine getirilmesi,

Gergeklestirilen diizeltici faaliyetlerin sonuglarinin kayit altina alinmast,
Diizeltici faaliyetlerin etkinliginin kesinlestirilmesinin gozden gegirilmesi
Diizeltici faaliyetler kayit altina alinmalidir.

7.10.3. Potansiyel giivenli olmayan iiriiniin muhafazasi

7.10.3.1. Genel

Kurulus, asagidaki durumlardan emin olmadigi haller disinda, gerekli 6nlemleri
alarak, gida zinciri igerisinde yer almalarmi Onlemek amaci ile uygunsuz iiriinleri
kontrol altinda tutmaktadir.

e lgili gida giivenligi tehlike(ler)inin belirlenen kabul edilebilir seviyelere
diisiiriilmesi,

e (Gida zincirine girmeden Once, ilgili gida gilivenligi tehlikelerinin belirlenen
kabul edilebilir seviyelere indirilecek olmasi veya

e Uygunsuzluga ragmen, {iriiniin hald ilgili gida giivenligi tehlikesinin
belirlenen kabul edilebilir seviyesinin altinda olmasi,

Uygunsuzluk durumundan etkilenmis olabilecek tiim iiriin partileri, durumlari
degerlendirilene kadar, kurulus tarafindan kontrol altinda tutulmasini saglayacak
Onlemler alinmastir.

Uriinlerin giivenli olmadiklar1 belirlenmis ise, kurulus, konu ile ilgililere durumu
bildirmeli ve geri ¢ekme islemini baglatmaktadir. Kontrol sonuglari yazili olarak rapor
edilir.
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7.10.3.2. Sahiverme i¢in Degerlendirme

Uygunsuzluktan etkilenen her bir parti, ancak asagidaki kosullardan herhangi
birisi uygulandiginda, giivenli kabul edilerek serbest birakilir;

e izleme sistemi disindaki delillerin, kontrol 6nlemlerinin etkin oldugunu
kanitlanmasi,

e Kanitlarin, belirli {iriin i¢in, kontrol Onlemlerinin kombine edilmesinin,
hedeflenen performansa uymakta oldugunu gostermesi (Madde 7.4.2 ile uyumlu olarak
tanimlanan, belirlenmis kabul edilebilir seviyeler),

e Numune alma, analiz ve/veya diger dogrulama faaliyetleri sonuglarinin,
etkilenen {iriin partisinin, ilgili gida giivenligi tehlikesinin kabul edilebilir seviyeye
uygun oldugunu kanitlamasi.

7.10.3.3. Uygun Olmayan Uriin Diizenlenmesi

Degerlendirme ardindan, ilgili partinin serbest birakilmas: kabul edilemez ise,
asagidaki uygulamalardan uygun olam yiriitiilmektedir;

o Isletme iginde veya disinda, gida giivenligi tehlikesinin elemine edilmesi
veya kabul edilebilir seviyelere diigiiriilmesi i¢in tekrar isleme veya ileri isleme [fiziksel
boyut uygunsuzlugu],

. Imha etme ve/veya atik olarak elden ¢ikarma [kimyasal ve biyolojik
uygunsuzluk],

7.10.4. Geri ¢cekme

Giivenli olmadig1 belirlenmis son {irlin partilerinin tamamen ve zamaninda geri
¢ekilmesini olanakli kilmak ve kolaylastirmak igin;

e Isletme iist yonetimi, geri gekmeyi baslatma yetkisine sahip personel ve geri
cekmeyi yiirlitmekten sorumlu personeli atamistir [gida giivenligi ekibi ve ekip lideri],

o lsletme iist yonetimi, gida giivenligini etkileyebilecek, potansiyel acil
durumlar ve kazalar1 ydnetmeye yonelik, gida zincirindeki rolii ile ilgili etkin
diizenlemeleri Uriin Geri Cekme Prosediirii olusturmus, uygulamakta ve siirdiirmektedir;

e [llgili gruplara bildiride bulunmak (yasal ve diizenleyici otoritelere, tiiketicilere
ve/veya miisterilere),

e Geri ¢ekme uygulanan iirlinlere ek olarak, kurulusun stoklarinda bulunan,
problemli partilere ait {iriinlere uygulanacak islemler,

o Gergeklestirilecek faaliyetler zinciri.

Geri ¢ekilen firiinler; imha edilene, baglangicta tasarlanmis kullanim amacindan
farkli bir amagla kullanimina, tasarlanmis veya baska bir kullanim i¢in giivenli oldugu
belirlenene veya giivenli hale getirecek tekrar islemeye tabi tutulana kadar, giivence
altina alinir veya denetim altinda tutulur.

Geri ¢ekme, nedeni, kapsami ve sonuglar1 kayit altina alimmaktadir ve yonetim
gozden gecirilmesinde girdi olarak kullanilmak {izere, iist yonetime rapor edilmektedir.
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Kurulus, uygun tekniklerin kullanilmas: yoluyla (pratik veya tatbikat seklindeki
geri ¢ekme), geri ¢ekme etkinligini dogrular ve kayit altina alir. Modifikasyonlar,
kontrol o6nlemlerindeki (parametreleri, siddeti ve/veya bunlarin birlesimi) ve/veya
hammaddelerdeki, iiretim yontemlerindeki, son iiriin oOzelliklerindeki, dagitim
metotlarindaki ve/veya son iriiniin amaglanan kullanimindaki degisiklik/degisiklikleri
icermektedir.
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8. GIDA GUVENLIGi YONETIM SiSTEMINIiN GECERLi KILINMASI,
DOGRULANMASI VE iYILESTiRiILMESI

8.1 Genel

Gida giivenligi ekibi, kontrol 6nlemlerini ve/veya kontrol 6nlem kombinasyonlarini
gegerli kilmak ve Gida Giivenligi Yonetim Sistemini dogrulamak ve gelistirmek igin
ihtiya¢ duyulan siiregleri planlamis ve uygulamaktadir.

8.2 Kontrol Onlem Kombinasyonlarinin Gecerli Kilinmasi

Operasyonel OGP ve HACCP plam ‘nda yer alan kontrol onlemleri ve
giincellemesi ,

e  hedefledikleri gida giivenligi tehlike(ler)inin, amag¢lanmis kontroliinii
saglamasi,

e kabul edilebilir seviyelerde tehlike tasiyan son iiriin eldesini saglamak i¢in
gida giivenligi tehlike(ler)inin kontrol konusunda etkin olmasinin saglanmasi,

Gegerli kilma sonuglari, yukaridaki 6gelerden bir veya daha fazlasini dogrulamaz
ise, kontrol dnlemi gbzden gegirilmekte ve tekrar degerlendirmektedir.

Modifikasyonlar, kontrol dnlemlerindeki (parametreleri, siddeti ve/veya bunlarin
birlesimi) ve/veya hammaddelerdeki, {iretim yontemlerindeki, son tiriin 6zelliklerindeki,
dagitim  metotlarindaki  ve/veya  son  {irliniin  amaglanan  kullanimindaki
degisiklik/degisiklikleri icermektedir.

8.3 lizleme ve Ol¢cmenin Kontrolii

Isletme, iiriiniin standartlara ve yasal mevzuatlara uygunlugunu saglamak igin
gerekli izleme ve dlgme cihazlarini belirlemis (techizat listesi), bu cihazlar igin gerekli
kalibrasyonlar saglanmistir ve silirekliligi saglanmaktadir.

Isletme, izleme ve o&lgmelerin uygun sartlarda gerceklestirilmesi igin gerekli
prosediir olusturulmus ve uygulanmaktadir.

Gegerli sonuglar saglamaya ihtiya¢ duyulan yerlerde, kullanilan 6l¢gme ekipman ve
metotlari;

e Belirlenmis araliklarla, uluslar arasi Olgme standartlar1 ile izlenebilirligi
saglanacak sekilde kalibre edilmekte veya dogrulanmakta,

e Kalibrasyon veya dogrulama i¢in esas alinanlar, kayit altina alinmakta,

Gerektikge ayarlanmali veya tekrar ayarlanmalidirlar,

Kalibrasyon statiilerinin belirlenmesinin olanakli kilinmasi tanimlanmakta,

e Ayar degisikleri, bozulma ve hasarlara karst koruma altina alinmakta,
olusturulmasi saglanmstir.

Dogrulama ve kalibrasyon sonuglarinin kayitlar1 madde 4.2.3 ‘e uygun sekilde
tutulmaktadir.
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Kalibrasyona tabii techizatin uygunsuzlugu durumunda, bu cihazlara ait Slgme
sonuglarmin  gegerliligi  degerlendirmekte, ve sonuglarin gegerliligi kayit altina
alinmaktadir.

Bu durumdan etkilenen {iriin ve teghizat i¢in gerekli tedbirler alinmaktadir.

Kalibrasyon ve dogrulama sonuglarina ait kayitlar tutulmakta ve muhafaza
edilmektedir.

Izleme ve dlgmede belirlenen amaglar1 saglamak igin bilgisayar yazilimlari
kullanilmasi halinde, bunlarin yeterliligi dogrulanmaktadir. Bu, ilk kullanim dncesi parti
onay1 seklinde gerceklestirilmekte ve gerektikce tekrar dogrulanmaktadir.

8.4 Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin Dogrulanmasi

8.4.1  Ig¢ Tetkik

Isletme, Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin;

e Planlanmis araliklarla, gida giivenligi yOnetim sistemi sartlarina ve bu
uluslararasi standardin sartlarina ve kurulus tarafindan olusturulmus sartlara uygunlugunu,

e (Gida giivenligi yonetim sisteminin diizenli olarak yiiriitiilmesinin gilincelligini,
etkin olarak tespit etmek amaciyla i¢ tetkikler gergeklestirilmektedir

Gida Gilivenligi Yonetim Sorumlusu tarafindan “Yillik I¢ Tetkik Plani™
hazirlanarak, Genel Miidiir ‘lin onaymdan sonra denetlenecek boliimlere dagitilarak
“Yillik I¢ Tetkik Plani”ndan tiim boliim sorumlularinin haberdar edilmesi saglanr.

Tetkik programi, onceki tetkiklerin sonuglari, proseslerin 6nem ve durumlari, sezon
durumu dikkate alinarak planlanmaktadir.

Kalite sisteminin i¢ denetleme yeterliligini tagiyan (yetkin) denetgiler tarafindan
gerceklestirilir.

I¢ denetleme programi, Gida Giivenligi Ekip Liderinin sorumlulugundadir.

Tetkik kriterleri, amaci, kapsami, araliklari ve metotlar1 tanimlanmaktadir.
Tetkik¢ilerin  se¢imi  ve tetkikin  gerceklestirilmesi, objektiflik ve tarafsizlik
saglanmaktadir.

Yazili hale getirilmis i¢ tetkik prosediirii, sorumluluklar, tetkiklerin planlanmasi ve
yuriitiilmesi ile ilgili sartlar, sonuglarin raporlanmasi ve kayitlarin tutulmasini
aciklamaktadir.

Tetkik edilen birimden sorumlu olan yonetim, tespit edilen uygunsuzluklarin ve
nedenlerinin ortadan kaldirilmasimi saglayacak faaliyetleri, gecikemeye ugratmadan
gerceklestirmektedir.

Takip faaliyetleri, gerceklesen dogrulama galismalar1 ve bu ¢aligmalarin kayit altina
alinmasini kapsar.

e Yillik i¢ Tetkik Plani’nda denetleme sayisi denetlenen béliimiin 6nemine ve
kalite sistemindeki etkinligine gore diizenlemektedir.

e Denetgiler, kendi birimlerden bagimsiz denetim uygulamasinda bulunurlar.
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e Denetciler tarafindan denetleme esnasinda ve/veya sonrasinda “I¢ Tetik Raporu
“ doldurulur. Denetleme sirasinda goriilen gozlem ve uygunsuzluklar rapora islenir. Tespit
edilen uygunsuzluklar ile ilgili diizeltici islem c¢aligmalart ilgili boliim tarafindan
gergeklestirilir ve Gida Giivenligi Ekip Lideri tarafindan takip edilir.

8.4.2 Dogrulama Sonuclarimin Degerlendirilmesi

Gida giivenligi ekibi, planl dogrulama faaliyetlerinin sonuglarim sistematik olarak
degerlendirmektedir (Madde 7.8).

Dogrulama faaliyetleri, planlanmis diizenlemelerle uyumluluk gostermezse, kurulus
gerek duyulan uyumu saglamak i¢in faaliyetler yiiriitiir.

Bu tip faaliyetler, asagidakilerin gbozden gegirmeleri kapsamaktadir.

Mevcut prosediirler ve iletisim yollart

Tehlike analizi (Madde 7.4) kararlar1, olusturulan HACCP Plani, OGP’ ler,

Insan kaynaklari yénetimi etkinligi ve egitim faaliyetleri.

Siireclerin izlenmesi ve degerlendirilmesi, “Siire¢ performans kriteri”, analiz
yontemi, izleme periyotlar1 “Hedef takip Tablosu Ve Veri Analizi Planlar” nde
tanimlanmustir.

Uriinlerin hangi asamalarda saliverilmesi ya da reddedilmesi ile ilgili kararlar
boliim yetkililerinin inisiyatiflerine birakilmistir. Bu tanimlanmis uygulamalar “Kalite
Planinda proses agamasinda, final kontroliinde iiriinler i¢in belirlenmistir.

Kabul kriterlerine ait uygunluklarin sonuglar kalite kayitlar1 olarak muhafaza
edilmektedir. bu kayitlar {irlinii serbest birakan yetkiliyi i¢erecek sekilde ayrintili bilgileri
de icermektedir.

Uriin sonuglarmin belirlenen kriterlere ulasip ulagmadiginin tespiti igin yapilan veri
analiz yontemleri 8.4 “Veri Analizi” nde tanimlanmistir.

Uriinlerin belirlenen tolerans sapmasi durumunda gerekli diizeltmeler ve diizeltici
faaliyetler “Diizeltici Faaliyetler Prosediirii” ne gore gerceklestirilir.

8.4.3 Dogrulama Faaliyetleri Sonuclarinin Analizi

Gida Giivenligi Ekibi, i¢ ve dis tetkik sonuglarini da iceren, dogrulama faaliyeti
sonuclarini izlemekte ve analiz etmektedir.

Bu analiz, izleme ve 6l¢gme sonuglarindan ¢ikan verileri kapsamaktadir. Bu amacla
stireclere ait izleme kriterleri i¢in Hedef Takip Tablosu olusturulmus ve uygulanmaktadir.
Izleme sonuglar1 “ Veri Analizi Tablosu ” na kayit edilir.

Analiz, asagidakileri yerine getirmek i¢in uygun olmalidir;

e Sistemin genel performansinin, planlanan diizenlemeleri ve kurulusga
olusturulan gida giivenligi yonetim sisteminin kosullarini karsilamasinin dogrulanmasi,

e (Gida giivenligi yonetim sisteminin giincellestirilmesi ve iyilestirilmesi igin
ihtiyaclarin saptanmasi,

e Yiiksek oranda potansiyel giivenli olmayan iiriinlerin belirtisi olan degisimleri
saptamak,
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e g tetkikin planlanmasinda g6z dniinde tutularak, tetkik edilecek birimlerin statii
ve Onemine yonelik bilgiler saglanmasi,

e Herhangi diizeltici faaliyet veya dogrulama faaliyetinin etkin oldugunu
ispatlamaya kanit saglanmasi.

Analiz sonuglari, yonetimin gézden gecirme toplantisi’nda girdi olacak sekilde,
uygun bir yolla, kayit altina alinmakta ve {ist yonetime raporlanmaktadir.

Sonuglar, Gida giivenligi yoOnetim sisteminin giincellenmesinde girdi olarak
kullanilmak iizere, Yonetimin Gézden Gegirme toplantisi’nda degerlendirilir.

8.5. Tyilestirme
8.5.1 Siirekli iyilestirme
Kurulus Ust Yénetimi;
e iletisimin kullanimu.
e  yOnetimin gdzden gecirmesi.
o g tetkik.
e  dogrulama sonuglarinin degerlendirilmesi.
e  dogrulama faaliyetlerinin sonuglarinin analizi.
e  kontrol dnlemleri ve kombinasyonlarinin gegerli kilinmasi.
o  diizeltici faaliyetler .
e ve gida giivenligi yonetim sisteminin giincellestirilmesi.
ile, kurulusun gida gilivenligi yonetim sisteminin etkinligin siirekli iyilestirilmesini
saglamaktadir.
Belirlenen hedeflere ulasilmamasi durumlarinda Diizeltici Faaliyetleri baslatilir.

8.5.2 Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin Giincellestirilmesi

Kurulus Ust yonetimi, gida giivenligi yonetim sisteminin siirekli
giincellestirilmesini saglamaktadir.

Bu amagla, gida giivenligi ekibi, gida giivenligi yonetim sistemini planl araliklarla
degerlendirmekte ve tehlike analizlerinin, uygulanan operasyonel OGP ve HACCP
plani’nin gézden gegirilmesini belirlemektedir.

Degerlendirme ve giincellestirme faaliyetleri;

e Madde 5.6 da belirtildigi gibi, i¢ ve dis iletisim verilerini,

e (@ida giivenligi yonetim sisteminin uygunlugu, elverisliligi ve etkinligi ile ilgili
diger bilgilerden saglanan girdiler,

e Dogrulama faaliyetleri sonuglar1 analizleri ¢iktilari,

e Yonetimin gbzden gecirmesi ¢iktilari.

Sistem giincellestirme faaliyetleri, yonetimin gozden gecirilmesinde girdi olmak
izere uygun yontemle kayit altina alinmakta ve raporlanmaktadir.
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Faaliyette bulundugumuz Zeytinyagi sektoriinde,
Ulusal ve uluslararas1 mevzuatlara uygun,
Saglikli ve kaliteli girdiler kullanilarak hijyenik kosullarda iiretilmesini,
depolanmasini ve sevkini saglayarak,
Misterilerimize, giivenilir ve kaliteli iiriinler sunmayt,
Bu amag dogrultusunda personelimizi, proseslerimizi ve isletmemizi stirekli
gelistirmeyi,
Gida zinciri boyunca gida giivenligiyle ilgili bilgileri talep etmeyi ve iletmeyi

taahhiit ederiz.

Genel Mudur
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Faaliyette bulundugumuz Zeytinyagi sektoriinde,

Gida Giivenligi Hedefimiz, 2011 yilinda miisterilerimizin sikayetlerini % 50

azaltmak, geri cekilen iirlin sayisini % 0.5 diistirmektir.

Genel Mudir
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- Gida Giivenligi Yonetim Sistemi i¢in gerekli siireglerin olusturulmasini,
uygulanmasini ve siirekliligini saglamak.

- Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin performansi ve iyilestirilmesi i¢in st
yonetime rapor vermek.

- Isletmenin hedeflerine, politikasina ve miisteri istek ve sartlarinm

bilincinde olmak.

XYZ Zeytinyag: Isletmesi iist yonetimi yukarida aciklanan yetki ve
sorumluluklar1 yerine getirmek tlizere Kalite Mudiirti ........................ ‘m1 Gida
Giivenligi Ekip Lideri olarak atamustir.

Genel Mudur
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1. iSIN OZETI

Kurulusu temsil etmek ve tiim faaliyetlerde imza yetkisine sahiptir.

2. ISIN TANIMI

Isletme Politikasini tespit etmek.

Isletme Politikasi’n1 kurulusun her kademesinde duyurulmasini saglamak.

Gida Giivenligi Yonetim Sistemini organize edecek GGYS Ekip Liderini

atamak.

Gida Giivenligi El Kitabini onaylamak.

Geri Cagirma Takim iiyesi olmak ve geri ¢agirma faaliyetlerini organize

etmek.
Yonetimin Goézden Gegirmesi toplantisina baskanlik etmek ve

kararlarin uygulanmasini saglamak.

alinan

Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin uygulanmasina ve silirdliriilmesine

destek olmak.
Uretim ve Satinalma Sorumlusunun yoklugunda vekalet etmek.
I¢ Tetkik planini onaylamak.

3. YETKi VE SORUMLULUKLARI

Isletmenin tiim birimlerinde s6z sahibidir.
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1. iSIN OZETI

Fabrikanin genel organizasyonunu saglamak. Hammadde ve yardimci

malzeme satin almasini gerceklestirmek, ayni zamanda satin alma sorumlusu

gorevi ve sorumlulugunu istlenmek.

2. ISIN TANIMI

Belediye, Tarim Koyisleri, Tedas gibi resmi kurumlar ile irtibat1 saglamak.

Fabrikanin is¢i ihtiyacini karsilamak ve is¢i servis islemini organize etmek.

Hammadde, yardimc1 malzeme tedarikini onayli taseronlardan saglamak.

Uretim sorumlulari, sofér ve yemekhane hizmetlerinin g¢alismalarini

organize etmek.

Uretim Planin1 sorumlulara iletmek ve iiretim organizasyonunu saglamak.

Satinalma faaliyetlerini gerceklestirmek.

Miisteri talebi olan numuneleri hazirlatmak ve gondermek.

Fabrikaya gelen hammadde ve yardimci malzemelerini tedarik etmek.

Tiim ¢alisanlarin kanuni islemlerini yapmak.

Isci sagligi ve is giivenligi konularini yiiriitmek.

Genel Miidiir olmadig1 zamanlarda yerine vekalet etmek.

3. YETKi VE SORUMLULUKLARI

Fabrikanin genel isleyisinden sorumludur.

Hazirlayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri

Onaylayan

Genel Mudiir




GIDA GUVENLIGI EKIiP LiDERIi
XYZ S
ZEYTINYAGI Dok YGOREV TANIMI -
. . okiiman ayin Revizyon Revizyon Sayfa
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi No
GR.03 01/01/2011 00 - 1/1
1. iSIN OZETI

GGYS’in kurulmasi, uygulanmasi, degerlendirilmesi ve iyilestirilmesini

saglamak; gerekli kaynaklarin teminini saglamak, ig¢-dis tetkik ve egitim

faaliyetlerini gergeklestirmek ve GGYS’in sonuglarini iist yonetime rapor etmek.

2. ISIN TANIMI

v
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<\

\

Gida giivenligi yonetim sisteminin kurulmasi, uygulanmasi ve devam
ettirilmesini saglamak

Gida giivenligi ekibini yonetmek ve ekibin ¢aligmasini diizenlemek
GGYS’in gelistirilmesi i¢in gerekli kaynaklarin teminini saglamak

Girdi, tiiretim, Uriinler ve altyapida GGYS’ni etkileyecek degisiklikler
oldugunda GGYS’ni giincellemek

GGYS’in siirekliligini takip etmek ve kritik limitler asildiginda Uygun
olmayan {iriin yonetmeligine gore hareket edilmesini saglamak,

GGYS ig tetkikleri yapmak, yapilmasini saglamak

Miisteriler, belgelendirme kuruluslar1 ve tedarikgiler ile isletme arasindaki
koordinasyonu saglamak,

Yonetim sisteminin gézden gecirilmesinin ve 1iyilestirilmesinin esas
alinmasi amaciyla,

GGYS’in performanst konusunda ydnetime rapor vermek

Ilgili mercilerle gida giivenligi konusunda anlasmazlik oldugunda gerekli
raporlar1 diizenlemek ve ya diizenlenmesini saglamak.

Sirketin gida giivenligini etkileyebilecek tiim faaliyetlerine yonelik talimat
ve yonetmelik normlarinin olugturulmasini saglamak,

Gerekli goriilen durumlarda ilgili mercilerin ikna edilmesi, isin
diizeltilmesi ile ilgili islemlerin yapilmasi

Gida giivenligiyle ilgili miisteri sikayetlerinin incelenmesi, ¢oziim

tiretilmesi ve raporlanmasinin saglanmasi,

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir




GIDA GUVENLIGI EKIP LIDERI
XYZ GOREV TANIMI
Z.E YTINYA(.;I Dokiiman Yayin Revizyon Revizyon Sayfa
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi No
GR.03 01/01/ 2011 00 - 2/2
v' Gerektiginde riinlerin  geri toplatilmasi  kararmm  alinmasi  ve

toplatilmasinin saglanmasi,

v' Diizeltici ve Onleyici faaliyetlerin kontrollerini yapmak ve onaylamak;
raporlarini {ist yonetime sunmak

v" Uretim girdisi alinan firmalarin periyodik ve/ veya tesadiifi denetimlerinin
yapilmasi i¢in planlart hazirlamak, gerekli durumlarda tetkiklerde
bulunmak,

v' ¢ ve dis tetkik planlarmnin hazirlanmasi ve onaylanmasini saglamak. Tiim
tetkik ve kontrollerin sonuglarini raporlamak veya raporlanmasini
saglamak, list yonetimi bilgilendirmek,

v Firma genelinde GGYS’in kurulmasi ve siirdiriilmesine yonelik egitim,
dokiimantasyon ¢aligmalarini organize etmek, uygulanmasini takip ve
temin etmek

v Sektordeki gelismeleri izlemek, bu konuda oneriler gelistirmek ve bunlari
ist yonetime sunmak

v Konuyla ilgili kongre, konferans, seminer ve toplantilari izlemek ve sirket
faaliyetleri acgisindan degerlendirmek. Yurti¢i ve yurtdisi fuarlari takip
etmek, katilimci/ziyaretgi olarak katilmak iizere iist yonetime Oneriler
gotiirmek ve gerekli organizasyonlar1 gergeklestirmek,

v Ust yonetimin verdigi direktifler dogrultusunda ¢alismalarini siirdiirmek,
sorumlulugu icerisindeki tiim islemleri firma menfaatleri dogrultusunda

etkin be verimli bir sekilde yerine getirmektir.

3. YETKI VE SORUMLULUKLARI
Firma departmanlarina GGYS’in kurulmasi ve siirdiiriilmesiyle ilgili gorev

verme yetkisine sahiptir.

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir




GIDA GUVENLIGI KALITE MUDURU
XYZ S
ZEYTINYAGI Dok YGOREV TANIMI -
. . okiiman ayin Revizyon Revizyon Sayfa
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi No
GR.04 01/01/2011 00 - 1/1
1. iSIN OZETI

Isletmenin tiim birimlerinde kaliteyi saglamak ve GGYS kurup, yénetmek,

2. ISIN TANIMI

Genel Miidiir Yardimcisina bagl calisir.

Uriin giivenligi ile ilgili tiim faaliyetlerin yiiriitiilmesinden sorumludur.

0-OGP’nda yapilan analiz ve Olgiimleri kontrol eder/onaylar. Olusan
sapmalart {ist birime rapor eder.

Tespit ettigi/edilen sapmalar dolayisiyla diizeltici Onleyici faaliyetleri
baslatir.

Boliimiiyle ilgili prosediir ve talimatlar1 hazirlar.

Nihai iiriin spesifikasyonlarini olusturur.

Uriin giivenligi ile ilgili miisteri sikayetlerini arastirir ve ilgili diizenleyici
Onleyici faaliyeti baglatir.

Pest kontrol faaliyetlerini organize eder.

Kisisel hijyen kurallarina uyulup uyulmadigini denetler.

Olusan uygunsuz iiriinleri iretim ve satin alma sorumlularina rapor eder.

Labaratuvar faaliyetlerini organize eder.

Egitim ihtiyag¢larini tespit eder ve iist birime rapor eder.

Izlenebilirlik formlarm takip eder, onaylar.

Kalibrasyon faaliyetlerini organize eder.

Dis laboratuar analizlerini organize eder.

Miisteri sikayetlerini yanitlar.

3. YETKi VE SORUMLULUKLARI

Gida Giivenligi yonetim sisteminin islerligi ve kalitenin saglanmasi adina

gorev verme yetkisine sahiptir.

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir




GIDA GUVENLIGI URETIM MUDURU
XYZ S
ZEYTINYAGI Dok YGOREV TANIMI -
. . okiiman ayin Revizyon Revizyon Sayfa
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi No
GR.05 01/01/2011 00 - 1/1
1. iSIN OZETI

Uretim plani ¢ergevesinde isi yonlendirmek.

2. ISIN TANIMI

Uretim Planina gore gerekli is¢i sayisini tespit etmek.
Calisanlar arasinda is boliimiinii yapmak.
Uretim asamasinda palet kartlarin1 hazirlamak ve yerlerinde bulundurmak.

Boliimiinde c¢alisanlara Gida Giivenligi Politikasin1  periyodik olarak
duyurur.

Makinalarin ¢aligmasi, bakimai ile bu isleri yoneten ¢alisanlar1 kontrol eder.
Boliimiiyle ilgili diizeltici / 6nleyici faaliyetleri baglatir ve takibini yapar.
Uygunsuz {iriinlerin yeniden islenmesini saglar, Kayitlarini tutar.

Giivenli Gida Uretimi i¢in gerekli dnlemleri alir ve uygular.

Makine arizalarmin Onlenmesi / minimuma indirilmesi i¢in gerekli
onlemleri alir.

Hammadde ve Yardimc1 Malzemenin giinliik stok takibini yapar.
Miisteri ziyaretlerinde iiretim hatlar1 hakkinda bilgi verir.

Calisan personele caligma talimatlarini agiklar ve personel performansini
degerlendirir.

Isletme icinin temiz ve diizenli tutulmasini saglar.

3. YETKi VE SORUMLULUKLARI

Uretim boliimiiniin sorunsuz ¢aligmasi1 adina gorev verme yetkisine sahiptir.

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir




GIDA GUVENLIGI PAZARLAMA VE
XYZ, . o e . N
ZEYTINYACT Dli!NANS ‘]?OLUMU.GOREV .TANIMI
. . okiiman ayin Revizyon Revizyon Sayfa
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi No
GR.06 01/01/2011 00 -- 1/1
1. iSIN OZETI

Uriinlerin satigtyla ilgili faaliyetleri yiiriitmek ve isletmeye fon yaratmak.

2. ISIN TANIMI

Ust yonetime kars1 sorumludur.

Tiim faaliyetlerini Gida giivenligi sartlarina uygun olarak icra eder.

Gida giivenligi sisteminin gelistirilmesine ve siirdiiriilmesine katkida
bulunur.

Ic ve dis piyasayr takip etmek, borsadan hareketleri gozlemek ve
degisikliklere gore satig politikasini belirler.

Ihracat piyasasinda revagta olan yeni gida iiriinleri ve iiretilen iiriinlerin
tiirevlerini arastirir.

Miisterilerle iyi iligskiler kurmak, miisteri tetkikleri i¢in organizasyon
yapmak.

Ihrac edilen iiriinlerle ilgili mevzuati takip eder.

Yillik ihracat raporlarini olusturur.

Firmanin bankalar ile ilgili faaliyetlerini takip eder.

Odeme ve tahsilatlari organize eder.

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir




GIDA GUVENLIGI
XYZ, . . . s
ZEYTINVAGI |— k"URETI‘1{\/I SEFI GQREV TANIMI
. . okiiman ayin Revizyon Revizyon Sayfa
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi No
GR.07 01/01/2011 00 - 1/1
1. iSIN OZETI

Uretim miidiirinden aldig1 talimatlar1 yerine getirmek ve isgiler arast

koordinasyonu saglamak.

2. ISIN TANIMI

Verilen iiretim programina gore tiretimi yonlendirir.
Gida giivenligi oncelikli olmak iizere iiretim verimini artirmak.

Uretim calisanlarmin fabrika ve {iretim sartlarina uygun hareket etmesini
saglar.

Uretimde palet kartlarinin olusturur ve diizenler.

Uretim ile ilgili aksamalari {iretim sorumlusuna rapor eder.
Bakim onarim ihtiyaglarini tespit eder.

Bakim onarim planina gore proses techizatinin bakimini yapar.
Bakim onarim kayitlarini tutmak ve muhafaza etmek.
Calisanlarin hijyen talimatlarina uyup uymadigini siirekli kontrol eder.
Isletme kapilarini kapali tutmak.

Isletme i¢inde diizen ve temizligi saglamak.

Uretimde kullanilan depolama tanklarini plana gére temizletmek.
Sabahlar1 ¢oplerin 6ncelikle dokiilmesini saglamak.

Isletme ici su kanallarini belirli araliklarla temizletmek.

Isletme igine iiretim yardimci malzemelerini getirmek ve is bitiminde
toplayip ¢ikarmak.

Vardiya sonunda 1siklar1 kapatmak ve kapilar1 kilitlemek

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir




GIDA GUVENLIGI LABORATUAR
XYZ SORUMLUSU GOREYV TANIMI
ZEYTINYAGI Dok - -
. . okiiman Yayin Revizyon Revizyon Sayfa
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi No
GR.08 01/01/2011 00 -- 1/1
1. iSIN OZETI
Uretim ile ilgili laboratuar deneylerini gerceklestirmek ve kayitlarini
tutmak.
2. ISIN TANIMI

Izlenebilirlik formlarmi doldurur.

Mesai baglangicindan dnce c¢alisanlarin hijyen talimatina uyup uymadigini
kontrol eder.

Laboratuar ve ekipmanlarinin temizlik ve diizenini saglar.

Hammadde, son iirlin ve ambalaj malzemelerinin uygunlugunu analiz eder.

Tespit ettigi aksakliklari/sapmalari {ist birime rapor eder.

Uretilen partiden sahit numune alir ve etiketini yazar.

Temizlik ve hijyen personelin ¢aligmalarint kontrol eder, kayitlar1 kalite
miidiiriine rapor eder.

Isletme icinde yapilan temizlik faaliyetlerinin sonuglarmni kontrol ve kayit
eder.

Kalite miidiiriine bagl calisir.

Fabrika icindeki ayak paspaslarinin temizligini ve dezenfektanlarin
degisimini saglar, kontrol eder.

Sivi sabun ve el havlulariin seviyesini kontrol eder ve eksikliklerin
tamamlanmasini saglar. Temizlik ve hijyen personelin ¢alismalarin1 kontrol eder,

kayitlar1 kalite miidiiriine rapor eder.

Gida Giivenligi yonetim sistemi ile ilgili kayitlar tutar.

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir




GIDA GUVENLIGI TEMIZLIK VE
XYZ . . "

ZEVTINYACI HIJYEN PERSONELI GOREY TANIMI
. . Dokiiman Yayin Revizyon Revizyon Sayfa
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi No

GR.09 01/01/2011 00 -- 1/1

1. iSIN OZETI

Kalite Miidiirii ve laboratuvar sorumlusuna bagli c¢alisarak Temizlik

planlarini harfiyen uygulamak.

2. ISIN TANIMI

YV VYV ¥V VVVVVVY VY

Y

Lavabolardaki Kagit Havlu, Sivi Sabun ve Dezenfektan kontrol edilecek
eksikse tamamlanacak.

Lavabolar silinecek.

Cop kovalar1 dolunca degistirilecek yerine yeni ¢op poseti takilacak.
Dezenfektanli paspaslar ¢ikarilip yikanacak.

Paspaslara dezenfektan konulacak

Kanallarin tizerindeki plastikler her vardiyada silinecek.

Kanallar her giin su tutulmak yoluyla temizlenecek.

Haftada bir giin kanallarin {izerindeki plastikler ve metal profiller
kaldirilarak, kanallar ve profiller klorlu su ve firca ile temizlenecek.

Su tankerlerine 2 It klor verilecek. Klorun yaris1 su tankerine yaris1 su
tankina dokiilecek.

Kirlenen yerler paspas, firca ve ¢ek pas ile temizlenecek.

Kullanilmayan temizlik malzemeleri temizlik dolabinda duracak. Ortalikta
faras (kiirek), siiplirge ve benzeri malzemeler durmayacak.

Her bir temizlik kimyasali i¢in ayr1 tas (masrapa) kullanilacak (Hepsinin
iizerinde isimleri yaziyor). Taslar yikansa dahi i¢ine baska kimyasal
konulmayacak.

Temizlik odasindan alinan her kimyasal ve malzeme mutlaka temizlik
defterine islenecek.

Bos bidonlar ardiyeye indirilecek temizlik odasinda beklemeyecek.

Temizlik odas1 diizenli, tertipli ve temiz olacak.

3. YETKi VE SORUMLULUKLARI

Isletme hijyen ve sanitasyonunun saglanmasinda tamamen yetkilidir.

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir




XYZ
ZEYTINYAGI
ISLETMESI

DEPO SORUMLUSU GOREV

TANIMLARI
Dokiiman Yayin Revizyon Revizyon Sayfa
Kodu Tarihi No Tarihi No
GR.10 01/01/2011 00 - 1/1

GOREYV, YETKI VE SORUMLULUKLARI

1. Gorevlerini GGYS hedeflerine, prosediirlerine ve talimatlara uygun

olarak ytiriitmek.

2. Isletmede iiretilen iiriinler hakkinda bilgi sahibi olmak.

3. Uretim sefinin verdigi gorevleri yerine getirmek.

4. Isletmeye giris — ¢ikis yapan tiim iiriinlerin kaydini tutmak.

5. Deponun muhafaza sartlarin1 kontrol etmek.

6.Gerekli form ve dokiimanlarin eksiksiz doldurulmasini saglamak.

7. Depo diizenini saglamak.

8. Yapilan istif isleminin yerini ve diizenini tarif etmek.

9. Depoya ilk giren triiniin ilk ¢ikan iirtin olmasini, son kullanma tarihlerinden

once tiiketilmesini ve son kullanma tarihleri gegmis olan malzemelerin iade edilmesini

saglamak.
Hazirlayan Onaylayan
Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir




XYZ DOKUMAN KONTROLU PROSEDURU
Z.EYTINYA(.;I Dokiiman Yaymn Revizyon Revizyon Sayfa
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi No
PR.O1 01/01/2011 00 - 1/5
1. AMAC:

Gida Giivenligi Yonetim Sistemi kapsamindaki dokiimanlarin hazirlanmasi,
onaylanmasi, kontrollii sartlar altinda dagitilmasi, gdzden gecirilerek giincelliginin
saglanmasi, yiriirliikten kaldirilan dokiimanlarin toplanmasi ve
dokiimanlarin kontroliiniin saglanmasi i¢in bir yontem olusturmaktir.

dis  kaynakh

2. KAPSAM:
Gida Giivenligi Yonetim Sistemi i¢inde yer alan biitiin dokiimantasyonu kapsar.

3. SORUMLULUKLAR:

3.1. Gida Giivenligi Ekip Lideri: XYZ Zeytinyag: Isletmesi Gida Giivenligi
Yonetim Sistem dokiimanlarinin ihtiyaglarinin belirlenmesinden, hazirlanmasindan,
onaylanan dokiimanlarin format ve igerik agisindan kontrol edilmesinden,
cogaltilmasindan, dagitilmasindan, degisikliklerin yaymlanmasindan, gecersiz ve/veya
yuriirliikten kalkan dokiimanlarin kaldirilmasindan, dis kaynakli dokiimanlarin
giincelliginin saglanmasindan ve diger boliimlere de dokiiman konusunda yardimci
olmaktan sorumludur.

3.2. Bolim Sorumlulari: Kendi bdliimlerine ait dokiiman ihtiyaglarinin
belirlenmesinden sorumludurlar.

3.3. Genel Miidiir Gida Givenligi
onaylanmasindan sorumludur.

4. TANIMLAR:

4.1. Dokiiman: Faaliyetleri ve sonuglari tanimlayan, raporlayan veya dogrulayan

Yonetim Sistem dokiimantasyonunun

her tiirlii yazili ve/veya resimli vb. bilgi sistemidir.

4.2. Gida Giivenligi El Kitabi: XYZ Zeytinyag1 Isletmesi Gida Giivenligi
Yonetim Sistemini, igletmenin politika ve hedeflerini, amacini, organizasyonunu, yetki ve
sorumluluklar1 tanimlayan, ISO 22000:2005 standardinda belirtilen sekilde yazili olarak
tarif eden dokiiman.

4.3.Prosediir: XYZ Zeytinyag Isletmesi’ndeki faaliyetlerin nasil, nerede, ne zaman
ve kimler tarafindan gergeklestirilecegi, kontrol edilecegi ve kaydedilecegini belirten
yazili ifadelerdir.

4.4. Talimatlar: Faaliyetlerin her biri i¢in hazirlanan, kimlerin ne zaman ne
yapmasi gerektigini agik bir dille anlatan yazili ifadelerdir.

4.5. Destek Dokiimanlari: Prosediirlerin ve/veya Talimatlarin uygulamasim
saglamak ve kolaylastirmak igin gerekli yazili ve resimli ifadelerdir. Bu dokiimanlar
formlar, planlar, raporlar, sartnameler vb. dokiimanlardir.

4.6.Kontrollii Dokiiman: Dokiimanin izlenmesini saglayan ve kontrollii kopya
kagesi ile tanimlanan dokiimandir.

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir




XYZ
ZEYTINYAGI
ISLETMESI

DOKUMAN KONTROLU PROSEDURU

Dokiiman Yaymn Revizyon Revizyon Sayfa
Kodu Tarihi No Tarihi No
PR.O1 01/01/2011 00 -- 2/5

4.7.Kontrolsiiz Dokiiman: Geriye dogru izlenmesi gerekmeyen ve kontrolsiiz
kopya kagesi ile veya ibaresiz (herhangi bir kagse bulunmayan) dokiimanlardir.

5. YONTEM:

5.1. Dokiimani Hazirlayan Boliim ve Kodlanmasi

Dokiimanlar ilgili bolim sorumlusu veya boliim miidiirii tarafindan hazirlanir.
Dokiimanlar sirast ile kurulugun admin kisaltmasi, dokiimanin kodu ve dokiiman sira no
seklinde kodlanir. Asagida boliim ve dokiiman kodlar1 yer almaktadir.

Dokiiman Adi Dokiiman Kodu Dokiiman Adi Dokiiman Kodu
G¥da Givenligi  El GGEK Liste L
Kitabi1
Prosediir PR Sema S
Talimat T Gorev Tanimi GR
Form F Rapor R
Plan P Satin alma Spekti | SS
Kriter KR Politika POL
Uriin Spekti Us
ORNEK:
T 01
» Sira No
» Talimat Kodu
GR 01
‘ » Sira No
» Qlgili Gorev ve Sorumluluklar
Kodu
P 01
‘ » Sira No
» Plan Kodu
Hazirlayan Onaylayan
Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir




XY7Z, DOKUMAN KONTROLU PROSEDURU

ZEYTINYAGI

. . Dokiiman Yayin Revizyon Revizyon Sayfa
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi No
PR.O1 01/01/2011 00 -- 3/5
F 01
» Sira No

» Form Kodu

5.2. Dokiiman Formatlari

5.2.1. El Kitaplan

XYZ Zeytinyag: Isletmeciligi Gida Giivenligi Yonetim Sistemini tanimlayan El
Kitaplar standartlarda belirtildigi sekilde hazirlanir. Gida Giivenligi El Kitab1 TS-ISO /
TSE 22004 Gida Giivenligi Yonetim Sitemleri standartlarma uygun olarak bir niisha
seklinde Gida Giivenligi Ekip Lideri tarafindan hazirlanir.

5.2.2. Prosediirler

Prosediir hazirlanirken igerigi asagidaki sekilde diizenlenir.

- Amac,

- Kapsam,

- Sorumluluk,

- Tanimlar,

- Yontem,

- i1gili Dokiimanlar

Prosediirlerde Amag, Sorumluluk, Kapsam ve Yontem alt bagliklar1 mutlaka
bulunur, Tamimlar ve Iigili Dokiimanlar alt basliklar gerektiginde kullamilir.

5.2.3. Talimatlar

XYZ Zeytinyag: isletmeciligi'ndeki her boliim kendi talimatlarini kendisi hazirlar.

Talimatlar hazirlanirken yapilmasi gereken iglemler agamali olarak agik bir sekilde
ig sirasina gore tanimlanir, gerektigi durumda referans kullanilir. Talimatlar hazirlanirken
belirli bir format kullanma zorunlulugu yoktur. Ancak her talimatta Ama¢ ve Kapsam,
Sorumluluklar ve Uygulama alt basliklar1 vardir.

5.2.4. Gorev Tamimlar:

Gorev Tanimlari Boliim Sorumlularinin  koordine ve bilgisi dahilinde Gida
Giivenligi Ekip Lideri tarafindan hazirlanir. Hazirlayan hanesi imzalanarak Genel
Miidiiriin onayina sunulur. Genel Miidiir kontrol ederek onaylayip imzalamasi ile Gérev
tanimlan yiiriirliige girmis olur.

5.2.5 Destek Dokiimanlar:

Destek dokiimanlarin hazirlanmasinda belirli bir format olmayip, her bdlim kendi
dokiimanim kendisi hazirlar.

5.2.6 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi dokiimanlari, ilgili bdliim
yoneticilerinin de fikri alinarak, Gida Gilivenligi Ekip Lideri tarafindan hazirlanir ve
tarafindan onaylanur.

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir
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5.3. Dokiimanlarin Hazirlanmasi

Ilgili boliimler tarafindan hazirlanan dokiiman kontrol amaciyla Gida Giivenligi
Ekip Liderine gonderilir. Yapilan kontrol sonucunda uygun goriilmezse dokiiman gerekli
diizeltmelerin yapilmasi i¢in ilgili personele geri verilir, uygun goriiliirse bilgisayarda
ilgili formatta yazilir ve dokiiman kodu verilir. Dokiiman hazirlayan kisi tarafindan
imzalanir, ilgili bolim yetkilisi tarafindan kontrol edilir ve Genel Miidiir’iin onay1 ile
yuriirliige girer. Gida Giivenligi El Kitabinin hazirlanma sekli Gida Giivenligi Ekip
Liderinin yetkisindedir.

5.4. Dokiimanlarin Dagitim Ilgili birimlere dagitilacak olan dokiimanlar

5.4.1 Dokiiman dagitimlari, Ana Dokiiman Revizyon Listesi uyarinca, Gida
Giivenligi Ekip Lideri tarafindan ilgili personele imza karsiligi dagitilir. Dokiimanlar
iizerinde degisiklik yapma ve silme yetkisi sadece Gida Giivenligi Ekip Lideri
Sorumlulugundadir. Birimler sadece okuma ve dosyalama yetkisine sahiptir. Formlarin,
dagitimi ise yukaridaki yol takip edilerek yapilir.

5.4.2 Gida Giivenligi YoOnetim Sistemi dahilinde hazirlanan sistem
dokiimanlarinin okunabilir kalmasinin saglanmasi i¢in ¢ogaltma / kopyalama elektronik
ortamda yapilir. Gerekli olmadik¢a fotokopi , faks fotokopisi ¢ogaltma yaymlamada
kullanilmaz.Dagitilacak dokiimanlar orijinal kopyadan fotokopi ile c¢ogaltilir. Kayit
olarak kullanilan dokiimanlarda ( formlar, raporlar ) KONTROLLU KOPYA kasesi sart:
aranmaz.

54.3
resimler i¢in ayrica dagitimi kaydi tutulmaz. Bu dokiimanlar ancak revizyon edildikleri
taktirde yeni revizyonlar1 Gida Giivenligi Ekip Lideri tarafindan elektronik ortamda,

[k dagitim aninda prosediir ve talimat eklerinde verilen form, tablo ve

ilgili birimlere dagitilir, eski dokiimanlar silinir ve i¢ iletisim yolu ile birimlere bilgi
aktarilir.
5.4.4
cogaltilamaz. Fazla kopya gerektiginde Ydnetim temsilcisinden talep edilir.
5.5. Dokiiman Degisiklikleri ve Dokiiman Giincelliginin Saglanmasi

Dokiimanlar hi¢ bir sekilde dokiimani elinde bulunduran tarafindan

5.5.1 Dokiimanlardaki degisiklik talepleri, ¢ Iletisim Yolu ile Gida Giivenligi
Ekip Liderine iletilir.
5.5.2 Talep edilen revizyon, Gida Giivenligi Ekip Lideri tarafindan, ISO 22000

standard: ve sisteme uygunlugu yoniinden gézden gegirilir ve uygun bulunursa revizyon
gerceklestirilir. Revize edilen dokiiman, Genel Miidiiriin onayina sunulur.

5.5.3 Yeni dokiimanlar elektronik ortamdaki birimlere ait klasorlerde Gida
Giivenligi Ekip Lideri tarafindan ilan edilir ve eski kopyalart silinir. Yeni dokiimanlari
alan boliimler, ayn1 dokiimanin ellerinde bulunan eski kopyalarmi Gida Giivenligi Ekip
Liderine iade ederler.

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir
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55.4 Degisiklikler; el kitaplarinda kapak, i¢indekiler sayfasi ile ilgili boliim
bazinda, prosediirler ve diger dokiimanlarda ise dokiimanin tamaminin degistirilmesi
suretiyle yapilir. Talimat, form, plan, listelerde numara degisikligi, tamamen kaldirilmasi
veya yeni dokiiman eklenmesi haricindeki revizyon durumlarinda bagli bulundugu
prosediir veya siire¢ haritasi revize edilmez.

5.5.5 Degistirilen dokiimanlarda, revizyon numarasina “1” eklenerek yeni
revizyon numarasi ve revizyon tarihi yazilir. Gida Giivenligi El Kitabi digindaki biitiin
dokiimanlarda degisiklik oldugu zaman dokiimanlarin tiim sayfalar revize edilir. Gida
Giivenligi El Kitabinda revizyonlar boliimler halinde yapildigi igin sadece ilgili boliimiin
revizyon no kismu bir arttirilir ve ilgili boliimiin revizyonu Gida Giivenligi El Kitab1
icerisinde mevcut olan revizyon takip sayfasina islenerek takip edilir.

5.5.6 Gida Giivenligi Ekip Lideri revizyonu yapilmis dokiimanin bdliimlerde
kalan eski kopyalarin1 yirtarak veya yakarak imha eder. Revizyonu yapilan dokiimanin
yiriirlikten kaldirilan son versiyonu, Gida Gilivenligi Ekip Lideri tarafindan, kirmizi
renkli “IPTAL” kasesi basilarak tanimlanir. Yiiriirliikten kaldirilan dokiimanlar, Gida
Giivenligi Ekip Lideri tarafindan bilgi korunmasi amaciyla aksi mevzuatta belirtilmedigi
siirece 6 ay siireyle IPTAL DOSYASI adi altinda arsivde saklamir ve sonrasinda
yirtilarak imha edilir.

5.5.7 Ayrica sistem igerisinde bulunan biitiin dokiimanlar ve Gida Giivenligi El
Kitab1’ nin son durumlari Ana Dokiiman Revizyon Listesinden genel olarak takip edilir.

5.5.8 Gida Giivenligi Ekip Lideri tiim dokiimanlar yilda en az bir kere gbzden
gecirerek gilincelleme ihtiyaclarini belirler.

5.5.9 Herhangi bir dokiiman sadece bilgi i¢in gerektiginde, orijinal kopyadan
cogaltilan kopyanin iizerine ‘BILGI ICINDIR’ yazilarak dagitimi yapilir.

5.5.10  Tiim boliimler, boliimlerindeki dokiimanlarin diizenli ve giincel olarak
muhafazasindan sorumludurlar.

5.5.11 Boliim Sorumlulart boliim ¢aliganlarina Gida Giivenligi Yonetim Sistemi
dokiimantasyonunun amag¢ ve kullanim sartlar1 igin gerekli bilgilendirmeyi yapar. Tiim
caligsanlar Gida Giivenligi Yonetim Sistemi dokiimantasyonuna gore davranis gosterirler
ve dokiimantasyon ile uygulama arasinda fakliliklar1 Bélim sorumlusuna ve/veya Gida
Giivenligi Ekip Liderine bildirirler.

5.6. Dis Kaynakh Dokiimanlar

Dis kaynakli standartlarin, dokiimanlarin temini ve takibi iglemi internet araciligi
ile yapilir Dig kaynakli dokiimanlarda bir degisiklik oldugu zaman ilgili boliimlere yenisi
verilerek eskileri toplanir. Dig kaynakli dokiimanlarin giincelligi Dig Kaynakli Dokiiman
Listesinde belirtilen sorumlu tarafindan abonelik sistemi (standart aboneligi, resmi
gazete aboneligi) ve/veya ilgili kurulusun yayinlari web sayfasi vb. metotlar ile takip
edilir.

6. ILGILIi DOKUMANLAR
e [.02 D1s Kaynakli Dokiiman Listesi

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir
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1. AMAC

XYZ Zeytinyag Isletmeciligi Gida Giivenligi Yonetim Sistemin de kullanilan
kayitlariin tanimlanmasi, muhafaza edilmesi, korunmasi, tekrar elde edilebilir olmasi ve
elden ¢ikarilmasi igin sistem olusturmaktir.

2. KAPSAM
Cullanilan Gida Giivenligi Yo6netim Sistemi 'ne dahil edilen tiim kalite kayitlarin1 kapsar.
3. SORUMLULUKLAR
3.1. Gada Giivenligi Ekip Lideri: Prosediiriin uygulanmasindan sorumludur.
3.2. Bolim Sorumlulari: Bolimleri ile ilgili kalite kayitlarnin tutulmasindan
elden cikarilmasindan ve boliimlerinde muhafaza edilen kalite kayitlarinin hizmete
sunulmasindan sorumludur.

4. TANIMLAR
4.1. Kayitlar: Faaliyetlerin sonuglarini beyan eden dokiimanlardir

5. YONTEM
5.1.- Kayitlarin tanimi
Hizmet ve Prosesin Izlenmesi ve Olgiilmesine ait Kayitlar
Uygun Olmayan Hizmetin Kayitlar
Diizeltici Faaliyet Kayitlari
Onleyici Faaliyet Kayitlar:
I¢ Tetkik Gergeklestirme Kayatlari
Arniza, Bakim ve Onarim Kayitlari
Miisteri le Ilgili Kayatlar
Kalibrasyon (Izleme ve Ol¢iim Cihazlarmin Kontrolii) Kayitlar:
Satin Alma ve Tedarik¢i Kayitlar
Hizmet Gergeklestirilmesine ait Kayitlar
izleme, Olgme, Muayene ve Deney Kayitlari
Egitim Kayitlar
Yonetimin Gozden Gegirme ve Toplant1 Kayitlart
GMP Uygulamalar1 Kayitlari
Vb.

VVVVVVVVVVVYVYYYVYY

5.2.- Kayitlarin Tutulmasi
Kayitlar boliim sorumlularinin sorumlulugu altinda ilgili kisilerce okunakli anlagilir
ve dokiiman i¢inde eksik bilgi kalmayacak bigimde tutulur.

5.3.- Kayitlarin Muhafazasi ve Arsivlenmesi

XYZ Zeytinyagi Isletmesi'nde kalite kayitlar1 kaydn ozelligine ve kullanim
durumlarina goére boliimlerde ve arsivde Kayitlarin Muhafazasi ve Arsivleme Listesinde
(L-03 ) belirtilen siirelerde saklanir.

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir
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5.3.1. Kayitlarin Boliimlerinde Muhafazasi

Kayitlar Listesinde belirtilen bdliimde saklama siiresince boliimde hasar
gormeyecek, kayip olmayacak ve gerektigi zaman kolayca hizmete sunulacak sekilde
muhafaza edilir. Bu islemlerden boliim sorumlusu sorumludur. Boéliim sorumlusu bu isi
bagka personele verse dahi sorumluluk kendisine aittir.

5.3.2. Kayitlarin Arsivde Muhafazasi

Arsiv, saklanacak dokiimanlarin saklama siiresince bozulmamasini, hasar
gormemesini kayip olmamasini dnleyecek ve hizmete sunulacak, dokiimanlara kolayca
ulasilacak sekilde diizenlenmistir. Kayitlarin Muhafazasi ve Arsivleme Listesinde (L-03)
belirtilen arsivde saklama siiresince arsivde hasar gérmeyecek kayip olmayacak ve
gerektigi zaman kolayca hizmete sunulacak sekilde muhafaza edilir. Bu islemlerden Gida
Giivenligi Ekip Lideri sorumludur.

5.4. Kayitlarin Hizmete Sunulmasi

Kayitlardan yararlanmak isteyen Personel dokiiman hangi boliimde saklaniyorsa
boéliim sorumlusunun izni ile incelemede bulunabilir. Orijinal dokiimanin boliim digina
cikarilmasi yasaktir. Gerekiyorsa bolim sorumlusunun izni ile kopyasi alinir. Kalite
kaydi arsivde saklaniyorsa Gida Giivenligi Ekip Liderinin izni ile arsivde inceleme
yapilir. Orijinal dokiimanin arsiv disina ¢ikarilmasi yasaktir. Gerekiyorsa Gida Giivenligi
Ekip Liderinin izni ile kopyasi alinir. Thtiyac halinde miisterinin veya temsilcisinin kalite
kayitlarim degerlendirmesi Genel Midiir onay1 ile Gida Giivenligi Ekip Liderinin
nezaretinde gerceklestirilir.

5.5. Elektronik Ortamdaki Kayitlar

Kayitlarin bazilar1 bilgisayar ortaminda saklanir. Bilgisayar ortaminda saklanan
kayitlardan boliim sorumlularinin gorevlendirdigi personel sorumludur. Bu kayitlar
sorumlu personel tarafindan aylik olarak yedeklenir. Yedeklenen kaydin o6zelligine
kullanim durumuna gore yedeklenen CD ve disketler boliimlerde ve arsivlerde Muhafaza
ve Arsivleme Listesinde belirtilen siirelerde saklanir. Yedeklerin  boliimlerde
muhafazasindan boliim sorumlular1 arsivde muhafazasinda Gida Giivenligi Ekip Lideri
sorumludur.

5.6.- Kayitlarin Elden Cikarilmasi

Arsivde saklama siireleri dolan kalite kayitlar1 Gida Gilivenligi Ekip Lideri
tarafindan yakilarak veya yirtilarak imha edilir. Arsivdeki kalite kayitlarinin siirelerinin
takibinden boliim sorumlular1 sorumludur.

6. iILGIiLi DOKUMANLAR

- L.03 Kayitlar1 Muhafaza ve Arsivleme Listesi

Hazirlayan Onaylayan
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1. AMAC

Bu prosediiriin amaci; Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin yeterlilik, uygunluk ve
etkinligi yoniinden tarafsiz bir sekilde incelenerek uygunsuzluklari ve bunlara iligkin
diizeltici onlemleri belirlemek ve alinan bu 6nlemlerin etkinligini tespit etmek igin

uygulanacak yontemlerin ve sorumluluklarin belirlenmesidir.

2. KAPSAM
Bu prosediir, XYZ Zeytinyag1 Isletmesi’nin denetlenmesini, tetkik yonetimini,
sistemdeki sapmalarin tespiti ve bunlara iliskin diizeltici ve Onleyici faaliyetlerin

izlenmesini kapsar.

3. SORUMLULUK

Bu prosediiriin uygulanmasindan biitiin béliimler sorumludur.
4. YONTEM

4.1 I¢ Tetkiklerin Planlanmasi
4.1.1
lizere yilda en az iki defa yapilmasi planlanan tetkikler i¢in Yillik I¢ Denetim Plan1 (P.02)

Gida Givenligi Ekip Lideri tarafindan, en az 6 aylik araliklarla olmak

hazirlanir ve Genel Miidiiriin onayindan sonra yiiriirliige girer.

4.1.2 I¢ tetkikleri gerceklestirecek tetkikgiler, i¢ tetkik konusunda egitim almis
ve sertifikali personel tarafindan segilir.
4.1.3 Tetkikgiler, tetkik edilecek boliimden bagimsiz olmalidir.

4.2 Tetkike Hazirhk

4.2.1 Yillik I¢ Tetkik Planina gére zamani gelen tetkikler, Gida Giivenligi Ekip
Lideri tarafindan, tetkik tarihinden bir hafta once ilgili birimlere i¢ yazisma formu ile
bildirilir.

4.2.21¢ tetkik islemi plan dahilinde yapilacagi gibi uygunsuzlugun artmasi
durumunda (diizeltici faaliyetlerin artmasi) aniden de yapilabilir.

4.3 Tetkikin Uygulanmasi

4.3.1 Tetkikler, ISO 22000:2005
dokiimanlar ve I¢ Tetkik Soru Listesi baz alimarak gergeklestirilir.

standardi, tetkik edilen birimle ilgili

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Midiir
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4.3.2 Tetkikgiler tarafindan, bulunan her bir uygunsuzluk icin, Diizeltici Onleyici
Islem Formu diizenlenir.

4.3.3 Tetkikgiler bulunan uygunsuzluklar igin ilgili birim sorumlusu ile birlikte,
diizeltici faaliyet planlama ve tamamlama tarihi belirleyerek, Diizeltici Onleyici Islem
Formuna yazarlar.

4.3.4 ¢ tetkik ekibindeki tetkikcilerden birinin biriminin tetkik edilmesi
durumunda tetkik¢i denetlenen durumuna diiser.

4.4 Tetkikin Raporlanmasi

4.4.1 Tetkik sonucunda, tetkik ile ilgili bilgiler ve bulunan uygunsuzluklar i¢
Denetleme Raporuna kaydedilir.”

4.4.2 Tetkik sonrasinda, I¢ Denetleme Raporuna orijinali Gida Giivenligi Ekip
Liderinde kalir, bir niishasi da ilgili birim sorumlusuna ve takibi i¢in Genel Miidiir’e
verilir.

4.4.3 I¢ Tetkik ile ilgili tiim kayitlar Kayitlarinin Kontrolii Prosediiriine
(PR.02) gore saklanir.

4.5 Diizeltici Faaliyetlerin Takibi

4.5.1 Tetkik sonucunda bulunan uygunsuzluklarla Diizeltici ve Onleyici
Faaliyetler Prosediiriine gore takip edilir.

4.5.2 Takip tetkikleri miimkiinse planhi tetkiki gerceklestiren tetkikgiler
tarafindan, miimkiin degilse diger sertifikali tetkikgiler tarafindan gorevlendirilen yapilir.

4.5.3 Diizeltici faaliyetler, tetkik¢iler tarafindan yeterli goriilmiis ise

uygunsuzluklar kapatilmig olur. Yetersiz goriilmiis ise Gida Giivenligi Ekip Lideri bu
durumu Genel Miidiire bildirir.

4.5.4 [¢ tetkik ile ilgili tiim bulgular Yonetimin Gozden Gegirme
Toplantilarinda degerlendirilir.

5. ILGILI DOKUMANLAR

6. ILGILI KAYITLAR

I¢c Denetleme Raporuna

Yillik i¢ Denetim Plant

I¢ Tetkik Soru Listesi

Hazirlayan Onaylayan
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1. AMAC:

Bu prosediiriin amaci, sirketimize alinan mal ve hizmetlerin girdilerin yanlislikla
kullaniminin veya tesliminin dénlenmesi i¢in tanimlanmasi ve kontrol edilmesi isleminin
yapilmasiin saglanmasidir.

2. KAPSAM:
Bu prosediir girdi, isleme, son iiriin, paketleme ve satis sonrasi uygun olmayan
iirlinleri kapsamaktadir.

3. SORUMLULUKLAR:
Bu prosediiriin uygulanmasindan Genel Miidiir Yrd. ve Gida Giivenligi Ekip Lideri
sorumludur.

4. TANIMLAR

5. UYGULAMA

Girdi Kontrolii Sirasinda Cikan Uygunsuzluklar

1. Isletmeye teslim edilen satin alman diriinlerin kontrolleri talep eden ilgili
boliimiin sorumlusu tarafindan, Girdi Kontrol Talimati’na gore yapilir. Yapilan
girdi kontrolii esnasinda ¢ikan uygunsuzluklar Uygun Olmayan Uriin Formu’na
kaydedilir. Bu girdilerin kullanimini engellemek i¢in, bu iriinler ayrilarak
Uygunsuzluk Etiketi ile etiketlenirler.

2. Girdi uygunsuzluklarinda yapilacak islemle ilgili olarak son karar1 Gida
Giivenligi Ekip Lideri karar verir.

3. Bu kararlar dogrultusunda satin alma sorumlusuna Uygun Olmayan Uriin
Formu iletilir. Satin Alma Sorumlusu uygunsuzlugun giderilmesine iliskin
yaptiklar1 caligmalart uygunsuzlugun diizeltilmesi talebinde bulunan ilgili
boliim sorumlusuna iletirler. Ilgili boliim sorumlular1 bu formlar1 kendi
dosyalarinda muhafaza ederler.

Isleme Kontrollerinde Ortaya Cikan Uygunsuzluklar

4. Isleme Prosesi kontrolleri yapilirken ortaya ¢ikan uygunsuzluklar iki sekilde
ortaya ¢ikabilmektedir. Isleme prosesine ait kritik kontrol noktalarinda olmasi
gereken sinirlar i¢cinde olmadiginda ortaya ¢ikan uygusuzluklar, digeri ise GMP
onlemine uyulmamasi halinde ortaya ¢ikan uygunsuzluklardir.

5. Kritik Kontrol noktalarinda olmasi gereken limitler disinda isleme hattinda
olan iiriin uygun olmayan {irlin olarak tanimlanarak yapilacak isleme (yeniden
degerlendirme, imha, bosaltma vs) karar verilinceye kadar Fabrika Miidiirligii
tarafindan ayri bir bolime alinir. Ayr1 bir bdliime alinan {iriinler gerekli
kontrollere tabi tutulduktan sonra, Uriin imha karar1 almirsa Imha Tutanagi
doldurulur. Uygunsuzlukla ilgili olarak gerekli Diizeltici Faaliyetler Diizeltici
Faaliyetler Prosediirii’ne baglatilir.

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir
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1. AMAC

Bu prosediiriin amaci, personelin giris, ¢ikis, izin, terfi, performans degerlendirmesi,
personel memnuniyet Sl¢iimii, dnerilerinin alinmasi1 ve degerlendirilmesi faaliyetlerinin
yontemlerinin belirlenmesidir.

2. KAPSAM

Bu prosediir, ¢aligan tiim personel icin giris, ¢ikig, izin, terfi, performans
degerlendirmesi, memnuniyet Ol¢limii, personel Onerilerinin  alinmasi  ve
degerlendirilmesi faaliyetlerini kapsar.

3. SORUMLULUKLAR

Bu prosediiriin yiiriitiilmesinden veya gerceklestirilmesinden Genel Miidiir, Genel
Miid.Yrd. Fabrika/Kalite Miidiirii ve Gida Giivenligi Ekip Lideri Sorumludur.

4. UYYGULAMA

4.1 Personel Ihtiyacinin Belirlenmesi
Organizasyon yapisinda herhangi bir degisiklik oldugunda birimler personel
ihtiyacin1 Boliim Amirine bildirir.

4.2 Personel Temini / Gorev Degisikligi

Firma i¢inde ihtiyaci karsilayacak nitelikte personel varsa degerlendirilip goérev
degisikligi yapilabilir. Personel temini yapilacaksa Oncelikle is bagvurularmin oldugu
arsivden Personel Alim Kriterleri’ne uygun personel olup olmadigina bakilir. Gerekirse
ihtiya¢ gazete, internet araciligi ile duyurulur. Basvuran adaylarla goriisme yapilir ve Is
Basvuru Formu doldurulur.

4.3 Personel Giris Islemlerinin Tamamlanmasi

Personel Sorumlusu tarafindan, personele giris i¢in gerekli evraklar (Ikametgah,
Niifus Ciizdan Fotokopisi, Saglik Raporu, Sabika Kaydi, Resim vs.) bildirilir. Ise giren
personele taahhiitname imzalatilarak personel girisi tamamlanir.

Girig islemleri tamamlanan personelin oryantasyon egitimi, Egitim Talimatina
gore gerceklestirilir.

4.4 Personelin Gorevine Baslamasi1 Ve Devam

Deneme siireci sonucu uygun olan personel gorevine baslatilir. Goérevine baslayan
personel kendisine verilen gbrev tanimina uygun sekilde calisir. Tiim personel egitim
planina gore egitimlere katilir.

Hazirlayan Onaylayan
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4.5 Personel Memnuniyet Olciimii

Memnuniyet &lciimleri, yilda iki kez Calisanlar Icin diizenlemis Personel
memnuniyeti anket Formu ile yapilir. Amag¢ personelin moral ve motivasyonunun, isten
memnun olup olmamasinin 6l¢iilmesidir. Buna gore motivasyon aktiviteleri diizenlenir.

4.6 Personel Performans Olciimii

Calisan personelin performansi Personel Performans Olgiim Formu kriterlere gore
Olciiliir ve degerlendirme yapilir. Bu degerlendirme sonucu personelin terfi, gorev
degisikligi ve maas artigina veri teskil eder.

4.7 Personelin Isten Ayrilmas1 Veya Cikartilmasi
Isten ayrilan personel, haklarini alarak haklarmi aldigina dair ibraname doldurarak
imzalar ve is iliskisi sona erer.

4.8 Personelin izin islemleri

Personel, acil durumlar haricinde izin ¢izelgesine gore izin kullanabilir. Aksi
durumlarda Boliim Sorumlularindan izin talebinde bulunur. Onaylandiktan sonra izin
kullanabilir.

5. iLGiLi DOKUMANLAR

Is Bagvuru Formu

Personel Memnuniyet Anketi
Personel Performans Ol¢iim Formu
Personel Alim Kriterleri

Ibraname

Egitim Talimati

Hazirlayan Onaylayan
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1. AMAC:

Bu prosediiriin amacit; mevcut veya olabilecek uygunsuzluklarin sebeplerini tespit
ederek ortadan kaldirmak i¢in uygulanacak yontemlerin ve sorumluluklarin
belirlenmesidir.

2. KAPSAM:

Bu prosediir, Gida Giivenligi Yonetim Sistemi uygulayan tiim béliimleri ve tiim
diizeltici faaliyetleri kapsar..

3. SORUMLULUKLAR

Bu prosediiriin yiiriitiilmesinden basta Gida Giivenligi Ekibi basta olmak iizere tiim
Boliim sorumlular1 / Midiirleri sorumludur

4. TANIMLAR

Diizeltici Faaliyetler: Diizeltici faaliyetler, Pozitif bir islem olup, amag yanlis
iiretim, hatal1 dolum gibi hatalarin oranin1 uygun kararlarla diigiirmektir.

Onleyici Faaliyetler: Onleyici faaliyetler, uygunsuzluklarin potansiyel sebeplerini
ortadan kaldirmak amaciyla yapilan faaliyetlerdir.

5. UYGULAMA
XYZ Zeytinyag Isetmesi’ndeki uygunsuzluklar asagidaki kaynaklarin verilerinden
belirlenir.

Miisteri Sikayetleri

Miisteri Anketleri

I¢ Tetkik Sonugclar

Calisanlarin Sikayetleri

Iscilik hatalar

Planlama ve operasyon hatalar1

Cevre sartlarindan kaynaklanan hatalar

Takim uygunsuzluklarindan kaynaklanan hatalar

Istatistiksel Proses Kontrol degerlendirmeleri sonucu siirekliligi tespit edilen
uygunsuzluklar

Hedeflere ulasilamama nedenleri

Arastirmanin yetersizligi veya eksikliginden kaynaklanan hatalar,
Proseslerin Olgiimlerinden Kaynaklanan Uygunsuzluklar

GMP Uygulamalari

Kritik Kontrol Noktalari

Vb.

VVVVVY VVVVVVVVYV

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir
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5.1 DUZELTICI FAALIYET
5.1.1 Tespit edilen uygunsuzluga yonelik Diizeltici faaliyet istekleri, Diizeltici ve

Onleyici Faaliyet Formu (DOF) ile ilgili béliim sorumlularma iletilir.
Sonuglandirilan faaliyetlerin formu daha sonra Gida Giivenligi Ekip Liderine
teslim edilir. Gida Giivenligi Ekip Lideri formu isleme koyar ve bu forma
numara verir.

5.1.2 Uygunsuzluklarin sebebini yok etmek i¢in gerekli olan diizeltici faaliyetler, ve

5.1.3

5.1.4
5.1.5
5.1

5.2
5.2.2

5.2.3

5.24

5.2.5

5.2.6

sorumlular boliim sorumlusu tarafindan tespit edilir. Diizeltici ve Onleyici
Faaliyet Formuna kaydedilir ve Faaliyeti gergeklestirecek olan sorumluya
gonderir.
Ilgili birim sorumlusu, tespit edilen diizeltici faaliyeti dngoriilen zamanda
gerceklestirir. Daha sonra DOF’ii ilgili boliim sorumlusuna gonderir. Boliim
sorumlusu da DOF’ii talebinde bulunan kisiye faaliyetin tamamlandig1 bilgisini
vererek DOF’ii kapatir ve Gida Giivenligi Ekip Liderinin onayina gonderir.
“Talep Eden” kapanis tarihinde uygunsuzlugun giderilip giderilmediginin
kontroliinii yapar. “Talep Eden” de bulunan formda onaylama islemini
gerceklestirir. Sonu¢ Gida Giivenligi Ekip Lideri’ ne bildirilir.
Gida Giivenligi Ekip Lideri dogrulamayr gerceklestirir ve listede ikinci
kapamay1 yapar.
Onleyici Faaliyetler: Bu faaliyetler icin yukaridaki adimlar takip edilir
Diizeltici ve Onleyici Faaliyetlerin Takibi
Gida Giivenligi Ekip Lideri, diizeltici ve onleyici faaliyetleri, Diizeltici ve
Onleyici Faaliyet Takip Formuyla takip eder.
Diizeltici ve onleyici faaliyetler icin belirlenen tamamlanma tarihinde, Gida
Giivenligi Ekip Lideri koordinasyonunda ilgili boliim sorumlusu ve/veya Gida
Giivenligi Ekip Lideri tarafindan, faaliyet dogrulanir. Faaliyeti talep edene
takibi yapilacak faaliyet igin agilan, Diizeltici ve Onleyici Faaliyet Formu
verilir.
Dogrulama faaliyeti sonucunda, faaliyeti talep eden tarafindan, Diizeltici ve
Onleyici Faaliyet Formunun diizeltici faaliyet sonucu kismi doldurulur ve
sistemde kayit edilir.
Belirlenen sorumlu personel, ilgili diizeltici ve Onleyici faaliyeti zamaninda
gergeklestirmekten sorumludur. Herhangi bir kabul edilebilir sebepten dolay1
gerceklestirilememisse ek siire verilir ve forma islenir. Ek siire sonunda
gergeklestirilemezse durum, Genel Miidiire ve/veya Genel Miid. Yardimcisina
bildirilir.
Diizeltici ve Onleyici Faaliyeti kapatan kisi, ilgili birim sorumlusudur.

6.ILGILI DOKUMANLAR

Diizeltici ve Onleyici Faaliyet Formuna
Diizeltici ve Onleyici Faaliyet Takip Formuyla

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir




XYZ GIDA GUVENLIGI PROSEDURU
Z.EYTINYA(.;I Dokiiman Yayin Revizyon Revizyon Sayfa
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi No

PR.07 01/01/2011 00 - 1/5
1. AMAC

Bu prosediiriin amaci, iiretimden miisteriye kadar gereken saglik kosullarinin
saglanmasi, isyerimizde calisan personelin ve iiriin ile temas edecek malzeme alet ve
ekipmanin hijyen kurallarina uygunlugunu temin etmek i¢in dokiimante edilmis bir Gida
Giivenligi Sistemi olusturmaktir.

Bu prosedii, XYZ Zeytinyag:r Isletmesi'ndeki Gida Giivenligi sisteminin
gereklerinin yerine getirilmesi i¢in gerekli olan gorev yetki ve sorumluluklarin, kayit ve
dokiiman sisteminin isleyiginin, silirekli ve periyodik olarak izleme ve dogrulama
yontemlerini belirler.

2. KAPSAM

Bu prosediir Isletmede calisan personel ile iiretim ve Isleme proseslerinin
gerektirdigi alan ve ekipmanlarda saglanmasi gereken hijyen kurallarini,. i¢ ve dis
alanlarinda yapilmas1 gereken zararllar ile miicadele islemlerini kapsar. Bu prosediir"
tiim Gida Giivenligi Sistem faaliyetlerini kayit ve dokiimantasyon sistemini kapsar.

3. SORUMLULUKLAR
Fabrika Miidiirii :
konularinda egitilmesini ve personelin talimatlara uymalarini saglar. Bolim temizligini

Personelin hijyen ve proses ekipmanlarinin sanitasyonu

ve sorumlusunu denetler" takip eder" gerekirse diizeltici ve Onleyici faaliyetler baglatir.
Gida Giivenligi Ekip Lideri:
denetlenmesinden sorumludur.

ISO 22000 wuygulanmasi ve sonuglarinin

Calisanlar: Hijyen ve sanitasyon talimatlarina ve kurallarina uyarlar. Kisisel
temizliklerine 6zen gosterirler ¢alistiklar1 alani temiz tutarlar olabilecek uygunsuzluklari
bir iist amirine bildirirler.

4. TANIMLAR

Hijyen: Saglikli yasamak icin enfeksiyon riskini azaltmak veya sifira indirmek
maksadiyla yapilmasi gereken 6zel ve genel temizlik.

Sanitasyon: Saglik koruma sartlari.

Portor: insan gaitasinin dogrudan veya anal bant yontemi ile alinarak saglik
laboratuarinda parazit yumurtasi ve bakteri aranmasi.

GIDA GUVENLIGI: Gida giivenligi icin 6nemli olan tehlikelerin tespit edilip
analiz edilmesi, bunun sonucunda kritik noktalarmin belirlenip bir izleme sisteminin
kurulmasini ve siirekli ve/veya periyodik olarak takibini 6ngoéren bir sistemdir.

Hazirlayan Onaylayan
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Tehlike: Kotii bir saglik etkisine yol acabilecek biyolojik, kimyasal ve fiziksel
etkidir.

Biyolojik Tehlike: Patojenler, mikrobiyel riskler, mikrobiyel toksinler, hagereler,
parazitler

Kimyasal Tehlike:
kalintisi,asitlik artis1, korozyon paslanma, yanma vb.

Deterjan-dezenfektan kalintisi,,koruyucu madde
Fiziksel Tehlike: Gozle goriilebilen, yabanci madde v.b

Kontaminasyon: Gida emniyeti agisindan tehlike olusturabilecek bulasma.

Kritik Kontrol Noktas1 (CCP): Bir tehlikenin nihai {iriine gegmesinin 6nlendigi

yerdir.

UYGULAMA

1- Isletmemizde ¢alisanlarina uygulanan saglik kontrolleri;

e Ise yeni baslayacak olan personele ise baslamadan once / calistig1 siirede
diizenli olarak

e  Saglik kontrolleri yapilir.

e  Akciger rontgen filmi, isyerinde ilgili kurulug tarafindan yilda bir kez, portor
tahlili 3 ayda bir kez yapilir. Muayene sonuglari uygun olmayan personel Ise baslatilmaz,
caligan personel i¢in de gerekli 6nlemler alinir.

e Muayene sonuglarina iliskin rapor kayitlann Gida gilivenligi Ekip Lideri
tarafindan tutulur.

2- Firmamizda pest ve rodent kontroller ayda bir tedarik¢i bir ilaglama firmasi
tarafindan yapilir.

3- Uretiminde iiriin ile temas eden ekipmanlara belirli bir plan gergevesinde boliim
miidiiri

tarafindan sanitasyon uygulatilir, etkinligi kontrol edilir ve kayitlar1 tutulur.

4 -Temizlik;

e Uretim alanina acilan pencere ve kapilar kapali tutulur, acilmasi gerekli olan
pencereler tel 6rgii ile kaplanmugtir.

e I¢ ve dis alanlarinda ¢dp, zayii ambalaj malzemeleri vb. malzemelerin
birikimine miisaade edilmez.

e Uretim alaninda, duvarlarda, tavanlarda akinti-sizinti veya boyalarda dokiilme
vb. olumsuzluklarin giderilmesi saglanir. Uretim alanlar1 her giin diizenli olarak
temizlenir ve uygun maddeler ile dezenfekte edilir.

Hazirlayan Onaylayan
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e Depo alanlarinda, duvardan en az 15 cm yerden en az 10 cm mesafe birakilarak
mamul istiflemesi yapilarak hasere ve kemirgenlerle yapilan miicadelenin etkinligi
saglanir. Depolarin diizeni ve yerlesimi Depolama ve Tagima Talimatina gore yapilir.

e Tim birimlerin temizlikleri Temizlik Plani’nda belirtildigi sekilde Hijyen
Kontrol Formu ile yapilmaktadir. Uretim alan1 girislerinde ve tuvalet ¢ikislarinda hijyen
paspasi kullanilmaktadir.

e Personel temizligi Calisma Alaninda Uyulmasi
gergeklestirilir ve her giin is baginda kontrol edilir.

Gereken Kurallar gore

e Personelin kullandig1 tuvaletler ve soyunma odalarinin temizligi Temizlik Plan1
ve Calisma Alaninda Uyulmasi Gereken Kurallari’na gore yapilir ve Hijyen Kontrol
Formu’na kontrolleri kayit edilir.

e Gida Giivenligi Ekip Lideri tarafindan ayda 1 kez Hijyen Kontrol Formu ile
genel hijyen denetimi yapilir.

e Sogutucu depolarin sicaklik ve {iriin kontrolleri Depolama ve Tasima
Talimatina ve Depo Talimatina gére yapilir ve Hijyen Kontrol Formu kayit edilir.

5. GIDA GUVENLIGI SISTEM GEREKSIMLERI

5.1 Gida Giivenligi Siteminin kurulmasindan 6nce gida iiretim yerlerinin sahip
olmas1 gereken asgari gerekler Gida giivenligi Ekibi tarafindan gida maddeleri tiizigi
tarim ve koOy isleri bakanliginin gidalarin iretimi, tiilketimi ve denetlenmesine dair
yonetmelik ve diger ilgili yonetmelik, yasa, tebli ve uluslararasi kabul gormiis
uygulamalar vb.'den yararlanarak gida emniyeti acisindan degerlendirir ve gerekli
onlemleri alir ve devamliligim saglar.

5.2 Degerlendirilecek olan gereksinimler agagidaki bagliklar altinda degerlendirilir.

Gida Giivenligi 6n Kosul Plani’nda belirtilmistir.

a- Gida isleme yerlerinin tasarimi ve yapim malzemesi 6n kosul programlari

b- Tagima ve depolama 6n kosul programlari

¢- Ekipman ve makine 6n kosul programlari

d- Personel 6n kosul programlari

e- Sanitasyon ve hagere kontrolii 6n kosul programlari

f- Uriin geri gekmeyle ilgili gereksinimler

Uriin geri ¢ekme ile ilgili faaliyetler Uygun Olmayan Uriin Kontrolii Prosediirii’ne

gore yapilir.
Hazirlayan Onaylayan
Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Midiir
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5.3 Gida Giivenligi Sistemi On Islemleri

Gida Giivenligi Sisteminin on islemleri soyledir:

a) Gida Giivenligi Ekibinin olusturulmasi

b) Uriiniin tanimlanmasi

¢) Amaglanan / Tasarlanan kullanim sekli

d) Akis semasi ve yerlesim planin olusturulmasi

e) Akis semasi ve yerlesim planin yerinde dogrulanmasi

5.4 Gida Giivenligi Ekibinin Olusturulmasi: GIDA GUVENLIGI ekibi GIDA
GUVENLIGI Ekibi Olusturma Kriterleri Talimati’'na gore olusturulur. GIDA
GUVENLIGI Ekibi Listesi’nde gosterilir.

5.5 Uriiniin Tammlanmasi: Uretilen iiriinlerin gida emniyeti agisindan
degerlendirilmesi i¢ci hammaddeler, bilesenler ve bitmis Uriinler ayri ayr1 tanimlanir.
Uriinlerin Listesi Uriin Gruplar1 ve Uriin Listesinde, nihai iiriinlerin tanimlar1 Uriin
Tanimi Formlarinda tanimlanir.

5.6 Amaclanan/Tasarlanan Kullanim Sekillerinin Belirlenmesi: Nihai iiriiniin
kullanilmasindan ve/veya 6zel bir tiiketim sekli olan iriinlerin tiiketilmesinden zarar
gormesi muhtemel olan tiiketici topluluklarina yonelik amacglanan/tasarlanan kullanim
sekli Uriin Tanimi1 Formunda tanimlanur.

5.7 Akis Semalar1 ve Yerlesim Planlarimin Olusturulmasi: Akis Semalar
Sekerci biitiin asamalari igerir. Bu agsamalar olusturulurken sunlar dikkate alinir.

e Prosesler ve prosesler arasi transfer edilen materyaller

e Proseslerin 6zellikleri

e Ekipman ve diger materyallerin 6zellikleri

e Dis akimlar (hava, insan vb.), iiriiniin temas ettigi ¢cevre, kullanilan su

¢ Genel hijyen, temizleme ve dezenfeksiyon islemleri

e Depolama ve dagitim sartlari, yerleri ve yontemleri

Yerlesim Plani olusturulurken sunlar dikkate alinir:

e Makine ve techizatin yerlesimi

e Personel girig-¢ikisi

e Atik alanlar

e (Capraz kontaminasyon olabilecek yerler

Hazirlayan Onaylayan
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5.8. Akis diyagraminin ve yerlesim planin yerinde dogrulanmasi: Hazirlanan
akig diyagramlar operasyon sahasinda dogrulanip gerekli diizenlemeler yapilmalidir.
Dogrulama sirasinda islem akisi ve zaman goézlemi yapilmalidir.

5.9 HACCEP Sistemi Temel Gereksinimleri

5.9.1 Tehlike ve risk analizinin yapilmasi: Uriin Tanim ile tanimlanan
hammadde, bilesen ve proses asamalart biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikeler
acgisindan Gida Giivenligi Ekibi tarafindan belirlenerek Tehlike Analizi formunda kayit
altina alinir. Belirlenen tiim potansiyel tehlikeler tek tek incelenerek 6nemli olup
olmadigina karar verilir.

5.9.2. Kritik kontrol noktalarimin belirlenmesi: Kritik kontrol noktasina karar
verirken ana karar noktasi su olmalidir. Bu asamanin herhangi bir tehlikeyi dnlemek i¢in
ozellikle tasarlandig1 veya kontrol altinda tutulan bir girdi veya islemin sebep olacagi bir
tehlikenin ortadan kaldirilmasinda veya kabul edilebilir limitlere ¢ekilmesinde rol
oynay1p oynamadigidir. Risk analizi sonucunda tehlike uyaris1 veren noktalar CCP Karar
Agact ile degerlendirmeye tabi tutularak

CCP karan verilir. Tehlike Analizi formunda kayit edilir.

5.9.3 Kritik Limitlerin Belirlenmesi: Belirlenen CCP'ler, HACCP Planina
kaydedilir.

594 CCP izleme sisteminin olusturulmasi: HACCP Planina kaydedilen
CCP’lerin kabul kriterleri, sikliklari, deney/6l¢me cihazlari, yontemleri ve sorumlulari
belirlenerek bir izleme sistemi olusturulur.

5.9.5. Diizeltici faaliyetlerin olusturulmasi: Her bir CCP ig¢in olasi sapmalara
kars1 gergeklestirilecek diizeltici faaliyetler belirlenerek HACCP Planina kaydedilir.

5.9.6 Dogrulama prosediirlerinin olusturulmasi: Her bir CCP i¢in planlanan
sistemin dogru olarak uygulandiginin ve/veya planlarin dogru planlandiginin tespiti i¢in
dogrulama prosediirleri belirlenerek HACCP Planina kaydedilir.

5.9.7 Dokiimantasyon ve kayit sisteminin olusturulmasi: CCP noktalarinin
kayitlari, HACCP Planinda belirtilen ilgili formlara kayit edilir.

5.10 HACCP izleme Planinda belirlenen CCP Kontrol noktalar1 ve ayrica Giris ve
sevkiyat dahil olmak iizere diger kontrol noktalar1 Uretim Kontrol Formlarinda
belirtilmistir.

5.11 HACCP Sistemi ilgili kayitlar, Dokiimanlarin ve Kayitlarin Kontrolii
Prosediirii ne gore saklanir.

Hazirlayan Onaylayan
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1. AMAC
Bu prosediiriin amaci, Misteriler ile iletisim i¢in etkin diizenlemeleri belirlemek,
uygulamak ve miisteri sikayetleri hakkinda yapilacak islemleri belirlemek

2. KAPSAM
Bu prosediir gelen sipariglerin incelenmesi, kabulii, fiyat analizi, teklif hazirlama
ve sozlesmenin onaylanmasi faaliyetlerini kapsar.

3. SORUMLULUKLAR
Bu prosediir kapsamindaki faaliyetlerin yiiriitiilmesinden tiim birimler sorumludur.

4.UYGULAMA

4.1. XYZ Zeytinyag Isletmesi piyasadaki potansiyel miisterilere ulasabilmek icin
sektorel bazli arastirmalar yapar. Yurt i¢i ve yurt dig1 fuarlara katilim saglanir. Firma
tanitic1 kataloglar bastirir. Internet ortaminda arastirmalar yapar. Potansiyel yurt ici ve
yurt dis1 miisterilere mailler, faks veya telefon yoluyla ulagsmaya caligir. Potansiyel
miisterilere ziyaretler gergeklestirir.

4.2. 4.1. maddesinde anlatilan yollar sonucunda veya referans araciligi ile veya
mevcut miisterilerden isletmeye faks, telefon, e-mail, birebir goriisme seklinde yurt igi
veya yurt dis1 miigterilerden siparisler gelebilir. Miisteriden gelen ilk talep dogrultusunda
birebir veya telefon yolu ile miisteri ile 6n goriisme yapilir. Yapilan goriisme neticesinde
gerekli bilgiler alinir ve ikinci goriigme i¢in randevu alinir. Gelen miisteri siparigleri,
miisterinin igletme ile yapmis oldugu yazigsmalar kayit altina alinir.

4.4 Yurtdist: Diisiiniilen biitiin hesaplamalar yapildiktan sonra miisteriye proforma
fatura ve miisteri isterse numune gonderilir. Miisteri eger numuneyi begenir ve fiyati
kabul ederse mail yoluyla siparisi verir. Siparis geldikten sonra {iretim is akisina gore
uretim faaliyetleri gergeklestirilir.

Yurtici: Diisiiniilen biitiin hesaplamalar yapildiktan sonra miisteriye Teklif Formu
ile fiyat teklifi verilir. Miisteri fiyat teklifini kabul ederse onay kismini imzalayarak
isletmeye gonderir. Onaylanmig teklif formu sozlesme yerine gecer. Siparis kabul
edildikten sonra iiretim is akigina gore liretim faaliyetleri gerceklestirilir

Hazirlayan Onaylayan

Pazarlama Sorumlusu Genel Mudiir




XYZ MUSTERI ILISKILERI PROSEDURU

ZEYTINYAGI

. . Dokiiman Yayin Revizyon Revizyon Sayfa
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi No
PR.08 01/01/2011 00 -- 2/2

4.8. Uretim sirasinda olabilecek miisteri istekleri, sikayetleri durumunda Miisteri
Memnuniyeti ve Sikayetleri Degerlendirme Talimatina gore hareket eder. Isletmeye
gelen her tiirlii miisteri sikayeti Ust Yonetim tarafindan Yonetimin gézden gegirmesi
toplantilarinda ele alinir ve yapilan faaliyetler takip edilir.

4.9. XYZ Zeytinyag Isletmesi verilen siparisi zamaninda teslim edemeyecegi
anlasildiginda durumlarda Pazarlama Sorumlusu tarafindan bir yazi ile miisteriye
bildirilir. Miisteri ile mutabik kalinan tarih yeni teslimat tarihidir. Yeni teslimat tarihi
iiretim birimine bildirilerek gerekli tedbirlerin alinmasi saglanir Miisterinin s6zlesmedeki
durumu kabul etmemesi durumunda her iki tarafin onay1 ile sézlesme iptal edilir.
Miisterinin sézlesme dis1 hareketlerinde miisteri bir yazi ile uyarilir. Miisteri s6zlesmeye
uyulmamasi durumda 1srar ettigi takdirde konunun mahkemeler araciligi ile ¢oziilmesi
saglanir.

4.10. Yukaridaki maddelerde anlatilan biitiin faaliyetler ile ilgili kayitlar Kalite
Kayitlarinin Kontrolii Prosediiriine gore saklanir.

5. iILGILi DOKUMANLAR

- Miisteri Memnuniyeti ve Sikayetleri Degerlendirme Talimati
- Kayitlarin Kontrolii Prosediirii

Hazirlayan Onaylayan

Pazarlama Sorumlusu Genel Mudiir




GIDA GUVENLIiGI YONETIMIN
XYZ, . . . . .
ZEYTINYACT D(iQZDENYGECIRMESI PROSEDURU
. . okiiman ayimn Revizyon Revizyon Sayfa
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi No
PR.09 01/01/2011 00 -- 1/1
1. AMAC

Gida giivenligi yOnetim sisteminin uygunlugunu, yeterliligini ve etkin olmasini
saglamak {izere sistemin iist yonetim tarafindan belirli periyotlarda gdzden gegirilmesi
yontemini belirler.

2.  UYGULAMA ALANI
Bu gozden gecirme, gida giivenligi yonetim sistemindeki tiim konulari kapsar
3.  PROSEDUR DETAYI
3.1. Yonetim gozden gegirme faaliyeti Genel Miidiir ile GGYS Takim

Liderinin ve diger boliim yetkililerinin yilda en az iki kez toplanmasi ile gerceklestirilir.
GGYS Takim Lideri, Genel Miidiir ile belirlenen toplanti zamanini, yerini ve
giindemini I¢ Yazisma Formu ile diger béliimlere bildirir. Boliimler kendi ile ilgili
konular varsa ¢aligmasini yapar ve toplantiya hazir gelirler.
3.2. Toplantiya Genel Miidiir bagkanlik eder. Toplantinin asagidaki giindem
maddelerini kapsamasi gerekir:

3.2.1. Onceki Yonetim gozden gegirmesinden devam eden faaliyetler
3.2.2. Gida giivenligi politikasi ve hedefleri

3.2.3. Miisteri sikayetleri

3.24. Gida giivenligini etkileyebilecek degisen durumlar

3.2.5. Kritik Kontrol Noktasi kayitlari, etkinligi varsa degisiklikler
3.2.6. Diizeltici ve Onleyici Faaliyetler

3.2.7. On Kosul Programlari

3.2.8. Taseron degerlendirme kayitlar

3.2.9. Dis tetkik ve gdzetimler

3.2.10. ig Tetkik Sonuglar

3.2.11.  Uriin Geri Cagirma Faaliyetleri

3.2.12. Dogrulama faaliyetlerinin sonuglarinin analizi

3.2.13.  Acil durumlar, kazalar ve geri ¢cekmeler

3.2.13. Miisteri geri beslemesini de igeren iletisim faaliyetlerinin gdzden
gecirilmesi

Toplant1 sirasinda GGYS Ekip Lideri Toplant1 notlarin1 tutar, toplanti sonrasinda
Toplant1 Tutanak Formunu hazirlar ve katilimeilara imzalatir.

4.

iLGIiLi DOKUMANLAR

I¢ Yazisma Formu
Toplant1 Tutanak Formu

Hazirlayan

Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri

Genel Mudur




VZ ZEYTINYAGL YILLIK EGIiTiM PLANI
ISLETMESI Dokiiman Kodu Yayin Tarihi Revizyon No Revizyon Tarihi Sayfa No
P.01 01/01/2011 00 -- 1/1
TARIH:
. .. . . Egitimi Veren Kisi /
No Egitimler Siire Katilimeilar Egitim Yeri Kurulus Planlanan Gergeklesen
ISO 22000:2005 Gida
1. Gtivenligi Yonetim Sistemi 1 Giin | Tiim Birimler : Danigsmanlik Sirketi Ocak
e Isletme
Egitimi
2 Dokiimantasyon Egitimi 1 Giin Kalite Ocak
' 4 Y 3 4 Y 6netim Isletme Danmigmanlik Sirketi
Genel Midiir
. e . Yrd. S
3. I¢ Tetkik Egitimi 1 Giin Fabrika isletme Danigmanlik Sirketi Ocak
Miidiirii
4. Yangin Egitimi 3 Saat | Tiim Birimler Isletme Uzman Kasim
2 . vl w : . o K
5. Isg: ! Sagllgl ve I Giivenligi 1 Saat | Tim Birimler ; Uzman asm
Egitimi Isletme
6. Uriin Kalitesi Egitimi 3 Saat | Tiim Birimler fsletme Fabrika Mudiirii Kasim
Gorev Tanimlari ve . . . e
7. Talimatlar: Egitimi 1 Saat | Tim Birimler isletme Fabrika Miidiirii Kasim
8.
9.
Hazirlayan Onaylayan
Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir




XYZ ZEYTINYAGI

YILLIK IC DENETIM PLANI

ISLETMESI

Dokiiman Kodu

Yaym Tarihi

Revizyon No

Revizyon Tarihi

Sayfa No

P.02

01/01/2011

00

1/1

TETKIiK EDILECEK BOLUM

TETKIKCIiLER

AYLAR

OCAK

SUBAT

MART | NISAN

MAYIS

HAZIR

TEMM | AGUS. | EYLUL

EKIM | KASIM

ARALI

Genel Miudir

Pazarlama

Uretim

Kalite

Hazirlayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri

Onaylayan

Genel Mudir




V7 BAKIM PLANIT
ZEYTINYAGI Dokiiman Yayin Revizyon Revizyon Sayfa
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi No
P.03 01/01/2011 00 - 1/1
Ekipmanlar Ocak | Subat | Mart | Nisan | Mayis | Haziran | Temmuz | Agustos | Eyliil | Ekim | Kasim | Arahk
P
Bunker
G
Besleme P
Banti G
Yikama P
Makinesi G
Fanli Su P
elegi G
P
Kirica
G
P
Malaksor
G
P
Dekantor
G
P
Separator
G
P
Filtre
G
Dolum P
Makinesi G
P
Etiketleme
G
P
G
P
G
P
G
P
G
Hazirlayan Onaylayan
Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir




V7 ZEYTINVAST YILLIK TEMiZLiK PLANI
ISLETMESI Dokiiman Kodu Yayn Tarihi Revizyon No Revizyon Tarihi Sayfa No
P.04 01/01/2011 00 -- 1/1
Tarih:
No Temizlik Temizlik Zamani Temizlik Alam Temizligi Yapan Dogrulanmasi Gecerli Kilinmasi
. Her aksam ve her . o ) )
1. Isletme Tabani ) Isletme Temizlik Personeli Labrotuvar Sorumlusu Kalite Miidiirii
kirlenmede

Makine ve Cihazlarin . . )

2. o Her durusta Isletme Makine Operatorii Labrotuvar Sorumlusu Kalite Midiirii
Temizligi

3. Dolum Makinasi Her durusta Isletme Makine Operatorii Uretim Sefi Uretim Miidiirii
4. Tuvalet ve lavabolar Her aksam Isletme Temizlik Personeli Labrotuvar Sorumlusu Kalite Miidiirii
5. Tezgah ve raflar Her aksam Isletme Temizlik Personeli Labrotuvar Sorumlusu Kalite Miidiiri
6. Nakliye Araci Her aksam Arag park alani Arag Sofori Uretim Sefi Uretim Miidiirii
7. Mutfak ve Yemekhane Her aksam Yemekhane Temizlik Personeli Labrotuvar Sorumlusu Kalite Midiirii

Cop Konteynirlar1 ve Isletme ici ve o ) )
8. Her Aksam Temizlik Personeli Labrotuvar Sorumlusu Kalite Midiirii

Kutular dis1
9. Depo ve Tanklar Her sevkiyatta Depo alani Depo Sorumlusu Uretim Sefi Uretim Miidiirii
Hazirlayan Onaylayan
Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir




XYZ ZEVTINYAC PERSONEL HiJYEN SANITASYON PLANI
ISLETMESI Dokiiman Kodu | Yayin Tarihi| Revizyon No | Revizyon Tarihi Sayfa
P.05 01/01/2011 00 --- 1/1
IZLEME - . L Lo
UYGULAMALAR KONTROLLER SIKLIK PROGRAMI DOGRULAMA IZLEME BIRIMI UYGULAMA BIRIMI
Fiziksel muayeneler Yilda bir Personel saglik Gida Giivenligi Ekip Lideri URETIM
Y takip kartlart £ p
P | saslik Periyodik muayeneler
Genel saglik kontrolii Portér muayeneleri Alt1 ayda bir crsonct sagh yaptirilacak ; hasta Gida Giivenligi Ekip Lideri URETIM
takip kartlar
personel alinmayacak
. . . Personel saglik . g - .
Akciger grafilleri Alt1 ayda bir takip kartlart Gida Giivenligi Ekip Lideri URETIM
Uygulama alani Kullanilan temizlik K]}ﬂrlnairll(l:: rlsne;(h Kullanilan Kullanilan Uveulama ve ek énlemler Uveulavan | Denctleven
(bolgesi) maddesi / malzemeleri . s dezenfektan dezenfektan miktar1 yeu v yguiay Y
gore degisken
. . Tirnaklar kesilmis, temiz, . Uretim
El Sabun Degisken Gérsel Kontrol - takilar gikartilmus olacak, Uretim Sorumlusu
temizlik ve dezenfektasyon
maddeleri islem arasinda,
molalarda ve wc sonrasinda
kullanilacak.Tuvalet ¢ikisinda Ureti
Ayakkabi-¢izme Galos, Hijyenik paspas Degisken Gorsel kontrol - bulunan dezenfektanl Uretim S re 11m
paspaslardaki dezenfektan orumiusu
giinde bir kez degistirilecek.
Her birinci L
Koruyucu giivenlik Bone, maske, eldiven,is | bdlgede risk . I.derece riskli bolg?de . . Uretim
. . W Gorsel kontrol - calisanlar tarafindan siirekli Uretim
malzemesi kiyafeti bolgesinde Sorumlusu
- uygulanmaktadir.
calisildiginda.
Hazirlayan Onaylayan
Genel Miidiir

Kalite Mudiri




XYZ ZEVTINVAC KALIBRASYON VE DOGRULAMA PLANI
ISLETMESI Dokiiman Kodu Yayn Tarihi Revizyon No Revizyon Tarihi Sayfa No
P.06 01/01/2011 00 - 1/1
Ekipmanin P
Cihaz Adv Ekipmanin Yelli;llgzﬁ:::lm Dogrulama | Kalibrasyon ngllcr:i:llel?‘l / Aciklama
Seri(kod) No Yontem Markasi Sikhg Sikhig1 3 \ratg §
Adi Amaci Hassasiyet
CT-01 | Termometre Laboratuar/ Jaydabir | YidaBir | 0100C/ 13
Dogrulama C
. Laboratuar/Kimyasal . . o
M-01 Meziir Analizlerde Olgek 3 ayda bir Yilda Bir | 0-50 ml/ % 0,01
. Laboratuar/Kimyasal . .

P-01 Pipet Analizlerde Olgek 3 ayda bir Yilda Bir 0-10 ml/ +,- 0,1

- Laboratuar/ Terazi . . 200gr - 1kg/ +,-
A-01 Agirhiklar Kontrollerinde 6 ayda bir Yilda Bir 1,5 mg
E-0l Etiiv Laboratuar/Son iriin | o' 3. 1ir | yidabir | 37C/%0,5

Kontrolii
Laboratuar Kimyasal . . 0-14/+-05
H-01 PH metre Analiz 6 ayda bir Yilda bir Cve +-1mv
Hazirlayan Onaylayan
Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir




XYZ ZEYTINYAGI

PROSES PLANI

i i " - . Revizyon
ISLETMESI Dokiiman Kodu Yayin Tarihi Revizyon No Tari)lrni Sayfa No
P.07 01/01/2011 00 -- 1/3
s ; ; IZLEME
PROSES ADI Proses Girdisi PROSES CIKTISI KONTROL KRITERLERI KAYNAKLAR PERYODU SORUMLU
*Y6netim Temsilcisi
Saporlan *Alman Kararlarm
Anket Sonuglar1 Uygulanma orant
*
Di%fﬁgﬁg:;z?;?ans *Kaynak Taleplerinin *Kararlarin Belirlenen Siire
- iche tkik Sonug Karsilanmasi veya Zamanda *Finansman Genel Miidiir
Py . . . ¥ 11 1 1 3 S M e e
YONETIM FAALIYETLERi Raporlar: *%‘EETSIM:;“{};’:‘X;:;“ fzflf;‘;eg:rggfs; *Personel 6 ayda bir (l:é:‘lft' %“g“.’k“d'
*Uretim Formlar1 SIS $ $ *Zaman ¢/kabrika
- Hedefler Sonuglarinin Miid
*Diizeltici Onleyici ede ¢
Faalivetler *YGG Toplant: Kararlari Degerlendirilmesi
*:aa yere . *Miisteri Memnuniyeti Anket
Istatistiksel Analizler Formlart
*Kaynak Talepleri
*Hedefler
*Teklif ve Siparis Miisteri Memnuniyeti Anket )
Formlari Formlar1 Talimatlar
PAZARLAMA PROSES *ihale sartnameleri *II\)/[usteg Memnuniyeti ZTeshmatlarm Ilst?nllen *PelrljﬁnelA 1 6 ayda bir Pazarlama
*Benzer veya énceki azar Pay1 amana Uygun ugu Nakliye Araglart Sorumlusu
sivarisleri *Siparislerin degerlendirilme *Uriin
party ve yanitlanma siiresi
L . . * Satin Alma
. ¥
*Malzeme Istek *Uygun Olan veya *Olmayan Sgrt::illen Malzemenin Temin Sartnameleri
e
SATIN ALMA PROSES Egtni)arsl ok Ravorlart EZE?;SdVZ hyi;fﬁgtm *Girdi Kontrol Formlart *;fiﬁ:ii 6 ayda bir Genel Miid.Yard.
5 PO P % o * Malzeme Siparis Formlari « oy
Onceki deneyimler Onayli Tedarikgi Listesi *Teklif ve Siparis Formlari Uygun tedarikgi
*Sozlesmeler
*Servis, Bakim Onarim ve
Ariza Formlarinin
Incelenmesi. . .
Yillik Bakim Onarim *Arizanin Giderilmesi *Makine/Ekipman i/firl:/tl;rgz zleetterll Bakim O
BAKIM ONARIM PROSES KARTI | Plam *Etkin Caligir Arizalarindan kaynaklanan ckioman 6 ayda bir S:m';lus':la”m
*Ariza Bildirim Formlart Makine/Ekipman Uygun Ol. Uriin Ol *T:limatlar
*Makine/Ekipman )
Arizalarindan Kaynaklanan I
Aksamalart

Hazirlayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri

Onaylayan

Genel Mudir




XYZ ZEYTINYAGI

PROSES PLANI

ISLETMESI Dokiiman Kodu Yayin Tarihi Revizyon No R;;‘é{g“ Sayfa No
P.07 01/01/2011 00 -- 2/3
oo . ; IZLEME
PROSES ADI Proses Girdisi PROSES CIKTISI KONTROL KRITERLERI KAYNAKLAR PERYODU SORUMLU
*Miisteri Talepleri Uygun Cahgma
e P . Ortam
Ust Yonetim Talepleri -
*Gida Giivenligi Politikast L . Cal}m Dummda
ve Hedefler e :Mﬁ§ter1 Istekleri E/Iawk.lr.le/ Eklpman. ) )
URETIM PROSES *Miigteri Taleplerindeki Ul\/{usterl Sartlarina Uygun *Kon?rol Raporlaljl Egitimli ve Yetkin 6 ayda bir F a})rlk&.l./Kallte
Degisimler rin Teslimat Siirelerine Eersonel . Miidiirii
*Uretim Talimatlart Uygunluk Standartleir ve Ilgili
*Uygun Hammadde Ya sal.Dokquanlar
*Uretim Kalite Plan1
*Talimatlar
Proses Performans
Degerlendirmeleri
*Girdi Ara ve Son Kontrol
Tyilestirilmis Proses Uygulama Siirelerinin *Talimatlar
*[¢ Tetkik Sonug Raporlart Uygunlugu *Ulusal ve Uluslar
*Uriin Gergeklestirme fle ]";Uygunsuzluk Bildirim *[¢ Tetkik Planlarina i\ram Standartlar
Tlgili Formlar *prml_ar}k lizl Eygunlulk . lerini *Persf)n‘t’il i . .
OLCME IYILESTIRME PROSESI | *Miisteri Istekleri *gfa“itT %“al e i UK"““lO  Yontemlerinin Ylftanml Analiz 6 ayda bir Fabrika/Kalite
*Kaynak Yonetimi ile uzeltict Onleyici Faaliyet * ygunlugu L N ontemler1 Miidiirii
flgili Formlar Formlart 5 Hatali Tanimlanan Uriin Laboratuar_
*Uygunlugu veya Orani *Izleme ve Olgme
Uygunsuzlugu Belirlenmis *Tespit Edilen Cihazlari
Hammadde ve Uriin uygunsuzluklarin Kapatilma *Kalite Planlari
Siirelerinin Uygunlugu
*lyilestirme Metotlarinin
Uygunlugu
*Uygun Calisma
*Miisteri Talepleri Miisteri Memnuniyeti *Miisteri memnuniyeti Anket | Ortami
*(Jst Yonetim Talepleri *Miisteri Sartlarina Uygun Formlar1 *Caligir Durumda
URUN GERCEKLESTIiRME *Gida Giivenligi Politikast | Uriin *[statistik Analizler makine/ ekipman 6 avda bir Fabrika/Kalite
PROSES KARTI ve Hedefler *Hedeflere Ulagsma * Kontrol Raporlart *Egitimli ve Yetkin Y Miidiirii
*Miisteri Taleplerindeki *Ust Yonetim Taleplerinin *Firma Degerlendirme Personel
Degisimler Kargilanmast Kriterleri *Standartlar ve Ilgili
Yasal Dokiimanlar
Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri

Genel Mudir




PROSES PLANI

XYZ ZEYTINYAGI
i i . - . Revizyon
ISLETMESI Dokiiman Kodu Yayin Tarihi Revizyon No Tari)lrni Sayfa No
P.07 01/01/2011 00 — 3/3
R . . IZLEME
PROSES ADI Proses Girdisi PROSES CIKTISI KONTROL KRITERLERI KAYNAKLAR PERYODU SORUMLU
" *Personel Performans e

%, *F g
Desetondimer
*YGG Toplant1 Raporlart *Yetkin Personel *Misteri taleplerinin Toplantilar Genel Miidiir

KAYNAK YONETIMi PROSESI *Miisteri "ll“)ale ve P *Etkin Calisir Makine karsilanma orani *Sgrvis ve Yeterli 6 ayda bir Genel Miid.Yard
s tekieri P *Uygun Caligma Ortami *Servis, Bakim Onarim ve Miktarda Alet : .

R Ariza Formlarinin . ?
*Yeterli Finans incelenmesi ekipman
%
Planlanan Egitimlerin J;ﬁﬁgel
Egitim Talepleri Gergeklesme Oranlart sl
*Personel Yetkinlik ve *Egitimli Personel *Egitimlerle Tlgili Istatistik Dokiimanlar Fabrika/Kalite
S . S .

EGITIM PROSESI Etkinlik *Personel Performans Artist Analizler TEg}lltier;lgerullanllan 6 ayda bir Miidiirii

Degerlendirmeleri *Egitim Katilim ve Basar1 % Zfiman
Oran: *Talimatlar
Hazirlayan Onaylayan
Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir




DOGRULAMA PLANI

XYZ ZEYTINYAGI
ISLETMESI Dokiiman Kodu Yayn Tarihi Revizyon No Revizyon Tarihi Sayfa No
P.08 01/01/2011 00 - 1/4
Dogrulama Yapilacak Dogrulama cer T . Dogrulama Kontrol W .
Faaliyet / Adim Yontemi Kritik Limit Stk / Zamam Sorumlusu Diizeltici Faaliyet Kayit
Uriine veya Uygunsuzluga neden
ekipmanlara olan durumun ortadan Hiiven ve GMP
Bina gevresinin uygunlugu Gozlem bulagsmaya neden Aylik Uretim kaldirilmasi ve tekrar Jyen v
. S . . Kontrol Formu
olabilecek herhangi bir edilmesinin
durum engellenmesi
Uriine veya Uygunsuzluga neden
ekipmanlara ) olan durumun ortadan Hiiven ve GMP
Kanallarin temizligi Gozlem bulagsmaya neden Aylik Uretim kaldirilmasi ve tekrar vy
. o . . Kontrol Formu
olabilecek herhangi bir edilmesinin
durum engellenmesi
Uriine veya Uygunsuzluga neden
ekipmanlara olan durumun ortadan ..
Duvarlarin ve .t,a v anlarin Gozlem bulagmaya neden Aylik Uretim kaldirilmasi ve tekrar Hijyen ve GMP
temizligi . S . L Kontrol Formu
olabilecek herhangi bir edilmesinin
durum engellenmesi
Kirik — ¢atlak olan
R bolgenin etrafinda
Urline veya .o .
ekipmanlara R riind tehlikeye ..
Cam Kontrolii Gozlem bulagmaya neden Aylik .Uret}'m atmayaca!( kadar Hijyen ve GMP
. S Kalite Giivence uygun bir alan Kontrol Formu
olabilecek herhangi bir
birakilmasi ve sonra o
durum O .
parcanin degistirilmesi
ve film kaplanmast
UV Lambalarin . UV Lamba iizerine o Satinalma Korumas: olmay an Hijyen ve GMP
pargalanmaya kars1 Gozlem Girdi kabul sirasinda . N UV lambalar geri iade
koruma olmamasi Kalite Giivence - Kontrol Formu
korumali olmast edilir
Ekipmanlarin, iiriin ve Planda olmayan ve Ye{ legm} planinin .
ersonel akiginin yerlesim Gozlem irtinii tehlikeye atacak Aylik Uretim urunt guvenceye Hijyen ve GMP
p - alacak sekilde tekrar Kontrol Formu
planina uygunlugu uygulama N .
diizenlenmesi
Hazirlayan Onaylayan
Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir




ISLETMESI Dokiiman Kodu Yayn Tarihi Revizyon No Revizyon Tarihi Sayfa No
P.08 01/01/2011 00 - 2/4
Dogrulama Yapilacak Dogrulama cer T . Dogrulama Kontrol W .
Faaliyet / Adim Yontemi Kritik Limit Stk / Zamam Sorumlusu Diizeltici Faaliyet Kayit
pH Klor Klor seviyesinin
<7,0 1,0mg/l (ppm) -~ .
diisiik ¢ikmasi halinde
. e 7,0-8,0 1,5mg/1 (ppm) .
Suyun klor miktarmin Klor kiti ile gorsel . . " klor eklenir
N 2. >8,0  2,0mg/l (ppm) Her giin Kalite Giivence . Klor Kontrol Formu
kontrolii klor tayini yiiksek ¢ikmast
RG.16.5.1967 halinde i ilavesi
No:12599 Lebib e
Yalkin Sayfa 620 yaprt.
Insani Tiiketim Problemli ¢ikan Uveunsuz iiriin
Dis laboratuarlarda Amagl Sular analizden dnceki e
Suyun kimyasal ve kimyasal ve Hakkinda Y 6netmelik da bi li .. iriinlerin karantinaya d .kfo.rmu
mikrobiyolojik uygunlugu | mikrobiyolojik | RG 17.2.2005 /25730 6 Ayda bir Kalite Giivence alinmasi ve Te a;‘ZI ‘?I‘nifafr’i‘:la“
analiz Lebib Y. Sf.1431- Tedarik¢inin yazisma'ar
analizleri
1433 uyarilmasi
Atiklar uygun
Kati atiklarin uygun Atlklarm_agl_zlarl qglk kasala}.rdalve posetli
ve posetsiz bir sekilde olarak iiretim alaninda ..
olmayan kosullarda i W . S Hijyen ve GMP
Gozlem iriinleri tehlikeye Aylik Uretim uzaklagtirilmast
saklanmasi ve . o Kontrol Formu
atacak sekilde saglanir ve personel
uzaklagtirilmamasi .
depolanmalar1 uyartlir, gerekirse
egitim verilir.

Eklpm'fml.arln yerlesiminin Ekipmanlara temizlik Ekipmanlarimn temizlik Hijyen ve GMP
temizlik ve bakimini Gézlem ve bakim Avlik Uretim ve bakim Kontrol Formu
kolaylastiracak sekilde Y yapilabilecek sekilde Bakim Ariza Takip

- yapilamamasi g .
yapildig1 yerlestirilmesi Formu
Ekipmanlarin iiriin ; ..
.. e . Bakim anlagmasi Isletme Hijyen ve
. giivenligini tehlikeye
Ekipmanlarin bakima i . . e yapilan firmanin GMP Kontrol Formu
o - Gozlem atacak sekilde diizgiin Aylik Uretim / Bakim - .
ihtiyaci olup olmadigi cagrilip bakimin Bakim Ariza Takip
¢aligmamasi
yapilmasi Formu
Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri

Genel Mudiir




ISLETMESI Dokiiman Kodu Yayn Tarihi Revizyon No Revizyon Tarihi Sayfa No
P.08 01/01/2011 00 -- 3/4
Dogrulama Yapilacak Dogrulama cer T . Dogrulama Kontrol W .
Faaliyet / Adim Yontemi Kritik Limit Stk / Zamam Sorumlusu Diizeltici Faaliyet Kayit
Terazinin tamire
Terazileri Dlstlab;)ra(;uarlar Terazilerin gonderilmesi ve Terazi Kontrol
. eraziierin .. aralindan 1 kg’da %0,2 hata Uretim baslangicinda Kalite Glivence onceki kontrolden bu eraz1 ontro
kalibrasyonunun kontrolii onaylanmig yapmasi yana {iriinlerin Formu

agirliklar ile

kontrolii

Dis laboratuarlarda

Cam malzemelerin

Cam malzeme

Cam malzemelerin kalibrayonu gostergelerinde Her malzeme Kalite Giivence iizerinde ki 6lgiilerin Kalibrasvon Formu
kalibrasyonu yapilmis cam %1’den daha fazla Alindiginda diizeltilmesi veya iade 4
meziir ve pipetler hata olugmasi edilmesi
Termometrelerin
Dis laboratuarlar N ..
Termometrelerin tarafindan Termometreler diizeltilmesi igin
. arasinda 2°C’den fazla Aylik Kalite Giivence bakim firmasina haber | Kalibrasyon Formu
kalibrasyonu onaylanmis . .
. fark olmast verilmesi veya
termometreler ile e .
degistirilmesi
Hammaddelerin uygun - %(ail?;ilrrrll:l io %rl;u Isletme Hijyen ve
kasalarda saklanip Gozlem Yanlis kasa kullanimi Aylik Uretim . ¢ 3 Iy
- personelin uyarilmast | GMP Kontrol Formu
saklanmadigi .. . .
veya egitim verilmesi
Her hangi bir
bulasmanin olup
Hammadde, yari olmadiginin kontrolii.
Hammadde, yart mamul,
mamul, yardimci Hammadde, yar1 : ..
yardimc1 malzeme ve . R Isletme Hijyen ve
. Gozlem malzeme ve Aylik Uretim mamul, yardimet
kimyasallarin ayr1 . GMP Kontrol Formu
depolarda depolanmast kimyasallarin karigik . malzeme ve
olarak depolanmast kimyasallarmn her
birinin ayri1 ayr1
depolanmast
Hazirlayan Onaylayan
Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir




ISLETMESI Dokiiman Kodu Yayn Tarihi Revizyon No Revizyon Tarihi Sayfa No
P.08 01/01/2011 00 - 4/4
Dogrulama Yapilacak Dogrulama cer T . Dogrulama Kontrol W .
Faaliyet / Adim Yontemi Kritik Limit Stk / Zamam Sorumlusu Diizeltici Faaliyet Kayit
kol | Formun i Ouim | Fomu oot | e tjen-e
uup tutulmamast Y Kalite Giivence . ¢ GMP Kontrol Formu
tutulmadigi personelin uyarilmasi
o Uriinii tehlikeye . . ..
Personelin hijyen . . Uretim Personelin uyarilmasi Hijyen ve GMP
- Gozlem atacak sekilde Aylik . N o . .
kurallarma uyup uymadigt Kalite Giivence veya egitim verilmesi Kontrol Formu
kurallara uyulmamasi
okalinmn dogruyerde | Golem | yerden bk b yore Ak Oretim | Tedarikei Firmanim ve | Isletme Hijyen ve
gruy Y 3 y Y Kalite Giivence personelin uyarilmast | GMP Kontrol Formu
olup olmadig1 bulunmast
Hava filtrelerinin ve Kirli olan filtreler
sinekliklerin temiz olup Gozlem Filtrelerin tozlu olmast 3 avda bir Kalite hemen temizletilir. Isletme Hijyen ve
olmadigt Y Giivence/Uretim GMP Kontrol Formu
) Kaslarda organik kir ) Kirli oldugu tespit )
Uretimde kullanilan kalintisi, toz, toprak, Avlik Uretim edilen kasalar Kasa Isletme Hijyen ve
kasalarin temiz olup Gozlem hasere vb. olmast y Kalite Giivence yikama talimatina gére | GMP Kontrol Formu
olmadig: yikatilir.
Prosesin akig
A.kl.s semalarlnda. semalarindaki haline GGYS Gegerliligi
Akis semalariin i belirtilen proseslerin . N . . - .
g Gozlem 3 Ayda 1l Kalite Giivence getirilmesi ve Degerlendirme
dogrulanmasi sirayla ve tam : .
lanmamas etkilenmesi olas1 Formu
uyeu iirtinlerin incelenmesi
Olgiim degerlerinin
kritik limitlerden farkl
-Depo sicakliklarinin; ¢1kmasi durumunda;
o o i
Depo sicaklik kontrolleri Olgiim icin; 12 °Cile 22 °C - Haftada 1 Kalite Miidiirti Yetklh}er uyarthr ve Datalogger kayztlari
arasinda olmasi sogutucular
caligmiyorsa galisir
duruma getirilmeleri
saglanir.
Hazirlayan Onaylayan
Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir




ZEYTIN
XYZ SATIN ALMA SARTNAMESI
ZEYTINYAGI - - -
. . Dokiiman Yaymn Revizyon | Revizyon | Sayf
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi_ | a No
SS.01 01/01/2011 00 -- 1/1
MALZEME ADI: ZEYTIN
e Kendine has tat lezzette ve etli olmali.
e icinde ciiriik, zeytin, yabanci madde, Kiif,
yaprak vb. gibi durumlar olmamali.
e Hasat zaman1 uygun olmal.
MALZEMEDE e Ezik-¢iiriik zeytin olmamali.
ARANACAK max.%>5 adet/adet)
OZELLIKLER
e icginde farkl1 varyetede zeytin bulunmamali.
max.%?2 adet/adet
e Zeytinde kurt zarar1 olmamali.
max.%10 adet/adet
e Sekil bozuklugu olmamali.
max.%>5 adet/adet
TESLIiM YERI - Sipariste belirtilen yere teslim edilmeli
TESLIiM TARIHI - Sipariste belirtilen tarihte teslim edilmeli
- Malzemenin yukarida belirtilen Ozellikleri
saglamamas1 halinde iiriin red edilir.
RED SARTLARI
- Girdi kalite kontrolden ge¢cmemesi halinde
iiriin red edilir.
Hazirlayan Onaylayan
Kalite Miidiirti Genel Miidiir




XYZ
ZEYTINYAGI
ISLETMESI

CAM AMBALAJ
SATIN ALMA SARTNAMESI

Dokiiman

Yaymn Revizyon | Revizyon | Sayfa

Kodu Tarihi No Tarihi No

SS.02 01/01/2011 00 -- 1/1

MALZEME ADI:

CAM SiSE

MALZEMEDE
ARANACAK
OZELLIKLER

Zeytin yag1 dolumuna uygun cam ambalaj olmalidir.
Seffaf ve renksiz olmalidir.

Homojen bir goriiniiste olmalidir.

Kokusuz olmalidir.

Temiz olmalidir, iizerinde ve igerisinde yabanct madde,
toz, kir. vb olmamalidur.

Cam sise hacmi, sekli, biiyiikliigii ve diger 6zellikleri,
XYZ Zeytinyagi Firmasinin belirttigi siparise uygun
olmalidir.

%100 cam malzemeden yapilmis olmalidir.

Mikrobiyal bulasigi olmamalidir.

Bocek, sinek..vb. bulunmamalidir.

Boya maddesi icermemelidir.

Metal bulasig1 olmamalidir.

Tiirk Gida Mevzuat1 ve yasal cam ambalaj standartlarina
dayali olarak cam iiretim metoduna uygun olarak iiretilmis
olmalidir.

Kalite Belgesi, gidaya uygunluk belgesi, migrasyon testi,
iiriin analiz belgesi, vb. belgelere sahip olmalidir.

Cam kaplarn ani sicaklik degisimine dayanim dereceleri
en az 42° C olmalidir.

BASKI VE
ISARETLEME
OZELLIKLERI

Marka

Uriin ad1

Firma adi, adresi, telefon, faks, e mail

TSE baklavasi ve TS standart numarasi

Net hacim

Icindeki adet miktar1

Serbest yag asiti miktar1

Uretim tarihi, Son kullanim tarihi, Seri no ve Parti no
Tiirk mali

Barkod no

Geri kazanilabilir kap sembolii ve firma kod no

TESLIiM YERI

Sipariste belirtilen yere teslim edilmeli

TESLIiM TARIHI

Sipariste belirtilen tarihte teslim edilmeli

RED SARTLARI

Malzemenin yukarida belirtilen 6zellikleri saglamamasi
halinde {iriin red edilir.

Girdi kalite kontrolden ge¢gmemesi halinde iriin red
edilir.

Hazirlayan

Onaylayan

Fabrika/Kalite Muduri

Genel Mudur




TENEKE KUTU
XYZ SATIN ALMA SARTNAMESI
ZEYTINYAGI e - S o o
; ; okiiman aym . evizyon | Sayfa
ISLETMESI Kodu Tarihi | REVIZYOnNoO | " b | No
SS.03 01/01/2011 00 -- 1/1
Malzeme TENEKE KUTU
Adr:
e Gelen teneke kutularin kalite 6zellikleri ilgili TS standartlarina
(TS 1234, TS EN 10203, TS 341 ) ve Gida Kodeksi ambalaj
sartlarina uymalidir.
e Tencke kutular; T 57 sertlikte ( 54-60 )RC E 2,8/2,8 gr/m’ kalay
kaplama miktarli teneke levhalardan elde edilmis olmali, % 45- %
75 arasi overlap olmalidir.
e Teneke kutunun kalay kaplama, sertlik, kalinlik, ebat ve sizdirmazlik
(Sikilik Fark1)  degerlerinde, firmanin ibraz ettigi rapor gegerli
o olacaktir.
=
g e Alt ve iist kapakta Dareks Gida contas1 kullanilmalidir.
o
|
d o Ebatlar agagidaki tablodaki degerlere uygun olmalidir:
N
QO
N>
<
% OZELLIKL o
Zz ER TENEKE CESIDI
é 800 | 2Kg. | 4Lt. | 4Kg. | 5Lt. | 10Lt | 18Lt | 8Kg. | 16Kg. | I8Lt
Gr. Kova
«
= EN (mm) 116 + 116 + 116 = | 196 £3 | 235 £ | 198 + ] 236 1
) 3 3 3 3 2
=
5 BOY (mm) | 150 = 149 + 149 + | 196 +3 [ 235 + | 198 + | 236 + 1
N 2 2 3 3 2
=
= YUKSEKLI | 312 =] 160 | 275 £ | 210 =1 | 310 =] 296 +3 | 350 = | 296 = | 350 +3 | 340 £1
K 1 1 2 5 3 3
(mm)
AGIRLIK | 125+ | 200 | 360 + ] 350 +5 | 420 = | 685 +65] 980 + | 700 = | 98550 | 1289+
(gr) 6 6 | 25 50 6 | s0 73
UST DIS - 140 + 175 +3 299 +1
CAP (mm) 3
DIP DIS - - - - - - - - - 274 =
CAP (mm) 0,1
Hazirlayan Onaylayan

Kalite Miidiirti

Genel Mudur




TENEKE KUTU
XYZ i
ZEVTINYACT ; k"SATIN éLMA SARTNAZIESI _
i i okiiman aymn . evizyon | Sayfa
ISLETMESI Kodu Tazihi Revizyon No Tari}llli Nyo
SS.03 01/01/2011 00 — 2/2
) e Teneke Kutu iizerindeki Renk ve baski bilgileri, ekteki ( imal Tarihi,
E Son Kullanim Tarihi,
g e Seri No, barkod, Uriin adi, vb.) bilgileri tagimalidir ve Gida
= Kodeksine ve TS 341°¢e
ﬂ uygun olmalidir.
E e Teneke kutu filmleri, grafiker firma tarafindan hazirlanir ve
O firmamiza onay i¢in gonderilir. Filmler Firmamiz onayini alinmadan
2 basilmamalidir.
j e Teneke kutular paletler iizerine stre¢lenmis, hava sartlarindan( koku,
e toz, yagmur vb.)
5 izole edilmig sekilde ambalajlanmali ve sevk edilmelidir. Tozlu ve
1slak, pasli bulunan ambalajlar iade edilir.
- Marka
; — Uriin ad1
= - Firma adi, adresi, telefon, faks, email
ﬁ = - TSE baklavasi, ve TS Standart numarasi
= = - Net agirlik, net hacim
< X ~  Ic¢indeki adet miktari
Z ﬂ —  Serbest yag asiti miktar
E E — Uretim tarihi, Son kullanim tarihi ve Seri no
vk - Tirk Mal
7 - Barkod no
é - Geri kazanilabilir kap sembolii ve firma kod no (1-50)
—  Besin Ogeleri
3
d 5 - Sipariste belirtilen yere teslim edilmeli
E e
EE
{ﬁ = - Sipariste belirtilen tarihte teslim edilmeli
= 2
o
ﬁ - Malzemenin yukarida belirtilen o6zellikleri saglamamast halinde
E tiriin red edilir.
)
a - Girdi kalite kontrolden gegmemesi halinde iiriin red edilir.
=
Hazirlayan Onaylayan

Kalite Mudiiri Genel Mudiir




MUKAVVA KUTU

XYZ SATIN ALMA SARTNAMESI
Z.EYTINYA(.;I Dokiiman Yaym . Revizyon | Sayfa
ISLETMESI Kodu Tarihi | NeVAONNO | rarihi | No

SS.04 01/01/2011 00 -- 1/1
MALZEME ADI: MUKAVVA KUTU

e Mukavva kutularin kalite ozellikleri, TS 1119° a uygun
olmalidir.

e Mukavva kutularin kagit kalitesi, istege gore “Beyaz veya
Kraft Liner” olmalidir.

e Mukavva kutu renk ve baski bilgileri TS 341°¢ ve Gida
Kodeksi’ne uygun olmali, uygunsuzlugu durumunda
malzeme iade edilir.

MALZEMEDE e Mukavva kutular ekteki “Mukavva Kutu Ozellikleri

ARANACAK Tablosu”na uygun olmalidir.

OZFLLIKLER e Mukavva kutularin ebat, dalga cinsi, kutu gramaji,
kalinlik, kutu ¢okme ve renk degerlerinde firmanin ibraz
ettigi rapor gecerli olacaktir.

e Mukavva kutular firmaya temiz ve kuru sekilde teslim
edilmelidir, uygunsuzlugu durumunda iade edilir.

e QGrafiker firma tarafindan hazirlanan mukavva kutu baski
filmleri, firmamiz tarafindan onaylanmadan
basilmamalidir.

e Marka

e Uriin ad1

e Firma adi, adresi, telefon, faks, e mail

e TSE baklavasi ve TS standart numarasi

BASKI VE e Net agirlik, Net hacim
ISARETLEME e icindeki adet miktar
OZELLIKLERI e Serbest yag asiti miktar

e Uretim tarihi, Son kullanim tarihi, Seri no ve Parti no

e Tirk mal

e Barkod no

e Geri kazanilabilir kap sembolii ve firma kod no (I- 50)

TESLIiM YERI - Sipariste belirtilen yere teslim edilmeli

TESLIM TARIHi —  Sipariste belirtilen tarihte teslim edilmeli

- Malzemenin yukarida belirtilen 6zellikleri saglamamast

halinde iiriin red edilir.
RED SARTLARI

- Girdi kalite kontrolden ge¢memesi halinde {irlin red

edilir.

Hazirlayan

Onaylayan

Kalite Miidiirii

Genel Mudur




ZEYTINYAG URUN SARTNAMESI

XYZ
ZEYTINYAGI Dokiiman N ] Revizyon | Sayfa
iSLETME Si Kodu Yayin Tarihi | Revizyon No Tarihi No
US.01 01/01/2011 0 - 1/1
FiZIKSEL - Kendine has tat kokuda olmali.
OZELLIKLER
- Icinde tortu yada bulaniklik olmamali
-Serbest Yag Asitligi:
KIMYASAL Natiirel s1izma zeytinyagi max % 0,8
OZELLIKLERI Natiirel birinci max % 2
-Peroksit degeri:max.20 olmalidir
Ambalajin iizerinde asagidaki bilgiler okunakl,
bozulmayacak ve silinmeyecek sekilde kagit
veya baskili etiket olarak yazilmalidur.
e Firma ad1 veya tescil markasi ve adresi.
e Tiirk mal1 deyimi.
AMBALAJ e Standardin isareti veya numarasi.
OZELLIKLERI
e Malin ad1 (naturel sizma zeytinyag)/
(naturel birinci zeytinyag)
e Tipi
e Imalat seri ve parti numarasi.
e Net agirligi, imalat ve son kullanma tarihi.
Hazirlayan Onaylayan
Kalite Miidiirti Genel Miidiir




Tehlike Degerlendirme, Kontrol Onlemi Belirleme ve Simflandirma
. < KARAR AGACI
XYZ ZEYTINYAGI = ( ) -
. . Dokiiman _ . Revizyon Sayfa
ISLETMESI Kodu Yayin Tarihi Revizyon No Tarihi No
KG.KA.01 01/01/2011 0 - 1/1
Her bir tehlike i¢in her soru verilen sirada cevaplanir.
Soru 1: Bu tehlike sadece OGP ile kontrol edilebilir mi?
Haywr Evet l

OGP’ yi belirle (ISO 22000 Md.7.2.3), uygulamaya al, diger
tehlikeye geciniz.

Soru 2. Gida giivenligini saglamak i¢in bu tehlikenin
a) yok edilmesi veya kabul edilebilir seviyelere indirilmesi ZORUNLU mu (KKN) veya
b) belirlenen kabul edilebilir simr degerlerinin karsilanmasi icin KONTROLU (O-OGP) gerekir mi?)

v v

Evet, Gerekir:

Operasyonel OGP veya KKN'ye ihtiyag var. Haywr, Gerekmez

Operasyonel OGP veya KKN’ye ihtiyag yok.
OGP’leri belirle ve diger tehlikeye gec.

Tehlike Degerlendirme
(ISO 22000 7.4.3)

Soru 3. Bu tehlike i¢in iiretimin herhangi bir asamasinda operatér veya kalite kontrol tarafindan uygulanabilecek bir
kontrol 6nlemi var m1? Kontrol 6nlemleri nelerdir? (Uretim sirasinda veya girdi/son iiriin kontrolii ile bu tehlikenin kontrolii
saglanabilir mi? Hangi tiretim asamasinda veya hangi kalite kontrol analizi ile?)

v !

Evet, Kontrol Onlem(ler)i var I | Hayrr, Kontrol Onlem(ler)i yok

\4

Bu tehlikenin iiretimden once (tedarik¢i seviyesinde) veya iiretimden
sonra (miisteri seviyesinde) nasil kontrol edilebilecegini tanimla
gerektiginde tiriinil, prosesi gelistir, ve S1’e geri don.

v

Kontrol Onlemi Belirleme
(ISO 22000 7.4.4, 7.5.3.2)

Soru 4. Soru 3 veya Soru 5°de belirlenen kontrol énlem(ler)i etki mekanizmasi KKN ve/veya O- OKP smifina girer mi? (Her
bir kontrol énleminin sinifini belirleyin)

KKN siifi (Tiiketime ve/veya yasalara uygun hale
getirme onlemleri): Kontrol 6nlemi bu tehlikeyi
yok eder veya

olusmasim dnler veya
kabul edilebilir seviyelere indirir (ISO 22000

0-OGP Smifi (Muhafaza 6nlemleri): Kontrol énlemi bu
tehlikenin

bulunma olasihig kontrol eder veya

bulasma olasihgi kontrol eder veya

3.10) cogalma olasthgim kontrol eder (ISO 22000 3.8),
\
Soru 5. Bu tehlike i¢in sonraki herhangi bir proses Evet. V
basamaginda baska bir kontrol 6nlemi var m1? Varsa vet, var ~
Kontrol 6nlemi nedir? Bu kontrol onlemi igin Soru "
4’e don (so 22000 7.4.4)
Hayir, Yok * VL
Soru 3’de belirlenen kontrol onlemi KKN’dir. Soru 3’de belirlenen kontrol énlemi O-OGP’dir.

Agiklama 1 : S3/S5’te belirlenen kontrol 8nleminin yetersiz kalmasi olasilif1 veya énemli proses degiskenlikleri var ise veya kontrol dnleminin yetersiz
kalmas1 sonucu tiiketicilerin hastanelik olmasi veya 6lmesi sézkonusu ise KKN, bunlar s6z konusu degil ise O-OGP olabilir (ISO 22000 7.4.4.d-e)

Agiklama 2 : S3/S5’te belirlenen kontrol 6nlemini siirekli ve/veya saatlik ve/veya birkac saatte bir ve/veva giinde en az bir kez ve/veya her ahmda
izlenmesi gerekli ve miimkiin ise KKN, izlenmenin bu kadar sik olmas1 miimkiin degil ve/veya izleme miimkiin degil ise O-OGP olabilir. O-OGP ise miisteri

bilgilendirmesi gerekebilir (ISO 22000 7.4.4.b)

Aciklama 3 : S3/S5°te belirlenen kontrol énleminden énce bu tehlikenin kontroliinde etkin bagka énlemler (ikiz 6nlemler-sinerjik etkili 6nlemler) var ise O-OGP
baska kontrol 6nlemi yok ise KKN olabilir (ISO 22000 7.4.4.c,f)

Kontrol 6nlemi Siniflandirma
(ISO 22000 7.4.4)

Agiklama 4: Operasyonel OGP, BRC/IFS’de kontrol noktast olarak ifade edilmektedir.

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Midiir




XYZ ZEYTINYAG URETIM AKISI

ZEYTINYAGI Dokiiman - . Revizyon | Sayfa
iSLETMESi Kodu Yaymn Tarihi | Revizyon No Tarihi No

S.01 01/01/2011 00 - 1/1

ZEYTININ HAVUZA DOKULMESI
YAPRAKLARIN AYRILMASI
YIKANMASI
KIRICIDA KIRILMASI

Sicakhk max 35°C ———» YOGURMA ............... 0-OGP

'

YATAY SEPARATOR — PRINA +KARASU
YAG + SU

DIKEY SEPERATOR

}

RAFINAJLIK ZYAG *+——  YAG

!

NATUREL SIZMA VE NATUREL BiRiNCi Z.YAG

Sicaklik min 12 °C max 22°C DEPOLAMA —> POSA AYRILMASI
TOPRAK FiLTRE
YAGLIFILTRE € KAGIT FiLTRE ......... 0-OGP

AMBALATMALZEMESI ——  DOLUM .............

|

ETIiKETLEME

KOLILEME

}

MAMUL DEPOLAMA

|

SEVKIYAT

Hazirlayan Onaylayan

Uretim Midiiri Genel Miidiir




ZEYTINYAGI URUN TANIMLAMA
XYZ LiSTESI FORMU
Z.E YTINYA(.;I Dokiiman Yayin Revizyon Revizyon
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi Sayfa No
ZT.01 01/01/2011 00 --- 1/1
URUN ADI VE TANIMI: a) Natlirel sizma zeytinyagi: Dogrudan tiiketime

uygun, serbest yag asitligi oleik asit cinsinden her
100 gramda 0,8 gramdan fazla olmayan yaglar,

b) Natiirel birinci zeytinyagi: Dogrudan tiiketime
uygun, serbest yag asitligi oleik asit cinsinden her
100 gramda 2,0 gramdan fazla olmayan yaglar
(Teblig No 2010/35)

ONEMLI URUN OZELLIKLERI:

Peroksit degeri (meq aktif oksijen/kg yag, en ¢ok) < 20
Hijyen: Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Gida
Hijyeni Boliimii’'nde yer alan genel kurallara uygun
olarak iretilmeli ve 6/2/2009 tarihli ve 27133 sayili
Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi -
Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’nde yer alan
hiikiimlere uygun olmalidir.

Agir Metal Limitleri: Tiirk Gida Kodeksi Gida
Maddelerindeki Bulaganlarin Maksimum Limitleri
Hakkinda Teblig; Teblig No 2008/26)

-Kursun max. 0,20 mg/kg

-Kadmiyum max. 0,05 mg/kg

Pestisitlerin Maksimum Kalinti Limitleri:
31.12.20009 tarihli 27449 numarali Resmi
Gazete’de yayinlanan Tirk Gida Kodeksi
GidaMaddelerinde Bulunmasina izin Verilen
Pestisitlerin Maksimum Kalinti
LimitleriTebligi’nde belirtilen degerler gecerrlidir.
Aldirin ve Dieldirin: 0,01

KULLANILAN HAMMADDE: ]
Zeytin

KULLANILAN HAMMADDE: % 100

KULLANILAN KATKI

MADDELERI: Yok

AMBALAJ SEKLi / MALZEMESI

Teneke kutu, cam sise

KULLANIM SEKLI: Dogrudan tiiketime uygun

RAF OMRU: 24 ay

SATILACAGI YER: - .
I¢ veya dis piyasa

ETIKETINDE BULUNAN Serin ve kuru yerde 1s1ktan uzak, agz sikica kapal

UYARILAR: olarak  saklaymmiz.  Buzdolabinda  donabilir,
¢Oziinmesi kalitesini etkilemez.

Hazirlayan Onay
Gida Gilivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir




ZEYTINYAGI URUN TANIMLAMA
XYZ LISTESI FORMU
Z.E YTINYA(.;I Dokiiman Yayin Revizyon Revizyon Savfa No
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi y
ZT.01 01/01/2011 00 - 2/2
OZEL TASIMA KOSULLARTI: Istif yiiksekligi 6 koliyi gegemez.
Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Gidalarin
Tasmmmasi ve Depolanmast Bolimii’nde yer alan
kurallara uygun olmalidir.
DEPOLAMA KOSULLARI: 12 °C — 22 °C arasinda
TUKETICi GRUBU:
Her yastan
ILGILI YASAL DUZENLEME / Tirk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yagi
SPESIFIKASYONLAR: Tebligi (Teblig No: 2010/35)
Tirk Standartlar1 Enstitiisii Yemeklik Zeytinyagi
Standardi (TS 341)
Hazirlayan Onay
Gida Gilivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir




XYZ
ZEYTINYAGI
ISLETMESI

ALLERJEN POLITIKASI

Dokiiman - . Revizyon | Sayfa
Kodu Yaymn Tarihi | Revizyon No Tarihi No
ALJ.01 01/01/2011 0 - 1/3

Zeytinyag1 iiretimini ve ambalajlamasini yaptigimiz isletmemizde tiretilen
irlinler ekte listesi bulunan alerjen bilesenleri icermez. Hammadde ve son iiriinde

allerjen madde yoktur.

“’Gida Maddelerinin  Genel
Etiketleme Kurallar1 Tebligi’” (R.Gazete 25.08.2002-24857 Teblig No 2002/58)’

ne gore belirtilmektedir.

Etiketleme Ve

Beslenme Yoninden

Hazirlayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri

Onaylayan

Genel Mudur




, g ALLERJEN BILESENLER
XYZ ZEYTINYAGI Dok Rovi SavE
i LETME i okKuman s . evizyon ayla
S S Kodu Yaymn Tarihi | Revizyon No Tarihi No
ALJ.O1 01/01/2011 0 - 1/1
ALLERJEN BIiLESENLER
Bilesenler Haric tutulan iiriinler

Gluten iceren tahil ¢esitleri (bugday,
cavdar, arpa, yulaf, kil¢giksiz bugday,
kamut veya hibrit tiirleri) ve iiriinleri

- Dekstroz dahil bugday bazli glukoz suruplari
- Bugday bazli maltodekstrinler
- Arpa bazli glukoz suruplari

-Distile alkollii igkilerin distilatinda kullanilan
tahil ¢esitleri

Kabuklular ve tiriinleri

Yumurta ve triinleri

- Sarapta kullanilan yumurtadan {iretilen
lizozim

- Sarap ve elma sarabinda inceltici madde
olarak kullanilan yumurtadan iiretilen albumin

Balik ve tiriinleri

- Vitamin ve aroma tasiyicist olarak kullanilan
balik jelatini

- Bira, sarap ve elma sarabinda inceltici madde
olarak kullanilan balik jelatini veya Isinglass

Yerfistig1 ve iiriinleri

Soya fasulyesi ve iiriinleri

- Rafine soya fasulyesi yag1

- Soya fasulyesinden elde edilen tokoferollerin
(E306) dogal karigimlari, dogal D-alfa
tokoferol, dogal D-alfa tokoferol asetat, dogal
D-alfa tokoferol suksinat

- Soya fasulyesinin fitosterol ve fitosterol
esterlerinden elde edilmis bitkisel yaglar

- Soya fasulyesi sterollerinden tretilen bitkisel
stanol esteri

Hazirlayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri

Onaylayan

Genel Mudir




o ALLERJEN BILESENLER
XYZ ZEYTINYAGI Dok Revi SavE
i LETME i okuman s . evizyon ayla
S S Kodu Yaymn Tarihi | Revizyon No Tarihi No
ALJ.01 01/01/2011 0 - 2/2
Siit ve siit trtinleri (laktoz dahil) - Distile alkolli ickilerde distilat olarak

kullanilan peynir alt1 suyu
- Laktitol

- Sarap ve elma sarabinda inceltici madde
olarak kullanilan siit (kazein) tiriinleri

Yerfistigi, findik ve fistik gibi sert
kabuklu meyveler; badem (Amygdalus
communis L.), findik (Corylus
avellana), ceviz (Juglans regia),
cashew fistig1 (kaju) (Anacardium
occidentale), pekan findig1 (Carya
illinoiesis-Wangenh.-K.Koch),
brezilya findig1 (Bertholletia excelsa),
antep fistig1 (Pistacia vera),
macadamia findig1 ve Queensland
findig1 (Macadamia ternifolia) ve
bunlarin {irlinleri

- Distile alkolli ickilerde distilat olarak
kullanilan sert kabuklu meyveler
- Distile alkollii ickilerde aroma maddesi olarak

kullanilan sert kabuklu meyveler (badem, ceviz)

Kereviz ve urtinleri

- Kereviz yapragi ve kereviz tohumu yagi

- Kereviz tohumu oleoresini

Hardal ve tirtinleri

- Hardal yag1
- Hardal tohumu yag1

- Hardal tohumu oleoresini

Susam tohumu ve urinleri

Kiikiirt dioksit ve siilfitler, (SO,
cinsinden en ¢ok 10 mg/kg veya 10
mg/L)

EK-9

Hazirlayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri

Onaylayan

Genel Mudir




TEHLIKE-RISK ANALIZI,
XYZ ZEYTINYAGI OGP, KKN ve O-OGP’LARININ BELIRLENMESI
ISLETMESI Dokiiman Kodu Yayin Tarihi Revizyon No Revizyon Tarihi Sayfa
THLK.01 01/01/2011 00 - 1/5
Kontrol Onleminin
Girdi yada = | g | » | Tehlikeyi tammla Simflandirilmasi:
Proses z| 2 Z | (biyolojik, fiziksel veya SORU 1. SORU 2. SORU3. | SORU4. | SORUS5. | OGP?
Basamag o wr kimyasal m? ) KKN ?
0-OGP ?
Biyolojik: Hammaddenin ¢evresel - ..
2 2 4 | etkilerden dolay1 mo. yiikiiniin EVET On Geksinim Program
artmast. * Tedarikgi egitimi
Kimyasal:
* Ziraat agamasinda kullanilan
1. Hammadde Eﬂg nlllre;ﬁlarmm limitlerin dstinde On Gereksinim Program
Kabul 3 3 9 . EVET
* Tarim ilaglarindan, topraktan, * Tedarikei eBitimi
sudan ve ¢evresel faktorlerden sreg
kaynaklanan nedenlerden dolay1
Agir Metal bulagmasi
Fiziksel: Hammaddeye ¢evreden EVET On Gereksinim Programi
2 2 4 | =Y yes *Ekipman Uygunlugu
yabanci madde bulasmasi
ve Bakim
- Biyolojik: Klor seviyesinin az
2'. Su Dfxgltlm 2 2 4 | olmasindan dolay1 EVET On Gereksinim Program
Sistemi . . R
mikroorganizma yiikiiniin artmasi * Suyun klorlanmasi
2. Su Dagatim 1 5 5 Knlmyasal: Klor seviyesinin ¢ok EVET i)n Gerekm_mm Program
A . yiiksek olmasi Klor Analizi
Sistemi Fiziksel: yok
(Devami) HzseL y
Biyolojik:
*Uygun olmayan kosullardan On Gereksinim Program
2 3 6 dolay1 malzemelere haserelerden EVET * Hagere Kontrolii
bulagma olmas1 * Tedarikei Egitimi
3. Ambalaj *Malzemelere mikrobiyal bulagma
Malzemelerinin
Depolanmasi . . . .
5 5 4 }%‘;ysif—iﬁ;nl;zlflama isleminin EVET On Gereksinim Program
* Tedarikei Egitimi
Hazirlayan Onay
Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir




TEHLIKE-RISK ANALIZI,
XYZ ZEYTINYAGI OGP, KKN ve O-OGP’LARININ BELIRLENMESI
ISLETMESI Dokiiman Kodu Yayin Tarihi Revizyon No Revizyon Tarihi Sayfa
THLK.O01 01/01/2011 00 --- 1/5
Kontrol Onleminin
Girdi yada = | g | » | Tehlikeyi tammla Simflandirilmasi:
Proses z| 2 Z | (biyolojik, fiziksel veya SORU 1. SORU 2. SORU3. | SORU4. | SORUS5. | OGP?
Basamag o wr kimyasal m? ) KKN ?
0-OGP ?
Fiziksel: On Gereksinim Program
*Uygun olmayan kosullardan
2 2 4 | dolay1 malzemelere yabanct EVET * Tedarikei Egitimi
madde bulagmasi * Personel Egitimi
*Kirik veya Ezik ambalaj
Biyolojik: Yok
On Gereksinim Program
. J— L N
4. Yapraklarin 5 3 6 Iﬁmygsal. Ekipmandan metal ve EVET Ekipman Uygunlugu
Avrl organik kalint1 bulasmasi ve Bakim
yrimast *Ekipman Temizligi
e On Gereksinim Programi
5 5 4 Fiziksel: Tas, metal ve cam, tel, EVET * Ekipman Uygunlugu
sagma v.b. bulagmasi
ve Bakim
3 2 6 | Biyolojik: Yok
—y—Kl]I:; eﬁi zls:i Suyun klor seviyesinin EVET On Gereksinim Program
5. Yikama yu * Klor Analizi
T On Gereksinim Programi
5 2 4 Fiziksel: Hammaddeye ¢evreden EVET * Ekipman Uygunlugu
yabanci madde bulagmasi
ve Bakim
3 2 6 | Biyolojik: Yok
Kimyasal: Yok
6. Kirma Fiziksel: Personelden, On Gereksinim Program
5 5 4 hammaddeden ve ekipmanlardan EVET *Personel Egitimi
kaynaklanabilecek yabanci *Ekipman Uygunlugu
maddelerin bulagma riski ve Bakim
Hazirlayan Onay
Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir




TEHLIKE-RISK ANALIZI,
XYZ ZEYTINYAGI OGP, KKN ve O-OGP’LARININ BELIRLENMES]
ISLETMESI Dokiiman Kodu Yayin Tarihi Revizyon No Revizyon Tarihi Sayfa
THLK.01 01/01/2011 00 -—- 1/5
Kontrol Onleminin
Girdi yada = | g | » | Tehlikeyi tammla Simflandirilmasi:
Proses z| 2 Z | (biyolojik, fiziksel veya SORU 1. SORU 2. SORU3. | SORU4. | SORUS5. | OGP?
Basamag o wr kimyasal m? ) KKN ?
0-OGP ?
2 2 4 | Biyolojik: Yok
0-On Gereksinim
. . Program
2 3] 6 %sxsﬁiigﬁgﬁn HAYIR EVET EVET EVET * Sicaklrk Kontrolii
7. Yogurma Y 4 * Yagin Peroksit degeri
kontrolii
Fiziksel: Personelden, On Kosul Programi
hammaddeden ve ekipmanlardan EVET *Personel Egitimi
kaynaklanabilecek yabanci *Ekipman Uygunlugu
maddelerin bulagma riski ve Bakim
Bivolojik: Yok
Kl e
8. Yatay 2 2 4 . I . EVET *Ekipman Temizligi
s ekipmanlarin tizerinde kimyasal -
separator Kkalint: kalmas ( pH Kontrolii)
Fiziksel: Yok
Biyolojik: Yok
9. Dikey
separator Kimyasal: Yetersiz durulama On Kosul Program
2 2 4 | sonucunda ekipmanlarin iizerinde EVET *Ekipman Temizligi
kimyasal kalint1 kalmas1 ( pH Kontrolii)
Hazirlayan Onay
Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir




TEHLIKE-RISK ANALIZI,

XYZ ZEYTINYAGI OGP, KKN ve O-OGP’LARININ BELIRLENMESI
ISLETMESI Dokiiman Kodu Yayin Tarihi Revizyon No Revizyon Tarihi Sayfa
THLK.O01 01/01/2011 00 — 1/5
Kontrol Onleminin
Girdi yada = | g | » | Tehlikeyi tammla Simflandirilmasi:
Proses Z | 2| Z | (biyolojik, fiziksel veya SORU 1. SORU 2. SORU3. | SORU4. | SORUS5. | OGP?
Basamag S| & & kimyasal m? ) KKN?
0-OGP ?
Fiziksel: Yok -
Biyolojik: Yok
0-On Gereksinim
Program
5 5 4 Klmyasal. Slcakllk artigindan HAYIR EVET EVET EVET Slc?khk Kont.rollerl
dolay1 yagin oksidasyonu * Yagin Peroksit
10.Depolama Degeri Kontrolii
On Kosul Programi
* Depo Kontrolii
. * 1 i 1
Fiziksel: Uriin icerisine yabanci Temizlik Talimat:
2 2 4 . EVET
maddelerin bulunmasi
Biyolojik: Yok
Kimyasal: Yok
11.Filtrasyon On Kosul Progranu
* Ekipman Uygunlugu ve
Fiziksel: Uriine filtre topragi ve Bakim
2 3 6 | yabanci madde bulagmasi, filtrenin EVET 0-On Kosul Programi
basing ayarlarinin degismesi * Basing Kontolii
* Labratuar analizleri
Hazirlayan Onay
Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir




TEHLIKE-RISK ANALIZI,

XYZ ZEYTINYAGI OGP, KKN ve O-OGP’LARININ BELIRLENMES]
ISLETMESI Dokiiman Kodu Yayin Tarihi Revizyon No Revizyon Tarihi Sayfa
THLK.01 01/01/2011 00 --- 1/5
Kontrol Onleminin
Girdi yada = | g | » | Tehlikeyi tammla Simflandirilmasi:
Proses Z | 2| Z | (biyolojik, fiziksel veya SORU 1. SORU 2. SORU3. | SORU4. | SORUS5. | OGP?
5 S| &% | 9 KKN ?
Basamag © kimyasal mi? ) o
O-OGP?
Biyolojik: Yok
Kimyasal: Yok
On kosul Program
* Tedarikei Egitimi
12. Dolum Fiziksel: Uriine yabanci madde TUKETIME | , Personel Egitimi
bulagmasi veya cam kirilmasindan UYGUN Ekipman Uygunlugu
3 3 9 $ Y HAYIR EVET EVET HAYIR ve Bakim
dolay1 malzemelere yabanci HALE KKN 1
madde bulasmast GETIRME | ,
Yabanci madde
bulagmasi (cam v.s.)
Biyolojik: Yok
Kimyasal: Yok
16. Sevkiyat
Fiziksel: yok
Hazirlayan Onay
Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir




XYZ ZEYTINYACI ON GEREKSINIM PLANI (OGP)
ISLETMESI Dokiiman Kodu Yayin Tarihi Revizyon No Revizyon Tarihi Sayfa
OGP.01 01/01/2011 00 --- 2/2
. . UYGUNSUZLUK
KONTROL EDILEN IZ1LLEME KONTROL .
. . . . SORUMLU KAYIT DURUMUNDA DOGRULAMA
TEHLIKE YONTEMI SIKLIGI . ..
DUZELTICI
) Hagere Fare gozlem
Pest kontrol Cevre Gozetim
Fare Ayda iki kez Miicadele |istasyonlar1 ve izleme
faaliyetleri Firmasi
Servis siklig1 arttirtlir
Hasere
o ) Cevre Gozetim Miicadele [laglama siklig1
Hagere Periyodik ilaglama Ayda iki kez )
Firmasi Servis arttirilir
Raporu
Zararhlar ile )
I¢ Tetkikler
Miicadele
Hasere
EFK (sinek tutucu) Ayda iki kez ) EFK lambalarmin
) ) Cevre Gozetim Miicadele )
Sinek | kontrol U.V. Lamba Yilda bir kez ) ) kontrolii ve gerekirse
Firmas1 Servis
kontrol degistirilir. ilaglama yapilir
Raporu
Hazirlayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri

Onay

Genel Mudur




XYZ ZEVTINYAGI ON GEREKSINIM PLANI (OGP)
ISLETMESI Dokiiman Kodu Yayin Tarihi Revizyon No Revizyon Tarihi Sayfa
OGP.01 01/01/2011 00 --- 2/2
UYGUNSUZLUK
KONTROL EDIiLEN iZLEME KONTROL DURUMUNDA o
TEHLIKE YONTEMI SIKLIGI SORUMLU KAVIT DUZELTICI DOGRULAMA
FAALIYET
Eki . .
Ekipman Uygunlugu Bakim ve Ariza Her arizada veya _ pran v.e Makinalarm bakimi I¢ Tetkikler ve Son Uriin
. 1 Uretim Sorumlusu Bakim Takip -
ve Bakim Kontrolleri Gtinliik yapilir. Kontrolii
Formu
Giinliik )
: Sk o Temizlik ve | Uretim Sorumlusu'na | . .
Ekipman Temizligi Makina telehk. gorsel Giinliik Kalite Sorumlusu Hijyen |bildirilerek makinalarin lg Tetkikler, Haftada b1r”
kontrolleri . . kez Swab ve PH kontroli
Kontrol temizlenmesi saglanir
Formu
Giinliik
P 1 kilik kiyafet izli
ersglne Ik Klya e, Giinliik Hijyen Sorumlusu Temizlik ve Personele egitimi verilir
ve hijyen kontrolleri Hijyen
o Kontrol I¢ Tetkikler, personelden
Personel Hijyeni Periyodik saglik swab kontrolleri
. . Portor: 6 ayda bir . Saglik raporu uygun
kontrolleri (akciger e . . Saglk
. . Akciger filmi: Kalite Sorumlusu olmayan personel
filmi ve portor . raporlari
. yilda bir calistirilmaz.
muayeneleri)
Hammadde malzemesi Gida
Tedarikgiden alinan icin yerinde tespit giivenligi Tedarikgi ile yapilan
uygun hammadde ve yapilir ve ambalaj Her alimda Satinalma Sorumlusu ve kalite sozlesme iptal edilir, Tedarikgi egitimi
ambalaj malzemesi malzemesi igin standard1 iiriinler iade edilir.
sertifika aranir. sertifikalari

Hazirlayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri

Onay

Genel Mudur




XYZ ZEYTINYACIT ZEYTINYAG URETIMi O-OGP PLANI
ISLETMESI Dokiiman Kodu Yayin Tarihi Revizyon No Revizyon Tarihi Sayfa
0-OGP.01 01/01/2011 00 — 1/1
AProses Tehlike Tehlike K01£trcrl Ne Nasil Sikhk Kim Kontrol Dokiimanlari Diizeltme Diizeltici Faaliyet Dogrulama Gegerli Kilma
dimlar1 No Tanim Degeri
Diizeltme
Dogrulamasi
Termometre
ayar1 kontrol
-Sicakligi -Personele edf;g’h(;ﬁldre Her yeni yogurma
Hamur yiiksek olan gerekli ?ire tim de];ll makinesi veya
sicakligimin hamurdan elde egitimlerin Ugaklastirilir yogurma
B 27°Cin Max Hamur ) Ekipman edilen verilmesi Prosses ' makinesindeki
yYoGURMA | O-OCGP ustune 35°C sicakliginin | Termometre Her Uretim Degerlendirme zeytinyaginin | -Termometrenin Dogrulamasi  biiyk
1 ¢ikmasi sicak ikselmesi yogurmada | sefi Formu diger iiretilen kalibrasyonu _Sicaklik tadilatlar/onarumlar
oksidasyon su Y yaglarla -Sicak su degerleri veri | SOMrast ekipmanin
meydana kanistirilmadan kazanina a‘(’; alizivle etkin ¢aligma
gelmesi ayri termostat Kontrol e}(/iilir durumu kontrol
depolanmasi baglanmasi Sistem ' edilir.
Dogrulamasi
-Her miisteri
sikayeti
incelenir.
Hazirlayan Onay

Gida Giivenligi Ekip Lideri

Genel Miudir Yardimcisi




XYZ ZEYTINYAGI

ZEYTINYAG URETIMi O-OGP PLANI

ISLETMESI Dokiiman Kodu

Yayin Tarihi

Revizyon No

Revizyon Tarihi Sayfa

0-OGP.01

01/01/2011

00

- 2/2

Tehlike Tehlike Kontrol

Proses Adimlar: No Tanum Degeri

Nasil

Sikhk

Kim

Kontrol
Dokiimanlari

Diizeltme

Diizeltici Faaliyet Dogrulama Gegerli Kilma

Filtre
Filtrenin delinmesi | saglam
0-OGP | ile son iiriine tortu | olmal
2 kum, tel, tity, cam ve
v.b. karigmasi Limit 4
bar

FILTRASYON

Saglamlik
ve
yagin
bulanmasi

Gorsel

saat

Kalite
Kontrol

Ekipman
Degerlendirme
Formu

Tekrar
Filtrasyona tabi
tutmak

Diizeltme
Dogrulamasi
Dolum sonrasi
numune almak

Proses
Dogrulamasi
-Filtrenin
kullanim

sartlarina -Her yeni filtre
uygunlugunun kullaniminda
-Personele gerekli kontrol filtrenin etkin
egitimlerin verilmesi edilmesi ¢alisma durumu
-Filtrenin -Dolumdan kontrol edilir.
degistirilmesi once mavi -Coziinmeyen
hashasla Safsizliklar
tatbikat Analizi ile filtre
yapilmasi kontrolii
--Uretimde ¢ift
filtre
uygulamasi
Sistem
Dogrulamasi
-Her miisteri
sikayeti
incelenir.

Hazirlayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri

Onay

Genel Miudir Yardimcisi




XYZ ZEYTINYACT ZEYTINYAG URETIMIi O-OGP PLANI
ISLETMESI Dokiiman Kodu Yayin Tarihi Revizyon No Revizyon Tarihi Sayfa
0-OGP.01 01/01/2011 00 — 3/3
Proses Tehlike Tehlike Kontrol q Kontrol . 10 q 2 Gegerli
Adimlart No Tamm Degeri Ne Nasil Sikhk Kim Dokiimanlar: Diizeltme Diizeltici Faaliyet Dogrulama Kilma
Diizeltme
-Zeytinyagini diger Dogrulamasi
yaglarla Peroksit ve
karistirmamak asitlik tayini
-Personele gerekli < Proses Her yeni
< . . Depo Sicakligt . <
Depo sicakliginin egitimlerin Dogrulamasi sogutma ve
s . ht R DEPO . . Havalandirma
0-0GP yiikselmesi ile 12-22 Depo Termo Her Uretim verilmesi - Bakim, onarim depolama
DEPOLAMA NN o - KONTROL NS sicaklig1 . .
3 zeytinyaginin C sicakligin | metre | depoda sefi -Zeytinyagmin - . formlarinin sisteminin
. FORMU Olgme cihazlar .. e
okside olmast cabuk Kontrolii kontrolii etkinligi
tiiketilebilecek © Sistem kontrol edilir.
yemek fabrikalarina Dogrulamasi
veya restoranlara -Her miisteri
satmak sikayeti
incelenir.
Hazirlayan Onay

Gida Giivenligi Ekip Lideri

Genel Miudir Yardimcisi




XYZ, ZEYTINYAG URETIMI HACCP PLANI
ZEYTINYAGI Dokiiman Kodu Yayin Tarihi Rev. No Rev. Tarihi Sayfa
: ) y y
ISLETMESI HACCP.01 01/01/2011 00 - 1/1
Proses KKN/ Tehlike Kritik Kontrol Diizeltici
Adimlar Te;l(l,ke Tanim Limitler Ne Nasil Sikhk Kim Dokiimanlar: Diizeltme Faaliyet Dogrulama Gegerli Kilma
-Kirtlmanin
oldugu alanda - Personel
personel egitimi Diizeltme
uzaklastirilir. -Besleme Dos
ogrulamasi
esnagl(l)clll:l@r" ne -6m ¢apindaki alanina plastik igK irilma
abanci mlzlclllde alan temizlenir ve paspas sonrasi cam
4 kontrol edilir konulmast :
bulagmasi, cam . ambalaj pargasi :
ambalajin -Bos ambalajlarin | -Tasima Banti olup olmadigi Her yeni
beslenmesi Yabanet tamami ayarlari kontrol | | ontrol edilir Operatdr ise
tasinmast agz;m madde Her saat Toplanir ve edilir, gerekirse Proses " | basladiginda
n kapanincaya Cam bulasmasi . bast Dolum Ekipman kullamml degistirilir veya Dogrulamasi cam klrllmgm
pargasi Gorsel engellenir bantta tadilat & sonrasi etkin
DOLUM | KKN kadar gegen veya veya makinesi | Degerlendirme B .. -Kirilma i
. bulunma Kontrol o -Agz1 heniiz yapilir. . temizligi
siirede cam Cam Her Operator Formu nedenleri i
. mal . kapatilmamig -Kapama i kontrol edilir,
ambalajin Ambalajin kirllmada kirilma sayilari :
Kanlmast ve Karlmast dolu ayarlar1 kontrol gerekirse
iriine bulu r\rllas1 ambalajlarda, edilir. a,th lola'rak yeniden egitim
Kark ve z tlak ’ ayrilir imha -Kapak sise 1nc.e enir. verilir
icelere golum edilir. uyumu kontrol ?lstem
T s -Makine edilir. Dogrulamas
an ellenmesi ierisindeki agz1 -Ambalajm -Her miisteri
& kapali ambalajlar sartnameye _slkaye‘gl
alikonur, uygunlugu incelenir.
gerekirse imha kontrol edilir.
edilir<
Hazirlayan Onay
Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir Yardimeisi
g p




XYZ EGITIM TALIMATI
ZEYTINYAGI

: : Dokiiman Yayin Revizyon Revizyon
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi Sayfa No
T.01 01/01/2011 00 - 1/4
1. AMAC :

Miisteri isteklerine uygun iriin sunabilmek amaciyla, basta gida giivenligini
etkileyen personel olmak iizere biinyesindeki biitiin personelin egitim, 6grenim, beceri ve
deneyim yoniinden yeterli olmasiin saglanmasi i¢in gerekli faaliyetleri belirlemek ve

bunu standart hale getirmektir.

2. KAPSAM :

Bu talimat XYZ Zeytinyag1 sletmesi ¢alisanlarinin egitim faaliyetlerini kapsar.

3. TANIMLAR:
3.1. Oryantasyon : Yeni ise baglayan personele veya boliim degistiren personele

uygulanan kisa siireli egitim programidir.

4. SORUMLULUKLAR :
Genel Miidiir, Genel Miidiir Yardimcisi, Kalite Miidiiri

5. YONTEM

5.1. Egitim Ihtiyaclarinin Belirlenmesi ve Egitim Planinin Hazirlanmasi

5.1.1 Isletmede egitim gerekliligi; calisanlarin motivasyonun artirilmasi; kalite
yOnetim sisteminin anlasilmasi ve uygulanmasi; yeni uygulama baslangicinda vb. ile
Uretime baslanmasinda; diizeltici faaliyetler; &nleyici faaliyetlerin  uygulanma
durumlarinda belirlenebilir.

5.1.2 Tiim calisanlar kendileri igin belirledikleri egitim ihtiyaclarini I¢ yazisma
formu ile her yilin Aralik ayma kadar Kalite Miidiirii verir. Kalite Midiirii diger
personellerden gelen egitim ihtiyaglarin1 ve kendi belirledigi egitimlerle ilgili
caligmalarim baglatarak, gorev ve parasal kaynaklar da dikkate alinarak egitimlerin
gerceklestirilebilme durumuna gore gergeklestirilecek egitimler belirlenir. Bir sonraki yila

ait Yillik Egitim Planini hazirlar ve Genel Miidiir onayi ile yayinlar.

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Genel Miidiir
Lideri




XYZ EGITIM TALIMATI
ZEYTINYAGI

: : Dokiiman Yayin Revizyon Revizyon
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi Sayfa No
T.01 01/01/2011 00 - 2/4

5.1.3 Calisanlarin Isim Listesinden egitim alacak personel belirlenir.

5.1.4 Planl egitimler disinda, personeller y1l igerisinde de I¢ Yazisma Formu ile
egitim talebinde bulunabilirler.

5.1.5. Y1l igerisinde personelden gelecek egitim taleplerinin gergeklesebilirligi
Fabrika/Kalite Miid. tarafindan degerlendirildikten sonra olumlu bulunan talepler Genel
Miid. onayina sunulur.

5.1.6.  Egitimler, Kalite  Miudiirii  tarafindan  belirlenen tarihlerde
gerceklestirilmesine ¢aligilir. Ancak yil i¢erisinde onaylanan plan dis1 egitimler nedeniyle
aciliyeti ve gerekliliginden dolay1 planl egitimin tarihinde degisiklik gerekiyorsa Yillik
Egitim Planina kaydedilir. Planda olup da ger¢eklesmeyen egitimler kayit altina alinir ve

geceklesmeme nedeni belirtilir. Plan dis1 egitimler Genel Miidiiriin onay1 ile gergeklesir.

5.2. Kurulus ici Egitimler

5.2.1. Oryantasyon Egitimi:

Ise alistirma, is yerinde uyumlu c¢alisma, is yerini tamima, is arkadaslarmi-
amirlerini tanima, yapacagi isi anlamasi i¢in ise yeni baslayan veya bir baska boliime
gecen personele boliim sorumlusu tarafindan verilen egitimdir.

5.2.2. Talimat Egitimleri:

Ihtiyag duyulduk¢a is ile ilgili verilen egitimlerdir. Yeni bir talimat
olusturuldugunda c¢aliganlara talimat ile ilgili egitim boliim sorumlusu veya onun
gorevlendirdigi bir personel tarafindan verilir. Egitime katilanlar ve egitimi veren, egitim
konusu Egitime Katilim Formuna (F-04) kaydedilir.

5.2.3. ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Sistemi Egitimleri:

ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Sistemini tanitmak ve ¢alisanlari sistem
bilinglendirmek amaciyla verilen egitimlerdir. Egitimi; Kalite Midiirli, onun

gorevlendirecegi biri veya sirket disindan yeterli biri verebilir. Gerektigi zaman

tekrarlanabilir.
Hazirlayan Onaylayan
Gida Giivenligi Ekip Genel Miidiir

Lideri




XYZ EGITIM TALIMATI
ZEYTINYAGI

: : Dokiiman Yayin Revizyon Revizyon
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi Sayfa No
T.01 01/01/2011 00 - 3/4

5.2.4. Isci saghg ve is giivenligi egitimi:

Kalite Miidiirii ve/veya boliim sorumlulari tarafindan verilir. Genel is¢i sagligi ve is
giivenligi konularini kapsar. Bu egitimde amaglanan, is¢ilerin saglikli bir ortamda, kendi
sagliklarin1 riske etmeden ve kazalarin olusumunu Onleyerek c¢alisant ve cihazlarn

korumaktir.

5.3. Kurulus Dis1 Egitimler:

Alinmasi gereken fakat ¢esitli nedenlerle igsletme biinyesinde verilemeyen egitimler
icin disarida resmi ve 6zel kurumlarin verdigi egitimlerden yararlanilir. Bu tip egitimler
iki sekilde uygulanir. Egitim gorecek elemanlar egitimi veren kurulusun belirledigi
zamanda belirledigi yerde, belirledigi siirede s6z konusu egitimi alirlar. Ya da egitimi
veren kurulusla diyaloga girilerek egitimin isletmede yapilmasi saglanir. Bunun igin
egitimin zamani1 ve siiresi birlikte saptanir. Organizasyonu Kalite Miidiirii yapar ve

kayitlart tutar.

5.4. Egitim Kayitlar1 ve Degerlendirme:

5.4.1. Alinacak olan egitimler personele I¢ Yazisma Formu) ve /veya Duyuru
Formu ile duyurulur. isletme i¢inde ve disinda alinan tiim egitimler kayit altina almur.
Isletmede verilen egitimlerde; egitime katilanlar, egitimi veren, egitim siiresi ve egitim
konusu Egitime Katilim Formuna kaydedilir. Varsa egitim notlar1 egitime katilanlara
dagitilir. Egitim notlarmin bir kopyasi Fabrika/Kalite Miidiirii tarafindan dosyalanir.
Egitime katilan personelin dosyasina aldig1 egitim bilgileri girilir.

5.4.2. Kurulus disinda alinan egitimlerde egitime devam cizelgesi veya benzeri
kayitlar, alinan sertifikalar ve egitim notlarinin bir kopyasi Kalite Miidiirii’'nde egitim
kayitlar1 olarak dosyalanir. Kurulus dist egitimlere katilanlarin egitim bilgileri

dosyalarina islenir.

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Genel Miidiir
Lideri




XYZ EGITIM TALIMATI
ZEYTINYAGI

: : Dokiiman Yayin Revizyon Revizyon
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi Sayfa No
T.01 01/01/2011 00 - 4/4

5.4.3. Personelin almig oldugu tiim egitimler her bir personel i¢in Personel Egitim
Takip ve Etkinlik Degerlendirme Formuna islenir. Egitimden bir siire sonra egitimin
verimliligini degerlendirmek i¢in ayni form iizerinde bir iist amir tarafindan etkinlik
degerlendirilmesi yapilir. Egitimin etkinliginin yetersiz bulunmasi halinde egitimin tekrar
edilmesi ve/veya egitimin 6zet olarak tekrar personele anlatilmasi saglanir.

5.4.4. Her egitim sonunda egitimin igerigi, egitim ekipmanlar1 ve egitimcinin
etkinligi, egitime katilanlar tarafindan Egitim Degerlendirme Formu ile degerlendirilir.

5.4.5 Egitimlerle ilgili tiim kayitlar Kayitlarin Kontrolii Prosediiriine gore saklanir.

4. ILGILi DOKUMANLAR
- I¢ Yazigsma Formu
- Calisanlarin Isim Listesi
- Yillik Egitim Plan1
- Egitime Katilim Formu
- Duyuru Formu
- Personel Egitim Takip ve Etkinlik Degerlendirme Formu
- Kayaitlarin Kontrolii Prosediirii

- Egitim Degerlendirme Formu

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Genel Miidiir
Lideri




RiISK ANALIZI METODOLOJI
ZEY%?%{A(‘;I TALIMATI
. . Dokiiman Yaym Revizyon Revizyon Sayfa No
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi
T.02 01/01/2011 00 12
1. AMAC

Kritik Kontrol Noktalarinin belirlenmesi sirasinda Olgiilecek risklerin derecesinin

nasil tespit edildiginin agiklanmasidir.

2. TANIMLAR

Tehlikenin Onemi/Ciddiyeti (Severity); Insan saglig1 iizerinde yaptig1 etki

Tehlikenin olma olasihig (Probability); Tehlike analizi yaptiginiz hammadde,
proses asamast ya da nihai iriinlinlizde bu tehlikenin olma olasilig1 agisindan; bu
parametre igin literatiir ve kendi ge¢mis laboratuar analiz sonuglari dikkate alinmalidir.

Risk; Tehlikenin insan sagligi iizerinde yaptigi etkinin siddet derecesinin, bu
tehlikenin kurulusumuza aldigimiz hammaddelerde ya da proseslerde ortaya c¢ikma

olasiligi ile carpimudir.

3. UYGULAMA

Risk Analizi yapilirken agagidaki yaklagim baz alinir.

Biiyiik/fazla (4) 4 8 12 16

Miimkiin (3) 3 6 9 12

Kiiciik/az (2) 2 4 6 8

Cok Diistik (1) 1 2 3 4
Cok Orta Derecede | Ciddi (3) Cok Ciddi
Smirlhi | Ciddi (2) Oldiiriicti (4)
0]

1 Olasilik , — Etkisi

- Buyaklasim carpim sonucu (R > 4) oldugunda, tehlike riskli kabul edilmelidir.

Hazirlayan Onay

Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Midiir




RIiSK ANALIZI METODOLOJI
ZEY%?%{A(‘;I TALIMATI
. . Dokiiman Yaym Revizyon Revizyon Sayfa No
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi
T.02 01/01/2011 00 12
3.1. RiSK ANALIiZi

3.1.1. Olasihik Tayini

- Gegmis girdi kontrol ve son iiriin kontrol analiz sonuglarini,
- Gegmis miisteri sikayetlerini,
- Benzer sektordeki firmalarin yasadiklarimni,
- Bilimsel yaynlar kullanilabilinir.
- S6z konusu tehlikeyi incelediginizde hammadde ya da proses asamasinda olma
olasilig1 ne ; ya da kag kere rastlamissiniz?
- Basit bir yaklasimla;
Her giin : 4
Ayda bir : 3
Yilda bir : 2
Siz hig rastlamamissiniz ama rakip firmalar rastlamis : 1

olarak olasilik tartilmalidir.

3.1.2. Ciddiyet (Tehlikenin Etkisi) Tayini
- 4:Cok ciddi, 6ldiiriicii, hastalik ya da saglik problemi 6rn; patojenler, cam
- 3 : Oldiiriicii olmayan, hastanede tedavisi miimkiin ya da etkisi yillar iginde
sonradan otaya ¢ikan ama ciddi saglik problemi 6rn; kanserojenik kimyasallar
- 2 : Yaralanama ve fiziksel tehlikelerden kaynaklanan hastaliklar, ayakta tedavisi

miimkiin 6rn; minik tag gibi yabancit maddeler

1 : Sagliga etkisi ¢ok az 6rn; sag,ot vb.

Hazirlayan Onay

Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Midiir




BINA INSAATI VE ISYERI
XYZ 1 i
ZEVII AGT ~ DUZENLEME TALIMATI
iSLETMES] | Dokiman | Yayn | Revizyon | Revizyon | g,op, N,
T.03 01/01/2011 00 -- 1/1
1. AMAC :

XYZ Zeytinyag Isletmesi’nde binanin, makine-techizat ve ekipmanin se¢imi,
yerlesimi ve uygun sistemin olusturulmasi.

2. SORUMLULAR

Genel Miidiir, Genel Miid.Yard., Kalite Miidiirii, Ziraat Sorumlusu, Uretim
Sorumlusu, Bakim Onarim Sorumlusu

3. TANIMLAR

4. KAPSAM

Isletme dahilindeki tiim alanlar1 kapsar.
5. YONTEM

5.1. Bina:

5.1.1. isletmede iiretim alanina giris ¢ikislar kontrol altina alinmis olup, tuvalet ve
soyunma odasindan iiretime direk olarak giris bulunmamaktadir.

5.1.2. Soyunma odalar1 ve tuvaletlerin diizenlenmesi ¢alisanlar i¢in uygun hijyen
kosullarim saglayacak niteliktedir.

5.2. Zeminler, Duvar ve Tavanlar:

5.2.1. Yerler sapli betondan yapilmistir.

5.2.2. Uretim alan1 i¢indeki herhangi bir bakim sonras1, ortamda olusabilecek olasi
kirlilik “Bakim Onarim Talimati”na gore kontrol altina alinmaktadir.

5.2.3. Depo i¢inde bulunan malzemelerin depolanmalar1 sirasinda duvarlardan
olusabilecek bulusmalar1 6nlemek i¢in mesafe birakilir.

5.2.4. Isletme iginde proses kapali bir sistemde devam ettiginden duvarlarda ve
tavanlarda Ozel bir ¢aligma yapilmamistir. Tavan kismi ¢inko alagimdan
yapilmis olup, duvarlar her y1l boyanmaktadir.

5.2.5. Havuzlarin duvarlarinin dokiilme olasiligina karsin havuzlarin temizligi
periyodik olarak yapilmakta olup, havuz duvarlari her yil boyanmaktadir.

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir




BINA INSAATI VE ISYERI
XYZ 1 i
zevTiNvaGH | T R
ISLETMESI Kodu Talyihi Noy Tari)llli Sayfa No
T.03 01/01/2011 00 -- 2/2

5.3. Kapilar ve Pencereler:
5.3.1. Kuslarin girigini engellemek iizere petekli metal kapilar ek olarak takilmistir.

5.3.2. Kapr altlarindaki araliklardan zararl girisini engellemek tizere lastik ekler
yapilmuistir.

5.4. Tesisat:

5.4.1. Kanalizasyon atiklarinin gectigi borular, iiretim kanallarindan farkl: akis
yoniinde diizenlenerek birbirlerine karigmalar1 engellenmistir.

5.4.2. Su kaynagi ve kanalizasyon sistemi boru tikanmalarini, ¢atlaklari ve hata
olusumlarimi 6nlemek i¢in her ay bakim ve kontrolii yapilmaktadir.

5.5. Makine Techizat:

5.5.1. Uretim igerisinde kullanilan tiim makine-techizatin yerlesimi ve ¢aligma
sistemi kurulmustur.

5.5.2. Makine ve teghizatin bakim ve onarimi “Bakim onarim plani”na uygun
olarak yapilmaktadir.

5.5.3. Tiim makine —techizat ve tesisat malzemeleri ile bina ve ingaatta kullanilan
tim malzemeler “Satinalma Talimati’ne goére ISO 22000:2005 Sistemi
kriterlerine uygun olarak alinir.

6. iILGIiLi DOKUMANLAR

Temizlik Kontrol Formu

Bakim Onarim Plan1

Diizeltici ve Onleyici Faaliyet Talep Formu
Personel Hijyen Talimati

Kayitlarmin Kontrolii Prosediirii

Satinalma Talimati

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir




XYZ HASERE VE KEMIRGEN KONTROL
Z-EYTiNYAGI Dokiiman Yayin TAIl:eIVll\z/ii H Revizyon
ISLETME SI Kodu Tarihi No Tarihi Sayfa No
T.04 01/01/2011 00 - 1/1
1. AMAC

Firma icerisinde temizlik ve hijyeni saglama adina iiriine ve g¢evreye zarar verecek
tiim hagere ve kemirgenlerle miicadele etmektir.

2. KAPSAM
Depo igerisindeki ve c¢evresindeki tiim hagere ve kemirgen yasam ortamlarini
kapsar.

3. SORUMLULUK
Kalite Miidiirii, Uretim Sorumlusu
4 . TANIMLAR

4.1 Fumigasyon : Uriinde meydana gelmis veya gelebilecek bdcek , kurt vb.
onlemek ve/veya yok etmek i¢in yapilan ilagh miicadele.

4.2 Fumigant : Fumigasyon igleminde kullanilan ilaglarin genel ad1.
, zehir vb.

4.3 Tuzak : Kemirgenle miicadelede kullanilan , {izerine yapigkan
konulan karton , seramik veya metal diizenek.

4.4 Hasere : Calisma ortamini ve sartlarini olumsuz etkileyecek sinek , sivrisinek
,art , hamambdcegi vb. genel adi.

4.5 Aplikator : Sivi ve gaz karisimu halindeki ilaglarin kullanilmasinda agacak
gorevi goren alet.

5. YONTEM

5.1 Uriinlerde meydana gelebilecek zararlilarla miicadelede Fumigasyon islemi
uygulanir. Uriinler ¢adir alt1 ilaglama yontemi ile zararlilara karsi korunur. Bu yontemde
iki ¢esit ilag kullanilir. Bunlar Methile Bromide(CH3Br) ve Aliiminyum Fosfit’tir.

5.2 Aliminyum Fosfit iceren ilaclar hap seklinde olup sicakligin etkisi ile toz halini
almaktadir. Methile Bromide ise gaz halinde olup basingh tiip ig¢erisinde bulunmaktadir.
Istifin iizerine tevzi sistemi yerlestirilerek hortumun ucu disarida kalacak sekilde cadir
tizerine kapatilir. Aplikator kullanilarak Methile Bromide hortumdan igeriye zerk edilir.

Bu islem bitince disarida kalan hortum ¢adirin igerisine konularak ilaglanan alanin
hava almasi engellenir.

Hazirlayan Onaylayan

Uretim Sorumlusu Fabrika/Kalite Miidiira




XYZ HASERE VE KEMIRGEN KONTROL
ZEYTiNYAGI Dokiiman Yayin TAIl:eIVll\z/I(i L Revizyon
iSLETME SI Kodu Talyihi Noy Tari)llli Sayfa No
T.04 01/01/2011 00 - 2/2

5.3 Her iki ilaglama islemi sonucunda bekleme siiresi ortam sicakligina gore
degismektedir. Methile Bromide ile ilaglamada bekleme siiresi 24-48 saat arasinda olup,
Aliiminyum Fosfit ile ilaglamada bekleme siiresi 48-72 saat arasindadir.

5.4 ilaglama siiresi bittiginde, dncelikli olarak ¢adir yariya kadar acilarak istifin
hava almasi saglanir. 20 dakika kadar hava aldiktan sonra g¢adirin tamami acilir ve
katlanarak kaldirilir.

5.5 Kemirgen ile miicadele yontemi; zehir ve yapiskan tuzaktir. Seramik veya
metal pargalar ilizerine yapigkan siiriilerek muhtelif yerlere konulur. Yerlestirilen tuzaklar
maksimum 15 siire sonunda degistirilir. Tuzaklara kemirgenlerin yakalanmasi durumunda
o tuzak aninda degistirilir. Bunun i¢in kontrol noktalar1 belirlenmistir.

5.6 Zehir uygulamasinda ise; kemirgenlere cazip gelen gidalarin iizerine konulan
zehirli madde belirlenen kontrol noktalarina yerlestirilir. Yerlestirilen tuzaklar 1-2 giin
stire ile degistirilir.

5.7 Alt1 ayda bir depo igerisinde dezenfektasyon ilaglamasi gergeklestirilmektedir.
Depo dezenfektasyonu {iriin harici yapilmaktadir. Zemin, duvar, tavan, makineler,
lavabo, tuvalet, soyunma odasi1 ve idari binay1 kapsamaktadir.

6. iILGIiLi DOKUMANLAR

6 .1 Hagere ve Kemirgen Kontrol Formu
6 .2 Fumigasyon Raporu

Hazirlayan Onaylayan

Uretim Sorumlusu Fabrika/Kalite Miidiira




XYZ HIJYEN TALIMATI
Z.EYTiNYA(?I Dokiiman Yayin Revizyon Revizyon Savf
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi ayla
T.05 01/01/2011 00 - 1/1
1. AMAC :

Tesis i¢inde hijyen kosullarinin olusturulmasimi ve isletilmesini, saglikli is
ortaminda calisilabilmesi i¢in uygun kosullarin yaratilmasini saglama ve zararlilarin tesis
ve iiretim hatalarinda aktivasyonlarii engellemek i¢in gerekli tedbir ve uygulamalarin
yapilmasini; HACCP sistemini ilgilendiren hususlar saglamak.

2. SORUMLULAR

Genel Miidiir, Genel Miid.Yrd., Kalite Miidiiri, Gida Giivenligi Ekibi, Birim
Sorumlulari

3. TANIMLAR

4. KAPSAM

Isletme temizligi ve hijyenik calisma ortaminin saglanmasi icin olusturulmasi
gereken kosullar belirler.

5. YONTEM

5.1. Tesis i¢inde kullanilan her tiirlii temizlik malzemeleri ihtiya¢ miktart ve stok
durumuna gore Depo Sorumlusu tarafindan “Malzeme Istek Formu” Kalite
Miidiiriine  bildirir. Ihtiyag duyulan malzeme Kalite Miidiirii ve ya
gorevlendirdigi biri tarafindan ilgili yerlerden temin edilir.

5.2. Satinalma Sorumlusu tarafindan temin edilen temizlik malzemeleri, muhafaza
edilir. Thtiyaca gore depodan cikarilarak kullanilir.

5.3. Temizlik islemleri i¢in kullanilan temizlik malzemelerinin (firga, ¢ek-¢ek, vb.)
timi, iiretim alanindan farkli bir yerde olan temizlik malzemeleri deposunda
bulundurulur. Temizlik malzemelerinin sap ve gdvde kisimlariin rutubetten
etkilenmemesi i¢in sudan etkilenmeyen plastik malzemeden olmasina dikkat
edilir. Temizlik igleri igin kullanilan malzemelerde tahta esasli higbir materyalin
bulunmamasi hijyen agisindan biiyiik 6nem tagimaktadir.

5.4. Calisanlarin ve personelin kullandig1 tuvalet, soyunma odasi ve yemekhane,
isletme alanindan ayr bir yerdedir. Bu alanlarin temizligi Temizlik Gorevlisi
tarafindan “Giinliik Temizlik Talimati”’nda belirtildigi sekilde yapilarak
“Temizlik Kontrol Formuna” kayit edilir. Bu tiir alanlarin kontrolii Kalite
Miidiirii tarafindan yapilir.

5.5. Isletmeye giris noktalarinda paspas bulunmaktadir. Paspaslar diizenli olarak her
giin temizlenmektedir.

Hazirlayan Onay
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5.6. Isletme iginde kemirgenlerin ve diger zararlilarin (bdcek, hamambdcegi, sinek,
vb.) kontrolleri 6zel bir anlagma geregince digsaridan “Pest Prevetion Kontrol”
caligmalar1 ad1 altinda yaptirilmaktadir. Bu ¢aligsmalar dahilinde isletme iginde
kurulan tuzaklar, miicadele yontemleri ve periyodik ilaglamalar firma
tarafindan yapilir ve raporlanir. Raporlar Kalite Y6netim Sorumlusu tarafindan
dosyalanir.

5.7. Pest kontrol firmasi tarafindan yapilan uygulamalara dair igletme tarafindan
aliacak onlemler ve uyarilarda yazilmaktadir. Her uygulamada kullanilan ilag
miktarlari, adlar1 ve gilivenlik belgeleri (ilag yapana ait sertifikada dahil)
raporlarda sunulmaktadir. Bu raporlar 1s181inda Kalite Miidiirii tarafindan ilgili
birimlere alinacak tedbir ve uygulamalar “ Onleyici Faaliyetler Formu” na
yazilarak duyurulur.

5.8. Herhangi bir ekstra yogunluk ve/veya aktivite isletme i¢inde gézlendigi zaman,
ilaglama yapilan firmaya telefon edilerek gerekli onlemlerin alinmasi igin
Kalite Yo6netim Miidiirii tarafindan bilgi verilir ve gerekli tedbirler alinir.

5.9. Pest kontrol yapan ilaglama firmasi tarafindan tesisin i¢inde veya disinda
kullanilan tuzaklarin yerlesim planlari, uygulanan ilaglarin belgeleri ve
kullanim oranlari, ilaglama yapanlarin yeterlilik sertifikalar1 bir dosya halinde
verilir ve her raporlamada bu dosyaya Kalite Yonetim Miidiirii tarafindan
kaydedilir.

5.10. Isletmenin dis kisimlara agilan pencerelerden ve kapilardan sinek ve ugan
hagereler girislerine engel olmak igin dis cephe ve bahge ilagclamasi
yapilmaktadir.

5.11. Tesisin iiretim boliimlerinde kullanilan ¢op kutular1 kapakli ve posetli olarak
kullanilmaktadir. Cop kutulari doldugunda isletme iginde bekletilmeden ¢op
konteynirlarma bosaltilir.

5.13. Depo i¢inde bulunan malzemelerin depolanmalar1 sirasinda duvarlardan yaklagik
45 cm. icerde olmalarina dikkat edilir.

5.14. Depolama siireleri kullanim siirelerinin bitimine yakin malzemelerin iiretime
alinmalart i¢in Uretim Sorumlusu tarafindan tekrar incelemeye alinarak
malzemenin kabul edilebilir oldugundan emin olunur ve Kalite Miidiiriine
bildirilir.

5.15. Tim calisanlara temizlik ve hijyen kosullar1 konularinda periyodik egitimler
verilir.

5.16. Isletme icinde ve iiretim alaninda ¢alisanlarm agik yarasi, enfekte olmus
(iltihapl1) yaralarn ve virutik veya bakteriyel enfeksiyon gegirenler varsa
iretim alaninda c¢alistirilmaz.

5.17. Isletme icinde ¢alisan tiim personelin hastalik ve enfeksiyon kontrolleri agisindan
periyodik “Portér Muayene”leri Fabrika/Kalite Miidiiri tarafindan yaptirilir ve
kayitlar tutulur.

5.18. Isletme icinde is ve iscilerin giivenliginin saglanmasi agisindan uyar1 ve ikaz
levhalar1 bulundurulur. Yangin ve ig kazalaria kars1 gerekli dnlemler kanun
gercevesinde alinmustir.

Hazirlayan Onay
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5.19. Isletme icinde bakim ve onarim yapan bakim elemanlari tarafindan temiz alet ve

5.20.

5.21.

5.22.

ekipman kullanilmakta, bakim ve onarim sirasinda ¢aligtiklart ortamin diizen ve
tertibine uyarak ¢aligilmaktadir. Bakim ve onarim sonrasinda ilgili alan temizlik
talimatlarina gore temizlenmektedir.

Isletmede yapilan herhangi bir onarim veya bina isleri sirasinda ortaya gikan
dagmiklik ve atiklar derhal dis ortama tasinmakta ve iiretim alaninda
tutulmamalari saglanmaktadir.

Tesiste sevkiyat islemleri sirasinda yiikkleme yapilan araglar yiikleme
islemlerinden Once herhangi bir kontaminasyonu onlemek amaciyla “Arag
Temizlik Talimati”’na gore temizlenmekte ve daha yiikleme planina uygun
olarak yiikleme islemi gergeklestirilmektedir.

Kayitlar “Kayitlarinin Kontrolii Prosediirii’ne uygun olarak tutulur. Kalite
Miidiirii ve ilgili birimlerde muhafaza edilir.

6. ILGILi DOKUMANLAR

6.1 Arag¢ Temizlik Talimati

6.2 Portor Muayene Raporlari

6.3 Diizeltici ve Onleyici Faaliyet Formlari

6.4 Ginliik Temizlik Talimati

6.5 Malzeme Istek Formu

6.6 Kayitlarin Kontrolii Prosediirii
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1. AMAC :

Personelden iiriine bulasabilecek olas1 kontaminasyonlarin (Bulagma) 6nlenmesi.

2. SORUMLULAR
Kalite Miidiirii, Ziraat Sorumlusu, Uretim Sorumlusu,Bakim Onarim Sorumlusu

3. TANIMLAR

3.1. Bulasma : istenmeyen fiziksel, kimyasal veya biyolojik maddelerin {iriine
bulagmasi.

3.2. Bone : Saglardaki dokiintiiniin {irline bulagmasini engellemek igin sag
bolgesine giyilen bir kasket

3.3. Dezenfektan: Bakteri 6ldiiriicii 6zelligi olan bir ¢esit temizlik maddesi.

3.4. Sanitasyon : Halk sagligin1 korumak ve hastaligi onlemek i¢in tasarlanan
onlemler ve bunlarin uygulanmasi.

3.4. Hijyen : Sagliga zarar verecek ortamlardan korunmak igin yapilacak
uygulamalar ve alinan temizlik 6nlemlerinin timii.

4. KAPSAM
Isletmede calisan tiim personelin kisisel temizligini ve saghk kosullariin
kontroliinii kapsar.

5. YONTEM

5.1. Tim c¢aliganlar, gidayr yabanci maddelerden korumak igin temiz is
kiyafetlerini giyerler saclarini siklikla kestirirler. Tirnaklari kisa, sakalsiz
olarak ise gelirler, temiz ig kiyafetlerini giyip aksesuarlarini ¢ikardiktan sonra
bonelerini takarlar ve ise baglamadan 6nce ellerini su ve sabunla yikarlar.

5.2. Calisanlarin kiyafet, el, sa¢ ve tirnaklari, koruyucu giivenlik malzemeleri
kullanip kullanmadiklar1 her giin iiretim sorumlusu tarafindan kontrol edilir ve
sonuglar “Personel Temizlik Kontrol Formu”na kay1t edilir.

5.3. Calisma esnasinda isgilerin cay saatleri diginda is basindan ayrilmalari,
isletmede yemek yemeleri ve sigara igmeleri kesinlikle yasaktir. Bununla ilgili
uyar1 levhalart asilmis ve ¢alisanlar uyarilmstir,

Hazirlayan Onay
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5.4. Depo girisine ve paketleme {iinitesi girisinde hijyenik paspas bulunmaktadir
iretim alanina ve paketleme birimine girecek personel ve ziyaretciler
ayaklarini iyice silerler. Bu paspasta kullanilan hijyenik sivi giinde bir defa
her mesai sonunda Temizlik Elemani tarafindan tazelenir ve bu islem sonunda
“Personel Temizlik Kontrol Formu”na kaydedilir.

5.5. Atiklarla ilgilenme, zemin temasi, tuvalet sonrasi ve diger kirliliklerle
ilgilendikten sonra isgiler ellerini su ile iyice yikarlar ve eldivenlerini
temizlerler.

5.6. Personel temizligi ile ilgili kayitlar “Kayitlarinin Kontrol Prosediirii’ne gore
tutulur ve Kalite Miidiirii tarafindan muhafaza edilir.

5.7. Ihtiya¢ duyuldugunda personele temizlik ve hijyen konusunda egitim de
verilebilir.

6. iILGIiLi DOKUMANLAR

6.1. Personel Hijyen Sanitasyon Plani
6.2. Personel Temizlik Kontrol Formu
6.3. Personel Egitim Takip Formu
6.4. Saglik Anket Formu

6.5. Kayitlarin Kontrolii Prosediirii

Hazirlayan Onay
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1. AMAC :

Isletme yiizeylerinde, tuvaletler ve lavabolarda, mutfak ve yemekhanede, depolama
alanlariyla, nakliye araclarinda temizlik ve sanitasyon kosullarinin saglanmasidir.

2. SORUMLULAR
Kalite Miidiirii, Uretim Miidiirii, Bakim Onarim Sorumlusu, Temizlik Gorevlisi
3. TANIMLAR

3.1. Anti-toksin:

organizmalarm yol agtigi zehir ya da toksinleri zararsiz duruma getirmek igin
olusturulurlar.

Enfeksiyona yol agan bakterilerin ya da baska canli

3.2. Sanitasyon :
onlemler ve bunlarin uygulanmasi.

Halk sagligin1 korumak ve hastalif1i dnlemek icin tasarlanan

4. KAPSAM

Fabrikada isletme igindeki tiim alanlar1 (iiretim, idari bina vs.) , iirlin ile temas
halindeki yiizeyleri ve nakliye araglarini kapsar.

5. YONTEM
5.1. Isletmedeki makinelerde kullanilan materyaller ve aletler anti-toksik, tatsiz,
siingerimsi olmayan, bicimi bozulmayan ve yikama ile dezenfeksiyona uygundur.
Tuvalet ve soyunma odalar1 personel hijyeni gerekliliklerini karsilayacak sekilde
diizenlenmis olup, daimi sicak su bulunmaktadir.
5.2. lsletme tabani giinde bir defa iiretim sorumlusunun belirleyecegi bir kisi
tarafindan su ve paspas ile temizlenmektedir. Yapilan temizlik sonunda “Isletme
Temizlik Kontrol Formu’na kaydedilir.
5.3. Makine ve Cihazlarin temizliginden Makine Operatdrii sorumludur. Bu ekipmanlar
her durusta su veya makinenin yapisina gore bez ile temizlenir. Bu islem sonunda
“Isletme Temizlik Kontrol Formu”na kaydedilir.

Hazirlayan Onay
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5.4.

5.5.

5.6.

5.7.

5.8.

5.10.

5.11.

Paketleme makinesi her durusta Makine Operatorii tarafindan saf su ile bez
yardimiyla silinir. Bu islem sonunda “isletme Temizlik Kontrol Formu”na
kaydedilir.

Paketleme makinesinin her durusta hava piiskiirtiilerek temizligi yapilir. Bu
islemden Makine Operatdrii Sorumludur. Bu islem sonunda “Isletme Temizlik
Kontrol Formu”na kaydedilir.

El yikama lavabolar1 ve tuvaletler her mesainin sonunda deterjanli ve sicak su ile
ovularak temizlenir. ici ve dis1 klorlu su ile yikanarak kurutulur. Sabun ve kagit
havlular kontrol edilir ve gerekirse yenilenerek temizlenir. Bu temizlik “Temizlik
Kontrol Formuna kaydedilir.

Her giin bir defa tezgah, raflar ve cihazlar temizlenerek ¢opler bosaltilir.

Nakliye araglar1 yiikleme oncesinde aracin soforii tarafindan basingli su ile yikanir.
Yiikleme sirasinda aracin i¢ kisminin kurumus olmasina 6nem verilir.

Mutfak yerleri, ¢ay ocagi ve yemekhane her sabah Temizlik Gorevlisi tarafindan
deterjanli su ile paspaslanir ve kurutulur. Cay ocagi ve mutfak tezgahi ve
yemekhane her ig bitiminde yine Temizlik Gorevlisi tarafindan deterjanli bezle
silinir ve durulanir. Yapilan temizlik “Temizlik Kontrol Formu”na kaydedilir.

Tesisin diretim boliimlerinde kullanilan ¢op kutulart kapakli ve posetli olarak
kullanilmaktadir. Cop kutulart doldugunda isletme icinde bekletilmeden ¢op
konteynerlerine bosaltilir.

6. ILGIiLi DOKUMANLAR

Isletme Temizlik Plan

Isletme Temizlik Kontrol Formu
Temizlik Kontrol Formu
Uygunsuzluk Bildirim Formu
Kayitlarin Kontrolii Prosediirii

Hazirlayan Onay
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1. AMAC:

Uretim siirecinde kullanmlacak ana ve yardimei tiim girdilerin kontrollerinin
yapilmasi, uygunlugunun dogrulanabilmesi ve gida giivenligi i¢in bir sistem
olusturmaktir.

2. SORUMLULAR
Kalite Miidiirii, Uretim Sorumlusu, Depo Sorumlusu

3. TANIMLAR

Hammadde : Uretim esnasinda kullanilmak iizere temin edilmis olan
malzemelerdir.

Yardimer Madde : Uretimde dolayli yoldan katkida bulunan ve kaliteyi etkileyen
malzemelerdir.

Tedarik Yeri : Malzemenin temin edildigi yer itibariyle malzemenin cinsine gore
siiflandirilmigtir.

Ik Numune : Uriiniin kabul veya red durumunun belirlenmesinde yapilacak deney
i¢in alinan {iriin miktari.

Ambalajlama : Ambara malzeme ile birlikte gelen muayene ve deney durumunu
gosteren etikete gdre malzemenin sayilarak miktar kontroliiniin yapilmasi , bu miktarin
stok kartlarina ve bilgisayar ortamindaki stok sayfasina iglenmesi ve malzemenin stok
alanina alinmasidir.

5. YONTEM

5.1 Satinalma ilgilileri tarafindan temin edilen girdiler depoya girmeden once
Depo Sorumlusu tarafindan kontrol edilir. Kontrol neticesi Girdi Kalite Kontrol
Raporu’na islenir. Uriinii kabul etmis ise Girdi Kalite Kontrol Raporunun “KABUL”
kismini isaretler.

Eger girdinin aliminda sakinca goriiyor ise Girdi Kalite Kontrol Raporunun
“RED” kismimu igaretler. Doldurulan rapor Kalite Miidiirii'ne sunulur. Satinalma
tarafindan fiyatlandirilan iiriin kabul gérmiis ise depoya alinir. Red edilmis ise iiriin
geri gonderilir.

5.2 Alimina karar verilen lriin kantarda tartildiktan sonra Depo Giris Formu
doldurularak depoya alinir. Depo Sevk Sorumlusu tarafindan girisi yapilan iiriiniin yine
onun ve Uretim Sorumlusu kontroliinde bosaltimi1 yapilir.

5.3 Girdi olarak alinan biitlin {riinlere Ambalaj Malzemesi Girdi Kontrol
Talimati’na gore islem yapilir.

5.4 Ambalaj malzemelerinin aliminda ise siparisi verilen malzeme depoya
geldiginde “Ambalaj Malzemesi Girdi Kontrol Talimati” na gore islem yapilir.
Sézlesme yapilmis ise sdzlesme sartlar1 kontrol edilir. Uygunlugu onaylanan malzeme
Depo Giris Formu ile depoya alinir. Uygunlugu onaylanmaz ise malzeme geri
gonderilir.

5.5 Karsilagilan herhangi bir olumsuzlukta isleme konulan iiriiniin
havalandirilmasi, kurutulmasi, ve gerektiginde ayiklanmasi saglanir.

6. ILGILI DOKUMANLAR

Girdi Kontrol Raporu, Depo Giris Formu, Ambalaj Malzemesi Girdi Kontrol
Talimati1, Kantar Fisi
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1. AMAC :

Miisteri isteklerine ve mevzuata uygun iiriin sunabilmek amaciyla, hammadde ve
ambalaj malzemesi tedarikgilerinin gida giivenligi yOnetim sistemine uygun iiriin
sunabilmelerine olanak saglayacak egitim, 6grenim, beceri ve deneyim ydniinden yeterli
olmasi i¢in gerekli faaliyetleri belirlemek ve bunu standart hale getirmektir.

2. KAPSAM : _
Bu talimat XYZ Zeytinyag1 Isletmesi’ne hammadde ve yardimci malzeme saglayan
tedarik¢ilerin egitimini kapsar.

3. TANIMLAR :

3.1. Hammadde ve Yardimci1 Malzeme Tedarik¢i Egitimi: Alim sartnamelerinin
anlatildig1 kisa siireli egitim programidir.

4. SORUMLULUKLAR :
Genel Miidiir, Genel Miidiir Yardimcisi, Kalite Miidiiri

5. YONTEM
5.1. Egitim Ihtiyaclarinin Belirlenmesi ve Egitim Planinin Hazirlanmasi

5.1.1 Zeytin tedarik eden ireticilerle; Natiirel zeytinyagir iiretiminin
gerceklesebilmesi igin, Ureticilere, zeytin yetistiriciligi, dogru zirai ilag kullanimi, hasat
ve lrilinlerin isletmeye nakli konularinda egitim vermek., Zeytin iireticisinin biling
diizeyini ve motivasyonun artirilmasi. Gida yonetim sisteminin anlasilmasi ve
uygulanmas1; yeni uygulama baslangicinda vb. ile Uretime baslanmasinda; diizeltici
faaliyetler; dnleyici faaliyetlerin uygulanma durumlarinda belirlenebilir.

Ambalaj malzemesi tedarikgileri ile; Uriiniin dolumunun yapilip, kutulanarak, satis
noktalarina dagitilmasini saglayacak ambalaj malzemeleri tebligine uygun, isletmelerinde
GGYS’ni uygulayan tedarikgilerle, iletisime gegirilerek, isletmeninin GGYS politikasini
ve hedeflerinin belirtildigi egitim ve toplantilar diizenlemek.

5.1.2 Tiim tedarik¢iler kendileri igin belirledikleri egitim ihtiyaglarmi i¢ yazisma
formu ile her yilin Aralik ayima kadar Kalite Miidiirii verir. Kalite Miidiirli gelen egitim
ihtiyaglarin1 ve kendi belirledigi egitimlerle ilgili calismalarim1 baglatarak, gdrev ve
parasal kaynaklar da dikkate almmarak egitimlerin gerceklestirilebilme durumuna gore
gerceklestirilecek egitimler belirlenir. Bir sonraki yila ait Yillik Egitim Planini hazirlar ve
Genel Miidiir onay1 ile yayinlar.

5.1.3 Egitim alacak tedarikgiler belirlenir.

Hazirlayan Onaylayan
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5.1.4 Planli egitimler disinda, tedarikgiler yil icerisinde de I¢ Yazisma Formu ile
egitim talebinde bulunabilirler.

5.1.5. Y1l igerisinde tedarikgilerden gelecek egitim taleplerinin gergeklesebilirligi
Kalite Miid. tarafindan degerlendirildikten sonra olumlu bulunan talepler Genel Miid.
onayina sunulur.

5.1.6.  Egitimler, Kalite  Midiirii = tarafindan  belirlenen tarihlerde
gergeklestirilmesine ¢alisilir. Ancak yil igerisinde onaylanan plan dig1 egitimler nedeniyle
aciliyeti ve gerekliliginden dolay1 planli egitimin tarihinde degisiklik gerekiyorsa Yillik
Egitim Planina kaydedilir. Planda olup da ger¢eklesmeyen egitimler kayit altina alinir ve
geceklesmeme nedeni belirtilir. Plan dis1 egitimler Genel Miidiiriin onay1 ile gergeklesir.

5.2. Kurus i¢i ve Dis1 Egitimler

5.2.1. ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Sistemi Egitimleri:
ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Sistemini tanitmak ve tedarikgilere sistem
bilinglendirmek, miisteri isteklerine ve mevzuata uygun natiirel zeytinyagi iretimi
yapmak amaciyla verilen egitimlerdir. Egitimi; Kalite Miidiirii, onun gorevlendirecegi biri
veya sirket digindan yeterli biri verebilir. Gerektigi zaman tekrarlanabilir.

5.4. Egitim Kayitlar1 ve Degerlendirme:

5.4.1. Alinacak olan egitimler tedarikgcilere I¢ Yazisma Formu) ve /veya Duyuru
Formu ile duyurulur. isletme iginde ve disinda alinan tiim egitimler kayit altina almur.
Isletmede verilen egitimlerde; egitime katilanlar, egitimi veren, egitim siiresi ve egitim
konusu Egitime Katilim Formuna kaydedilir. Varsa egitim notlar1 egitime katilanlara
dagitilir. Egitim notlarinin bir kopyasi Kalite Miidiirii tarafindan dosyalanir. Egitime
katilan tedarikgilerin dosyasina aldig1 egitim bilgileri girilir. Egitimlerle ilgili tiim kayitlar
Kayitlarinin Kontrolii Prosediiriine gore saklanir.

4. ILGILI DOKUMANLAR
- I¢ Yazigsma Formu
- Tedarikcilerin Isim Listesi
- Yillik Egitim Plan1
- Egitime Katilim Formu
- Duyuru Formu
- Tedarik¢i Egitim Takip ve Etkinlik Degerlendirme Formu
- Kayitlarin Kontrolii Prosediirii
- Egitim Degerlendirme Formu

Hazirlayan Onaylayan
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1. AMAC VE KAPSAM
Bu talimatin amaci; isletmenin iiretim sahasini, idari binanin, yemekhanenin,
tuvaletlerin, ekipmanlarin ve araglarin temizliginin saglanmasi ic¢in gereken sistemi
belirlemek, Temizlik Planlarinin kullanimini anlatmak ve uygulanirliligini saglamaktir.
SORUMLULAR
*Uretim Sorumlusu
*Depo Sorumlusu
*T{im ¢alisan personel
*Kalite Sorumlusu
*]1gili Boliim sorumlusu

2. URETIM SAHASININ TEMIZLiGi:

1. Mesai saati baslamadan 6nce temizlik yapmakla gorevli personel makineler
caligmadan temizlige baslar.
2. Yerlerin, istiflerin, paletlerin, el arabalarinin, duvarlarin, laboratuarin, camlarin,

kapilarin, demir parmakliklarin, demir merdivenlerin, cam kapaklarinin,
lambalarin ve temizlik i¢in kullanilacak tiim malzemelerin temizliginin nasil,
hangi periyotta ve her biri i¢in kullanilacak temizlik malzeme ve deterjanlar
belirtilmigtir. Temizlenecek yerin karsisina gelen kutuya temizlikten sorumlu
kisi temizligi yapinca ‘+’ isaretini koyacak ve giliniin sonunda da adinin
karsisina gelen kutuya imzasin1 atacaktir.

3. Temizlik Planlar1 giinlik doldurulur ve bir hafta sonunda form yenisiyle
degistirilir. Yerlerin, istiflerin, paletlerin, el arabalarinin, duvarlarin, camlarin,
kapilarin, demir merdivenlerin, demir parmakliklarin, lambalarin ve temizlik
icin kullanilacak tiim malzemelerin temizliginin nasil, hangi periyotta ve her
biri icin kullanilacak temizlik malzeme ve deterjanlart belirtilmistir.
Temizlikler bu planlarda verilen bilgiler dogrultusunda yapilacaktir.

4. Fabrikadaki tiim duvarlarin temizligi gilinlilk olarak gozle kontrol edilecek,
gerekli goriildiigli durumlarda Temizlik Planlarindaki duvar temizligi ile ilgili
bilgiler dogrultusunda temizligi yapilacaktir. Lambalarin temizligi ayda bir
yapilacak, kuru firca veya gerekli goriildiiglinde nemli bir bez veya nemli bir
firga yardimiyla temizligi yapilacaktir.

5. Fabrika I¢i Temizlik Planlari’nda temizlenecek yerin karsisina gelen kutuya
temizlikten sorumlu kisi temizligi yaptig1 saati ve giiniin sonunda da adim
yazacagi kutunun karsisina gelen kutuya imzasin atacaktir.

6. Tim Temizlik Planlarinin kontrolii Gida Giivenligi Ekip Bagkan Yardimcisi
tarafindan yapilacaktir. Kontrollerini giiniin herhangi bir saatinde bir kez veya
daha fazla yapabilir. Kontrollerinin sonunda saati ve imzasim Fabrika Igi
Temizlik Planlarindaki adinin karsisina gelen kutuya atacaktir.
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3. TUVALETLERIN TEMIZLiGI:

1. Genel liretim fabrika i¢inde is¢ilerin kullandigi 2 adet erkek 1 adet bayan tuvaleti
olmak iizere 3 tuvalet, idari bina iginde idari personelin kullandig1 1 adet erkek
ve 1 adet bayan tuvaleti olmak iizere 2 adet tuvalet vardir. Tuvaletlerin temizligi
Genel Uretim Fabrika I¢i Temizlik Planinda ve Idari Bina Tuvalet Temizlik
Planinda kontrol edilecektir.

2. Genel Uretim Tuvalet Temizlik Planinda lavabolarin, cesmelerin, yerlerin ve
tuvalet i¢lerinin, duvarlarin, kapilarin, ¢cop kutularinin, dezenfektanli paspaslarin
ve kullanilan tiim temizlik ara¢ ve gereclerin nasil temizlenecegi, temizleme
periyotlari, temizlenecek her yer i¢in ayr1 ayr1 kullanilacak temizlik malzemeleri
ve deterjanlar1 belirtilmistir. Genel Uretim Tuvalet Temizlik Plan1 haftalik olarak
hazirlanmigtir temizlikten sorumlu kisi bir hafta boyunca giinliik olarak formu
dolduracaktir. Bayan ve erkek tuvaletleri i¢in ayrilmis tiim bdliimlere temizligin
yapildig1 saatler yazilacak. Giin sonunda temizligi yapan adini yazip imzasini
atacaktir. Formu Gida Giivenligi Ekip Baskan Yardimcist giin sonunda kontrol
edecektir.

3. ldari Bina Tuvalet Temizlik Plani’nda idari binada bulunan bayan ve erkek
olmak {iizere 2 adet tuvaletin temizligi kaydedilmektedir. Bu formlarda
lavabolarin, ¢esmelerin, yerlerin ve tuvalet iglerinin, duvarlarin, kapilarin, ¢op
kutularinin ve tiim bu islemlerde kullanilan temizlik ara¢ ve gereglerinin
temizligi nasil ve hangi periyotlarda yapilacagr belirtilmistir. Ayrica
temizlenecek her bolim igin kullanilacak temizlik ara¢ ve geregleri ile
deterjanlar belirtilmistir. Temizlikten sorumlu kisi bu bilgilere gore temizligi
yapacaktir.

4. Idari Bina Tuvalet Temizlik Plan1 haftalik olarak diizenlenmis olup temizlikten
sorumlu kisi bu formu giinliilk olarak dolduracak, temizligin yapilacagi yerin
karsilik gelen kutusuna temizlikten temizlik yaptigi saati yazacak ve giiniin
sonunda adinin karsisina gelen kutuya imzasini atacaktir. Formu Gida Giivenligi
Ekip Bagkan Yardimcisi her giin bir veya daha ¢ok yaptigi kontroller sonunda
imzalayacaktir.

4. YEMEKHANE TEMIZLIGi:

1. Genel Uretim Fabrika iginde tiim personelin kullandigi 1 adet yemekhane
mevcuttur. Yemekhanenin temizligi Yemekhane Temizlik Planmna temizlikten
sorumlu kisi tarafindan kaydedilecektir. Yemekhane Temizlik Planinda
lavabonun ve tezgahin, yerlerin, masalarin, ¢6p kutularinin, bulagiklarin, ayrica
kasik catal ve bardaklarin, kap1 ve pencere kenarlarinin, camlari, duvarlarin ve
temizlik i¢in kullanilacak tiim temizlik ara¢ ve gereglerin temizliginin nasil,
hangi periyotta ve hangi temizlik malzemelerini kullanarak yapilacagi
belirtilmistir. Temizlikten sorumlu kisi bu bilgilere gore temizligi yapacak.

2. Yemekhane Temizlik Plani haftalik olarak diizenlenmistir. Temizlikten sorumlu
kisi temizligin yapilacagi yerin karsilik gelen kutusuna temizlik yaptigi saati
yazacak ve giiniin sonunda adinin karsisina gelen kutuya imzasini atacak. Gida
Giivenligi Ekip Bagkan Yardimecisi her giin bir veya daha ¢ok yaptigi kontroller
sonunda imzalayacaktir.
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5. iDARI BiNA TEMIZLIiK KONTROLU

1. idari bina temizligi idari Bina Temizlik Planma kaydedilir. Bu plan haftaliktir
ve yerlerin, masalarin ve dolaplarin, ¢op kutularnin, kapilarin, duvarlarin,
camlarin ve temizlikte kullanilan temizlik malzemelerinin nasil, hangi
periyotlarda ve hangi temizlik malzemeleri ve deterjanlar1 kullanilacagi
belirtilmistir.

2. Idari Bina Temizlik Plani haftalik olarak diizenlenmistir. Temizlikten sorumlu
kisi temizligin yapilacagi yerin karsilik gelen kutusuna temizligi yaptig1 saati
yazacak ve giiniin sonunda adinin karsisina gelen kutuya imzasimi atacak.
Formu Gida Giivenligi Ekip Bagkan Yardimcisi her giin bir veya daha ¢ok
yaptig1 kontroller sonunda imzalayacaktir.

6. ARACLARIN TEMIZLIK KONTROLU

1. Araglarin temizlenmesinden sorumlu kisiler soférlerdir ve yaptiklart temizlikleri
Arag Temizlik Plani’na kaydedecek. Bu plan bir ara¢ i¢in kullanilacaktir.

2. Soforler sofor adi kismina adlarini, arag plakasi kismina temizleyecekleri aracin
plakasini yazacaklar. Ara¢ Temizlik Planmi haftalik diizenlenmistir ve araglarin
kasalarinin i¢inin ve kasalarinin disinin nasil, hangi periyotta ve hangi temizlik
malzemeleri kullanilarak yapilacagi belirtilmistir. Temizlikten sorumlu kisiler bu
bilgiler dogrultusunda temizlik yapacaklar ve kayitlarim1 tutacaklar. Tarih
kismina giiniin tarihi ve temizlenecek yerlere karsilik gelen kisma ise temizligin
yapildig1 saat yazilacak ve imzalanacaktir.

3. Her giin yiikleme ve ambar sefi temizligin kontroliinii bir kez veya daha ¢ok
yaparak imzasini atacaktir.

Hazirlayan Onaylayan
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1. AMAC

Proseslerin kontrol altina alinmasi, toplanan verilerin analiz edilmesi ve bu
analizler sonucu siirekli gelisimin saglanmasi hata olmadan 6niine gegilmesi ve kullanict
memnuniyetini saglamak i¢in kullanilan istatistiksel yontemleri belirlemektir.

2. KAPSAM
Bu talimat firmada uygulanacak biitiin veri analiz tekniklerini kapsar.

3. SORUMLULUKLAR

3.1. Kalite Miidiirii: Veri sonuglarini excell de analiz etmekten, diger birimlerle
stirekli iliski kurarak uygulama sonuglarina gore faaliyetlere yon verilmesini saglamaktan
sorumludur.

3.2 Uretim Sorumlusu : Ihtiya¢ halinde Kalite Miidiiriine yardimec1 olmaktan,
Prosesin kontrol disina ¢ikmasi durumunda; gerekli miidahalenin yapilmasin saglamaktan
Kalite Miidiiriine veri analizlerini yaparken fikir agisindan yardimci olmaktan sorumludur

Analiz sonuglarina gore ilgili biitlin birimler Kalite Miidiiriine gerekli biitiin destegi
vermekten sorumludur.

4. TANIMLAR
Istatistiksel Proses Kontrol Teknikleri: Proseslerde en ekonomik, yararli ve
stirekli gelisim imkani saglamak amaci ile istatistiksel prensip ve tekniklerin biitiin

asamalarda uygulanmasidir.

Proses: Girdileri ¢iktilara donistiiren birbirleri ile iliskili veya etkilesimli
faaliyetler takima.

5. UYGULAMA

5.1 Veri analizi teknigi uygulama usulii asagida verilen esaslar cercevesinde
yapilacaktir.

5.1.1. Oncelikle bir arastirma yapilarak veri analizi uygulanacak sahalar belirlenir.
5.1.2. Bu sahalar belirlenirken:

- Verimlilikte diizenli bir azaligin goriilmesi,
- Uymazlik raporlarinin sikga tutulmasi,

- Bazi proses operasyonlarinda siirekli problemlerin tespit edilmesi,

Hazirlayan Onaylayan
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- Bir 6n calismayla elde edilen verilerin analiz sonucu prosesin kontrol altina
alinmak istenmesi,

- Bakim onarim faaliyetlerinde tutulan hata raporlarinin sikg¢a goriilmesi,

- Imalati siirekli yapilan islerde operasyonun kontrol altinda tutulmasinin istenmesi
gibi durumlar gdz oniine alinir.

5.2 Veri analizi uygulanacak sahalar prosesler belirlendikten sonra hangi tekniginin
uygulanacagina karar verilir.

5.3. Her konuda veri analiz tekniklerinin tamaminin uygulanmasi gerekmeyebilir.
Konunun 6nemine gore Problem ¢6zme tekniklerinden bir veya birkag tanesi segilebilir.

5.4 Veri analiz teknikleri ise:

- Akis Semalari,

- Beyin Firtinasi,

- Nominal Grup Teknigi Uygulamasi,
- Pareto diyagramlari,

- Dagilim Diyagramlari,

- Histogramlar,

- Kontrol Diyagramlarindan olusur.

5.4.1. Akis Semalar1: Bu teknik yapilan yada yapilacak islemlerin her agamasinin
bir takim sekillerle  ( Sembollerle ) gosterildigi semalardir. Faaliyetin gidigatin1 rahat
takip etmek ; iirlin ve hizmetin gercek ve ideal yollarinin karsilastirilmast igin kullanilir.

5.4.2. Beyin Firtinasi: Zamansiz degerlendirmenin kacinildigi planh bir fikir
iiretme islemi, yeni fikirlerin beslendigi ve yeni anlayiglarin gelistigi acik bir ortamda
sirdiiriilen sinirlandirilmamis bir tartismadir. Kimin ne sOyledigi konusunda higbir
sinirlama olmaksizin tiim yonleri gézden gegirilebilir.

5.4.3. Nominal Grup Teknigi Uygulamasi: Bu teknik delil toplama, sorunlarin ve
giiclii olunan Noktalarin belirlenmesi, fikir {iretme ve gelismelerin degerlendirilmesi igin
katilimer bir yaklasim manti§ina dayali problem ¢ézme teknigidir.

5.4.4. Pareto Diyagramlari: Bu teknik en 6nemli birka¢ konu veya sorun iizerinde
dikkatle yogunlastirildigindan ve o6nceliklerin benimsenmesine yardimci oldugundan
verimlilik analizi igin yararli bir aractir. Problemlerin hangi sirayla coziileceginin
belirlenmesinde yardimci olup en 6nemli problemin en sola yazildigi dikey cubuk
grafigidir. Bu diyagramlar kullanilarak {iriin, bakim onarim, revizyon gibi faaliyetlerde
kalite kayiplarini olusturan sebepler belirlenebilir.

5.4.5. Sebep Sonu¢ Diyagramlari: Belirli bir problem veya sonucun nedenini
arastirmak belirlemek ve gostermek amaciyla kullanilir. Sonug ile sonuca etkisi olan
muhtemel biitiin sebepleri bir arada gostermek i¢in diizenlenir. Bu teknikte sonu¢ veya
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problem diyagraminin sag tarafina biitiin muhtemel sebepler , diyagramin sol tarafina
isaretlenerek calismalar yapilir.

5.4.6. Dagilim Diyagramlari: Degisimleri inceleyen bir diyagram tiirli olarak

bilinen dagilim diyagrami birbirleri ile ilgili iki degisken arasinda biri degistiginde diger
degiskenin ne oldugunu gostermek i¢in fikir veren bir diyagram tiiriidiir.

5.4.7. Histogramlar: iki veya daha fazla frekans dagilimmni mukayese etmek
icin ¢izilir. Yani herhangi bir prosesin i¢inde yer alan degisimlerin miktarlarin
ortaya cikarir ve Uriiniin sadece bir karakterini sayisal olarak gosterdigi sikligi
belirler. Olgiilemeyen nitelikler histogramda gosterilmezler.

5.4.8. Kontrol grafiklerinde prensip iiretilen mamullerden alinacak &rneklerin
normal {iretim sartlar altinda ne kadar bir degisim gosterdiklerini rehber alarak 6rneklerin
ortaya koyduklart kalite degisimlerinin tesadiifi faktdrlere mi yoksa belirli diger sebeplere
mi bagli olabileceklerini kararlagtirmaktir. Eger 6rneklerin ortaya koyduklari degisimler,
normal iiretim sartlari altinda goriillen degisimin artmasini sonuglandiriyorsa bir aksaklik
var demektir.

5.5. Uygulanacak olan veri analiz teknigi belirlendikten sonra veri toplama islemine
gegilir.

5.6. Veri analiz uygulamalarinda dogru sonuglara ulagsmak icin veriler saglikli bir
sekilde toplanmali ve miimkiin oldugu kadar {iretim iginden rasgele alinmalidir.

5.7. Veriler iiretim ve kontrol gruplan tarafindan toplanarak uygulanacak olan
teknigi belirlenir.

5.8. Belirlenen teknigine gore analizler yapilir. Yapilan analiz sonuglart {iretim
hattinda goriilebilecek yerlere periyodik zamanlarda asilir.

5.9. Yapilan analizler sonucu tespit edilen aksakliklar problemler ilgili birimlerle
yapilacak ¢aligsmalarla giderilmeye calisilir.

5.10. Uretim ve kontrol gruplarma diger birimlerle siirekli iligkiler kurularak
analizleri sonuglarina gére yon verilmesi saglanir.
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1. AMAC VE KAPSAM
1.1. isletmede kullanilan dlgme ve muayene amagh tiim teghizatlarin kalibrasyonu
i¢in sistem olusturmaktir.

1.2. Isletmede kullanilan dlgme ve muayene amagh biitiin techizatlar: kapsar.

2. SORUMLULUK
2.1. Kalite Miidiirii : Kalibrasyon talimatinin uygulanmasindan sorumludur.
2.2. Kalibrasyon Sorumlusu Kurulusta bulunan techizatin kalibrasyon

islemlerini kalibrasyon talimatina gore yapmaktan sorumludur.

3. TANIMLAR
3.1. Kalibrasyon : Olgiilen biiyiikliigiin gercek degeri ile onu dlgen aletin verdigi
netice arasinda baglanti kurma islemidir.

3.2. D1s Kalibrasyon Merkezleri : Uluslararas1 Akredite kuruluslardir.

4. UYGULAMA

4.1. Uretimin sartlara uygunlugunu tespit etmekte kullanilan biitiin muayene ve
Olgiim cihazlar1 Makine Techizat Listesinde tanimlanir. Bu listede cihazin 6zellikleri,
tanitim kodu, kalibrasyon sistemine dahil olup olmadigi, kullanim yeri v.b. bilgiler
bulunur. Listenin giincelligi Kalibrasyon Sorumlusu tarafindan takip edilir.

4.2. Kalibrasyon Sorumlusu bu listede goriilen ekipmanlardan kalibrasyon
edilecekleri ve dogrulanacaklar1 belirler. Bu techizatlarin kalibrasyon araligini, kalibre
edecek merkezi ve techizat kodunu Kalibrasyon Cihaz Listesine kaydeder.

4.3. Kalibrasyon Sorumlusu Kalibrasyon Cihaz gore kalibrasyon siireleri yaklasan
cihazlar1 kullanan boliimlerden talep eder.

4.4. Isletme tarafindan kalibre edilemeyen ve dis kalibrasyon merkezlerine
gonderilemeyen techizatlar, dis kalibrasyon merkezleri tarafindan kurulus igerisinde
kalibre edilir.

4.5. Dig Kalibrasyon Merkezlerinde kalibre edilecek teghizatlar; Kalibrasyon
Sorumlusu tarafindan uygun kosullarda techizatlara zarar gelmeyecek sekilde

ambalajlanarak Kalibrasyon merkezlerine sevk edilir.
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4.6. D1s Kalibrasyon Merkezlerinden gelen techizatlar Kalite Yonetim boliimiine
iletilir.

4.7. Kalibrasyon Sorumlusu kalibre edilen ve dogrulanan biitiin teghizatlarin
kalibrasyon rapor ve sertifikalarim1 dosyalayarak Kalite Kayitlariin Kontrolii
Prosediiriine gore saklar. Kalibrasyon Sorumlusu bu sertifika ve raporlar dogrultusunda
Kalibrasyon Cihaz Listesini giinceller. Kalibrasyonu gerceklestirilen techizatlarin
iizerine Kalibrasyon Etiketi yapistirilir.

4.8. Kalibre edilemeyen techizatlarin iizerine Kalibrasyon Sorumlusu tarafindan
Kullanom Dig1 Etiketi yapistirillir. Bu techizatlardan tamir olacak var ise tamiri
yapildiktan sonra yeniden kalibrasyon iglemine tabi tutulur. Tamamen
kullanilamayacaklar ise Kullanim Dis1 olarak addedilir.

4.9. Kalibrasyon sonucu istenen hassasiyet araliginda olmayan techizatlar, sartl
olarak kalibrasyon sonucu bulunan hassasiyet degerlerine baglh olarak baska alanlarda
kullanilabilir. Bu tiir ekipmanlarin diger techizatlarla karigmasini1 6nlemek amaciyla
kalibrasyon etiketleri iizerine paralel iki siyah ¢izgi ¢izilir.

4.10. Ginliik kullanimlar1 esnasinda ekipmanlara dis etkenlerden dolay1 bir zarar
geldiginde ve ekipmanlarin dogrulugundan siiphe edildiginde kullanicilar tarafindan
ilgili bdliim sorumlusuna haber verilir. ilgili boliim sorumlusu ilgili ekipmani en kisa
stire icerisinde Kalite Y 6netim Boliimiine gonderir.

4.11. Yeni alinan teghizatlar izlenebilirligi olan laboratuarlarda kalibre edilmis ise
kalibrasyonlu ekipman islemi gortir.

4.12. Yeni almman ekipmanlar izlenebilirligi olmayan laboratuarlarda kalibre
edilmis ise kalibrasyonsuz ekipman islemi goriir ve kalibrasyonu talimata gore

gerceklestirilir.
5. ILGILIi DOKUMANLAR
Makine Techizat Listesi

Kalibrasyon Cihaz Listesi

Kayitlarin Kontrolii Prosediirii
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1. AMAC

Bu talimatin amaci, Gida Giivenligi Yonetim Sistemini uygulamak, siirdiirmek ve
etkinligini siirekli iyilestirmek ic¢in gerekli olan kaynaklarin saglanmasima iliskin
hususlari agiklamaktir.

2. KAPSAM

Bu talimat; miisteri isteklerinin yerine getirilmesini ve miisteri memnuniyetini
artirmak i¢in gerekli olan kaynaklar1 kapsar

3. SORUMLULUKLAR

Bu talimatin uygulanmasindan isletme {ist yonetimi (Genel Miidiirliik ve ona bagh
birim miidiirleri sorumludur).

4. UYYGULAMA

4.1 Ust yonetimi birim yetkilileri vasitasi ile Gida Giivenligi Yonetim Sistemini
uygulamak igin gerekli kaynaklarini belirlemistir.

4.2. Miisteri isteklerinin yerine getirilmesi ve bu sekilde miisteri memnuniyetinin
artiritlmasi i¢in gerekli olan kaynaklar; nitelikli ve yetismis personel, tiretimde kullanilan
makine-ekipman, kalite kontrol amac¢h 6l¢lim cihazlari, uygun ¢aligma ortami, fabrika
giivenliginin saglanmasi, yangin kontrol sisteminin kurulmasi, ¢alisan is¢i personelinin
saglik ve emniyeti acisindan kullanmasi gereken koruyucu techizatla donatilmasi,
personelin egitim ihtiyaglarin1 tespit ederek gerekli egitimlerin organize edilmesi
seklindedir.

4.3. Isletmede insan kaynaklarmin kullanimma ait bir proses gelistirilmis olup
personel ise alma, isten ¢ikarma, calisma saatleri, izin sistemi v.s ilgili tiim hususlar
Personel Isleri Prosediiriinde tarif edilmistir.

4.4. Isletmede ise alimlarla ilgili olarak personelin sahip olmasi gereken
ozelliklerinin tanimlandig1 Personel Alim Kriterleri olusturulmustur.

4.5. Isletmede personelinin fabrikada calismalari esnasinda fabrika igerisinde
kullanim talimatlar1 ve is giivenligi ile ilgili tabelalar gerekli yerlere asilmustir. Is
giivenligi ile ilgili olarak personel bilgilendirilmistir. Konu ile ilgili detayl bilgiler Isci
Saghig1 ve Is Giivenligi Talimatinda dokiimante edilmistir.

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir
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4.6. Isletmede meydana gelebilecek yanginla ilgili énlemlerin anlatildig1 Yangina
Kars1 Onlem Talimat1 ve Yangina Miidahale Talimat: dokiimante edilmistir.

4.7. Isletmede calismalar esnasinda meydana gelebilecek yaralanmalarla ilgili
olarak Ilk Yardim ve Acil Tedavi Talimat1 hazirlanmustir.

4.8. Personelinin yaptiklari ise bagl olarak 6zellikle kaliteyi etkileyen isleri yapan,
yonetim yada karar veren personelin nitelikleri tanimlanmig ve ilgili personele
bildirilmistir. Kaliteyi etkileyen islerden sorumlu personel basta olmak {izere tiim
personelin gorev ve sorumluluklart Gorev Yetki ve Sorumluluk Tanimlari’nda belirtilmis
ve kendilerine verilmistir.

4.9. Personelinin egitim ihtiyaglar tespit edilerek konuya iliskin egitim planlari
hazirlanmakta, planlara gore egitimler organize edilmekte ve egitimlerin yeterliligi
degerlendirilmektedir. Egitimi Talimatinda konuya iliskin adimlar1 tanimlamaktadir.
Egitim ile ilgili kayitlar diizenli olarak Kalite Kayitlarinin Kontrolii Prosediiriine gore
tutulmaktadir.

4.10. Isletmede ¢alisan personel ile ilgili yetkinlikler Personel Performans Olgiim
Formu ile belirlenmektedir.

4.11. Ust yonetimi, iiretimde kullanilan makine ekipmanlari revize etmekte,
teknolojik gelismelere uyarlamakta, kalite kontrol amagli O6l¢iim cihazlarini temin
etmektedir. Isletmenin giivenlik sistemi, yangin kontrol ve 6nleme sistemi, havalandirma
sistemi gibi alt yap1 calismalar1 da iist yoOnetimin yerine getirilmesi gereken
sorumluluklardir.

5. iILGILi DOKUMANLAR

- Personel Alim Kriterleri

- Is¢i Saglig1 ve Is Giivenligi Talimati

- Yangia Karsi Onlem ve Miidahale Talimati
- Tk Yardim ve Acil Tedavi Talimat:

- Gorev Yetki ve Sorumluluk Tanimlari

- Egitimi Talimat1

- Personel Performans Ol¢iim Formu

- Kayitlarin Kontrolii Prosediirii

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir
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1. AMAC

Bu talimatin amaci, miisteriye verilen hizmetin yine miisteriden gelen talep, sikayet
ve degerlendirmelerle Sl¢ililerek miisteri memnuniyetinin olusturulmasina yonelik yontem
ve sorumluluklari tanimlamaktir.

2. KAPSAM
Bu talimat biitiin birimleri kapsar.

3. SORUMLULUKLAR
Bu talimatin uygulanmasindan tiim birimler sorumludur.

4. UYGULAMA

4.1. XYZ Zeytinyag: Isletmeciligi biitiin miisterilerine en kaliteli ve en uygun
fiyatta iiretim ve hizmet gerceklestirmeyi ilke edinmistir.

4.2. Mevcut ve potansiyel biitiin miisteriler Genel Miidiir, Genel Miidiir Yard. Ve
veya Kalite Miidiirii tarafindan tliretim oncesinde, iiretim sirasinda ve iiretim sonrasinda
ziyaret edilir. Bu ziyaretler esnasindaki goriigmeler Miisteri Goriisme Kayit Defterine
kaydedilir. Miisterilerden gelen talepler ve sikayetler Kalite Miidiiriine bildirilir ve Kalite
Miidiirti tarafindan Miisteri Sikayet ve Degerlendirme Formu ve Miisteri Sikayet ve
Istekleri Takip Formuna kaydedilir.

4.3. Miisteri sikayetleri ve istekleri herhangi bir ¢alisana da iletilebilir. Boyle bir
durumda tiim c¢aligsanlar miisteri geri beslemelerini Kalite Miidiiriine bildirmekle
sorumludur.

4.4. Miisteriden gelen her tiirlii geri besleme Ust Yonetim tarafindan degerlendirilir
ve karsilagilan durum bir istekse Miisteri Istek ve Sikayetleri Takip Formu kaydedilir ve
takibi yapilir, eger bir sikayetse Miisteri Sikayet ve Degerlendirme Formuna kaydedilir ve
konu ile ilgili acil olarak diizeltici faaliyet baslatilir.

4.5. Miisteri geri beslemeleri her ¢esit iletisim yolu ile olabilir. Her durumda geri
beslemeler yukaridaki maddelerde bahsedilen formlara kaydedilir ve sonuglar Kalite
Miidiirti tarafindan takip edilir.

Hazirlayan Onaylayan

Fabrika/Kalite Midiirt Genel Miudiir
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4.6. XYZ Zeytinyag Isletmeciligi biitin miisterilerinin geri beslemelerini
degerlendirebilmek icin yilda en az bir kere Miisteri Memnuniyet Anketi diizenler.
Anketler Kalite  Miidiirlinlin = sorumlulugunda  miisterilere  dagitilir.  Anket
degerlendirmeleri iist yonetim tarafindan gerceklestirilir. Sonuglara gdére hangi soruda
diisiik bir sonug¢ alinmissa, konu ile ilgili miisteri ile irtibata gecilir ve acil olarak diizeltici
faaliyet baslatilir. Diizeltici faaliyetlerin sonug¢landirilmalarindan Fabrika/Kalite Miidiirii
sorumludur.

4.8. Miisterinin talep ettigi siparis degisikliklerinde; degisiklik isteginin miisteri
icin olabilecek yararlari ve zararlari miisteriye aktarilir. Ve tim goriismeler sonucunda
iretimde degisiklige karar verilirse miisteriye tiretim baslamadan 6nce sunulan Miisteri
Teklif Formu yeniden diizenlenir ve sézlesme yeni sartlara gore hazirlanir. Tiim iiretim
anindaki degisiklerden son karar1 verme yetkisi Genel Miidiirdedir.

4.10. Yukaridaki maddelerde anlatilan biitiin faaliyetler ile ilgili kayitlar
Kayitlarinin Kontrolii Prosediiriine gore saklanir.

5. iLGIiLi DOKUMANLAR

- Misteri Sikayet ve Degerlendirme Formu
- Miisteri Istek ve Sikayetleri Takip Formu
- Misteri Gorlisme Kayit Defteri

- Miisteri Anketi Formu

- Miisteri Teklif Formu

- Kayitlariin Kontrolil Prosediirii

Hazirlayan Onaylayan

Fabrika/Kalite Midiirt Genel Miudiir
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1. AMAC VE KAPSAM :

1.1. Calisanlarin, kurulusun yonetimi, kalite politikas: hedefleri ve basarilarindan
haberdar edilmesi ve kurulusun performans iyilestirmesine katilimlarini saglamak.

1.2. Bu talimat isletmenin tiimiinde kalite yonetim sisteminin uygulanmasinin
gerektigi tiim kontrollii dokiimanlara uygulanir.

2. SORUMLULUKLAR :

2.1. Genel Miidiir,Genel Mid.Yrd
2.2. Kalite Miidiiri

3. UYGULAMA :
3.1. Kurulus igerisinde i¢ iletisim; duyuru panolari, i¢ yazigsmalar, toplantilar,
egitimler, formlar vb. uygulamalarla gerceklestirilir.

3.2. Duyuru panolari isletmede tiim personelin takip edebilecegi yerlere asilmistir.
Tiim toplant: duyurulari, toplant: duyurulari, I¢ Tetkik duyurular, 6zlii ve giizel sozler,
atama yazilari, tavsiye bildirileri, 6nemli kararlar, sektor ile ilgili isitsel ve gorsel
medyadan basina yansimis haberler, bazi talimatlar, ¢alisan sikayetleri ve/veya Onerileri
vb. tiim konular duyuru panolarina asilirlar. Duyuru panolarina asilan duyurulardan ve
zamani dolan duyurularmn panodan c¢ikarilmasindan Kalite Miidiirii sorumludur. Ig
Yazisma ile gerekli duyurularmn yapilmasi panolar araciligi ile saglanir. i¢ Yazismalarda
duyurunun hangi bdliimlerle ilgili oldugu ve tarihleri belirtilir.

3.3. Toplantilar; isletme Genel Toplantilari, Acil Durum Toplantilari, Ust Y&netim
Toplantilart ve Yonetimin Gézden Gegirme Toplantilar1 olarak adlandirilirlar.

3.3.1. Isletme genel toplantilar1 ayda bir kez o aym son haftasi igerisinde
gergeklestirilir. Toplantrya izinli, hasta veya acil isi bulunan personel disindaki tiim
caliganlarin katilimi saglanir. Kalite Midiirii giindemi belirler ve toplantiy1r ydnetir.
Toplantiya katilmayan varsa belirlenir ve katilmama sebepleri dgrenilir. Toplantida tim
caliganlar goriislerini, sikayetlerini ve onerilerini belirtebilir. Miisteri geri beslemeleri de
toplant1 giindemi igerisinde konusulur. Toplantiya katilanlar Toplanti Katilim Formunu
imzalarlar. Fabrika/Kalite Miidiirii toplantida giindeme gelen tiim konular ve alinan tiim
kararlar1 Toplant1 Raporuna kaydeder. Toplant ile ilgili tiim kayitlar Kalite Kayitlarinin
Kontrolii Prosediiriine gore saklanirlar.

Hazirlayan Onaylayan

Fabrika/Kalite Muduri Genel Mudur
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3.3.2. Acil Durum Toplantilar1 herhangi bir diizeltici/6nleyici faaliyet durumunda,
miisteri sikayetlerinde, calisanlarin acil olarak diizeltilmesini istedikleri bir durumda veya
Ust Yonetimin uygunsuzluk gordiigii durumlarda vb. gerceklestirilirler. Toplantiya
toplantinin konusu ile ilgili tim calisanlarin katilimi saglanir. Toplantiya katilanlar
Toplanti Katilm Formunu imzalarlar. Kalite Miidiirii toplantida giindeme gelen tiim
konular ve aliman tiim kararlar1 Toplanti Raporuna kaydeder. Toplant1 ile ilgili tim
kayitlar Kalite Kayitlarinin Kontrolii Prosediiriine gore saklanirlar.

3.3.3. Ust Yonetim Toplantilarinda Genel Miidiir toplantiya baskanlik eder ve
giindemi belirler. Kurulusun tiim gayrimenkul alim ve satimlarina bu toplant1 glindemi
igerisinde karar verilir. Sirketler kanunu c¢ergevesinde tiiziik, ortaklik ve/veya yetki
degisimleri bu toplantilar ¢ergevesinde goriisiiliir. Kalite Miidiirii de toplantrya katilir ama
herhangi bir oylama hakk: yoktur sadece goriislerini toplant1 giindemi gergevesinde iletir.
Miimkiinse toplantiya firmanin Mali Miisavirinin katilmasi da istenir. Toplantiya
katilanlar Toplanti Katilim Formunu) imzalarlar. Kalite Miidiirii toplantida glindeme
gelen tiim konular ve alinan tiim kararlar1 Toplant1 Raporuna kaydeder. Toplant1 ile ilgili
tiim kayitlar Kalite Kayitlarinin Kontrolii Prosediiriine gore saklanirlar.

3.3.4. Yonetimin Gozden Gegirme Toplantilar1 hakkinda detayli bilgi Y&netimin
Gozden Gegirme Talimatinda verilmistir.

3.4. Kurulus igerisinde bir boliimiin diger bolimden bir hizmet istegi oldugu
zamanlarda da I¢ Yazismalar kullanilir.

3.5. Kurulus igerisinde kullanilan diger i¢ iletisim yontemleri de telefon, faks,
internet uygulamalar olarak da adlandirilabilir.

4. ILGILI DOKUMANLAR
Toplant1 Katilim Formu

Toplant1 Raporu

I¢c Yazigmalar

Kayitlarin Kontrolii Prosediirii
Yonetimin Gozden Gegirme Talimati

Hazirlayan Onaylayan

Fabrika/Kalite Muduri Genel Mudur
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1. AMAC ve KAPSAM

1.1. Yonetimin Kalite Yonetim Sistemi ile ilgili sorumlulugunu tanimlamak,
yonetimin hedeflerini personele duyurmak, calisanlarin motivasyonunu artirmaya
yonelik caligmalarda bulunmak, kurulusun Gida Giivenligi Politikas1 ve Hedeflerine
ulagmasi i¢in tiim ¢aliganlar ile birlikte hareket etmektir.

1.2. Ust ydnetimin gorevlerini ve sorumluluklarmi kapsar.

2. SORUMLULAR
Genel Miidiir, Gida Giivenligi Ekip Lideri

3. TANIMLAR

Gida Giivenligi Politikas1 : Yonetimin tim calisanlar ile beraber amag ve
hedeflere ulagsmak icin olusturdugu politikadir. Tiim g¢alisanlarca benimsenen ortak
diisiincelerdir.

Isletmenin Hedefleri : Yillik donemler itibar1 ile olusturulan, ulasilmasi
hedeflenen gergekei, Kantitatif (rakamsal, sayisal) hedeflerdir. Ornegin; “Miisteri
sikayetlerini onlimiizdeki y11 % 50 azaltmak hedeflenmektedir.”

4. UYYGULAMA

4.1. Gida Giivenligi politikasini ve hedeflerini {ist yonetim olusturur.

4.2. Politikalar kontrollii dagitim olarak tiim c¢alisanlarin gorecegi yerlere
astlmugtir.

4.3. Isletmenin hedeflerinde isletmenin diinyanin her tarafinda tercih edilen firma
olmasi amaglanmustir.

4.4. Gida Giivenligi Politikasinda, Amag¢ ve Hedeflere ulasmak igin izlenecek yol
vurgulanmustir.

4.5. Gida Giivenligi Politikas1 her personel tarafindan bilinmektedir. Isletme
icinde ¢alisan herkesin gorebilecegi yerlere asilmistir.

4.6. Yonetimin Gozden Gegirme Toplantilart alt1 ayda bir yapilir. Herhangi bir
nedenle olabilecek bir erteleme durumunda, yeni tarih ve giindem Gida Giivenligi Ekip
Lideri tarafindan en az ii¢ giin 6nceden katilimcilara bildirilir.

4.7. Olaganiistii durumlarda durum degerlendirmesi icin isletme toplantilart
yapilarak isletmenin gidisati siirekli kontrol altinda tutulur.

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir
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4.8. “Yonetimin gozden gecirme toplantilari’’na, Genel Miidiir, Genel Miidiir
Yardimcisi, Kalite Midiirii, Ziraat Sorumlusu, Finans/Muhasebe Midiirii ve Genel
Miidiir’ in uygun gorecegi kisiler katilir.

4.9. Gida Giivenligi Ekip Lideri toplant1 tarihinden bir hafta 6nce toplant1 tarihini,
yerini ve toplant1 giindemini I¢ Yazisma ile katilimcilara bildirir.

4.10. ig tetkikler sonucu Gida Giivenligi Ekip Lideri tarafindan hazirlanan raporlar
toplant1 katilimcilarmi bilgilendirmek amaciyla bir hafta 6nceden dagitilir. I¢ tetkik
sonuglar,, miigteri sikayetleri ve istekleri, egitim ihtiyaglari, hedeflerin gozden
gecirilmesi, uygunsuzluklar, diizeltici ve Onleyici faaliyetlerin sonuglari, alinacak
tedbirler, bunlarin disinda kurulusun yoénetimi ile ilgili goriisiilecek konular giindem
maddeleri olarak belirtilir.

4.11. Calisanlarin motivasyonunu artirmak igin neler yapilacagi, rakiplerin
durumu, pazar payimizin degerlendirilmesi, ¢evre ile ilgili etkinlikler, yeni stratejiler vb.
konular goriisiiliir.

4.12. “Yonetimin Gozden Gegirme Toplanti Raporlar1” Gida Giivenligi Ekip
Lideri tarafindan tutulur, dagitilir ve “Kalite Kayitlart Muhafaza ve Arsivleme Listesine”
uygun olarak saklanir.

4.13. Calisanlarin gorev yetki ve sorumluluklari, goérev tanimlar1 ve organizasyon
semalart ile belirlenmistir.

4.14. Gida Giivenligi Ekip Lideri Sistemin kurulmasi, uygulanmasi, siirekliliginin
saglanmasi ve 1iyilestirilmesi igin sistem performansi konusunda {ist yonetimi
bilgilendirir. Bu bilgiler Yonetimin Gozden Gegirme Toplantisinda degerlendirilir.

4.15. Yonetimin Sorumlulugu ile ilgili kayitlar Kayitlarinin Kontroli Prosediiriine
uygun olarak tutulur.

5. iILGILi DOKUMANLAR :

Politika

Hedefleri

Y 6netimin Gozden Gegirme Toplant1 Raporlart
Yonetim Temsilcisi Raporlari

Kayitlar1 Muhafaza ve Arsivleme Listesi
Kayitlarin Kontrolii Prosediirii

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir
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1. AMAC VE KAPSAM

1.1. Isletmede gikabilecek olasi yangin nedenlerinin ortadan kalkmasini saglamak.

1.2. Cikabilecek yangin sirasinda yangina gereken miidahalenin yapilmasi, yanginin
tamamen soOndiirilmesi veya yanginin itfaiye gelene kadar kontrol altina alimmasini
saglamak.

1.3 Tiim boliimleri kapsar.

2. SORUMLULUKLAR

2.1. Gida Giivenligi Ekip Lideri : Talimat1 uygulatmaktan sorumludur.

2.2. Yangina Miidahale Ekibi: Sirket igerisinde herhangi bir yangin tehlikesinin
olmamas1 i¢in gerekli Onlemlerin alinmasindan ve ilgili birimleri haberdar etmekten
sorumludur.

3. KULLANILAN MALZEMELER
Isaret Levhalar
Genel Yerlesim Semasi
Yangina Miidahale Talimati
Yangin sondiirme tiipleri, yangin sondiirme tesisati ve yangin sondiirme cihazlari.

YANGINA KARSI ONLEM

4. UYYGULAMA
Isletmede ¢alisan personele yangina karsi nlem egitiminin verilmesini saglanir.
Seyyar yangin sondiirme cihazlarinin her zaman ¢aligir durumda olmasi saglanir.
Isaretlenmis yerlesim plani asilir.
Yangin sondiirme cihazlari Bakim Onarim Sorumlusu tarafindan diizenli olarak
kontrol edilir.
5. Yangm sondiiriiciiler kolaylikla goriilebilecek ve erisilebilecek yerlerde
bulundurulur.
6. Yangin sondiiriiciilerin bulundugu yerler Bakim Onarim Sorumlusu tarafindan
isaretlenir.
Yasaklanan yerlerde sigara igilmez.
Yetkili kisiler disinda elektrik tesisatinda degisiklik yapilmaz.
9. Mesai sonunda agikta yanici bir madde birakilmaz.
10. Bina cikis kapilart her an agilmaya elverigli bulundurulur.
11. Kullanilmayan elektrik sistemlerinin salterleri kapatilir.
12. Elektrik tesisati1 ve ekipmanlarina bakim onarim yaparken “Bakim Talimatlarina”
uyulur.
13. Elektrik tesisat ve ekipmanlarinda akim mevcut iken onarim ve tamirat yapilmaz.
14. Elektrik tesisat ve ekipmanlarin degistirilmesi gerektigi hallerde enerji saglayan
giic kaynagi tamamen kapatilir.
15. Mutfak ocaginin etrafinda yanici bir madde konulmaz.
16. Mutfak ocagi kullanilmayan durumlarda agik birakilmaz.
17. Mutfak tiipiiniin 1s1ya maruz kalmamasina 6zen gosterilir.

o=

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir
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YANGINA MUDEHALE

4. UYGULAMA :
4.1.Hazirlik :

Calisan personelden yangia miidahale ekibi olusturulur. Yangin yerinin adresi ve
yanginin cinsi en kisa zamanda ve dogru sekilde belirlenir. Yangin teghizati kullanima
hazir hale getirilir.

4.2. Emniyet ve Kontrol :

Gorevlilerden bagkasinin yangin yerine girisi engellenir ve yanginin yayilmasini
onlemek icin kapi ve pencereler kapatilir. Bunlar1 yaparken telaglanilmaz ve kendine
zarar verilmemesine dikkat edilir. Su ile reaksiyona girebilecek maddelerin yangina
miidahalede kullanilmamasina dikkat edilir.

4.3. Yontem :

e  Yangin oldugunu bildirir isaret verilir. Yangin sirasinda yangin oldugu
haberi yangina miidahale ekibine haber verilir.
Biitiin salterler kapatilir. Patlayici ve parlayict maddeler uzaklastirilir.
Hava cereyanini azaltmak icin kapilar kapatilir.
Yanginin oldugu yerlerdeki alet ve ekipmanin tahliyesi saglanir.
Cikan yanginin ne tiir yangin oldugu tespit edilir.
Uygun sondiirme yontemi belirlenir ve egitimlerde belirlendigi sekilde
yangin sondiirme cihazlar etkili olarak kullanilir.

Eger yangin sondiiriilemeyecek kadar biiyiikliikte olan bir yangin ise hemen
itfaiyeye haber verilir.

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir
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T.18 01/01/2011 00 - 1/1

1. AMAC VE KAPSAM

1.1. Calisanlar1 is yerinin olumsuz etkilerinden korumak, rahat ve giivenli bir
ortamda c¢aligmalarimi saglamak, calisanlar1 is kazalari ve meslek hastaliklarina karsi
koruyarak ruh ve beden biitiinliiklerini saglamak.

1.2. Calisanlarin calisma saatleri iginde sagliklarmin ve is gilivenliklerinin
korunmasi amaciyla yapilan tiim ¢aligmalar1 kapsar.

2. SORUMLULAR

Gida Giivenligi Ekip Lideri: Calisanlarin is¢i sagligl ve is giivenligi konusunda,
egitimler ile koruyucu ve oOnleyici tedbirlerin alinmasini desteklemek, c¢alisanlari bu
konuda bilin¢lendirmek. Calisanlarin saglik kontrollerinden ve kayitlarinin tutulmasindan
sorumludur.

3. TANIMLAR

Isci Saghgn ve Is Giivenligi : Isyerinde isin yiiriitilmesi sirasinda gesitli
nedenlerden kaynaklanan sagliga zarar verebilecek kosullardan korunmak amaci ile
yapilan sistemli ve bilimsel ¢aligmalardir.

4. YONTEM

4.1. Gida Giivenligi Ekip Liderinin sorumlulugunda kaza hallerinde kazaya
ugrayana isyerinde ilk miidahaleyi yapacak ilk yardim ve acil tedavi i¢in bir ekip
olusturulur. Bu ekip olay aminda “ilk Yardim ve Acil Tedavi Talimati”na gore
miidahalede bulunur. ilk yardim sonrasi kazazede tibbi miidahale igin hastaneye
gonderilir.

4.2. Gida Giivenligi Ekip Lideri’nin sorumlulugunda bir yangin ekibi olusturulur.
Bu ekip normal zamanlarda “Yangma Kars1 Onlem Talimati”na uygun olarak yanginda
kullanilacak malzemelerin teminini saglar ve bu malzemelerin ¢alisirliligini denetler.
Yangin c¢iktiginda aymi ekip Yangina Miidahale Talimatina gore miidahaleyi
gerceklestirir.

4.3. Personele verilen yangin, yangina miidahale, ilk yardim ve acil tedavi egitimleri
egitim kayitlarinda tutulur.

4.4. Calisanlari saglik durumlar Gida Giivenligi Ekip Lideri tarafindan takip edilir
ve sikayeti olan personel hastaneye gonderilir.

Hazirlayan Onaylayan
Gida Guvenligi Ekip Lideri Genel Midiir




ISCI SAGLIGI VE IS GUVENLIGI
XYZ i
ZEYTINYAGI - TALIMATI .
. . Dokiiman Yayin Revizyon Revizyon Sayfa
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi No
T.18 01/01/2011 00 - 2/2

4.5. Giivenlik ile ilgili uygulama:

- Kablosu hasarli elektrikli aletleri kullanilmaz. Yetkililere bildirilerek onarimi
saglanir,

- Elektrikli bir alet ¢aligirken alet arizalanir yada kablosu hasar goriirse alet hemen
durdurulur, fisi prizden ¢ikartilir ve yetkili amirine bildirilir.

- Sulu temizlik yaparken elektrik tesisatinin 1slanmamasina dikkat edilir.

- Islak elle prize fis takilmaz, elektrikli alet calistirilmaz.

- Calisma kosullarina gore, is eldiveni, koruyucu gozliik, toz maskesi vb. ekipman
kullanilir.

- Emniyet tedbirini almadan ige baslanmaz.

- Herhangi bir acil durumda (yangin, patlama vb.) salterden elektrik kesilir.

5. ILGILI DOKUMANLAR
Ik Yardim ve Acil Tedavi Talimati

Yangina Kars1 Onlem ve Yangina Miidahale Talimati
Kayitlarin Kontrolii Prosediirii

Hazirlayan Onaylayan
Gida Guvenligi Ekip Lideri Genel Midiir




ILK YARDIM VE ACIL TEDAVI
XYZ i
ZEYTINYAGI - TALIMATI -
. . Dokiiman Yayin Revizyon Revizyon Sayfa
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi No
T.19 01/01/2011 00 - 1/1

1. AMAC VE KAPSAM :

1.1. Isletmede calisan hasta yada yarali personelin durumunun daha kotiiye
gitmesini 6nlemek ve gerekli iglemleri yapmak.

1.2. Biitiin boliimleri kapsar.

2. SORUMLULUKLAR :
Gida Giivenligi Ekip Lideri
[k Yardim Ekibi

3. TANIMLAR :

3.1. ik Yardim : Yasami herhangi bir sebeple tehlike altinda girmis kisiye, kisinin
saglik durumunun daha koétiiye gitmesini dnlemek amaciyla yapilan tibbi girigimlerdir.

3.2. Acil Tedavi : Hasta yada yaraliin saglik durumunun daha koétiiye gitmesini
onlemek ve tedavi etmek amaci ile agizdan deri i¢ine, deri altina, damar igine ilag vererek
veya basgka bazi tedavi amagl girisimler uygulayarak yapilan islerdir.

4. KULLANILAN MALZEMELER :
e {lk Yardim Cantas1

5. UYGULAMA :

1. Fabrika ¢aligan tiim personele Ilk Yardim ve Acil Tedavi Egitiminin verilmesi
saglanir.

2. Fabrikada ilk yardim c¢antasi ve gerekli malzemeler bulundurulur.

3. Kaza aninda telasa kapilmadan ve hemen 112 ilk Yardim Ekibine haber verilir.

4. [lk Yardim Ekibi gelene kadar hasta yada yarali kisiye hangi tedavinin yapilmasi
gerektigi saptanir.

5. Hasta yada yaraliy1 olabildigince az hareket ettirilir.

6. Cevre tehlikeli ise yarali daha giivenli bir yere tasinir.

7. Hasta yada yaral1 ydontemine uygun sekilde tasinir.

8. Yarali yada hasta kisiye uygulanacak tedaviyi belirledikten sonra acil yardim
gerceklestirilir,

9. Solunum durmussa hemen suni solunum yapilir.

10. Kalp atiglar1 durmussa hemen kalp masaj1 yapilir.

11. Kanama varsa kan duruncaya kadar pansuman ve pres yapilir.

12. Sok durumu varsa soka karsi 6nlemler alinir.

13. Yanma durumu s6z konusu ise yanan yer soguk suyla yikanir yada buz tedavisi
yapilir.

14. 1k Yardim ve Acil Tedavi konusunda bilgin yoksa yaralinin yada hastanin

basindan ayrilmadan ilk Yardim Ekibinin gelmesi beklenir.
15. Alinan tedbirlerden sonra yarali veya hasta en yakin hastaneye sevk edilir.

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir




XYZ SATINALMA TALIMATI
Z.EYTINYA(.;I Dokiiman Yayin Revizyon Revizyon Sayfa
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi No
T.20 01/01/2011 00 -- 1/3
AMAC VE KAPSAM :

1.1. Bu talimatin amaci, XYZ ZEYTINYAG Isletmesi tarafindan iiretilen, iiriin
giivenligi ve kalitesini dogrudan etkileyen tiim malzeme ve hizmetlerin satin
alimmda belirlenen sartlara uyulmasini saglamak i¢in yapilacak faaliyetleri
kontrol altina almaktir.

1.2. XYZ ZEYTINYAG Isletmeciligin’de iiretimin gerceklesmesi sirasinda gida

giivenligi ve kalite {izerinde etkili olan biitiin malzemeleri kapsar.
2. SORUMLULUKLAR :

Bu talimatin uygulanmasi sirasinda; ihtiyaglarn belirlenmesinde Uretim Sorumlusu
ve depo sorumlusu belirlenen ihtiyaglarin saglanmasinda Genel Miid.Yrd. satin
alman malzemelerin belirlenen sartlara uygun olup olmamasinin kontroliinde ise
Gida Guvenligi Ekip Lideri sorumludur.

3. UYGULAMA :

3.1. Satin alinan malzemeler 3 ana grup altinda toplanmaktadir.
- Temel Maddeler

- Sarf Malzemeleri

- Hizmetler

3.1.1. Yukanda belirtilen gruplarla ilgili satin alma verileri Satin Alma
Sartnamelerinde acgiklanmaktadir. Satin Alma Sartnamelerinin hazirligi Gida
Giivenligi Ekip Lideri’nin sorumlulugundadir. Satin Alma Sartnameleri, Genel
Midiir Yrd. tarafindan gozden gegirilip onaylandiktan sonra, Kayitlarin Kontrolii
Prosediirii’ne uygun olarak dagitimi gerceklestirilir.

3.1.2. Uriin kalitesi ile dogrudan iliskisi olmayan malzeme ve hizmetlerle ilgili satin
alma verileri kapsam dis1 birakilmistir.

3.1.3. Satin alinan iiriinlerle ilgili Satin Alma Sartnameleri, Kalite Midiri

tarafindan, Kontrolli Kopya kasesi basilarak tedarikgilere iletilir. Degisiklik
durumunda degisen Satin Alma Sartnamesi yine ayn1 yontemle tedarikgilere iletilir.

3.2. SATIN ALMA KARARININ OLUSTURULMASI

Hazirlayan Onaylayan

Fabrika/Kalite Mudiiri Genel Mudir




XYZ SATINALMA TALIMATI
Z.EYTINYA(.;I Dokiiman Yayin Revizyon Revizyon Sayfa
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi No

T.20 01/01/2011 00 -- 2/3

3.2.1. XYZ ZEYTINYAG Isletmeciligi tarafindan iretim durumuna gore
belirlenmis olan malzemeler baz alinarak ihtiyag duyulan malzemeler Uriin /
Malzeme Ihtiyag Listesi ile Depo /iiretim iiretim sorumlusundan talep edilir.

3.2.2 Talep edilen malzemelerin depoda bulunmamasi durumunda Depo/iiretim
Sorumlusu ayni liste iizerinden eksik olan malzemeler i¢in Genel Mdr. Yard na
satin alma talebinde bulunur.

3.2.3 Genel Mdr. Yrd., Tedarik¢i Degerlendirme Talimatina uygun olarak Siparis
Formuna alinacaklar1 kaydeder ve uygun tedarik¢iden satin alma islemini
gerceklestirir.

3.3. Malzeme Kabuli

Satin alinan malzemelerin kabulii Girdi Kontrol Talimatina gore yapilir. Gelen
{iriiniin uygun olmamasi durumunda, Uygun Olmayan Uriin/Hizmet Prosediiriine
gore hareket edilir. Satin Alma islemleri miimkiin oldugunca Onayl Tedarik¢i Firma
Listesinden gergeklestirilir.

3.4. Acil Durumlar

Acil durumlarda (Tedarikginin talebi karsilayamamasi, istenen kalitede malzeme
temin edememesi, zamaninda teslim edilmemesi, miisteriden gelen monii digindaki
hizmet talebi vb.) ihtiyaclar Genel Miidiir veya Genel Miidiir Yrd. ve Kalite
Miidiirii tarafindan temin edilir. Malzemenin temini Onayli Tedarik¢i Firma
Listesinden (L.05)yapilabilecegi gibi bu listeye dahil olmayan bir tedarik¢iden de

yapilabilir. Acil durumlarda olabilecek bu alimla ilgili son yetkili kisi Genel Miidiir
Yrd.dir.

3.5. Satm alman Uriinlerin Dogrulanmasi

3.5.1. Tedarik¢inin Mahallinde Yapilan Dogrulama:

Genel Mid.Yard. veya Kalite Midiirii tarafindan yapilan alimlarda, gerektiginde
tedarik¢inin mahalline giderek, malzemeyi ve mekani kontrol eder. Uretim yapilan

veya depolanan yeri ve uriinii denetler. Satin Alma Sartnamesinde belirtilen
ozelliklere uygun oldugu taktirde satin alma igleminin yapilmasina miisaade eder.

3.5.2. Satin alman Uriinlerin Miisteri Tarafindan Dogrulanmast:

3.5.2.1. Misteri ile yaptigimiz sozlesmede, miisteri satin aldigimiz {iriinleri

Hazirlayan Onaylayan

Fabrika/Kalite Mudiiri Genel Mudir




XYZ SATINALMA TALIMATI

ZEYTINYAGI

. . Dokiiman Yayin Revizyon Revizyon Sayfa
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi No
T.20 01/01/2011 00 -- 3/3

tedarik¢inin mahallinde dogrulama yapmay: talep ettigi taktirde bununla ilgili
faaliyetlerin planlanmasini Genel Miid Yrd. ve Kalite Miidiirii gerceklestirir.

3.5.2.2. Miisterinin tedarik¢i mahallinde alinan malzemeyi dogrulamasi, XYZ
ZEYTINYAG Isletmeciligi’nin kabul edilebilir malzeme temin etme sorumlulugunu
ortadan kaldirmayacagi gibi, miisteri tarafindan malzemenin ilerideki asamalarda
reddedilmesini de engellemez.

3.6. Fatura Islemleri

Tedarikgi tarafindan gonderilen malzemelere ait irsaliyeler ve / veya faturalar gelen
malzemelere gore Finans-Muh. Sorumlusu tarafindan kontrol edilir. Faturadaki fiyat,
belirtilen fiyattan farkli ise fatura iade edilir veya fatura iade edilemiyorsa, Genel
Mid.Yard ve Finans-Muh Sorumlusu aranarak durumu bildirir. Durumu
incelendikten sonra, gerekli goriirse Finans-Muh Sorumlusu Tedarik¢i iade faturasi
kesilmesini saglar.

4. ILGILI DOKUMANLAR

- Kayaitlarin Kontrolii Prosediirii

- Satin Alma Sartnameleri

- Uriin Malzeme Ihtiyag Listesi

- Tedarik¢i Degerlendirme Talimati

- Tedarik¢i Siparis Formu

- Girdi Kontrol Talimat1

- Uygun Olmayan Uriin/Hizmet Prosediirii
- Onayh Tedarik¢i Firma Listesi

Hazirlayan Onaylayan

Fabrika/Kalite Mudiiri Genel Mudir




XYZ SATIS / PAZARLAMA TALIMATI

ZEYTINYAGI

. . Dokiiman Yayin Revizyon Revizyon Sayfa
ISLETMECSI Kodu Tarihi No Tarihi No
T.21 01/01/2011 00 -- 1/1

1. AMAC

Bu talimatin amaci, pazarlama ve satis faaliyetlerinin bir sistem igerisinde
incelenmesinin saglanmasidir.

2. KAPSAM

Bu talimat gelen siparislerin incelenmesi, kabulii, fiyat analizi, teklif hazirlama ve
sO0zlesmenin onaylanmasi faaliyetlerini kapsar.

3. SORUMLULUKLAR

Bu talimat kapsamindaki faaliyetlerin yiiriitiillmesinden Genel Midiir, Genel
Miid.Yard.Pazarlama Sorumlusu , Kalite Midiirii ve Finans/Muh.Miidiirii sorumludur.

4. UYGULAMA

4.1. XYZ Zeytinyag: Isletmeciligi, piyasadaki potansiyel miisterilere ulasabilmek
icin sektorel bazli aragtirmalar yapar. Yurt ici fuarlara katilim saglanir. Baz1 gazete ve
dergilere reklam verilmesini saglar.

Firma tanitic1 kataloglar bastirir. Internet ortaminda arastirmalar yapar. Potansiyel
miisterilere mailler, faks veya telefon yoluyla ulagsmaya galisir. Potansiyel miisterilere
ziyaretler gerceklestirir.

4.2. 4.1. maddesinde anlatilan yollar sonucunda veya referans araciligi ile veya
mevcut misterilerden alinan faks, telefon, email, birebir goriisme seklinde miisterilerden
siparisler gelebilir.

4.3. Miisteriden gelen ilk talep dogrultusunda birebir veya telefon yolu ile miisteri
ile 6n goriisme yapilir. Yapilan goriisme neticesinde gerekli bilgiler alimir ve ikinci
goriisme i¢in randevu almir. Gelen miisteri siparisleri, miisteri ile yapilmis olan
yazigmalar kayit altina alinir.

4.4. Ikinci goriisme sonucunda Genel Miid Yard., Kalite Miidiirii ve Pazarlama
Sorumlusu koordinatdrliigiinde biitiin detaylarinin ve fiyatlandirmanin yapildigi Miisteri
Teklif Formu miisteriye verilir. Miisteri eger teklifi kabul ederse ayni form fizerinde
imzalar.

4.5. Miisteri Teklif Formu imzalandiktan sonra iiretim talimatlarina gore {iretim
faaliyetleri gerceklestirilir.

4.6. Uretim sirasinda olabilecek miisteri istekleri, sikayetleri durumunda Miisteri
Memnuniyeti ve Sikayetleri Degerlendirme Talimatina gore hareket eder.

4.7. Yukaridaki maddelerde anlatilan biitiin faaliyetler ile ilgili kayitlar Kayitlarinin
Kontrolii Prosediiriine gore saklanir.

5. ILGILI DOKUMANLAR

- Miisteri Teklif Formu

- Miisteri Memnuniyeti ve Sikayetleri Degerlendirme Talimat1
- Kayitlarmin Kontrolii Prosediirii

Hazirlayan Onaylayan

Pazarlama Sorumlusu Genel Mudiir




CAM KIRILDIGINDA YAPILACAKLAR
XYZ I
Z-EYTiNYAGI Dokiiman Yayin TAARE:/iIzly}(/)[nATIReVizyon
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi Sayfa
T.22 01/01/2011 00 - 1/1
1. AMAC

Bu talimat, iiretim, depolama vb alanlarda herhangi bir cam malzemenin kirilmasi

sonrasinda yapilmasi gerekenleri belirler.

2. SORUMLU

Tiim personel

3. UYGULAMA
3.1.

paketleme derhal durdurulacaktir.

Herhangi bir cam kirilmasi olay1 sirasinda yapilmakta olan islem; iiretim,

3.2. Bes metre uzakliktaki herhangi bir paketlenmemis iiriin imha edilecektir.

3.3. Kirilan cam pargalari, iiriiniin kalburdan gegirme ya da eleme yoluyla ayrilmaya
caligilmayacaktir.

3.4. Kirilma olay1 detayl bir rapor halinde kaydedilecektir.

3.5. Cam kirilan alan yikanarak veya elektrikli supirge ile temizlenecektir.

3.6. Paketleme, iiretim yalnizca sorumlu elemanin onay1 ile yeniden baglatilabilir.

3.7. Kirilan materyalin pargalarini toplamak ve miimkiinse kirilan malzemeyi tam hale
getirebilmek ¢ok onemlidir.

Hazirlayan Onay

Uretim Midiirii

Genel Miudur Yardimcisi




KLOR ANALIZ TALIMATI

XYZ
ZEYTiNYAGI Dokiiman Yaym Revizyon Revizyon Sayfa
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi No
T.23 01/01/2011 00 -- 1/1
YAPILISI;
1- Isletme icerisindeki herhangi bir gesmeden 200 ml su drnegi alinr.
2- 200 ml su 1 1t’ye saf su ile tamamlanip, ¢alkalanir.
3- Klor tayin kitine hazirlanan 11t’lik balon jojeden su ¢izgisine kadar konulur.
4- Hazir klor tabletleri hazneye atilir ve yavasca erimesi saglanir.
5- Su igerdigi klor miktarina goére pembe renk alir.
6- Rengle kitteki scaladan karsilagtirma yapilir ve klor miktar1 gorsel tayin edilir.

Hazirlayan

Laboratuvar Sorumlusu

Onaylayan

Kalite Giivence Midiiri




KLORLAMA TALIMATI

XYZ
Z.EYTINYAGI Dokiiman Yaym Revizyon Revizyon Sayfa
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi No
T.24 01/01/2011 00 - 1/1
1. AMAC

Bu talimat, suyun icerisinde mikroorganizmalarin bulunmasina veya geligmesine

2. SORUMLU

Temizlik Personeli

3. UYGULAMA

kars1 suyun dogru oranda ve miktarda klorlanmasini saglar.

3.1. Gelen Su tankerden su deposuna bosaltildiktan sonra 1,2 kg hipokloriti Su

Deposuna bosalt.

3.2. Her tanker sudan sonra bu islemi tekrar et.

3.3. Su Deposunun kapagini kapat

Hazirlayan

Uretim Miidiirii

Onaylayan

Genel Miudur Yardimecisi




XYZ SWAB TALIMATI

ZEYTINYAGI

. . Dokiiman Yayin Revizyon Revizyon Sayfa
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi No
T.25 01/01/2011 00 -- 1/1

1. AMAC

Gida isletmelerinde temizlik ve dezenfeksiyonun kontroliinii mikrobiyolojik
test sonuglartyla iligskilendirerek yorumlamak ve gerekli tedbirleri almaktir.

2.SORUMLULUK:

Alet, ekipman, personel el ve ¢alisma yiizeylerinden swab yontemiyle analiz
yapmak, sonuglar1 degerlendirmek Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Ekip
Lideri’nin sorumlulugundadir.

HAZIRLIK:

1. Eger alet-ekipmanlarin dezenfeksiyonunda kimyasal bir dezenfektan
kullanilmigsa bu durumda ringer c¢ozeltisine bu dezenfektam
inaktive edecek uygun bir inaktivator ilave edilir.(Dezenfektan
olarak hipoklorit ve iyodoforlar kullanilmigsa swab c¢ozeltisine
inaktivator olarak %0,05 oraninda sodyum tiyosiilfat ilave edilir.
Sodyum tiyosiilfatin suda %]10luk ¢6zeltisi hazirlanarak filtre
edildikten sonra buzdolabinda veya karanlikta muhafaza
edilir.Dezenfektan  olarak  kuaterner = amonyum  bilesikleri
kullanildig1 durumlarda ise swab ¢ozeltisine %1 oraninda Tween 80
ve %0,05 oraninda sodyum tiyosiilfat ilave edilir.

2. Swab hazirlanmasi:
Pamuk swab: absorbant olmayan pamuk 30-35¢cm uzunlugunda
tahta cubuk veya paslanmaz c¢elik bir telin ucuna 1-1,5 cm
kalinliginda ve 4 cm uzunlugunda sarilarak icerisinde 10 ml % riger
¢ozeltisi bulunan test tiipiine yerlestirilir. Tlipiin agiz kism1 pamukla
kapatilarak otoklavda 121°C’de 15 dakika sterilize edilir.

UYGULAMA:

1. Pamuk swab tiipte bulunan steril ringer ¢ozeltisine daldirilarak
islatih ve swabdaki fazla sivi, swab pamugunun tiipiin i¢
ylizeylerine bastirilmasiyla sizdirilir.

Hazirlayan Onaylayan

Fabrika/Kalite Midiiri Genel Mudir




XYZ SWAB TALIMATI
Z.EYTINYA(.;I Dokiiman Yayin Revizyon Revizyon Sayfa
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi No

T.25 01/01/2011 00 -- 2/2
2. 100cm®lik yiizey swab pamugu kendi ekseni etrafinda yavasca

dondiiriilerek ve ylizeye bastirilarak soldan saga dogru silinir. Ayni
islem ayn1 ylizey lizerinde bu defa ilk silme ydniine dik olacak
sekilde tekrarlanir. Swab pamugu test tiipiindeki 10ml ringer
ve 10 defa asag1 yukar1 hareket ettirilerek

¢Ozeltisine daldirilir

calkalanir.

3. Calkalama isleminden sonra ringer ¢dzeltisinden 1 ml alinarak
Nutrient Agar(NA) veya Plate Count Agar(PCA) dokme plak
yontemiyle ekim yapilir veyiizeyin 1 cm® sindeki mikroorganizma
sayis1 hesaplanir.

Hazirlayan

Fabrika/Kalite Midiiri

Onaylayan

Genel Mudur




XYZ pH ANALIZ TALIMATI
ZEYTiNYAGI Dokiiman Yaym Revizyon Revizyon Sayfa
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi No

T.26 01/01/2011 00 -- 1/1

YAPILISI;

1- Olgiim probunun ucundaki plastik kab ¢ikarmn.

2- Ph= 7 tampon ¢6zeltisinin sicakligini ortam sicakligina getirin.

3- Ayni sicakliga gelince Ph-metreyi kalibre edin.

4- Kalibrasyondan sonra dl¢lim probunu saf su ile yikayin.

5- Kagit havlu ile ovmadan 6lgiim probunu kurulayin.

6- Ph= 4 tampon ¢6zeltisinin sicakligini ortam sicakligina getirin.

7- Ayni sicakliga gelince Ph-metreyi kalibre edin.

8- Kalibrasyondan sonra dl¢lim probunu saf su ile yikayin.

9- Kagit havlu ile ovmadan 6l¢iim probunu kurulayin.

10-  Ph ‘s1 6l¢iilecek numuneyi cam behere (80 ml) yariya kadar doldurun.
11-  Olgiim probunu numuneye daldirin.

12-  Displydeki deger sabitlendiginde Ph 6l¢iilmiis olur.

13- Olgiim sonucunu analiz formuna kaydedin

Hazirlayan Onaylayan

Laboratuvar Sorumlusu Kalite Giivence Midiiri




COZUNMEYEN SAFSIZLIK ANALIZi
XYZ i
ZEYTINYAGI Dok TALIMATI .
. . okiiman Yaymn Revizyon Revizyon Sayfa
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi No
T.27 01/01/2011 00 -- 1/1
YAPILISI;

1. 20 gr yag 30 ml dietileterde ¢oziiliir.
2. 30 dk bekletilir.

3. Karisim, sabit tartima getirilmis ve tarttmi alinmig siyah bant filtre kagidindan

stiziiliir.
4. Beherde ve filtre kagidinda yag kalmayacak sekilde dietileterle yikama yapilir.
5. Filtre kagidi 105°C sicakliktaki etiivde sabit tartima getirilir.

6. Son tartimdan ilk tartim ¢ikarilip yag miktara boliinerek yiizdesi alinir.

Hazirlayan Onaylayan

Laboratuvar Sorumlusu Kalite Giivence Midiiri




DEPO TALIMATI

XYZ
Z.EYTINYA(.;I Dokiiman Yayin Revizyon Revizyon Sayfa
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi No
T.28 01/01/2011 00 -- 1/1

1.0. KAPSAM: Depolama sirasinda dikkat edilecek kurallar1 ve sorumluluklar1 kapsar.

2.0. UYGULAMA ALANI: Uretim Boliimii

3.0. SORUMLU: Bu talimatin yiiriitilmesi ve izlenmesinden Depo Sorumlusu ve

Uretim Sorumlusu sorumludur.

4.0. UYGULAMA:

4.1. Depodaki malzemelerin yerle temasini dnleyecek sekilde paletler iizerinde

depolanmasini saglaymiz.

4.2. Ayni iiriinleri depo igerisinde ayni1 palet iizerinde veya ayni alanda istif ediniz.

4.3. Uriinlerin iizerine iiriin tanimlama kartin1 yapistiriniz.

4.4. Sevk edilecek iiriinleri deponun arka tarafina istif etmeyiniz.

4.5. Glinliik olarak deponun temizligini kontrol ediniz.

4.6. Glinliik sicaklik kontroliinii yaparak ilgili formu doldurunuz.

4.7. Soguk hava deposuna girerken Onliik, eldiven, bone ve agizlik takin.

5.0.KAYITLAR

Depo Sicaklik Takip Formu

Hazirlayan

Fabrika/Kalite Mudiiri

Onaylayan

Genel Mudur




TASIMA, AMBALAJLAMA VE
XYZ DEPOLAMA TALIMATI

ZEYTINYAGI oo s v ovi St
. . okiiman ayin evizyon evizyon ayfa
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi No

T.29 01/0172011 00 - 1/1
AMAC:

Mamul malzemelerin, ambalaj malzemelerinin, hammaddelerin ve sevke hazir
malzemelerin depolanmasi ve depolamadan sorumlu kisinin sorumluluk ve
yetkilerini belirlemektir.

SORUMLULUK:

Depolanacak malzemelerin kontroliinden Depo Gorevlisi sorumludur.

UYGULAMA:

L. Depolarda gida maddesi ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemelerin, zemin ve duvarla temasin engelleyecek sekilde, palet
yiiksekliginde, uygun bir sekilde muhafazasi saglanmalidir.

2. Son kullanma tarihi gecen, imalat hatasi bulunan veya iade edilecek olan
gida maddeleri, diger iirlin ve malzemelerle ayni yerde bulundurulmamali,
uygun isaretleme yapilmali, kayit tutulmali, ayrica satiga sunulmasini
engelleyecek tedbirler alinmalidir.

3. Gida ati1 ve diger atiklar, biriktirilmeden gidanin bulundugu ortamdan
uzaklastirilmalidir.

4. Ambalaj malzemeleri, bulasma riskine maruz kalmayacak bigimde
depolanmalidir.

5. Ambalajlama ve paketleme islemleri gidalara bulasmay1 6nleyecek sekilde
yapilmali, ambalajlama ve paketleme malzemeleri giivenli ve temiz
olmalidir.

6. Gidalarm taginmasi i¢in kullanilan arag ve /veya kaplar temiz tutulmali,
gerektiginde bakimi yapilmali ve iyi sartlarda muhafaza edilmelidir.

7. Tagima amagh kullanilan arag ve/veya kaplar bulagsmaya sebep olabilecegi
icin gida disinda bagka bir maddenin taginmasinda kullanilmamalidir.

8. Gida maddeleri ile birlikte baska bir maddenin veya farkli gida

maddelerinin ayni anda ve birlikte taginmasi durumunda gidalar birbirinden
ve diger maddelerden tamamen ayrilmalidir.

9. Gida maddesi taginmasinda kullanilan kaplar ve/veya araglar, gida maddesi
disinda veya farkli gida maddelerinin tasinmasinda kullanilmalar1 disinda
bulagma riskinden kaginmak igin farkli yiiklemeler arasinda yeterince
temizlenmeli ve gerektiginde dezenfekte edilmelidir.

10. Kimyasallar ile gida maddeleri birbirinden ayr1 yerlerde
depolanmalidir.
Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir




YURURLUKTE OLAN DOKUMAN
TEV T AGT LIiSTESI-PROSEDURLER
. . Dokiiman Yayin Revizyon Revizyon Sayfa
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi No
L.01 01/01/2011 00 -- 1/1
No Dokiiman Ad1 Dokiiman |Yiiriirliige| Revizyon | Revizyon
Kodu Giris No Tarihi
Tarihi
1. | Dokiiman kontrol PR.OI 01/01/2011 0
prosediirii ]
2. | Kayitlarin kontrolii PR.02 01/01/2011 0
prosediirii ]
3. I¢ tetkik prosediirii PR.0O3 | 01/01/2011 0
4. | Uygun olmayan drin | pp 04| 10112011 0
ve hizmet prosediirii ’
5. | Personel isleri PR.O5 | 01/01/2011 0
prosediirii )
6. | Diizeltici ve onleyici PR.O6 01/01/2011 0
faaliyet prosediirii )
7. |Gida givenligi PR.O7 | 01/01/2011 0
prosediirii
8. | Miisteri iligkileri PR.03 01/01/2011 0
prosediirii )
Hazirlayan Onaylayan
Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir




XYZ ZEYTINYAGI
ISLETMESI

DIS KAYNAKLI DOKUMAN LISTESI

Dokiiman Kodu

Yayin Tarihi

Revizyon No

Revizyon Tarihi

Sayfa No

L.02

01/01/2011

00

1/1

NO

DOKUMAN ADI

YAYINLAYAN

KURUM

KULLANILDIGI
BiRIM

TAKIP SEKLI

Hazirlayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri

Onaylayan

Genel Mudir




XYZ ARSIVLEME LiSTESI
ZEYTINYAGI _ S
ISLETMESI Dokiiman Yayin Revizyon Revizyon Savfa No
S Kodu Tarihi No Tarihi Y
L.03 01/01/2011 00 -- 1/1
Dok ‘éﬂ‘(ﬁﬂﬁge Botimde | Arsivd Saklama Sekli
. okiiman irig veya olilmde rsivde
No Dokiiman Ad: Kodu Rev. Saklama | Saklama Dokiiman | Bilgisayar
Tarihi
L Faks Mesaj1 F 01.01.2011 1yl 2yl * .
2. Toplant1 Raporu F 01.01.2011 1yl 2yl * .
3. I$ Ba§vuru Formu F 01.01.2011 1 yll 2 yll * .
4. iZil’l Formu F 01.01.2011 1 yll 2 yll * .
5 Ibraname F 01.01.2011 1yl 2yil * -
6 Personel Performans Olgiim F 01.01.2011 1yl 2yl % .
Formu
7. Miisteri Memnuniyet Anketi F 01.01.2011 1yl 2yl * .
3 I¢ Yazisma Formu F 01.01.2011 1yl 2yl * .
9. Karar Agact F 01.01.2011 siiresiz siiresiz * o
10. | Saghk Anket Formu F 01.01.2011 1yl 2yl * .
11. | Personel Temizlik Formu F 01.01.2011 1yl 2y1l * .
12, Diizeltici Onleyici Faaliyet F 01.01.2011 il 2yl « -
Formu
Diizeltici Onleyici Faaliyet F 01.01.2011 «
13. Takip Formu Lyl 2yil B
14. | Personel Memnuniyet Anketi F 01.01.2011 1yl 2yl * .
|5. | DUYURU FORMU F 01.01.2011 Iyl 21l * .
Tedarikgi Degerlendirme F 01.01.2011 «
16. Ankefi 1 yil 2 yil --
17. | Haglama Kayit Formu F 01.01.2011 1yl 2yl * .
18. | Egitim Katilim Raporu F 01.01.2011 1yl 2yl % .
Personel Egitim Takip ve F 01.01.2011 «
19. Etniklik Degerlendirme Formu Lyl 2yil B
20. | Hijyen Denetim Formu F 01.01.2011 1yl 2yl % .
21 Uygun olmayan iiriin hizmet F 01.01.2011 Iyl 2yil « .
formu
22, | Son urtin stok takip formu F 01.01.2011 1yl 2yl * .
23, | Depo iiriin ¢ikis formu F 01.01.2011 1yl 2yl * .
24, | Egitim degerlendirme formu F 01.01.2011 1yl 2yl * .
25.
26.
27.
28.
29.
30.
Hazirlayan Onaylayan
Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Midiir




KAYITLARI MUHAFAZA VE
XYZ . ° .
ZEVTINY A(?I _ A‘}(SIVLEME LISRTESI
ISLETMES | Dokiman [ Yo [ Reimon | Reioon |
L.03 01/01/2011 00 - 2/2
NOTLAR:

Dokiiman Adi : Kayit niteligi tasiyan muhafaza ve/veya arsivleme gerektiren
dokiiman ve kayitlar kastedilmektedir.

Saklama Siiresi : Baskili kopya ve/veya manyetik kopya seklinde
olabilmektedir.

Muhafaza Siiresi : Boliimlerde muhafaza siiresini igerir.

Arsiv Siiresi : Boliim disinda Genel Arsivde saklama siiresini kapsar.

-- isareti dokiimanlarin bilgisayar ortaminda takip edildigini ve gerekli oldugu
zaman c¢iktilarmin alindigmi, bu yiizden boéliimde veya arsivde saklama
stiresinin olmadigini belirtir.

Arsivde saklama icin bazi maddeler bos birakilmistir. Bunun nedeni o
dokiimanin sadece boéliimde saklandigmi ve arsivde saklama durumunun
olmadigini belirtmektir.

Baz1 maddelerde boliimde saklama i¢in, degisim olana kadar veya revizyon
olana kadar ibareleri kullanilmigtir. Bunun nedeni o dokiimanda bir degisiklik
veya revizyon oldugu zaman yerine hemen yeni dokiiman konulur ve eski
dokiiman imha edilir. Saklama siiresi de o dokiimanin revizyona veya
degisiklige ugramasi durumuna kadardir.

Baz1 maddelerde boliimde saklama igin, is bitimi ibaresi kullanilmistir. Bunun
nedeni bazi dokiimanlarin is bitiminde hemen imha edilmesi ve bdliimde veya

arsivde saklanmamasidir.

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Midiir




XYZ ZEYTINYAGI
ISLETMESI

MAKINA TECHIZAT LIiSTESI

Dokiiman Kodu

Yayimn Tarihi

Revizyon No

Revizyon Tarihi

Sayfa No

L.04

01/01/2011

0

1/1

NO

MAKINA TECHIZAT ADI

MAKINA
KODU

MARKASI

MODEL

OZELLIKLERI

Kalibrasyona
Dahilmi

E/H

ZEYTIN YAPRAK AYIRMA VE
YIKAMA MAKINASI

KIRICI VE HAMUR KAZANI

DEKANTOR

SEPARATOR

Il Bl B

VIBRATOR ELEK

an] ac] e Jac] Jigan

ZEYTINYAG SISE DOLUM

MAKINASI

an)

ZEYTINYAG TENEKE DOLUM
MAKINASI

ETIKETLEME MAKINASI

KAGIT FILTRE MAKINASI

10.

11.

12.

Hazirlayan

Faaliyet Sorumlusu

Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri




YZ ONAYLI TEDARIKCI LISTESI
ZEYTINYAGI

ISLETMESI Dokiiman Yaymn Revizyon | Revizyon Savfa N
Kodu Tarihi No Tarihi ayia o

L.05 01/01/2011 00 -- 1/1

TEDARIKCI

Malzemenin
Adi

Firma Adi Adres Telefon Faks Yetkili Kisi

Teneke kutu

Mukavva
Kutu

Cam Sise

Zeytin&
Zeytinyagi

Zeytin&
Zeytinyagi

Zeytin&
Zeytinyag1

Zeytin&
Zeytinyagi

Kimyasal
Madde

Makina -
Ekipman

Makina -
Ekipman

Hazirlayan Onaylayan

Fabrika/Kalite Mudiiri Genel Midiir




EGITIM KATILIM FORMU

X.YZ 5
Z.EYTINYA(.;I Dokiiman Yayin Revizyon Revizyon Sayfa
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi No
F.01 01/01/2011 0 - 1/1

Egitimin verildigi tarih

Egitimin konusu

Egitimin siiresi

Egitimin veren Kisi

Katihmcilarin Katihmcilarin
No Adi1 Soyadi Gorevi |Imzasi|[No| AdiSoyadi | Gorevi |imzasi
1 31
2 32
3 33
4 34
5 35
6 36
7 37
8 38
9 39
10 40
11 41
12 42
13 43
14 44
15 45
16 46
17 47
18 48
19 49
20 50
21 51
22 52
23 53
24 54
25 55
26 56
27 57
28 58
29 59
Hazirlayan Onaylayan
Gida Giivenligi Ekip Genel Miidiir

Lideri




Lideri

XYZ EGIiTiM TAKiP FORMU
Z.EYTINYA(.;I Dokiiman Yayin Revizyon Revizyon Sayfa
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi No
F.02 01/01/2011 0 - 1/1
PERSONELIN
Adi Soyadi
Ise Giris Tarihi
EGITiMi
TARIH EGITIMIN KONUSU EGITIM NOTU | VEREN | SURESI
Kisi
Hazirlayan Onaylayan
Gida Giivenligi Ekip Genel Miidiir




<VZ IC YAZISMA FORMU
Z.EYTINYA(.;I Dokiiman Yayin Revizyon Revizyon Sayfa
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi No
F.03 01/01/2011 0 - 1/1
TARIH
YAZAN BOLUM
ALAN BOLUM
YAZISMA KONUSU
ACIKLAMALAR
Hazirlayan Onaylayan
Gida Giivenligi Ekip Genel Miidiir




XYZ

SON URUN STOK TAKiP FORMU

ZEYTINYAGI
ISLETMESI

Dokiiman
Kodu

Yayin
Tarihi

Revizyon
No

Revizyon Sayfa
Tarihi No

F.04

01/01/2011

00

-- 1/1

Tarih:

Uriin
Adi

Depo Girisi

Depo Cikis1

Net Depo Stok

Koli

Adet

Koli | Adet

Koli

Aciklama
Adet

250 ml cam sise nat. sizma

250 ml cam sise nat.birinci

500 ml cam sise nat. sizma

500 ml cam sise nat. birinci

750 ml cam sise nat. sizma

750 ml cam sise nat. birinci

1 L cam sise nat. sizma

1 L cam sige nat. birinci

2 L cam sise nat. sizma

2 L cam sise nat. birinci

1 L teneke nat. sizma

1 L teneke nat. birinci

3 L teneke nat. sizma

3 L teneke nat. birinci

5 L teneke nat. sizma

5 L teneke nat. birinci

18 L teneke nat. sizma

18 L teneke nat. birinci

Hazirlayan

Uretim Midiirii

Onaylayan

Genel Mudur




XYZ TOPLANTI TUTANAK FORMU
Z.EYTINYA(.;I Dokiiman Yaym Revizyon Revizyon Sayfa
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi No
F.05 01/01/2011 00 -- 1/1
Tarih
Toplantinin Adt/ Yonetimin Gézden Gegirilmesi Ocak - 2011
Konusu
Katimcilarin
Adi Soyadi Gorevi Imzas
Toplant1 Giindemi
1 | Egitim Plam
2 | Bakim Plani
3 | Kalint1 izleme Plam
4 | Dogrulama Planlar
5 | Tedarik¢i Degerlendirilmeleri
6 | Girdi Kontrol Planlari
7 | Yillik Tetkik Plant
8 | Geri Cagirma Takimi
) ig: Tetkikler ve DOF’ler
10 | Miisteri Sikayetleri
11 | Hedefler
12 | Yapilacak Yatirimlar
Toplantida Alinan Kararlar
Hazirlayan Onaylayan
Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir




PERSONEL PERFORMANS OLCUM
XYZ RM
ZEYTINYAGI . FO . U .
. . Dokiiman Yaymn Revizyon Revizyon
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi Sayfa No
F.06 01/01/2011 00 -- 1/1
1 Genel Midiir 2 Genel Miid.Yrd. 3 Kalite Miidiirii
4 Uretim Miidiirii 5 Pazarlama Sorumlusu 6 Finans/Muh.Sorumlusu
7 Satinalma Sorumlusu 8 Depo Sorumlusu 9 Uretim Sefi
10 Labararatuvar Sorumlusu 11 Temizlik ve Hijyen Personel
PERSONELIN ADI/SOYADI : TARIH:
BOLUMU/GOREVI :
POZISYON DEGERLENDIRME SORULARI 100 | 75 | 50 | 25
HEPSI Ekip Calismas: ve Isbirligine agik olma
1,2,3,4,5,6,7 Ekip Liderligi
HEPSI Hedeflere Ulasma
1,2,3,4,5,6,7 Miisteri Odakli olma
HEPSI Iletisim Yetenegine sahip olma
HEPSI Giivenilirlik
1,2,3,4,5,6,7,8,9,10 | Arastirmaci olma
HEPSI Verilen gérevi zamaninda yerine getiriyor mu?
HEPSI Yetkilerini dogru kullanryor mu?
3,4,5,6,7,8,9,10,11 | Mesai saatlerine uyuyor mu?
HEPSI Yeterince sorumluluk alip, tagiyor mu?
1,2,3,4,5,6,7,8 Bilgisayar etkin kullaniyor mu?
HEPSI Cikan sorunlara ¢6ziim iiretme yetenegi var mi1?
3,4,5,6,7,8,9,10,11 | Kullandig1 bilgisayar/araca sahip ¢ikiyor mu?
3,4,5,6,7,8,9 Diizenli kayit tutup, arsivliyor mu?
HEPSI Caligma ortaminin diizenini ve temizligini sagliyor
mu?
HEPSI Gelen misafirlere karsi1 davraniglari uygun mu?
1,2,3,4,5,6,7,8,9,10 | Sirketi arayanlara kars1 telefonda konusma tarzi uygun
mu?
HEPSI Calisma arkadaglari ile uyum sagliyor mu?
3,4,5,6,7,8,9,10,11 | Hata yaptig1 veya ¢iktig1 zaman bildiriyor mu?
HEPSI Kiyafet kurallarina uygun giyiniyor mu?
3,4,5,6,7,8,9,10,11 | Kullandig1 arag/ makine/cihaz ariza verdigi zaman
zamaninda bildiriyor mu?
DEGERLENDIRME METODU
1. Her unvan i¢in uygun yetkinlikler tespit edilecektir.
2. Tespit edilecek yetkinlik i¢in puan verilecektir.
3. Ortalama puan asagidaki sekilde tespit edilecektir.
4. Puana gore degerlendirme asagidaki sekilde yapilacaktir.
5. Sonug kismina degerlendirme sonuclari yazilacaktir.
Ort. Puan (OP) = Toplam Puan / Yetkinlik Sayisi 100 - 90 Cok lyi
89 -70 Iyi
Orn. 8 Yetkinlik, puan1 100 ise Ort. Puan = 800 / 8 = 100 olur. 69 -60 Orta
59 ve agagisi Yetersiz
SONUC:
DEGERLENDIRMEYi YAPAN
AD/SOYAD
iMZA
Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir




ZEYTINYAGI
ISLETMESI

XYZ

HiJYEN DENETIM FORMU

Dokiiman
Kodu

Yayin
Tarihi

Revizyon
No

Revizyon
Tarihi

F.07 01/01/2011

00

A.PERSONEL HIJYENI

BOLUM:

S.NO

KONU

EVET | HAYIR

1

Personel hijyen konusunda egitilmis mi?

2

Temiz is kiyafetleri ve koruyucu i
kiyafetleri mevcut. (Saglar tamamen kapals,
gerekli yerlerde eldiven kullaniliyor.)

Personel tuvaletleri temiz ve bakimli
“ELLERINIZI YIKAYINIZ” ikaz posterleri
mevcut.(firga, tuvalet kagidi var, sifonlar
calistyor.)

Personel soyunma odalari, duslar temiz ve
bakiml

El yikama yerleri uygun yerlerde ve
yeterlidir. Sicak su, sabun, el kurulamak i¢in
kagit veya makine mevcut olup, el yikama
donanimlari uygun sekilde kullaniliyor.

Personelin periyodik saglik kontrolii

yapiliyor.
(portor kontrolii, mikro film)

B.DEPOLAR (HAMMADDE, KATKI, BITMIS URUN)

7

Zemin, duvarlar, tavan temiz ve diizenli

8

Gerekli yerlerde termometreler mevcut

9

Hammadde/bitmis
iiriinler/malzemeler/hurdalar / iadeler ayr
ayr1 depolanmus.

10

Uriinlerin, malzemelerin depolanmasi
zeminden yiiksek, diizenli ve kapali
ambalajlarda

11

Uriinler, malzemeler isim ve tarih olarak
isaretli

12

Ilk giren ilk gikar prensibi uygulaniyor.

13

Uriin, malzeme depolari temiz ve diizenli

14

Kasa vb. tagima/depolama malzemeleri temiz
ve diizenli

C.PROSES ALANLARI VE EKIPMANLAR

15

Zemin, duvarlar, tavan temiz ve diizenli

16

Zemin, drenajlar, acik temiz ve 1zgarali

17

Tahta malzeme kullanimi asgari dlgiide
(1slak alanlar igin)

18

Makine ekipman uygun yerlestirilmis, temiz
ve bakiml

19

Makine ekipman uygun malzemeden
yapilmis. (Or: Paslanmaz ¢elik)

Hazirlayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri

Onaylayan

Genel Mudur

Sayfa No

ACIKLAMA




XYZ HiJYEN DENETIM FORMU
Z.EYTINYAGI Dokiiman Yayin Revizyon Revizyon
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi | SaviaNo
F.07 01/01/2011 00 -

D.TEMIZLiK PROGRAMI
S.NO KONU EVET | HAYIR ACIKLAMA
20 Proses alan1 ve ekipmanlarin temizlik

programi uygulantyor
21 Amaca uygun temizlik, dezenfeksiyon

maddeleri programi uygulaniyor.
22 Temiz ve temiz olmayan malzemeler iyi

ayrilmig
23 Temizlik ve dezenfeksiyon programi uygun

denetleniyor.(kayitlar)
24 Biitiin temizlik/dezenfeksiyon maddeleri

araglar1 ayr1 ayr1 yerde depolanmis ve

etiketlenmis.
E.HASERE KONTROLU
25 Cevreden gelen hasere i¢in 6nlem alinmis
26 | Fare, bocek sinek yok.
27 | Sinek tutucular yerlestirilmis. Yeterli ve iyi

bakimli.
F.COPLERIN GIDERILMESI
28 Cop kutular1 bosaltiliyor, temiz ve diizenli.
29 | Cop kutularinda plastik poset mevcut.
30 | Cop toplama istasyonlari temiz ve bakimli.
G.YUKLEME ALANI
31 Yiikleme alani temiz ve diizenli
32 Sevk araglari temiz ve bakimli
33 | Arag yiiklemesi uygun bir gekilde yapiliyor.
H.ISLETME BINASI, CEVRESI, CEVRE DUZENI
34 | Bos kutusu, kullanilmayan alet vb. yok
35 Cevre uygun sekilde yesillendirilmis
36 | Dis alanlar temiz, diizenli ve bakimli
37 | Cevrede su birikintileri ve/veya ¢ukurluklar

yok

Hazirlayan Onaylayan
Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir




PERSONEL TEMIZLIK KONTROL
XYZ
ZEYTINYAGI FORMU
iSLETMESi Dokiiman Yayin Revizyon Revizyon
Kodu Tarihi No Tarihi Sayfa No
F.08 01/01/2011 0 - 1/1
Tarih :........ [ociiiin [oveiii...
Kontrol Siklik Uygulama Kontrol Yontemi | Uygunluk
Parametresi yeu yguniu
Tirnaklar kesilmis,
temiz, takilar
¢ikarilmis olacak,
.. . |temizlik ve ..
El Stirekli dezenfektasyon iglem Gorsel
aralarinda, molalarda,
ve WC sonrasinda
kullanilacak.
Tuvalet ¢ikisinda
bulunan
.. dezenfektanlh
e Giinde 1 R
Hijyenik Paspas paspaslarin Gorsel
Kez
dezenfektanlari
giinde 1 kez
degisecek.
Kiyafet Stirekli Tevm iz, diizenli ve Gorsel
saglam olacak.
Koruyucu Bone, maske, kulak
Giivenlik Stirekli | tikac1 ve eldivenler Gorsel
Malzemeleri kullanilacak.
BiRIM SORUMLUSU Gida Giivenligi Ekip Lideri
Hazirlayan Onaylayan
Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir




XYZ, DEPO URUN CIKIS FORMU
ZEYTINYAGI
ISLETMESI Dokiiman Yay.m‘ Revizyon Rev1z‘y(?n Sayfa No
Kodu Tarihi No Tarihi
F.09 01/01/2011 0 - 1/1
TARIH:
FORM NO:
URUN CIKAN MIKTAR
ADI KOLI ADET ACIKLAMA
TESLiM ALAN TESLiM EDEN
DEPO URUN CIKIS
XYZ ZEYTINYAGI
ISLETMECILIiGi
DOKUMAN KODU | YAYIN TARIiHi REVIZYON NO SAYFA NO
F-32 18/01/207 0 1/1
TARIH:
FORM NO:
URUN CIKAN MIKTAR
ADI KOLI ADET ACIKLAMA
TESLiM ALAN TESLiM EDEN
Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir




XYZ BAKIM ARIZA TAKIP FORMU

. ZEYTINYA(.;I, . | Dokiiman Yayin Revizyon Revizyon Sayfa
ISLETMECILIGI Kodu Tarihi No Tarihi No

F.10 01/01/2011 0 - 1/1

Baslangi¢
Saati
Bakim Bitis Tarihi Bitis Saati

Bakim Baslangi¢ Tarihi

Bakim Nedeni |:|Periy0dik Bakim |:| Ariza Bakimi

Bakim Yapilan Ekipman ‘

Bakimi Yapanmin Adi
Soyadi

Ekipmanda Yapilan
Bakimin Aciklamasi
(Onarilan, degisen, kontrol
edilen pargalar veya
boliimler)

Kontrol Edenin
Ad1 Soyad1 ve Imzasi

Hazirlayan Onaylayan

Uretim Midiirii Genel Midiir




XYZ
ZEYTINYAGI

EKiPMAN DEGERLENDIRME

FORMU

ISLETMESI

Dokiiman
Kodu

Yaymn
Tarihi

Revizyon
No

Revizyon
Tarihi

Sayfa
No

F.11

17.04.2011 00

1/1

Yeni Alinan Ekipman Adi:

Isletmeye Giris Tarihi :

Kriterler:

Uygun

Uygun Degil

Aciklamalar

Temizligi Kolay

mi1?

Gidaya uygun

malzeme mi?

Yabanci madde

bulagabilir mi?

Elektrik, su
tiiketimi uygun

mu?

Cevreye zararli
kimyasallar var

mi1?

ISG acisindan

riskleri var m1 ?

Hazirlayan

Uretim Midiirii

Onaylayan

Genel Mudur




DUZELTICI/ONLEYICi FAALIYET
XYZ
ZEYTINYAGI Do FORMU o
iSLETMESi %:::lan Yayimn Tarihi | Revizyon No ;‘:rzi)l/:;n Sayfa No
F.12 01/01/2011 00 - 1/1
DOF NO.......... Tarih:...... /. Lo,

UYGUNSUZLUK KAYNAGI: ISLETMEICi 1 MUSTERI ([ DIGER [

FAALIYET TURU: DUZELTICI 1 ONLEYICi 0
UYGUNSUZLUK TANIMI:
PLANLANAN DOF:
PLANLANAN;
BASLANGIC TARIHI: ....... /A R BITIS TARIHI......... [oeoeenn. [,

FAALIYET SONUCU:

GERCEKLESEN;
BITIS TARIHI:......./......./..........

Hazirlayan Onaylayan

Faaliyet Sorumlusu Gida Giivenligi Ekip Lideri




o DUZELTICI/ONLEYICI FAALIYET TAKIP FORMU

XYZ ZEYTINYAGI
ISLETMESI Dokiiman Kodu Yayin Tarihi Revizyon No Revizyon Tarihi Sayfa No
F.13 01/01/2011 00 -- 1/1
E E g E FAALIYET
q o o O . . . o
E j 5 j 7z, SORUMLUSU ACMA TARIHI | KAPAMA TARIHI ACIKLAMA
o< | £<
Ak | O
Hazirlayan Onaylayan

Faaliyet Sorumlusu Gida Gilivenligi Ekip Lideri




Y7 DEPO SICAKLIK KONTROL FORMU
Z.EYTiNYA(?I Dokiiman Yayin Revizyon Revizyon Savf
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi ayla
F.14 01/01/2011 00 - 1/1
Kontrol Depo P < Kontrol
Tarihi Sicaklig: Uriin Sicakhg Agiklamalar | p o imza
Hazirlayan Onay
Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miudiir




—— ILACLAMA KAYIT FORMU
Z.EYTINYA(‘?I Dokiiman Yayin Revizyon Revizyon Savfa N
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi ayla vo
F.15 01/01/2011 00 -- 1/1
ILACLAMA
. P YAPAN ILACLAMA KULLANILAN
TARIH SORUMLU KISI FiRM A veya TURD iLAC
Kisi
Hazirlayan Onaylayan
Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir




YUZEY TEMIZLIK KONTROL
XYZ FORMU
ZEYTINYAGI Doki - :
. . okiiman Yaymn Revizyon Revizyon Sayfa
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi No
F.16 01/01/2011 0 - 1/1
. . . Durulama
TARIH KONTROL EDILEN Kit Analiz Suyun Suyunun Kontrol
YER Sonucu pH"1 pH" Sonucu
KONTROLU YAPAN :
Hazirlayan Onaylayan
Kalite Mudur( Genel Mudir




XYZ UYGUN OLAMAYAN URUN FORMU

. ZEYTINY.AGI Dokiiman Yaymn Revizyon Revizyon Sayfa
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi No
F.17 01/01/2011 00 - 1/1
URUN/HIZMET TANIMI TESPIT TARIHI ve SAATI
UYGUNSUZLUGUN OLUSTUGU BOLUM TESPIT EDEN
UYGUNSUZLUK TANIMI
KARAR ACIKLAMASI

KARARI VERENLER UNVAN IMZA TARIH

Lttt eueentaeeneueensaneneeesnssnsnssnsassnsassnsasansnssnsnssnsansnsensnsssnssnsnssnsnsensnssnsnnsnsnns
2ttt eerueernenentneantnansnsansaean et nnsnananansnantnansntntassnsntesatnsnessnsnsenne
B ettt eueeeu e ettt taeaa et satntatnaanatnaanaanatnatnsasneasnsaesnsansnsenre
Bueeeeeereeeeeaeseseesesesaesesasssnesnsaessaesnsansnsansnsansnsantnetntnssnsnesnsastnsnesnsnnsnsene
D ettt tue e eutuet et taenatntatnatntaanatnan ittt tn et antaetneneensresnsnnsnsnns

Hazirlayan Onaylayan

Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir




XYZ, PERSONEL MEMNUNIYET ANKETI
ZEYTINYAGI —— = —— —
¥ T okKuman ayim €viZyon €viZyon
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi | S®faNo
F.18 01/01/2011 00 --- 1/1
Tarih: ..../.... /...

Sizlerin memnuniyetini 6l¢gmek ve daha iyi bir ¢alisma ortami sunabilmek amaci
ile asagidaki sorularimizdan olusan anketi cevaplamanizi rica ederiz . lIginiz i¢in
tesekkiirler.

COK iYi Iyl ORTA KOTU
L. Aldigimiz Ucret Hakkindaki Diisiinceniz? ] ] ] ]
2. Yoneticinizin Size Kars1 Davranig1? L L l l
3. Size Saglanan Sosyal Olanaklar? [l ] ] ]
4, Yaptigmiz ise Kars1 Diisiinceleriniz? O O O O
5. Caligma Saatlerinizin Uygunlugu? ] ] ] ]
6. Sirketin Sagladig Egitimin Yeterliligi? ] ] O O
7. Moral Verici Etkinliklerin Yeterliligi? [l I ]
8. Bulundugunuz Mevkiinin Size Uygunlugu? O O O O
9. Isteklerinizin Kargilanma Derecesi? ] ] ] ]
10. Calisma Arkadaslarinizin Size Uyumu? O O J J
11. Yemeklerden Memnun musunuz? ] ] O O
11. Sorular Haricinde Belirtmek Istedikleriniz

LUTFEN ANKET FORMUNU EKSIKSIZ DOLDURUN
SAYGILARIMIZLA....

Hazirlayan Onaylayan

Faaliyet Sorumlusu Gida Giivenligi Ekip Lideri




TEDARIKCI DEGERLENDIRME
XYZ ANKETI

Z,EYTINYA(,;I Dokiiman Yayin Revizyon Revizyon Savfa No
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi y
F.19 01/01/2011 0 - 1/1
FIRMA ADI S Y —
TEMIN EDILEN MAL/HiZMET:
1.0 Zeytin 4.0 Cam sise 7.0  Makina 10.0 Damsmanhk
-ekipman
2.0 Zeytinyag 5, [] Mukavva 8.0 Kalibrasyon 11.0 Belgelendirme
kutu
3.0 Teneke 6.0 Etiket-ofset 9.0 Kimyasal madde
Kutu
Hizmet Tiirii Degerlendirme Sorular: EVET HAYIR KISMEN3 PUAN
6 PUAN | 0 PUAN
HEPSI Kurulus/kisi giivenilir mi?
8,11 Uluslar arasi izlenebilirligi
var mi?
HEPSI Mali,hizmeti yada
malzemeyi zamaninda
teslim edebiliyor mu?
HEPSI Calisanlarin yeterli bilgi ve
tecriibesi var m1?
HEPSI Fiyatlar1 uygun mu?
HEPSI [rtibat kolay kurulabiliyor
mu?
HEPSI Diizeltici Faaliyet
Calismalar1 Yapiyor mu?
3,4,5,6,7,9 Verdikleri mal ve hizmet
i¢in garanti verebiliyorlar
mi1?
HEPSI Ulasimi kolay mi?
7 Satig sonrasi servisi
yeterlimi?
3,4,5,6,7,9 Kullandig1 malzeme
beklentileri karsiliyor mu?

Var (10 Puan) Yok (OPuan) | Calisma Yapiyor (5 Puan)

Kalite Belgesi Varm? (TSE,
TSEK, ISO 9000, /Sertifika)

TOPLAM "EVET"

TOPLAM "HAYIR"

TOPLAM " KISMEN"

KALITE BELGESI

TOPLAM PUANI

Bu formda;

EVET: Istenilen biitiin sartlarin veya sorulan sorunun gereginin tam manasiyla yerine getirilmesidir.
HAYIR: istenilen sartlarin veya sorulan sorunun cevabmn hicbir sekilde objektif olarak ortada
bulunmamasi demektir.

KISMEN: istenilen sartlarm veya sorulan sorunun gereginin yerine getirilmesi icin calijmalarin
baslatilmis olmasi ancak bitirilmis olmamasi demektir.

Hazirlayan Onaylayan

Kalite Mudiiri Genel Mudur




MUSTERI MEMNUNIYETI ANKETI

XYZ
ZEYTINYAGI
iSLETMESi Dokiiman Yayimn Revizyon Revizyon
Kodu Tarihi No Tarihi Sayfa No
F.20 01/01/2011 0 - 1/1
Saym Yetkili,

Uriiniimiiziin ve hizmetimizin 6zelliklerini, performans diizeyini, kalitesini ve sizlerin
beklentilerinizi tespit etmek ve bu yolla firmamizin bundan sonraki hizmet kalitesini
iyilestirmek amaciyla, isbu anketimizi doldurup asagidaki adreslerimizden birine
gondermenizi rica eder, ilginize simdiden tesekkiir ederiz.

Saygilarimizla, Adreslerimiz:
1. E-mail
Kalite Miidiirii 2. Fax
Firma Adi
Yetkili Kisi Tel
Anketi Dolduran Kisi Faks
Adres E-Mail
Web
No KRITERLER 100 | 75150125 0O
. Sirketimizden aldiginiz iiriinlerden ve
Memnuniyet | 1. :
hizmetlerden ne oranda memnun kaldiniz?
H ) Sirketimiz taleplerinize istenilen siire igerisinde
1Z .
cevap veriyor mu?
. Personelimizin verdigi hizmet kalitesini nasil
Kalite 3.
buluyorsunuz?
. Personelimizin sizlerle iletigimini nasil
Iletisim 4,
buluyorsunuz?
Ulasim 5. Personelimize kolaylikla ulasabiliyor musunuz?
. Sikayetlerinizi ve/veya onerilerinizi kolaylikla
Geri Dontis 6. _— e .
iletip geri doniis alabiliyor musunuz?
Rakiplerle . Sirketimizi profesyonel bir tedarikgi firma
Kiyas ' olarak degerlendiriyor musunuz?
Teslimat 8. Sipariglerinizin zamaninda ulagma derecesi?
Sayg1 9. Goriis ve/veya onerileriniz dikkate alintyor mu?
Referans 10. Sirketimizi bagkalarina tavsiye eder misiniz?
. Piyasa sartlarina gére firmamizin fiyatlarini
Fiyat 11. ) ..
nasil degerlendiriyorsunuz?
Odeme 12. Odeme kosullarimzi nasil degerlendiriyorsunuz?
Onerileriniz
Imza
100 75 50 25 0
Cok iyi Iyi | Orta Kotii Cok Katii
Hazirlayan Onaylayan
Kalite Miidiirii Genel Miidiir




SAGLIK ANKET FORMU

XYZ
ZEYTINYAGI Dok v e -
. . okiiman aym evizyon evizyon
ISLETMESI Kodu Tarihi No Tarihi Sayfa No
F.21 01/01/2011 00 - 1/1

Ad1 Soyad :
Cinsiyeti :
Yasi:

Gorevi :

Liitfen asagidaki sorular1 dikkatli ve eksiksiz doldurunuz. Tedavi olduysaniz tarihini ,
doktorun adini ve adresini yazmay1 unutmayiniz.

Atesli bagirsak hastaligi gegirdiniz mi?(Tifo veya Para tifo) [ TEvet [ ]Haywr |Tarih:........
Tiiberkiiloz , bronsit veya astim gecirdiniz mi? [ 1Evet [ JHayir |Tarih:........
Parazit enfeksiyonu gecirdiniz mi? [ TEvet [ 1Haywr |Tarih:........
Son 7 giin igerisinde 1 giinden fazla siiren kusma oldu mu? [ TEvet [ ]Hayir |Tarih:........
Son 7 giin igerisinde 1 giinden fazla siiren ishal oldu mu? [ TEvet [ ]Hayir |Tarih:........
Sarilik gecirdiniz mi veya tasryict misiniz ?(Hepatit A,B,C) [ TEvet [ ]Haywr |Tarih:........
Asagidakilerle ilgili bir probleminiz oldu mu ?

Ciban [ JEvet [ ]Hayir |Tarih:........
Deri kizarikligi [ JEvet [ ]Hayir |Tarih:........
Ates [ 1Evet [ ]Hayir |Tarih:........
Bogaz agrist [ TEvet [ ]Haywr |Tarih:........
Gozde yasarma [ TEvet [ JHayr |Tarih:........
Kulakta akinti [ JEvet [ ]Hayir |Tarih:........
Burunda akimnti [ 1Evet [ ]Hayir |Tarih:........

Yukarida belirtilenler haricinde herhangi bir bulasici hastaliginiz varsa liitfen belirtiniz.

Doktorunuzun Adi ve Soyadr :

Adresi :

Tel :

Eger yukarida belirtilen hastahklara yakalanirsam isverene bildirmeyi kabul ediyorum.

Imza :
Hazirlayan Onaylayan
Gida Giivenligi Ekip Lideri Genel Miidiir






