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ONSOZ

Gidaya ulagsma sorunu olmayan, iiretim ve tiiketimin normal standartlarda oldugu
ilkelerdeki en 6nemli sorun gida glivenligi ve hijyenidir. Bu konunun insan sagligini
ilgilendirmesinin yani1 sira, gida isletmeleri agisindan da rekabet unsuru haline
gelmistir. Bilinglenen toplumlar satin aldigi gidanin; iiretiminin ve igeriginin saglikli
olmasmi, ayn1 zamanda aldiklar1 iriinle ilgili her tiirli bilgiye ulasmay1 talep
etmektedirler. Firmalar ise bu talebe karsilik iirtinlerini, gida giivenligi ve hijyeni
konusunda belgelendirerek cevap vermektedirler.

Bu c¢alismada; giiniimiizde en ¢ok tercih edilen gida giivenligi yoOnetimi
sistemlerinden olan, ISO 22000, IFS ve BRC sistem ve standartlarimi igerik
bakimindan karsilagtirmak ve iilkemizdeki kullanim oranlarimi gostermek adina,
Istanbul Sanayii Odas1’ na bagl kuruluslar ile 6zellikle genel olarak hassas gida
uireticileri arasinda, bir anket diizenlenerek bu standartlara sahip olmak isteyen
firmalara karar vermede yardimci olmak amaglanmastir.

Calismay1 gergeklestirirken destegini esirgemeyen, tecriibe ve katkilariyla yolumu
aydinlatan Sayin Hocam Prof. Dr. Giiner ARKUN’ a, anket calismas1 i¢in gerekli
firma iletisim bilgilerini saglayan Istanbul Sanayi Odas1’ na ve her zaman her konuda
bana destek olan aileme ¢ok tesekkiir ederim.

Agustos 2017 Ayse AYTEKIN
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GIDA URETIM ZINCIRINDE UYGULANAN GIDA GUVENLIiGi YONETIMi
SISTEMLERININ KARSILASTIRILMASI

OZET

Gidaya ulagsma sorunu olmayan, iiretim ve tiiketimin normal standartlarda oldugu
tilkelerdeki en 6nemli sorun gida giivenligi ve hijyenidir. Bu konunun insan sagligini
ilgilendirmesinin yani sira, gida isletmeleri agisindan rekabet unsuru haline gelmistir.
Bilinglenen toplumlar satin aldig1 gidanin; iiretiminin ve igeriginin saglikli olmasini,
ayni zamanda aldiklar1 iirtinle ilgili her tiirlii bilgiye ulagsmay1 talep etmektedirler.
Firmalar ise bu talebe karsilik iiriinlerini, gida giivenligi ve hijyeni konusunda ¢esitli
sertifikalarla belgelendirerek cevap vermektedirler.

Bu calismada, gida isletmelerinde yaygin olarak uygulanan Gida Giivenligi Yonetim
Sistemlerinin  karsilagtirilmast  amaglanmig, ilgili sistemlerin (TS EN ISO
22000:2005, BRC versiyon 7 ve IFS versiyon 6) standartlar1 materyal olarak
kullanilmistir. Bunun i¢in 6ncelikle TSE’ den ISO 22000:2005 standardi temin
edilip, ¢aligmaya miimkiin oldugunca yalin bir sekilde aktarilmigtir. Sonra ki siirecte,
BRC versiyon 7 ve IFS versiyon 6 kendi internet adreslerinden temin edilip ayn
sekilde calismaya eklenmistir. Ug standardin maddeleri arasinda 13 konu
karsilagtirmaya uygun bulunmustur.

Ayrica, sanayi kuruluslarinda uygulanmakta olan gida gilivenligi yonetim sistemleri
ile ilgili bilgi saglamak amaciyla Istanbul Sanayii Odas1 (ISO) ilgili Meslek
Komiteleri tiyesi Gida Firmalar1 veri tabanindan yararlanilmistir.

Sanayi kuruluslarinda gida gilivenligi yonetim sistemleri arastirmasi i¢in 12 soruluk
bir anket formu hazirlanmistir. 228 adet firma ile temasa gecilmis, 70 adet firmadan
bilgi alinabilmistir. Bunlar arasindan 67 tanesi degerlendirmeye uygun goriilmiistiir.
Anket sonucunda herhangi bagka bir sertifikaya sahip olmaksizin yalniz HACCP
sistemi kullanan 8 firma olmasi, bir¢cok firmada hala HACCP sisteminin ISO 22000
olarak degisiklige ugramadigini géstermistir.

Firmalarin HACCP sistemini ayr1 bir standartmis gibi yalniz kullanmasindan dolay,
HACCP sisteminin ISO 22000 standardina doniisiimii ve ayrildigi noktalar {izerinde
durulmus bu konuda sektoriin bilgilendirilmesi amaglanmistir. ISO 22000 ve
HACCP sisteminin ayr1 iki standart olarak diigiinlilmemesi gerektigi vurgulanmistir.
BRC, IFS ve ISO 22000’ in karsilagtirilmasi sonucunda, BRC ve IFS standartlarinin
birbiriyle daha benzer ve genis kapsamli, ISO 22000’ in bu iki standarda gore daha
dar kapsamli oldugu gézlemlenmistir. ISO 22000 standardi konular1 daha genel bir
cerceveyle ele almis, ayrica BRC ve IFS’ nin isledigi birgok konuya yer vermemistir.
Bu konular; yabanci madde kontrolii ve tespiti, miisteri sikdyetleri iirlin analizi,
denetim protokoliidiir. Denetim protokolii bu konular arasinda en dikkat cekici
olandir. BRC ve IFS standartlarinin, denetimlerin kapsami ve uygulamasi hakkinda
standartlarinda birer boliim ayirdiklart ve BRC’ nin, IFS’ ye gore bu konuyu daha
cok detaylandirdig; gereklilikleri, uygulanacak denetimin sekline gore isaretledigi
gozlemlenmistir.
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Sonuglara gore su c¢ikarim yapilmistir: BRC ve IFS tiim gida zincirine uygun
degildir. Bugiin oldukca deger goren ISO 22000 ise, miisteri taleplerine dayali bir
gida giivenligi ydnetimi vaat etmektedir. Bu ii¢ standardin ortak noktasi; OGP,
HACCP sisteminin kullanimi1 ve izlenebilirlik sistemidir. BRC ve IFS’ nin ISO
22000’ den bir diger farki, sonuglar1 degil prosediirleri temel almasidir. BRC ve IFS
ozellikle distribiitorlerle caligmak isteyenlere, ISO 22000 f{ireticilere yonelik
standartlardir. Ug standardin en 6nemli ortak noktasi, tiiketiciye giivenilir {iriin
sunulmasini saglamaktir.

Anahtar Kelimeler: Gida giivenligi, ISO 22000, HACCP, BRC, IFS, OGP
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COMPARISON OF FOOD SAFETY MANAGEMENT SYSTEMS
IMPLEMENTED IN FOOD PRODUCTION CHAINS

ABSTRACT

Countries in which there is no problem with food procurement and where the
production and consumption of food follows a general standard, the most important
problem is the food safety and hyegiene. Apart from its relevance for the public
health, this issue has become a matter of market competition among food companies.
Today, conscientious societies are demanding the food products to be healthy in
terms of production processes and ingredients, while at the same time demanding
access to all sorts of information regarding them. The companies respond to this call
by certifying their products regarding food safety and hygiene through various
certifications.

Since the purpose of this study is to compare the Food Safety Management Systems
commonly applied in food production plants, the standards of the said systems (ISO
22000:2005, BRC version 7 and IFS version 6) are used as the main substance of this
study. In this direction, a copy of ISO 22000:2005 was obtained from TSE firstly and
is transmitted in the study in a plain manner as much as possible. Then, BRC version
7 and IFS version 6 was downloaded from their websites and are added to the study
accordingly. Among the three standards made use of in this study, 13 topic are found
to be fit for comparison. These topics are shown in the section entitled Findings
(tr.Bulgular) in chart format, and the differences of them are indicated therein.

In addition, in order to provide information regarding the food safety management
systems used in industrial institutions, the database of the Food Companies who have
membership to relevant Trade Committees in Istanbul Chamber of Industry were
utilized in the study.

To research the food safety management systems in industrial institutions, a
questionnaire comprising of 12 questions has been prepared. 228 companies were
contacted, 70 of which were able to provide some information and among the latter
group, 67 companies were found fit for assessment. The result of the survey,
according to which 8 companies have only HACCP system without any additional
certification, indicates that the change from HACCP system to ISO 22000 has not
taken place in many companies.

Due to companies using HACCP as if it is a different standard, the issues of
transition of HACCP to ISO 22000 and the points at which the two standards differ
have been dealt with and the enlightenment of the food sector on these issues is
aimed in this study. It is emphasized that the ISO 22000 and HACCP have to be
thought as two different standards.

As a result of the comparison between BRC, IFS and ISO 22000, it is observed that
while BRC and IFS are wider in scope and more in line with one another, ISO 22000
narrower in scope than these two standards. ISO 22000 is seen to be dealing with
many of the topics in a more general framework, aside from excluding many issues
worked out in BRC and IFS. These topics are: assessment for and determination of

XV



foreign substance, customer complaints, product analysis and audit protocol. The
issue of audits is the most significant among the issues left out. It is seen that BRC
and IFS standards have given a section about the scope and the application of audits
and that BRC has given a more detailed treatment of the issue of audits than the IFS
standard, marking the audit, the requirement of which will be applied, according to
its way of procedure.

According to the results, it is deduced that: BRC and IFS are not proper for all
production chains, while the today’s highly valued ISO 22000 is catering a sort of
food safety that is based upon customer demands. The common denominator of these
three standards are the Prerequisite programs(tr.OGP), the use of HACCP system and
the tractability. Another difference of BRC and IFS from ISO 22000 is that
procedures rather than results have the foundational role in the former two. BRC and
IFS are intended for distributors, while ISO 22000 is intended for producers. The
most important common denominator of the three standards is the intention to serve
safe and reliable product to the consumer.

Key words: Food safety, ISO 22000, HACCP, BRC, IFS, Prerequisite programs
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1.GIRIS

Gida; insan hayatindaki 6nemli ihtiyaglarin basinda gelmektedir. Ulasilabilirligi,
giivenligi ve hijyeni gidada bulunmasi gereken 6nemli ozelliklerdir. ilk basta,
gidanin ulagilabilir olmas1 gerekmektedir. Gida giivenilirligi olarak bilinen bu terim
“insanlarin saglikli ve aktif yasamlarimi siirdiirebilmeleri i¢in her zaman yeterli,
giivenli ve besin degeri yliksek gidalara ulasabilmeleri” olarak tanimlanmaktadir
(Giray ve Soysal, 2007). Diinyada bu gorevi listlenmis birgok orgiit kurulmustur. Bu
orgiitler; az gelismis, ekonomisi zarar gormiis veya savas halinde olan iilkelerdeki
magdur insanlara, gida ulastirmak i¢in diinyayr bilin¢lendirmek ve ihtiya¢ sahibi

insanlara yardim etmek i¢in gerekli faaliyetleri diizenlemektedirler.

Gidaya ulagsma sorunu olmayan, iiretim ve tiiketimin normal standartlarda oldugu
tilkelerdeki en 6nemli sorun ise gida giivenligi ve hijyenidir. Bu konu, insan sagligini
ilgilendirmesinin yanmi sira gida isletmeleri acisindan da rekabet unsuru haline
gelmistir. Bilinglenen tiiketiciler satin aldig1 gidanin; liretiminin ve igeriginin saglikli
olmasini, ayn1 zamanda aldiklar tirtinle ilgili her tiirlii bilgiye ulasabilmeyi talep
etmektedirler. Gida fireticisi firmalar bu talebe karsilik tirlinlerini, gida gilivenligi

sistemleri uygulayarak, ¢esitli sertifikalarla belgelendirerek cevap vermektedirler.

Giliniimiizde insan niifusunun artmasiyla birlikte gidaya olan ihtiyag daha da
artmistir. Tiiketimin ¢cogalmasi, lireticilerin iiriin {iretirkenki hassasiyetlerini zafiyete
ugratmistir. Tarladan sofraya kadar olan siiregte {iretimin artmasi ugruna, insan
saglhig1 hice sayilip, dogal olmayan yollarla iiriin elde edilmeye ¢alisilmaktadir.
Genetigi degistirilmis organizma (GDO) ile iiretilmis tohum ve bu tohumdan elde
edilmis mabhsiil ile baslayan bu siire¢ ne yazik ki, gida katki maddeleriyle kendini
fabrikalarda da gostermektedir. Ozellikle daha fazla mahsiil, iiretilen iiriiniin raf
Omriinii uzatmak, aroma ve tekstlir bakimimdan zenginlestirmek i¢in yapilan bu
uygulamalar yasal olup, belirli sinir ve standartlarla denetim altinda tutulmaya

calisilmaktadir. Ayrica fabrikalarda hijyen, kalite, depolama, pazarlama ve



pazarlanan igletmelerdeki saklama kosullar1 gibi gida gilivenligini ilgilendiren ve

tizerinde durulmasi gerekli kurallar biitiinii standartlarda mevcuttur.

Diinyada ilk {iriin ve gida kanunu Osmanli zamaninda 1502 yilinda Sultan 2. Beyazid
zamaninda Kanunname-i Ihtisab-1 Bursa (Bursa Belediyesi Kanunu) olarak
hazirlanmistir. Halen Topkap1 Sarayr Revan Kiitiiphanesi’nde korunan bes asirlik bu
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kanun “...diinyanin en miikemmel ve kapsamli belediye kanunu olmakla beraber,
ayni zamanda diinyamin ilk gida maddeleri nizamnamesi, ilk ¢evre nizamnamesi, ilk
standartlar kanunu ve asrina gore harika bir hukuk kodudur” nitelendirmesine layik
goriilmistiir (Tayyar, 2010). Sekil 1.1 de bu kanun ile ilgili TSE binas1 duvarindaki

yazi bulunmaktadir.

Sekil 1.1 Ankara TSE binast duvarindaki yazi (Anonim, 2008).

Bu kanun her alana uygulanmis olup; alinan, satilan ve islenen yiyecek ve
iceceklerin, ebatlama, ambalajlama, kalite esaslarini, yiikiimliilikler ve ceza
hiikiimlerini igermektedir. Ornegin, s6z konusu ekmek ise; yalnizca fiyat ve agirlik
istinde durmayip, ne kadar bugdaydan ne kadar un elde edilerek iiretilecegini,
firinlarin ekmek stok miktarini, ¢ig veya miktarda eksiklik olursa firincinin alacagi

ceza da belirtilmistir. Sekil 1.2° de temsili bir resim bulunmaktadir (Tayyar,2010).

Sekil 1.1 Osmanli doneminde seyyar bir ekmek saticisinin ekmeklerinin gramajinin
teftis edilmesine ait temsili resim.



Gliniimiize gelecek olursak, sistematik yaklagimlarla, gidanin ¢iftlikten sofraya kadar
olan yolculugunda uygulanan tiim islemler, ham madde ve yardimci maddeler olmak
lizere, gidayla temas eden tiim unsurlar kontrol altina alinmustir. Isletmelerin
kurallara uymamasi, hile ve tagsise basvurmalari halinde ise gerekli cezai

uygulamalar yer almaktadir.

2

Gidalarda gilivenligi saglamak iizere “Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri
olusturulmustur. Bu sistemler Uluslararas1 Standardizasyon Orgiitii (ISO) tarafindan
bir c¢ati altinda toplanmis olup, her kurulusa uygun standartlar ayr1 dallarda
yayinlanmaktadir (Giray ve Soysal, 2007). ISO’ ya ek olarak bazi iilkeler, kendi
iiretici veya perakendecileri arasindaki rekabet ortaminin adil olmasini saglamak ve
tiikketicilerin sagligim1 korumak amaciyla kendi standartlarimi olusturmaktadir.
Ornegin, Alman perakendecilerinin olusturdugu IFS ve Ingiliz perakendecilerinin

olusturdugu BRC standardi bunlara en iyi 6rneklerdir.

Bu calismada; gilinimiizde yaygin olarak kullanilan gida giivenligi ydnetimi
sistemlerinden olan ISO 22000, IFS ve BRC sistemlerini karsilastirmak, tilkemizdeki
kullanim oranlarim gdstermek adina, Istanbul Sanayii Odas1’ na bagl kuruluslar ile
ozellikle genel olarak hassas gida iireticileri arasinda, bir anket diizenlenerek bu
standartlara sahip olmak isteyen firmalara karar vermede yardimci olmak

amaglanmustir.






2. GENEL BILGILER

2.1 Gida Giivenligi

Son yillarda tiiketicilerin bilinglenmesi, iilkelerin gida kanunlarint daha saglikli ve
giivenli gida liretme dogrultusunda giincellemeleri nedeniyle 6nemli gelismeler
meydana gelmis ve gida gilivenligi son yillarin en 6nemli konusu halini almistir.
Diinya Saglik Orgiitii (WHO) ve Gida Tarim Orgiitii (FAO) Codex Alimentarius
Uzmanlar Komisyonu gida giivenligini, “saglikli ve kusursuz gida {iiretimini
saglamak amaciyla gidalarin {retim, isleme, muhafaza, tasima ve dagitim
asamalarinda gerekli kurallara uyulmasi ve Onlemlerin alinmasi” olarak

nitelendirmistir (Tayyar, 2010).

Gida giivenligi; gidanin tiikketimiyle birlikte saglik {istiinde tehlike olusturmasiyla
ilgilidir. Tehlike kavrami, WHO tarafindan  “kabul edilmeyen bir diizeyde
bulundugunda saglik iizerine olumsuz etkisi bulunan biyolojik, kimyasal veya
fiziksel her tirlii ajan™ olarak tanimlanmaktadir. Gida giivenligi riski gida iiretim
zincirinin herhangi bir yerinde meydana gelebilir. Bu nedenle gida zinciri boyunca
etkin bir kontroliin saglanmasi1 gerekmektedir. Dolayisiyla gida ile temas eden tiim
birimler gida giivenligine katki saglamalidir. Gidalarda olusabilecek fiziksel,
kimyasal ve biyolojik her tiirlii zararli etkiden korunmalidir. Ayrica gida bu
korumaya maruz kalirken besin degerinden de bir sey kaybetmemelidir (Tayyar,

2010).

Gida giivenligi; tiiketicilerin bilinci, devlet tarafindan olusturulan mevzuat, iiretici ve
pazarlamacilar tarafindan kullanilan ydntemler biitiiniinden olusmaktadir. Oncelikle
bu {ic unsur sorumluluklarini yerine getirmelidir (Onurlubas, 2015).Ulkelerin
yasadig1r gida gilivenligi sorunu, bu ii¢ unsurdan herhangi birinin bu konuya yeterli
onemi vermemesinden kaynaklanmaktadir. Oncelikle, tiiketici tiikettigi iiriinii saglig
acisindan degerlendirip giivenilir olan giday1 arz etmelidir; sonrasinda, liretici ve

firmalar bu arza karsilik bu konunun {izerine egilip sorumluluklarini, devletin



koydugu kanun ve standartlarla 6grenmeli ve uygulamalidir, son olarak devlet {iretici

ve firmalara gerekli denetimleri, gerektiginde cezai yaptirim uygulamalidir.

2.2 Tiirk Gida Mevzuati Tarihi

Gida mevzuati; tiiketici saghg agisindan gida iiretim, depolama ve satis yerlerinin

niteliklerini belirleyen kanun, tiiziik ve yonetmelikler biitiiniine verilen addir.

o Tiirkiye’de ilk gida giivenligi yasasi 1930 yilinda ¢ikarilan 1580 Sayili
Belediye Yasasi’dir. Bu yasanin 15. maddesinde gida iiretim, depolama ve
satig yerlerinin denetimini belediyenin gorevleri arasinda gostermistir. Bu
maddenin 2, 3, 28, 58 ve 61. fikralar1 bu gorevin kapsamin1 genis bir bigimde
belirtmistir.

e Ayni y1l 1593 Sayili Umumi Hifzisihha yasasinin 181-199. maddeleri gida
degerlendirme, denetim ve yasaklari icermektedir. Bu yasada sorumluluk
belediye smurlar1 disginda Saglhik Bakanligi’na, belediye sinirlarinda ise
belediyelere birakilmistir.

e 1942 yilinda Gida Nizamnamesi ¢ikarilmistir.

e 1952 yilinda Gida Maddeleri Tiizigli(GMT) ¢ikarilmistir.

e 1961 yilinda 224 Sayili yasada 15 iiyeli bir gida konseyi olusturulmasi ve
saglik ocaklarinin gida hijyenine yonelik gorevleri bulunmaktadir.

e 1980 yilinda Saglik ve Sosyal Yardim Bakanligi Gida Kontrol Hizmetlerini
Yiiriitme Talimati1 ¢ikarilmistir.

e 1995 Gayristhhi Miiessese (GSM) Yonetmeligi cikarilmigtir. 560 Sayili
Kanun Hiikmiinde Kararname (KHK) ile gida hizmetlerine iliskin temel ve
yapisal degisiklikler yapilmig; gida iiretimi yapan tiim GSM’lerin
ruhsatlandirma yetkisi ve denetim hizmetleri Saglik Bakanligi’na
birakilmistir (Halag, 2002).

e Son olarak 05.06.2004 Tarih ve 25483 Sayili Resmi Gazete’de yayinlanan
5179 Sayili yasa ile gida alanindaki tiim denetimler Tarim ve Kdyisleri
Bakanligi’na devredilmistir. 5216 Sayili Biiyliksehir Belediye Yasasi ile gida
iiretimi yapan tiim birimler GSM’lerin ruhsatlandirma yetkisi belediyelere

brrakilmustir.

(Giray ve Soysal, 2007).



2.3 Tiirk Gida Kodeksi ve 5179 Sayili Kanun

Tiirk Gida Kodeksi (TGK) 16 Kasim 1997 tarih ve 23172 Sayili Resmi Gazetede
yaymlanmasiyla gida kanunlarinda yer bulmustur. Uretici ve tiiketici haklar1 aym
zamanda gida maddelerinin isleme, hijyen, depolama ve pazarlanmasiyla ilgili
hususlarin 6zelliklerini belirlemek amaciyla olusturulmustur. Tirkiye’de iiretim
yapan tim kuruluglar TGK’ ya uymak zorundadir (Akgiir, 2002). TGK

yonetmeliginde su noktalara deginilmistir:

e (ida katki maddelerinin kullanima,

e Katki maddelerinin etiketlenmesi,

e (ida katki maddelerinin saflik kistaslari,

e (Gi1da aroma maddelerinin kullanima,

e Aroma maddelerinin etiketlenmesi,

e (ida maddelerinde kabul edilebilir maksimum bulasan degerleri,

e Pestisit kalint1 limitlerinin uygulama esaslari,

e Veteriner ilaglar1 i¢in tolerans diizeyleri ve yasal arinma siirelerine ait
degerler,

e Ham maddenin saglandig alanlarla ilgili kurallar,

e (Gidalarin islenmesiyle ilgili kurallar,

e (Gida iiretim alanlarinin kontroli,

e Kontrol sisteminin uygulama asamalari,

e Ambalajlama ve etiketleme,

e Ambalaj materyalleri,

e Tasima ve depolama kurallari,

e Numune alma ve analiz kurallar1 (Akgiir, 2002).

Ayni sekilde Tiirkiye’de gida giivenligi ile ilgili atilan adimlardan biride 05.06.2004
Tarih ve 5179 Sayili Resmi Gazete’de yayinlanan yasadir. Bu yasada gida endiistrisi
ve halk saglig1 acisindan doniim noktalarindandir (Cebeci, 2006). Bu kanunda gida

ile ilgili lizerinde durulan hususlar su sekilde siralanabilir;

e (Gida maddeleri ile gidayla temas eden madde ve malzemelerin hijyenik
sekilde tiretim, isleme, muhafaza, depolama, pazarlama ve halkin geregi gibi

beslenmesini saglamak,



e Uretici ve tiiketici menfaatlerini korumak,

e Halk saghig icin gida iiretiminde kullanilan ham, mamiil ve yar1 mamiil
maddelere iliskin 6zelliklerin belirlenmesi,

e (ida maddesi iireten ve satan kuruluslarin teknik ve hijyenik sartlarinin
belirlenmesi,

e (ida maddeleri ile ilgili hizmet ve denetimlere dair usul ve esaslar,

e Ayrica iiretim izni, gida tescil ve sicil islemleri, gida kodeksi, laboratuvar
kurulus izni ve sorumlu yodnetici istthdami, risk analizi, acil durumlar,
izlenebilirlik, reklam ve tanitim, sertifikasyon, itiraz hakki, takviye gidalar,
bebek mamalari, su, diyet ve tibbi amagli gidalar ve cezai hiikiimleri

kapsamaktadir.
(Fidan ve Ozbek, 2010).

Baska bir agidan bakacak olursak bu kanunun ¢ikarilmasinin diger bir amaci olarak
Avrupa Birligi (AB)’ne uyum gosterilmektedir. AB 2000 yilinda yayinladig1 beyaz
dokiiman ile gida giivenligine farkli bir a¢1i kazandirmistir. Bu belge ile birlik;
Avrupa Gida Otoritesi EFSA’ nin kurulmasini 6ngérmiis ve bu yapimin gida
giivenligi prensiplerini yiirlitmesini belirlemistir. Bagimsiz bir kurulus olarak kurulan
EFSA ciftlikten sofraya gida iiretimindeki tiim agsamalarda gida kontroliine katilip,
izleme ve denetleme faaliyetlerini yliriitmektedir. Bu sekilde halk sagliginin
korunmasi ve gida gilivenliginin saglanmasi acisindan risk analizi yapilmasi ve
gerekli bilimsel onerilerde bulunulmas1 amaglanmistir. Ulkemizde boyle bagimsiz bir
kurulus yoktur. 5179 Sayili yasa Tiirkiye’de bu gorevi Tarim ve Koy Isleri
Bakanligi’nin yetkisine birakmistir (Giray ve Soysal, 2007; Demir ve Sahin, 2004).

efsam

European Food Safety Authority

Sekil 2.1 EFSA logosu



2.4 Avrupa Birligi’nde Gida Giivenligi

AB’ nin gida giivenligini glindemlerine almalarinda hizlandirict faktér 1990’1
yillarda goriilen deli dana yani BSE (Bovine Spongiform Encephalopathy) salginidir.
Sigir beyninde olusan bir hastaliktir. Hayvansal katkilarin hayvan yemine
karistirilmasiyla yayilmisgtir. Baglangicta bir hayvan hastaligiyken sonralarda insanlar

tizerinde de etkileri goriilmiistiir (Giiher Celtek, 2004).

Bu durum tiiketicilerde gida gilivenligine iliskin kaygilar meydana getirmistir. Bu
sebeple yeniden tiiketici glivenini saglamak tlizere 1997 yilinda AB gida mevzuati
degisimine gidilmis ve Yesil Dokiiman yaymlanmistir. Bu dokiiman AB’nde Gida

Hukuku Genel Prensiplerine iligskin olup 4 hedeften olugmaktadir.

1. Mevzuatin tiiketici, iiretici, imalatg1 ve tiiccarlarin beklenti ve ihtiyaclarina
nasil cevap verdigi,

2. Gida maddelerinin denetimlerine iligskin sistemlerin yeterliligi ve tiiketici
cikarlarini ne derece saglandig,

3. Gida mevzuatina iliskin kamuoyu olusturmak,

4. Komisyonun gerekli hallerde gida hukukunu gelistirici 6nlemler teklifini

saglamak.
(Giiher Celtek, 2004).

Yesil Dokiiman ile mevzuattaki yetersizlikler belirlenmis gelistirilmesi, anlagilabilir

ve rasyonel olmasi konusunda kararlar alinmastir.

14 Ocak 2000 yilinda Beyaz Dokiiman yayinlanmistir. AB’ nin “ciftlikten sofraya”
yaklasimiyla gida ile iligkili her konuyu ele aldig1 kapsamli bir belge niteligindedir.
Genel basliklar1 su sekildedir:

e (ida giivenliginin prensipleri,

e (ida giivenligi politikasinin unsurlari,

e Bilgi toplama ve analiz ile bilimsel tavsiye olusturulmasi,
e EFSA’ nin kurulmasi,

e Diizenleyici unsurlar,

e Kontroller,



e Tiiketicilerin bilinglendirilmesi ve gida gilivenligine iligkin konularin

uluslararasi boyutta ele almak.

28 Ocak 2002 tarihinde178/2002/AT sayili Gida Hukukunun Genel Prensiplerini
ortaya koyan, Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi (EFSA)’y1 kuran ve gida giivenligine
iliskin konulardaki usulleri belirleyen Avrupa Parlamentosu ve Konseyi Tiizligi
kabul edilmistir. Bu tiiziik ile Beyaz Dokiiman’ da belirtilmis birgok konu hayata
gecirilmis, Avrupa’da gelecekte olusturulacak tiim gida mevzuatlar igin esas teskil

edecek prensipler ve tanimlar ortaya konulmustur (Giiher Celtek, 2004).

2.5 Gida Giivenligi Kapsamindaki Yeni Terimler

Diinya’da tiiketimin artmasi ile degisen gida ihtiyaci ve gesitliligi gida gilivenligine
farkli terimler katmistir. Gerek iiretim gerekse isleme sirasinda karsilagilan sorunlar

ve insan sagligini etkileyen unsurlar bu tiir terimleri dogurmustur.
2.5.1 Uretim alanindaki gelismeler

2.5.1.1 Genetigi Degistirilmis Organizmalar (GDO)

GDO’ lu iiriinler ilk olarak 1996 yilinda iiretilmeye baglanmigtir. Tarimsal iiriinlere
olan ihtiyacin artmasi sebebiyle, ekonomik agidan Gnemli bitkilerin genomuna
yabanci genlerin Sekil 2.2” deki mantikla, basarili bir sekilde aktarilmasi ile daha bol
ve ¢esitli tirlin elde edilmeye ¢alisiimistir. (Onurlubas, 2015).

= A
F+ ="

Sekil 2.1 GDO’ lu iiretimin mantigin1 anlatan illiistrasyon

GDO ile ilgili; bol gida iireterek yoksul iilkelerde agligin onlenmesi igin faydal;
tarim, insan saglig1 ve ekolojik agidan zararli oldugu yoniinde iki goriis hakimdir.
Faydali oldugunu diisiinenler: gida {ireticileri, perakendeciler, dagiticilar, Amerikali
ciftciler, baz1 bilim insanlari, bazi tiiketiciler, gida teknolojisi uzmanlari, GDO’ yu

destekleyen 6zel endiistri liyeleridir. Bu goriiste olanlar, insan niifusunun artmasi ile
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yetisen triinlerin diinya ihtiyacinm1 karsilayamayacagi yoniindeki kaygilar1 One
stirmektedirler. GDO ile smirsiz gida ve ilag {retiminin saglanacagini

savunmaktadirlar (Haspolat, 2012; Onurlubas, 2015).

Diger goriiste olanlar ise bu sekilde iiretilen besinlerin basta kanser olmak {izere
kisirlik ve sakat dogum riskini arttirdigini, ekolojik dengeye zarar verdigini cesitli

gozlem ve deneylerle ortaya koyan bilim adamlaridir (Onurlubas, 2015).

AB’ de GDO’ lu iiriin {iretimi tiiketici tarafindan tepki aldigindan dolay1 2004 yilina
kadar yasaklanmis, fakat 19 Mayis 2004’ te yapilan oylama sonucu bazi misir
cesitlerinin {liretim, isleme ve muhafazasinda kullanilmaya baglanmistir. Baz1 biiyiik
firmalar tiiketicisini, GDO igeren iiriinleri konusunda mutlaka etiketlerinde
bildirecegine s6z vermistir (Agirdil ve ark., 2006; Onurlubas, 2015).Ulkemizde ise
GDO yasak olmasina ragmen 1998°de alan denemeleri yapilmaya baslanmistir. ithal
edilen birgok {lirlinde rastlanmis (misir, soya, patates, domates) olup birgok ilde kagak
tohumlarla GDO’ lu firiin yetistirildigi saptanmistir. Bu tiirlii kontrolsiiz {iretimin
Oniine gecmek tizere 18.03.2010 tarihli 27533 Sayili Resmi Gazete’de Biyogilivenlik
Kanunu yaymlanmistir. Bu kanun “bilimsel ve teknolojik gelismeler ¢ergevesinde
modern biyoteknoloji kullanilarak elde edilen GDO’ lar ve {iriinlerinden
kaynaklanacak riskleri engellemek; insan, hayvan ve bitki saghgi, biyolojik
cesitliligin - korunmasi, siirdiiriilebilirligin  saglanmas1 amaciyla biyogiivenlik
sisteminin kurulmasi, uygulanmasi, denetlenmesi, diizenlenmesi ve izlenmesi” ile

ilgili usul ve esaslar1 igermektedir (Onurlubas, 2015).

2.5.1.2 Organik tarim

Organik tarim ilk olarak {iilkemizde 1980 1i yillarda kendini gostermektedir.
Ithalatgilarin, Tiirkiye’ den organik iiriin talepleriyle ihracata yonelik olarak Ege
Bolgesin® de tretim baslamistir (Eryilmaz ve ark., 2015). Bununla ilgili ilk
diizenleme AB’ nin kendi gida tiliziigline uyumlu iiriin talebiyle, tllkemizin
giindemine girmistir. Bunun iizerine Tarim ve Koyisleri Bakanligi yonetmelik
hazirlamak icin ¢esitli adimlar atmistir. Oncelikle uygulamadaki aksakliklari
gidermek maksadiyla tiretimde yasanacak sorunlarin 6niine gegcmek i¢in 29.06.1995
tarihli 22328 Sayili Resmi Gazete’ de yayinlanan yonetmelik ile degisiklik
yapilmistir. Sonrasinda 11.07.2002 tarihli 24812 Sayili Resmi Gazete’ de yayinlanan
“Organik Tarmmin Esaslari ve Uygulamasma iliskin Yonetmelik  yiiriirliige
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sokulmustur. Sekil 2.3’ te logosu bulunmaktadir. Daha sonra 03.12.2004 tarihli 5262
Sayili Resmi Gazete’ de “Organik Tarim Kanunu” yaymlanmigtir. Bu kanunun
uygulanmasina iligskin yonetmelik ise 10.06.2005 tarihli 25841 Sayili Resmi Gazete’
de yayinlanip uygulamaya sokulmustur (Onurlubas, 2015).

Sekil 2.2 Tiirkiye’ de kullanilan organik tarim logosu

Ekolojik denge agisindan ¢ok 6nemli yer tutan organik tarim; biyolojik cesitlilik,
topragin stirdiiriilebilirligi ve tabi ki bunlar1 takiben insan sagligi agisindan bir¢ok
probleme 151k tutmaktadir. GDO’ lu {iriin iiretimi ile kisir tohum ve pestisit kullanimi
insan saghgim etkilerken topragin yapisini bozmaktadir. Ayrica irlinlere yaklasan
herbisitlerle miicadele ederken cevrenin dengesini olumsuz etkilemektedir. Elde
edilen {tirlinler ise devamliliglt olmayan kisir tohumlar olup {ireticiyi siirekli tohum
almaya mahkim kilmaktadir. Organik tohumda ise siirdiiriilebilirlik hakimdir. Yani
elde edilen firiinlerin tohumu kullanilabilirdir (Turhan, 2005; Demiryiirek, 2011).
Insanlar, GDO ve zirai ilaglarin zararlarin1 6grendikce ve yasadik¢a organik iiriinlere
yonelme egilimi gostermektedirler. Bu konu bircok {ilke insanlarinca kamuoyu
olusturmaktadir. Ulkemizde de bu konu Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlhiginin
giindemindedir. Ciftcileri organik tarima tesvik etmek amagh hibe ve kredi yardimi

yapilmaktadir.
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2.5.2 On Gereksinim Programlar1 (OGP)

GMP, GHP, GLP ve GAP uygulamalar1 uygulama alanlarindaki gida giivenligini
saglamak amagli, HACCP sisteminin kurulmasindan once veya birlikte yapilmasi

gerekli sartlardir (Kilig, 2002).

2.5.2.1 Iyi Uretim Uygulamalar1 (GMP)

Bu uygulama standartlara uygun arzu edilen kalitede, ihtiyaglar1 karsilayabilen
nitelikte iriin {iretilebilmesi icin iiretim Oncesi ve liretim esnasinda uygulanan

disiplinli ve devamli kontrol sistemidir (Tayyar, 2010).

Ik kez 1996 da WHO tarafindan her alanda giivenli {iriin garantisinin siirekliligini
saglamak amaciyla ortaya konulmustur. ilk uygulama alam ilag sanayisidir. flag gibi
direkt insan viicuduyla etkilesime giren maddelerin liretiminde hijyen ve giivenlik ne
kadar 6nemliyse, gida iiretimi sonrasi kontroller {iriiniin giivenilirligi agisindan bir o
kadar 6nemlidir. Bu sistemler iirliniin {iretim sartlar1 agisindan ipucu vermektedir.
Fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analizler bu konuda yardimcidir (Tayyar,

2010).

Uriiniin tanim1 baslangic noktasidir. Ham madde iiretilmeden iiriin nitelikleri
saptanir. Tiiketiciye sunulana kadar tiim asamalar kontrol altmna alinir. Uriiniin
dagitim ve muhafazasin1 da kapsayan bu kontrollerin her asamasi kaydedilir. Satici
ve tiliketiciyi bilgilendirecek etiketleme kisminda ise igerigi, katki maddeleri,
alerjenle, saklama kosullar1 ve raf omrii bilgilendirmeleri yapilir. Ayrica iiriiniin

hitap ettigi tliketici gurubu ve sakincali gurup pakette belirtilir (Tayyar, 2010).

2.5.2.2 lyi Hijyen Uygulamalar1 (GHP)

Tesis, makine, hammadde ve yardimci maddeler, personel hijyeni ve dezenfeksiyon
talimatlarimibarindirir.16 Kasim 1997 tarihli Resmi Gazete’ de yayinlanarak
yiriirliige giren Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’ nin yedinci boliimiinde yer

almaktadir. GMP sisteminin de bir parcasidir (Kilig, 2002).

Gida gilivenligine hijyenik agidan yaklasan bu uygulama iiretimin her agamasinda
onem teskil eder. Hammaddeden baslayip son iiriine kadar kontaminasyonu 6nlemeyi

hedefler.
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2.5.2.3 Iyi Laboratuvar Uygulamalari1 (GLP)

GMP nin bir boliimiinii olusturup, uygulama ile biitlinlesir ve kalibrasyonu i¢ine alir.
GLP uygulamalar ile kalite giivenligi dogrudan etkilesim icindedir. Uriiniin kalitesi
laboratuvarin sorumlulugundadir. Analizleri en dogru sekilde yapip eksikler veya

yanliglar hususunda gerekli birimleri uyarma gorevini listlenmektedirler (Kilig, 2002)

Ayrica bu sistem ile laboratuvar kosullar1 ve yetkili kisilerin sorumluluklar: belli

kurallara baglanmistir (Onurlubasg, 2015).

2.5.2.4 iyi Tarim Uygulamalar1 (ITU - Global GAP)

Avrupa yas meyve - sebze pazarinin %70 - 80’ ini olusturan biiyiik perakendeci
kuruluslar insan saghgmi korumaya ydnelik iyi tarrm uygulamalari (ITU)’ nin
tizerinde  durmuglardir. Bu projeyi  gelistirmek adina 1997  yilinda
GLOBALGAP/Eurepgap (Avrupa perakendeciler {iiriin ¢aligma gurubu iyi tarim
uygulamalar1) belgesini olusturmuslardir. GLOBALGAP; tarim iirlinlerinin
iiretiminin ITU kapsaminda yapilmasi igin temel esaslari cerceveleyen bir
protokoldiir. Bu belge ithalat ve ihracat iirlinleri de dahil tiim tarimsal {riinlerde
uygulamaya konulan standartlar1 kapsayan bir protokolden olusmaktadir. Uretim
zincirinde insan saglig1 agisindan hammaddenin 6nemini ortaya koymaya yonelik bu
calisma bahge ve tarla iirlinlerinin; en dogru sekilde tiretimini gerceklestirmek icin
zorunlu ve tavsiye edilen esaslar1 igerir. Bu standart iilkemizin kolayca uyum
saglayabilecegi ve pazarlamada faydali olacak bir uygulamadir. Ulkemizde 1957
yilinda cikarilan 6968 Sayili “Zirai Miicadele ve Zirai Karantina Kanunu” iTU
sisteminin temelini olugturur. 08.09.2004 tarihli 25577 Sayili Resmi Gazete’ de iyi
tarim uygulamalarina yonelik yayinlanan yonetmelik iki kez degisiklige ugradiktan
sonra son olarak, 07.10.2010 tarihli 27778 Sayili Resmi Gazete’ de yayinlanarak
01.01.2011 tarihinden itibaren gegerli sayilmistir (Cebeci, 2006; Onurlubas, 2015).

ITU sisteminin tagidig1 3 temel 6zellik sunlardir:

1. ITU; tarim sektoriinde bir kalite sistemi olarak kabul edilir.

2. ITU; tohumdan nihai iiriine kadar ki tarimsal {iretim siirecinin tiimiinii kapsar.

3. ITU; insan ve hayvan sagh@ ve cevreyi koruyarak tarim iiriinii
yetistiriciliginin, tarimda izlenebilirlik ve siirdiiriilebilirlik ile giivenilir {iriin

iretmeye yonelik yonetmeliklere gore saglanmasidir (Anonim, 2016).
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ITU uygulamasiyla yetistirilmis bir iiriin asagidaki dzellikleri tasir:

e Insan saghigina zararh kalintilar igermez.

e Ekolojik dengeye zarar vermez.

e izlenebilir ve siirdiiriilebilirdir.

e  Uretimi sirasinda ¢evredeki canlilarin yasam haklari zarar gdrmemistir.

e Tarimsal mevzuata uygundur.

e Giivenilirdir (Anonim, 2016).

Tarim ve Koy Isleri Bakanligi bu uygulamayla alakali tarimsal {iriin iireticilerine,

tizerinde durmalar1 gerekli konular1 4 maddeyle siralamustir.

1. Karar asamasinda risk degerlendirmesi
2. Uretimden &nce yetkili kuruluslara basvurma
3. lzlenebilirlik ve kayit tutma
4. Uretimde dikkat edilecek hususlar (Anonim, 2016a).

Oncelikle ITU uygulamasma girisecek ¢iftci; iiretim alaninda daha &nce
gergeklestirilmis tarimsal faaliyetleri bilmeli, insan ve ¢evreye olan etkilerini 6grenip
kontrol altina alinamayacak alanlarda bu uygulamay1 kullanmamalidir. Toprak tipi,
erozyon, su kaynaklarinin varligi, parazit ve diger asalaklar gibi tarim {irlinlerini
direkt etkileyecek olan hususlar agisindan bolgede risk degerlendirmesi yapmalidir.
Bu uygulama kullanilmaya karar verildikten sonraki ilk is ITU konusunda
yetkilendirilmis kuruluslara bagvurarak iiretim silirecini kayit altima almalidir.
Uretime baslandigi zaman ise yapilan biitiin islemlerin en hassas noktalariyla
kayitlar1 tutulmali daha sonraki kontroller i¢in arsivlenmelidir. Bu kayitlar {iriiniin
yetistirildigi cografi bolge, giibre uygulama zamani ve nedeni, kullanilan kimyasalin
ticari ismi ve miktari, uygulama aleti, operatoriin ismi, uygulama zamani ve
uygulamadan kag giin sonra hasat yapildigi, sulama zamani, yontemi ve miktar1 gibi
hususlart i¢ermelidir (Anonim, 2016a). Son olarak bakanlikca belirtilmis olan

iiretimde dikkat edilecek hususlar ise su sekildedir:

e Toprak islenirken erozyon riski goz oniinde tutulmalidir ve topragin fiziki
yapisini koruyacak teknikler kullanilmalidir.

e Kaliteli tohum ve fide kullanilmalidir.
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Yilda bir defa toprak analizi yapilmalidir. Toprak yapisina uygun giibre
secilmelidir. Bitkinin yapisina uygun miktarda ve zamanda uygulanmalidir.
Sulama sistemine karar verilirken su kaynaginin en iyi sekilde
degerlendirilmesi hususu géz Oniinde tutulmalidir. Su kaynagmin yilda bir
kez mikrobiyal, kimyasal ve mineral 6l¢iimii yapilmalidir.

Zararhlarla miicadelede gerekli tedbirler almmalidir. Kiiltiirel tedbirler,
mekanik miicadele, biyolojik miicadele veya biyoteknik yoOntemler
uygulanmalidir. Kimyasal miicadele en son se¢im olarak kullanilabilir.
Pestisit uygulamalariyla ilgili kayitlar tutulmalidir. Pestisit kalint1 analizleri
risk degerlendirmelerine gore yapilmalidir. Maksimum kalint1 limitlerinin
asilmas1 durumunda acil eylem plan1 hazir olmalidir.

Olasi atik iirtinler ve kirlilik kaynaklari belirtilmelidir.

Hasat sirasinda hijyen kurallarina uyulmalidir.

Tarimsal kimyasallar1 uygulayan iscilere gerekli egitim verilmelidir (Anonim,

2016a).
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3. GIDA GUVENLIGi YONETIMI SISTEMLERI

3.1 Kalite Kavrami ve Gida Giivenligi Yonetimi Sistemleri

Kalite kavrami 19.ylizyildan itibaren konusulmaya baslanmistir. Latince “Qualis”
‘gercekte Oyle olmak’ sozciigiinden tiiremistir. Kalite; belirli 6l¢iitler yardimiyla ve
kullanim amacina gore 6lgiitleri degigebilen bir kistas olarak nitelendirilebildigi gibi,
tiretilen {irtin veya yapilan hizmetin tiiketici tarafindan tatmin olma diizeyi olarak

aciklanabilir (Erkan ve ark., 2008). Birkag kalite taniminin lizerinde duracak olursak:

e Kalite; kullanim uygunlugudur. Bu tanmim pazar ve tiiketici temellidir. Uriin
veya hizmet miisteri arzini karsiladigi siirece uygundur.

e Kalite; standartlara ve spesifikasyonlara uygunluktur. Her isletme kendi
{iriinlerine gore spesifikasyonlar olusturmuslardir. isletmeler performanslarini
degerlendirme amacli bu spesifikasyonlar1 6lgiit olarak kabul ederler.

o Kalite; miisteri arzusunun rekabet edilebilir fiyatlarla tatmin edilmesidir.

e Kalite; miisteri ihtiyaglarinin makul seviyede karsilanmasidir. Beklentiyi
karsilayan ve asan {iriin kalitelidir.

e Teknik kullanimda ise kalite; belirli gereksinimleri kargilama yetenegiyle
ilgili iiriin ve hizmet karakteristikleridir. Uretilen iiriiniin beklenilen
Ozellikleri kargilamasi i¢in iiretim sirasindaki her tiirlii riski ortadan

kaldirmay1 hedefleyen islemler dizisidir (Erkan ve ark., 2008).

Uriin veya hizmetin kalitesini degerlendirmek tiiketici a¢isindan zor bir durumdur.
Bu soruya cevap vermek adina sertifikasyonlar hayatimiza dahil olmustur. Artik bir
tirtin alirken gozlemleyemedigimiz kalite 6zellikleri gézlemlenebilir hale gelmistir.

Kalite sistemleri iste tam bu noktada devreye girmektedir (Onurlubas, 2015).

Uriin kalitesine, hammadde, son iiriin, girdi kontrolii gibi klasik yontemlerle ulasmak
yeterli degildir. Miisteri, tedarik¢i ve c¢alisanlardan alinan bilgiler 15181nda
gerceklestirilen “Toplam Kalite YOnetimi” uygulamalariyla ulasilabilir. Bu

uygulama misteri beklenti, istek ve arzularimi karsilama maksadiyla isletme
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calisanlarinin proses siiresince iyilestirmeyi hedefleyen, siire¢ yonetimini en saglikli
stirdiirebilmeyi saglayan yonetim felsefesidir. Siirekli iyilestirme “Deming Dongiisii”
olarak isimlendirilir. Deming’ e gore yalnizca miisteri ihtiyaglarini karsilamak yeterli
degildir. Aym1 zamanda aldig1 iirlinden zevk almalidir. Bu yaklagim giiniimiiz
standartlarinin felsefesini olusturur. Bu felsefeye gore tiim uygulamalar bir planla
baslar, daha sonra olugsan uygunsuzlugun giderilmesi ve planin gézden gegirilmesiyle
devam eder. ISO 9000 — Kalite Yonetim Sistemi (KYS) ve ISO 22000 - Gida
Giivenligi Yonetim Sistemleri (GGYS) standartlar1 bu yaklagimlari barindirmaktadir.
Bu sistemler kaliteyi gelistirmeyi hedefler. Kuruluslara bu gelistirmeye yardimci yol

gosterirler (Dalgig, 2011; Gavcar, 2001).

Tirkiye’ de 18.11.1960 tarih ve 132 Sayili kanun ile standart hazirlamayla yetkili
kurulus olarak Tiirk Standartlar1 Enstitiisii (TSE) kurulmustur. TSE, her tiirli sektore
yonelik ham madde, mamiil ve hizmet i¢cin GGYS olusturup belgelendirme
yapmaktadir. Ulkemizde gida alaninda yer alan her tiirlii firma ve hizmet sektérii bu
standartlara uyum saglamalidir. Gerek miisteri memnuniyetinin saglanmasi, gerekse
dis ticarette Avrupa Birligi ile uyumluluk konusu her firmaya kendine uygun

standard1 benimsemek zorunlulugunu dogurmustur (Basaran, 2015).
Bu arastirmada temel alinan standartlar sunlardir:

e ISO 22000:2005 (HACCP)
e BRC (British Retail Consortium)

e [FS (International Food Standart )

Bunlar arasinda en yaygin kullanima sahip olan ISO 22000 gida giivenligi yonetim
sistemidir. Firmalarin yalmiz kendi {ilkeleri i¢in gegerliligi olan standartlart
kullanmalar1 dig ticarette {ilkeler aras1 standartlarda uyumsuzluk sorunu
dogurabilmektedir. ISO 22000 bu sorunu 6nlemeye yonelik olarak; uluslararasi bir

standart olarak hazirlanmistir (Basaran, 2015).

Bu arastirmada ISO 22000, BRC ve IFS standartlart karsilastirilmistir. ISO 22000 ile
HACCRP bir biitiin olarak ele alinip, ayrildiklar1 hususlar irdelenmistir.
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3.2 1SO 22000:2005 ve HACCP

ISO 22000 Eyliil 2005’ te yayinlanmis bir standart olup; iilkemizde 24 Nisan 2006
tarthinde TS EN ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri- Gida Zincirindeki
Tiim Kuruluslar i¢in Sartlar Standardi1 olarak yaymlanmistir. Logosu Sekil 3.1° de
gosterilmistir. Bu standart ile ilk kez, bir gida giivenligi yonetimi sisteminde, hem 6n
gereksinim programlar1 (OGP) hem de kritik kontrol noktalarinin (KKN) izlenmesi;
yani HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points - Kritik Kontrol

Noktalarinda Tehlike Analizleri) planinin uygulanmasi bir arada yer almistir (Kogak,

7N
&I

1SO 22000

Sekil 3.1 ISO 22000 logosu

HACCP sisteminden bahsedilecek olursa; uygulama proses boyunca meydana
gelebilecek olasi giivenlik risklerini 6nceden belirleme ve gerekli dnlemleri almaya
yoneliktir. Bu riskler biyolojik, fiziksel ve kimyasal olabilir. HACCP proaktif bir
yaklasimla, sorun ¢ézmeye degil dnlemeye yonelik bir uygulamadir. (Belibagh ve
Dalgig, 2006). Ilk olarak 1963’ te Codex Alimentarius’ da yaymlamp, 1972 - 1973
yillart arasinda NASA (Amerikan Havacilik ve Uzay Kurumu) astronotlar1 i¢in
yiiksek giivenilirlikte gida liretimi amaciyla kullanmis ve bdylece literatiire girmistir.
1990’ dan itibaren her iilke kendi HACCP programini yayinlamistir (Basaran, 2016).

Codex Alimentarius’ un 12 ve HACCP’ in 7 adet prensibi soyle siralanabilir:

1) Gida giivenligi ekibi olusturma
2) Uriin tanimi

3) Uriiniin tasarlanmis kullanim sekli
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4) Uriin akis diyagramlarinin olusturulmasi

5) Akis diyagramlarinin dogrulanmasi

6) Tehlikelerin belirlenmesi -HACCP 1. Prensip

7) Kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi -HACCP 2. Prensip

8) KKN’ lar1 i¢in kritik limitlerin belirlenmesi-HACCP 3.Prensip
9) KKN i¢in izleme sistemlerinin olusturulmasi -HACCP 4. Prensip
10) Diizeltici faaliyet planlanmasi-HACCP 5. Prensip

11) Dogrulama -HACCP 6. Prensip

12) Dokiimantasyon ve kayit -HACCP 7. Prensip

(BRC standardi, 2015).

HACCP’ in 7 ilkesini igeren pek c¢ok standart olusturulmustur. 1993’ te tim AB
iilkelerinin gida mevzuatlarinda yer almistir. (Ornegin; Hollanda ve Danimarka
HACCP, Ingiltere BRC, Almanya ve Fransa IFS standartlar1 seklinde). Ulkemizde
ise TSE 3 Mart 2003° te HACCP’ in 7 ilkesini igeren TS 13001 standardini
yaymlamistir. ISO 22000’ in yayinlanmasiyla bu standart iptal edilmis ve HACCP
boylelikle standardimizdaki yeni seklini almistir (Basaran, 2016).

3.2.1 ISO 22000 giris maddeleri (Madde 1, 2 ve 3)

Standart maddeleri siralanirken standardin ihtiva ettigi konular ve hitap ettigi sektor
kitlesi Madde 1°’de kapsam olarak agiklanmistir. Standarda sahip olmak isteyen
kuruluglarin tasimasi gerekli 6zellikler belirtilmistir. Dogrudan ve dolayli kuruluslar

su sekilde siralanmustir:
Dogrudan ilgili kuruluslar;

e C(Ciftciler

e Hasatgilar

e Yem iireticileri

e (ida bileseni ve aroma tireticileri

e (ida iireten firmalar

e Satis ve dagitim kuruluslar

e Hazir yemek firmalari

e Temizlik ve sanitasyon hizmeti veren kuruluslar

e Nakliye firmalari
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e Depolar
Dolayl ilgili kuruluslar;

e Ekipman saglayan firmalar
e Ambalaj iireticileri

e (idayla temasta bulunan diger kuruluslar

Standart hazirlanirken atif yapilan standart ve dokiimanlar Madde 2’ de belirtilmistir.
Buna gore ISO 9000:2000 atif yapilan standarttir (TS EN ISO 22000, 2005).

Madde 3’de hem standardin amacini anlamaya yonelik hem de standarda sahip
olmak isteyen kuruluslarin iistiinde durmasi gerekli, 6nemli terimler agiklanmistir.

Bu terimler sunlardir:

e (ida giivenligi

e (ida zinciri

e (ida giivenligi tehlikesi
e (ida giivenligi politikasi
e Son lriin

e Akis semasi

e On gereksinim programi
e Operasyonel 6n gereksinim programlari
e Kiritik kontrol noktasi

e Kiritik limit

o lzleme

e Diizeltme

e Diizeltici faaliyet

e Gegerli kilma

e Dogrulama

e Qincelleme

(TS EN ISO 22000, 2005).
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3.2.2.ISO 22000 uygulamaya yardimc1 maddeler (Madde 4, 5, 6, 7, 8)
Madde 4: Gida giivenligi yonetim sistemi

Oncelikle, firma tarafindan standart uygulanmaya baslamadan 6nce siirekli hale
getirebilecegi, uygulayacagi ve dokiimante edecegi bir gida giivenligi yOnetim
sistemi hazirlanmalidir. Bu sistemin kapsami tanimlanarak; iiriin ve kategorisi,
{iretim yeri ve siirecler belirtilmelidir. Uretim siirecine son iiriinii etkileyecek bir dis
kaynak eklenirse bu durumu sistemde belirtmesi ve kayit altina almasi beklenir

(Madde 4.1) (TS EN ISO 22000, 2005).

Bu siirecte veriler dokiimante edilmeli ve bir arsiv haline getirilmelidir. Bu arsiv
(Madde 4.2); firmanin gida giivenligi politikasin1 ve amaglarini, uluslararasi standart
gerekliliklerini, giivenlik sisteminin gelisim, uygulama ve giincellemelerinin
kanitlanmasi i¢in gerekli dokiimanlari igermelidir (Madde 4.2.1).Bu dokiimanlar belli
araliklarla kontrol edilmelidir. Bir degisiklik s6z konusu oldugunda bu kontroller,
degisikligin sisteme etkilerini belirlemeye yardimci olacaktir (Madde 4.2.2).Bu
siirecin tiim asamalar kayit altina alinmalidir. Bu kayitlar, sistemin uygulandigini
kanitlar nitelikte, kolay tanimlanir, okunur ve diizeltilebilir olmalidir (Madde 4.2.3)

(TS EN ISO 22000, 2005).
Madde 5: Yonetim sorumlulugu

Yonetim; is hedeflerinin gida giivenligini destekledigini, gerekli gézden gegirmeler
ve kaynak kullannmi saglayarak gida giivenligi yOnetim sisteminin etkinliginin
stirekli iyilestirildigini kanitlamalidir (Madde 5.1). Gida zincirindeki yerine uygun
bir gida politikasi olusturmalidir. Bu politika kurulusun biinyesindeki tiim ilgili ve

caligsanlara agiklanmalidir (Madde 5.2) (TS EN ISO 22000, 2005).

Gida giivenligi yoOnetim sisteminin planlanmasit yonetimin sorumlulugundadir
(Madde 5.3). Bu sistemin etkin bir sekilde islenmesi i¢in yoOnetim, yetki ve
sorumluluklart belirleyip, en uygun kisiyi ekip lideri olarak gorevlendirmelidir. Bu
lider; ekibin kurulmasi, ekipteki kisilere gerekli egitimlerin verilmesi, sistemin
olusturulmasi, uygulanmasi, giincellemesi ve yonetimin bilgilendirilmesi gibi kritik

gorevleri tistlenmis olur (Madde 5.4; Madde 5.5) (TS EN ISO 22000, 2005).

Kurulus i¢in kritik 6neme sahip diger bir konuda iletisimdir (Madde 5.6). Kurulusun

temas halinde oldugu dis unsurlarla devamli iletisim; gida giivenliginin de
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devamliligi ve etkinligini saglayacaktir. Dis iletisim(Madde 5.6.1); tedarik¢i ve
tagseronlar, miisteri sikayetleri, yasal diizenleyici otoriteler ve gida giivenligi
sistemiyle ilgili giincellemeleri kapsamaktadir. I¢ iletisim ise (Madde 5.6.2); gidayla
temas eden ve gida giivenligini etkileyecek her tiirlii kurulus i¢i degisiklik,
giincelleme ve benzeri hususlarda personel, gida giivenligi ekibi ve yOnetimin

iletisim halinde olmasi gerekliligini ifade eder (TS EN ISO 22000, 2005).

Bu bilgilendirmelerin sagladigi en oOnemli fayda, gida giivenligini tehlikeye
atabilecek bir durum karsisinda iist yonetimin, acil durumlarda etkili miidahalesini

kolaylastirmaktir (Madde 5.7) (TS EN ISO 22000, 2005).

Buraya kadar aciklanan maddeler 1s18inda yonetim; kurulmus gida giivenligi
sisteminin etkinligini, yeterliligini ve uygunlugunu belirli araliklarla gbézden
gecirmelidir. Bu gbézden gecirmenin sonucunda ihtiya¢ duyulan degisiklik ve

gelistirmeler degerlendirilmelidir (Madde 5.8) (TS EN ISO 22000, 2005).
Madde 6: Kaynak yonetimi

Gida giivenligi yoOnetim sistemi i¢in her tiirlii kaynak kurulus tarafindan
karsilanmalidir (Madde 6.1). Bu kaynak insan kaynagi ise, ilizerinde durulmasi
gereken konu personelin, teorik ve uygulamali egitimi, deneyim ve
becerisidir(Madde 6.2.1). Gerekli yeterlilikler firma tarafindan belirlenmeli, gerekli
konularda egitim ve/veya yetistirme saglanmalidir (Madde 6.2.2). insan kaynagi
disindaki, gida giivenligi icin gerekli kaynaklar, alt yap1 (bina, donanim vb.) ve
calisma ortam1 (ofis, laboratuvar vb.) da kurulus tarafindan saglanmalidir (Madde

6.3; Madde 6.4) (TS EN ISO 22000, 2005).
Madde 7: Giivenli iiriin planlama ve gerceklestirme

ISO 22000 standardiin en kapsamli maddesidir. On gereksinim programlari (OGP)
ve HACCP bu maddede karsimiza cikmaktadir. OGP olusturulurken Codex
Alimentarius Komisyonu Prensipleri ve uluslararasi standartlar temel alinmali,

yapilan biitlin islemlerin kayd1 tutulmalidir (Madde 7.2.3) (TS EN ISO 22000, 2005).

OGP; gida giivenligi tehlikesine yol acacak, her tiirlii tehlike ve bu tehlikelerin
seviyeleri, Urilinler arasi capraz, biyolojik, kimyasal ve fiziksel bulas1 kontrolii

amaciyla kurulup uygulanir (Madde 7.2.1). Kurulus ihtiyaclarina, tiriin ve {iretim
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yapisina uygun, aynit zamanda gida giivenligi ekibinin onayindan ge¢mis olmasi

gerekmektedir (Madde 7.2.2) (TS EN ISO 22000, 2005).

OGP’ den sonra iizerinde durulan konu tehlike analizleridir. Tehlike analizlerini
gerceklestirmek i¢in Oncelikli noktalar Madde 7.3 te acgiklanmistir. Buna gore;
analizleri yiirlitecek ve uygulayacak kisilerin deneyimi ve bilgisi gerekli yeterlilikte
olmalidir (Madde 7.3.2). Sonrasinda bu analizlerin uygulanacag iiriiniin 6zellikleri
tizerinde durulmustur (Madde 7.3.3). Hammadde, katki maddeleri ve {iriinle temas
eden maddelerin; orijini, liretim yontemi, biyolojik, fiziksel ve kimyasal 6zellikleri,
bilesimi, kullanimi, saklama kosullari, ambalaj ve dagitimi ile ilgili bilgiler yasal
olarak gida gilivenligi sartlarin1 karsilamali ve dokiiman halinde kayit altina
alinmalidir (Madde 7.3.3.1). Son iiriinde lizerinde durulmasi gerekli bilgiler; {iriin
tanimi, bilesimi, biyolojik, kimyasal ve fiziksel 6zellikleri, raf 6mrii, ambalajlanmasi,
dagitimidir. Ayni sekilde bu bilgilerde gida giivenligi sartlarini karsilamali ve kayit
altina alinmalidir (Madde 7.3.3.2). Son {iriiniin tasarlanmis kullanimi gida giivenligi
acisindan degerlendirilmeli ve kullanic1 guruplar i¢in tanimlanmalidir (Madde 7.3.4)

(TS EN ISO 22000, 2005).

Uriiniin iiretimi sirasinda gida giivenligini kontrol altinda tutmak i¢in akis semasi ve
proses basamaklari hazirlanmalidir (Madde 7.3.5).Bu sayede olast tehlikenin
baslangict ve ilerlemesi degerlendirilebilir. Akis semalar1 acik bir sekilde, dis
kaynakli hizmetler ve tedarikciler de dahil olmak iizere islemdeki tiim asamalari
icermelidir. Hammaddeden son iirline kadar prosese dahil olan biitiin maddeleri ve
atilan atiklari, bunlarin isleme ne zaman dahil oldugu, tekrar isleme ve geri
dontistimiin gergeklestigi yerleri icermelidir. Bu bilgiler gida giivenligi ekibince
yerinde kontrol edilmeli ve kayit altina alinmalidir (Madde 7.3.5.1). Tehlike
analizlerinin yiiriitilmesi i¢in proses parametreleri, prosediirler ve kontrol
Onlemlerinin se¢imini etkileyecek dis faktorler tanimlanmalidir (Madde 7.3.5.2) (TS

EN ISO 22000, 2005).

Standartta HACCP’ in kapsamli bir sekilde karsimiza ciktigi ilk yer burasidir.
HACCP’ inl. Ilkesi olan “tehlike analizi” aciklanmistir. Tehlike analizi; iiretimin her
asamasini kapsayan biyolojik, fiziksel ve kimyasal tehlikelerin 6niine ge¢gmek igin,
gida giivenligini saglamak amaciyla gida giivenligi ekibince uygulanan dnlemlerdir

(Madde 7.4.1).Bu analizlerden once tehlikeler tanimlanmali ve kabul edilebilir
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seviyeler belirlenmelidir (Madde 7.4.2). Analizlerde belirlenen limitler, mevcut yasa
ve yonetmeliklerle belirlenip, miisterinin kullanim amacina gore sekil almaktadir
(Madde 7.4.2.3). Belirlenen her gida giivenligi tehlikesi insan saglig1 agisindan,
eliminasyonu ve olusma olasiligi olarak degerlendirilir (Madde 7.4.3).Bu
degerlendirmeler 15181nda uygun goriilen kontrol dnlemlerine karar verilir (Madde
7.4.4). Bu 6nlemlerin operasyonel OGP veya HACCP plani ile mi saglanacagina

karar verilir. Eger operasyonel OGP uygulanacak ise su adimlar izlenir (Madde 7.5):

e Belirlenen gida giivenligi tehlikeleri

e Kontrol d6nlemleri

e Operasyonel OGP’ lerin uygulanmakta oldugunu gdsteren izleme
prosediirleri

e Gerektiginde diizeltici faaliyetler

e Yetki ve sorumluluklar

e Kayitlar
(TS EN ISO 22000, 2005).

HACCP planin uygulamaya konulmasi i¢in gerekli zemin hazirlandiktan sonra
isletme i¢in en uygun HACCP plan1 hazirlanir (Madde 7.6). Bunun i¢in belirlenen
her bir KKN i¢in yazil1 olarak su bilgilerin kaydi tutulur (Madde 7.6.1):

e (ida giivenligi tehlikeleri

e Kontrol 6nlemleri

o Kiritik limitler

e Izleme prosediirleri

e Kritik limitlerin asildig1 durumlardaki diizeltici faaliyetler
e Sorumluluk ve yetkiler

e Izleme kayitlar
(TS EN ISO 22000, 2005).

Sonrasinda tehlikeler i¢in belirlenen kontrol dnlemlerine ait KKN’ lar1 tanimlanir
(Madde 7.6.2). KKN gida giivenligi tehlikesinin onlenebilecegi veya kabul edilebilir
limitlere diisiiriilebilecegi noktalardir. Bir noktanin KKN olmas1 i¢in o noktada
olusan tehlikenin miidahale edilmedigi durumda geri doniisii olmayan, tiiketime

kadar ki siiregte bir daha diizeltilemez sonuglara sebep olmasi gerekir. Ornegin;
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patojen bir mikroorganizmay1 yok etmek amaciyla belli sicakli ve siirede uygulanan
1s1l islem bir KKN’ dir. Gida sektoriindeki en genel KKN’ lari: pisirme, sogutma,
yeniden 1sitma, gidanin sicakta veya sogukta tutulmasidir. KKN’ nin belirlenmesi
HACCP’ in 2. Ilkesini olusturur. Bu KKN’ lar1 icin kritik limitlerin belirlenmesi ise
HACCP’ in 3. Ilkesi olup, son iiriindeki gida giivenligi tehlikesinin kabul edilebilir
diizeyini saglamay1 amaglar (Madde 7.6.3). Bu limitler subjektif verilere dayali ve
Olgiilebilir olmalidir. En sik kullanilan ol¢iitler sicaklik, zaman, nem, su aktivitesi,
pH, tuz konsantrasyonu, bazi durumlarda tat, koku ve goriiniistiir. Duyusal veriler
kullanilacaksa bu degerlendirmeyi yapacak kisiler talimat, sartname ve egitim ile

desteklenmelidir (Kogak, 2007; TS EN ISO 22000, 2005).

Belirlenmis her bir KKN i¢in bir izleme sistemi olusturulur (Madde 7.6.4). Bu adim
HACCP’ in 4.1lkesi olup, uygulamanin giivenilirligini kontrol altinda tutmak ve
herhangi bir tehlikeyle karsilasildigi durumda nasil geri doniis saglanacagi hakkinda
bilgilendirici olmay1 hedefler. Eger bu izleme faaliyetleri sonucunda limitleri agildig1
tespit edilirse oncelikle sebep belirlenir sonrasinda tekrardan parametrelerin tekrar
kontrol altina alinmas1 saglanir. Diizeltici faaliyetler olarak tanimlanan bu islemler

HACCP’ in 5. Ilkesi’ ni olusturmaktadir (Madde 7.6.5) (TS EN ISO 22000, 2005).

Standart, ilerleyis sirasinda giincellemeleri hatirlatmaktadir. OGP ve HACCP
uygulamalarinin baslangigtaki bilgilerini giincellemeksizin siirdiiriilen gilivenlik
planlamasi hata verebilir. Uriin 6zellikleri, tasarlanmis kullanim sekli, akis semalar,
stire¢ basamaklar1 ve kontrol dnlemleri gibi bir veya daha fazla konuda degisiklik s6z
konusu ise planda da bu dogrultuda giincelleme yapilmalidir (Madde 7.7) (TS EN
ISO 22000, 2005).

Yapilan tiim bu calismalar HACCP ekibi tarafindan dogrulanmalidir. OGP uygulanip
uygulanmadigi, giincellemelerin yapilip yapilmadigi, tehlike limitlerinin giivenilirligi
vb. noktalar egitimli personelce kayit altina alimip gilivenlik ekibine iletilmelidir
(Madde 7.8). Bu adim HACCP" in 6. Ilkesi olup sistemin giivenilirligini teyit etmeyi
saglar. (HACCP’ in 7. Ilkesi olan “dokiimantasyon sistemi olusturma” nin kapsadig

hususlar sayfa 13 Madde 4’ te a¢iklanmistir.) (TS EN ISO 22000, 2005).

Tiim bu adimlar gerceklestirildigi halde bir sekilde kritik limitlerin agilmasi veya
OGP’ lerin kontroliiniin saglanmamas1 s6z konusu ise, bu durumda gergeklestirilen

iiretim ile elde edilen iiriinler potansiyel olarak giivenli addedilemez (Madde 7.10.1).
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Bu dogrultuda {iretilmis iirlin potansiyel gilivenlik sorunu tasiyabilir endisesiyle,
tedarik¢i girdilerinden son {iirlin dagitimina kadarki rotasinda, geri ¢ekmeyi olanakl
kilmak i¢in bir izlenebilirlik sistemi olusturulmalhidir (Madde 7. 9). Firmanin bu
durumda {stiine diisen, uygunsuzluk kontroliinii gerceklestirip siipheli {iriiniin
kullaniminin ve piyasa arzinin Oniine gecmek, gerekli diizeltmeleri saglamaktir
(Madde 7.10.1).Diizeltmeler; sorumlu personelce tespit edilip, sebebi ve sonucu
belirlenmeli, tiim bu ¢alismalar kayit altina alinmalidir (Madde 7.10.1) (TS EN ISO
22000, 2005).

Diizeltici faaliyetler su hususlari igerir:

e Uygunsuzluklarin gézden gecirilmesi,

e Izleme sonuglarma gore, kontroliin kaybedilmesine yonelik gelismelerin
gbzden gegirilmesi,

e Uygunsuzluklarin nedenlerinin belirlenmesi,

e Uygunsuzluklarin tekrarlanmamasi i¢in yapilmasi gerekli faaliyetlerin
gerekliliginin degerlendirilmesi,

e QGerekli faaliyetlerin belirlenmesi ve isleme sokulmasi,

e Diizeltici faaliyetlerin sonuglar1 hakkinda bilgilendirici kayitlarin tutulmasi,

e Diizeltici faaliyetlerin etkinliginin degerlendirilmesi (Madde 7.10.2)
(TS EN ISO 22000, 2005).

Uygunsuzluktan etkilenme olasihigi tasiyan tiim  partiler degerlendirme
tamamlaymcaya kadar kontrol altinda tutulmalhidir (Madde 7.10.3.1). Eger bir
etkilenme tespit edilirse; iiriiniin serbest birakilmasi, numune alinip analiz edilip gida
giivenligi tehlikesinin kabul edilebilir seviyelerde oldugu tespit edildigi takdirde
gergeklestirilir (Madde 7.10.3.2). Analiz sonucunda {iriiniin serbest birakilmasi
uygun goriilmez ise, ya tekrar isleme alinir veya kurtarilamayacak durumda ise imha
edilir (Madde 7.10.3.3). Giivenli olmadig1 tespit edilmis {riin partisinin geri
cekilmesi kararlagtirildiginda ise ilk olarak {ist yonetim uygun gordiigii personele
geri cekmeyi baslatma ve yiirlitme yetkisi verir. Bu konuyla ilgili yapilmas1 gerekli
diger islemler; kamuoyu ve yasal diizenleyici otoriteleri bilgilendirmek, kurulusun
elinde bulunan problemli iirlinlere uygulanacak islemler ve gergeklestirilecek
faaliyetler ile ilgili prosediir olusturmaktir. Geri ¢ekilmeye maruz kalmis iiriinler,

baska bir kullannrma uygun olup olmadigina veya imhasma karar verilene kadar
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denetim altinda tutulmalidir. Tiim bu islemler uygulanirken kapsamli bir sekilde tiim

adimlar kayit altina alinmalidir (Madde 7.10.4) (TS EN ISO 22000, 2005).

Madde 8:Gida giivenligi yonetim sisteminin gecerli kilinmasi, dogrulanmasi ve

iyilestirilmesi

Gida giivenligi yoOnetim sisteminin dogrulanmasi, kontrol Onlemlerinin gegerli
kilinmas1 ve gelistirilmesi bakimindan gerek duyulan tiim siire¢ gida giivenligi
ekibince planlanmalidir (Madde 8.1). Belirlenen gida giivenligi tehlikesine karsilik
secilen kontrol onlemi, son iiriinde kabul edilen tehlike limitini saglayacak odlgiide
etkin ve yeterli olmalidir. Aksi takdirde kontrol onlemi tekrar gézden gegirilip,

gerekli diizenlemeler yapilmalidir (Madde 8.2) (TS EN ISO 22000, 2005).

Sistemin giivenilirligini saglama amaci ile uygulanan tiim izleme ve 6lgme metot ve
ekipmanlari, uluslararasi standartlara goére kalibre edilmeli ve her tiirlii hasara kars1

korunmalidir (Madde 8.3) (TS EN ISO 22000, 2005).

Firma gida giivenligi yonetim sistemini dogrulamak amaciyla belirli araliklarla gida
giivenligi sisteminin sartlarina ve giincellemelere uyulup uyulmadigini tetkik
etmelidir (Madde 8.4.1). Dogrulama sonuglarinin makul ¢ikmadigi noktada; sistemin
gerekliliklerinin saglanmasi agisindan, bu noktaya kadar tutulan kayitlar iizerinden
tespit edilen eksiklerin kapatilmasi i¢in gerekli degerlendirmeler yapilir (Madde
8.4.2). Bu degerlendirmeler sonucunda ortaya ¢ikan hususlar analiz edilir (Madde

8.4.3) (TS EN ISO 22000, 2005).

ISO 22000 gida giivenligi sisteminin etkinligi acisindan en 6nemli nokta olan ve
birkag kez karsimiza ¢ikan, siirekli iyilestirme ve giincelleme konular1 standardin son
maddesinde tekrarlanmaktadir. Ust ydnetimin saglamasi gerekli olan neredeyse en
hassas konu olarak vurgulanan bu iki konu Madde 8.5’ te tekrar detaylandirilmistir

(TS EN ISO 22000, 2005).
3.3 British Retail Consortium (BRC)

Tiirkge karsilig1 Ingiliz Perakendecilik Konsorsiyumu Standardi olan BRC; ingiliz
perakendecilerin olusturdugu bir standarttir. Ekim 1988 de yaymlanmistir. BRC
miisteri iirlinleri; 6zel markalr iirlinler i¢in firma teknik yeterliliklerinin saglanmasi

gereken ylikimliiliikleri icerir. Bu standart genel uygulanabildigi gibi {iriine 6zelde
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uygulanabilmektedir. BRC’ ye ait logolar Sekil 3.2’ de gosterilmistir (Onurlubas,
2015).

BRC IBRC
BRC IRL
oo Food UNSUMER § PACKAGING
Ingredients And - : U ' by
Frodbet RTIFICATED g CERTIFICATED

Sekil 3.2 BRC’ ye ait logolar
BRC standardi, Ocak 2015°te revize edilmis 7.versiyonu ile standartlar arasindaki

yerini almistir. BRC standardi 4 ana boliimden olusmaktadir. Simdi sirayla boliimler

ve icerdikleri maddeler agiklanacaktir.

3.3.1 Boliim 1: Gida giivenligi yonetim sistemi

Standardin bu boliimiinde kapsamdan bahsedilmektedir. Buna gore standart;
perakendeci markali {iriinleri, marka olan iirlin lireten, hizmet saglayan, yemek
firmalar1 ve gida iireticileri tarafindan, kullanim i¢in islenmis iiriin imalat1 ve birincil
tirtinlerin hazirlanmasi ile ilgili gereklilikleri ortaya koymaktadir. Gida {iiretimi,
ambalajlanmasi, depolanmast ve dagitiminda devreye giren bir standarttir (BRC

standardi, 2015).

Standardin bu kisminda kendince belirledigi gida giivenligi yasalar1 su sekilde

stralanmigtir:

e HACCP temelli bir giivenlik yonetimi saglanmalidir.

e Uretim ortam1 kontaminasyon riski tasimamalidir.

e lyi iiretim uygulamalariyla entegrasyon saglanmalidir.

e Yasal zorunluluklart tasidigina giivenilen, gida giivenligi konusunda uygun
sistemleri kullanan tedarikciler ile ¢alisiimalidir. Miimkiin oldukca denetim
sonuglar1 6grenilmelidir.

e Uriin incelemesi i¢in gerekli test ve analizler uygulanmalidir.

e Miisteri sikayetleri g6z oniinde tutulmali ve gerekli diizeltmeler yapilmalidir
(BRC standardi, 2015).
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Bu maddeler 1s18inda uygulanan standardin sagladigi yararlar su sekilde

stralanmigtir:

e Sistemin Ozelliklerinden olan miisterilerin kendi denetimlerini saglamasi
zaman ve maliyet tasarrufu saglamaktadir.

¢ Firmanin sisteminin bagimsiz degerlendirilmesine imkan saglamaktadir.

¢ Genis igerigi sayesinde firmayi ilgilendiren pek ¢ok konuyu kapsamaktadir.

e Haberli ve habersiz denetimler sayesinde, misteri memnuniyetinin
karsilanmasi ve firmanin gerekli tedbirleri almasi saglanmaktadir.

e Sertifikasyon Oncesi, uygunsuzluk durumunda ana nedeninin arastirilmasini
sart kosarak diizeltici faaliyetlerin tamamlanmasin1 saglar. Boylece denetim

raporlarinin takip gerekliliginin azaltilmasi hedeflenir.

(BRC standardi, 2015).

3.3.2 Boliim 2: Gereklilikler

Standardin en kapsamli boliimiidiir. Giris olarak bir bilgilendirme ile
karsilagilmaktadir. Soyle ki; standardin {izerinde durdugu en 6nemli konu olan
denetimlerin uygulanma noktalarin1 ve seklini i¢ine alir. Bu denetimleri
kolaylastirmak adina belirlenmis renk sistemiyle her madde iizerinde bir ayrim
yapilmistir. Boylelikle denetim bahsi, her maddede karsimiza c¢ikmaktadir.
Standardin olusturdugu denetim protokolii haberli ve habersiz olmak iizere iki
prosediir seklinde uygulanmaktadir. Habersiz denetimde kendi i¢inde ikiye ayrilir;
tam habersiz denetim ve iki kisimli habersiz denetim olarak. iki kisimli habersiz
denetimin ilk kisminda iyi iiretim uygulamalari odak noktasi iken, ikinci kisim
haberli denetim olarak uygulanir, kayit ve dokiiman kontrolii odak noktasidir.
Standardin hangi maddesinin, hangi denetime maruz kalacagi renk ile belirtilmistir.
Buna gore; habersiz denetim uygulanacak iyi iiretim uygulamalar1 kapsamindaki
maddeler agik turuncu, haberli denetim uygulanacak dokiimantasyon kontroliinii
iceren maddeler ise acik yesil ile isaretlenmistir. Her iki denetimin uygulanacagi

maddeler ise yan yana agik yesil ve turuncu ile belirtilmistir (BRC standardi, 2015).

Standart, baz1 gereklilikleri “temel gereklilik” olarak nitelendirmistir. Bu ibarenin
bulundugu kisimlarin giivenlik ve kalite bakimindan kritik noktalar oldugu

anlagilmalidir. Bu maddelerin birine dahi uyulmamasi halinde, eger ilk denetim ise
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sertifika verilmemesine, sonraki denetimler ise sertifikanin alinmasina sebeptir (BRC

standardi, 2015).
Madde 1: Ust yonetimin taahhiidii
Madde 1.1: Ust yonetimin taahhiidii ve siirekli iyilestirme (temel gereklilik)

BRC standardinin temel gereklilik olarak belirledigi iist yonetimin gorevi, ilk olarak,
firmanin gida giivenligi politikasini belirlemek ve tiim calisanlari bu durumla ilgili
bilgilendirmektir (Madde 1.1.1). Bu politikay1 saglayacak hedefleri belirleyip,
dokiimante edilmesini saglamalidir. Bu hedefler ilgili personele aktarilip, izlenmesi
saglanmali ve bu izleme iist yonetimin goézden gegirmesi i¢in raporlanmalidir
(Madde 1.1.2). Yilda 4 defa yapilan toplantilar da sunulan raporlar sayesinde,
hedeflerin giincellenmesi ve stirekliligi i¢cin gerekli kararlar alinmalidir (Madde
1.1.3). Aylik olarak acil ¢6ziime kavusturulmasi gereken sorunlarin ¢oziimii icin

toplantilar diizenlenebilir (Madde 1.1.4) (BRC standardi, 2015).

Giivenli gida {iiretimi bakimindan, standartla uyumlu ortam olusturmak ve isgiicii
temin etmek i¢in gerekli tiim finansal kaynaklar1 saglamak {ist yOnetimin
taahhiidiindedir (Madde 1.1.5). Isletmedeki bilimsel ve endiistriyel gelismeler,
hammadde ile ilgili yasal zorunluluklar hakkinda bilgilenmek igin bir sistem
olusturulmalidir (Madde 1.1.6). BRC standardi mutlaka isletmede bulundurulmali,
degisiklik s6z konusu ise haberdar olunmalidir (Madde 1.1.7). Buraya kadarki
maddelerin uyar1 rengi acik yesil olup, Madde 1.1.8” de isletmeden, belirtilen tetkik
tarthinde veya daha once haberli denetimin yapilmasini saglamasi istenmektedir

(BRC standardi, 2015).

Madde 1.1.9, isletmenin en iist liretim sorumlusunun denetimin agilis ve kapanis
toplantilarinda hazir bulunmasinin gerekliligi ve Madde 1.1.10 bir 6nceki denetimde
saptanan uygunsuzluklarin ortadan kaldirilmasinin saglamasi ise, hem haberli hem
habersiz denetime maruz kalacak konular olarak yesil ve turuncu bitisik

isaretlenmislerdir (BRC standardi, 2015).
Madde 1.2: Organizasyon ve yonetimin yapisi

Yonetimin yapisina ve organizasyonuna ait bir sema olusturulmalidir. Personel ve
yoneticilerin sorumluluklar1 bu sekilde belirlenir ve ilgililer bilgilendirilir. Bu sema

haberli denetim sirasinda incelenir. (Madde 1.2.1). Sorumlularin talimatlara uyum
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saglamas1 ve sorumluluklarini yerine getirmesi saglanmalidir. Habersiz denetimde
incelenen bu husus standardin firmadaki gegerliligini belirler ( Madde 1.2.2) (BRC
standardi, 2015).

Madde 2: Gida giivenligi plam1 — HACCP (temel gereklilik)

Codex Alimentarius 1. Basamaginda belirtildigi gibi HACCP prensipleri temelli bir
givenlik  plan1  hazirlanmalidir.  Bu  plan  standardin  belirledigi  temel
gerekliliklerdendir. Oncelikle konusunda uzman kisilerce bir ekip olusturulmalidir
(Madde 2.1.1). Bu plan kapsaminda iiriin ve siire¢ detayl bir sekilde tanimlanmalidir

(Madde 2.1.2). Bu noktalar haberli denetime tabi tutulur (BRC standardi, 2015).

Sistem kurulmadan 6nce gida giivenliginin temeli sayilan 6n gereksinim programlari
(OGP) uygulanmalidir. OGP; hijyen, hasere ve alerjen kontrolii, capraz
kontaminasyon, ekipman, altyapi, personel egitimi ve hijyeni gibi pek ¢ok kritik
noktayr barindirmalidir (Madde 2.2.1). Bu konularin alanina hem haberli hem

habersiz denetim uygulanir (BRC standardi, 2015).

Codex Alimentarius 2. Basamagi olan {iriin tanimi Madde 2.3° te karsimiza
cikmaktadir. Uriiniin kompozisyonu, orijini, fiziksel ve kimyasal ozellikleri gibi
bircok noktanin tanimlanmasi istenmektedir (Madde 2.3.1). Tiim bu o6zelliklerin
dokiiman haline getirilmesi ve gerektik¢ce gilincellenmesi istenmektedir (Madde
2.3.2). Dokiiman so6z konusu ise bu hususun haberli denetime tabi tutulacagi

anlasilmalidir (BRC standardi, 2015).

Codex Alimentarius 3. Basamak olan {riiniin tasarlanmig kullanim seklinin

tanimlanmas1 Madde 2.4.1° de belirtilip yesil isaretlenmistir.

Yesil ve turuncu bitisik isaretlenen Madde 2.5.1iriinlin akis  semasinin
olusturulmasinmi igerip, iiretim siirecinde kurulusta iretilen tiim {riinlerin, ham
maddeden, isleme, depolama, dagitima kadar tiim asamalar1 igermelidir. Bu sema
HACCP ekibince dogrulanmali ve kayit altina alinmalidir (Madde 2.6.1) (Codex
Alimentarius 4 ve 5. Basamak) (BRC standardi, 2015).

Madde 2.7° den itibaren Codex Alimentarius’ un son 7 basamagi ve HACCP
sisteminin 7 prensibi olan maddeler agiklanmistir. Bu kisim ISO 22000 standardinin
icerdigi HACCP prensipleri uygulamas: ile birebir ortiislip denetim ile ilgili isaretler

disinda bir fark bulunmamaktadir. Bu isaretlemeye gore prensibin tiim maddeleri
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yesil ile isaretlenmis olup, haberli denetim uygulanir. Yalnizca Madde 2.10° da
belirtilen HACCP’ in 4. Prensibi olan KKN ig¢in izleme sistemleri olusturulmasi
turuncu isaretlenmis olup; Madde 2.10.2°de kayitlarin dogrulandigina dair delillerin
habersiz denetimlerde gosterilmesi istenmistir. Bu kismin son maddesi olan Madde

2.14° te HACCP planinin gozden gegirilmesine deginilmistir (BRC standardi, 2015).
Madde 3: Gida giivenligi ve kalite yonetim sistemi

Madde 3.1: Gida giivenligi ve kalite el kitabi

Bu madde, gilivenli {iretim i¢in iizerinde durulmasi gereken tiim kritik noktalar ile
ilgili agiklama ve uyarilari igerir. Buna goére standart ilk olarak, firmalarin bir gida
giivenligi ve kalite el kitabi hazirlamasini istemektedir (Madde 3.1). Bu kitap
firmanin ihtiya¢ duydugu prosediirler ve uyguladigi calisma yontemlerinin elektronik
ortam c¢iktilarinin toparlanmasiyla olusturulur (Madde 3.1.1). Talimatlar personelin
anlayabilecegi sekilde agik ve anlasilabilir bir anlatima sahip olmalidir (Madde 3.1.2;
Madde 3.1.3) (BRC standardi, 2015).

Madde 3.2: Dokiimantasyon

Firma en dogru ve giincel bir bigimde dokiimanlarin kullaniminin saglanmasi igin,
bir dokiiman kontrol sistemi olusturmalidir (Madde 3.2). Bu sistem, giincel
dokiimanlari, kullanilacak dokiiman kontrol metodunu, yapilan degisikliklerin

sebeplerini igermelidir(Madde 3.2.1) (BRC standardi, 2015).
Madde 3.3: Kayit tutma

Uretilen iiriinlerin yasalara uygunlugu, giivenligi ve kalitesi ile ilgili kontrollerinin
saglandigina dair bilgi veren kayitlar olugturulmalidir (Madde 3.3). Bu kayitlar kolay
okunabilir ve ulagilabilir olmalidir. Dikkatli saklanip yedeklenmelidir (Madde 3.3.1).
Uriin raf émrii ve miisteri kullanim sekli g6z 6niinde bulundurularak yapilan kayitlar

raf dmriine 12 ay eklenerek saklanmalidir (Madde 3.3.2) (BRC standardi, 2015).
Madde 3.4: I¢ Tetkik (temel gereklilik)

Standart icin temel gereklilik olarak nitelendirilen i¢ tetkikler gida giivenligi planinin
etkinligini kamtlamaya yoneliktir (Madde 3.4). OGP ve HACCP uygulamalarin1 da
icine alan bir program hazirlanip, faaliyetin riskine ve bir onceki tetkik sonuglarina

gore uygulama siklig1 belirlenir (Madde 3.4.1). Bu tetkikler firma ici egitimli ve
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konuya hakim kisiler tarafindan yapilip, her tetkik¢i kendinden farkli bir bolimii
tetkik edecek sekilde ayarlanir (Madde 3.4.2). Tetkik sirasinda karsilagilan sorunlar
raporlanip ilgili boéliimiin sorumlusuna iletilir. Gerekli diizeltici faaliyetlerin

uygulanacagi karsilikli olarak onaylanir (Madde 3.4.3) (BRC standardi, 2015).

Madde 3.5: Tedarikc¢i onaylama ve izleme
Madde 3.5.1: Hammadde (temel gereklilik)

Bir diger temel gereklilik olarak nitelendirilen konu, hammadde ve ambalaj
malzemesi tedarikg¢ilerinin yonetimidir. Ham madde ve ambalaj, dogrudan iiriin
giivenligini ve yasalara uygunlugunu etkilemektedir. Firma bu konuyla alakali etkili
bir izleme sistemi olusturmalidir (Madde 3.5.1). Mikrobiyal, fiziksel, kimyasal ve
alerjen bulasma riskleri ile tagsis ve hile konusunda risk analizi yapilmalidir (Madde
3.5.1.1).Izleme sistemi uygulanan kurulus biiyiikk bir tedarik¢i kurulusu ise
sertifikasyonlar1 ile HACCP, iyi iiretim uygulamalar1 denetlenir, kiigiik bir kurulus
ise belirlenen kistaslarla ilgili sorulardan olusan bir prosediir olusturulur (Madde

3.5.1.2) (BRC standardi, 2015).
Madde 3.5.2: Hammadde ve ambalaj malzemelerinin izlenmesi ve kabulii

Hammadde ve ambalaj malzemelerinin kabulii sirasinda kullanilmak iizere
olusturulan izleme prosediirleri firmanin bir zarar ugramamasini saglamaya yonelik
giivenlik tedbirlerini icerir (Madde 3.5.2). Kabul sirasinda ilgili gorevliler tarafindan
tiriinden numune alma ve analiz, gorsel kontrol, uygunluk ve analiz sertifikasi
kontrolleri yapilir (Madde 3.5.2.1). Bu madde hem yesil hem turuncu isaretlenmis
olup, hem haberli hem habersiz denetimin pargasidir. Kurulus, disaridan aldig tiim
hizmetlerin; 6rnegin; iiretim siirecinin herhangi bir agamasinda firma disinda bir
prosesten takviye veya nihai paketleme hizmeti alacaksa bu hizmetin {iiriiniin
giivenligine zarar vermeyecegini kanitlamalidir (Madde 3.5.3; Madde 3.5.4). Bu
durumdan hizmet alinacak firma bilgilendirilmelidir (Madde 3.5.4.1). BRC veya
baska bir ispathi standart denetgisi tarafindan denetlenmesi saglanmalidir (Madde
3.5.4.2). Firmayla yapilan kontratta {iriinlin 6zellikleri tanimlanmal1 ve izlenebilirligi
saglanmalidir (Madde 3.5.4.3). Tiim bu adimlarin ardindan iirlin veya hizmetin

firmaya teslimi sirasinda gelen iiriine, gerekli analizler (gorsel, kimyasal,
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mikrobiyolojik) yapildiktan sonra, eger tiim sartlar1 sagliyor ise firmaya kabul

edilmelidir (Madde 3.5.4.4) (BRC standardi, 2015).
Madde 3.6: Spesifikasyonlar

Uriin iiretiminde en temel unsurlardan olan hammadde ayr1 bir prosediir konusudur.
Hammaddenin 6zellikleri, iiretilecek iiriin ve tiim yasal gereklilikler i¢in uygun
olmalidir (Madde 3.6.1).Bu ozellikler giincel olmalidir. Uriiniin iiretimi veya
tasarlanmis kullanim sekliyle ilgili bir degisiklik s6z konusu ise, hammadde
Ozellikleri tekrardan gozden gecirilmelidir. Bu degisim ve kontrollerin kaydi

tutulmalidir (Madde 3.6.5) (BRC standardi, 2015).
Madde 3.7: Diizeltici faaliyetler (temel gereklilik)

Uretim siirecinde herhangi bir noktada insan, ekipman veya malzeme kaynakl
giivenlik zafiyetinden dolay1 bir hata meydana geldigi durumlarda; belirlenen her
giivenlik hatasi bir diizeltici faaliyet mecburiyeti dogurur. Bu hususta firma bu
faaliyetleri gerceklestirdigini ve tekrarlanmayacagini gostermelidir. Bu adim standart
i¢cin temel gerekliliklerdendir (Madde 3.7). Diizeltici faaliyetler ile ilgili bir prosediir
olusturulmalidir (Madde 3.7.1). Bu prosediir igerisinde hata, hatanin sebebi,
yapilacak faaliyetlerin agiklamasi, bu silireci yonetecek sorumlu kisinin
degerlendirmesi yer alir. Sonrasinda ise diizeltici faaliyetin uygulandigi ve
tekrarlanmasinin 6nlendigini kanitlayan kayitlar prosediire eklenir (Madde 3.7.2)

(BRC standardi, 2015).
Madde 3.8: Uygunsuz iiriin kontrolii

Firma, her tedbire ragmen iiretilmis olan spesifikasyon dis1 uygunsuz {iriin

kontroliinii saglayan bir yonetim saglamalidir (Madde 3.8). Bu yonetime gore;

e  Oncelikle uygunsuz iiriin belirlenmelidir.
e Bu iiriinlerin diger iiriinlerle karigmasi engellenmelidir.
e Uriinlerin déniisiimii veya imhastyla ilgili bir karar mercii tanimlanmalidir.

e Tiim bu asamalarin kayitlarinin tutulmasi saglanmalidir.

Uygunsuz iiriin kontrolii yesil ve turuncu isaretlenmis olup haberli ve habersiz
denetime maruz kalir. Denetim sirasinda iyi iiretim uygulamalar1 ve dokiimanlar

tetkik edilir (Madde 3.8.1) (BRC standardi, 2015).
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Madde 3.9: izlenebilirlik (temel gereklilik)

Firma, iiriiniin ham maddesinden, miisteriye sunulan son iirline kadarki siirecini her
asamada izleyebilmelidir. Bu husus temel gerekliliklerdendir (Madde 3.9). Tiim
asamalardaki her tiirlii {iriin ve malzemenin (ham madde, yar1 mamdiil, yan iriinler,
paketleme malzemesi son iirlin) tanimlanmasi izlenebilirligi saglayacaktir (Madde
3.9.1). Bu tanimlamalar habersiz denetim uygulamasi ile denetlenir, bu durum
firmanin 1yi iiretim uygulamalarinin incelenmesi anlamina gelmektedir (BRC

standardi, 2015).

Tiim siirece izlenebilirlik uygulamak i¢in, hammaddeden son iiriine kadar tiim
asamalar1 kiitle denkligi yontemiyle test etmelidir. Bu test belirli araliklarla, en az
yilda bir tekrarlanmali ve sonuglar1 saklanmalidir. Dokiiman kayitlari, haberli

denetimler ile denetlenir (Madde 3.9.2) (BRC standardi, 2015).

Madde 3.5.2° de de belirtildigi gibi tiim tedarikgiler i¢in bir izleme sistemi hazirlanip
uygulanmalidir (Madde 3.9.3). Bu sistem hem haberli hem habersiz denetimler ile

denetlenir (BRC standardi, 2015).
Madde 3.10: Miisteri sikayetleri

Miisteri sikayetleri iirtin glivenligi hakkinda firmanin bilgilenmesini saglayan bir
konudur. Etkin bir sekilde ele alinmalidir (Madde 3.10). Miisteriyle bir irtibat sekli
olan sikayetler, firmanin konuyla ilgili ¢6ziimiine 1s1k tutmaktadir. Alinan
sikdyetlerde toplanan bilgi ve verilerin mutlaka kaydi tutulmalidir. Sikayetlerin
kayda deger bir sayrya ulastig1 noktada miidahale zorunlulugu dogmaktadir. Uriiniin
herhangi bir 6zelligiyle ilgili sikayetin sikligina gore yapilacak diizeltme icin gerekli
analizler yapilir. Egitimli personelce sorunun olustugu nokta ve sebepler belirlenir.
Belirlenen sorunun ¢6ziimii ve tekrarlanmamasi i¢in gerekli tedbirler alinir

(Madde3.10.1; Madde 3.10.2) (BRC standardi, 2015).
Madde 3.11: Vaka yonetimi

Kurulus gerektiginde iiriin geri ¢ekme ve cagirma faaliyetleriyle etkin bir vaka
yonetimi saglamalidir (Madde 3.11). Acil durumlar hesap edilerek, {iriin giivenligi ve
kalitesini etkileyecek, her tiirlii husus ve olasilikta devreye sokulacak faaliyetlerin
dokiimiinii igeren bir prosediir bulunmalidir (Madde 3.11.1) (BRC standardi, 2015).
Bu prosediiriin igeriginde su hususlar bulunmalidir (Madde 3.11.2):
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e Qeri ¢agirma faaliyetini yiiriitecek bir ekip olusturulmalidir

o Geri ¢cekme gerekliliklerini i¢eren bir kilavuz olusturulmalidir.

e Yasal otorite ve miisterilerle iletisime ge¢mek igin bir iletisim plani
hazirlanmalidir.

e Firma diginda destek alinacak kurum bilgileri edinilmelidir.

e Geri c¢agirilan iirliniin tagima, izleme, imha veya yerine koyma durumlarinda

uygulanacak bir plan hazirlanmalidir.
(BRC standardi, 2015).

Bu prosediiriin uygulamasi yillik olarak tatbik edilmelidir. Bu tatbikatin sonuglari,
Ozellikle 6nemli noktalarin zamanlamalari, dikkatlice kayit altina alinmalidir (Madde
3.11.3). Herhangi bir geri cagirma gergeklestiginde sertifikasyon kurulusu
bilgilendirilmelidir (Madde 3.11.4) (BRC standardi, 2015).

Madde 3.12: Miisteri odakhihk

Firma, miisteriye Ozel politikalarini personel ve tedarikgilere iletmelidir (Madde
3.12). Ozel bir miisteri gerekliligi uygulanacagi durumlarda ilgili personel, girdi ve
hizmet saglayan tedarik¢iler bilgilendirilmelidir (Madde 3.12.1; Madde 3.12.2).
Personelin bilgilendirilmesi konusu hem haberli hem habersiz denetimler ile
denetlenirken, tedarikgilerin bilgilendirilmesi haberli denetimlerin konusudur (BRC

standardi, 2015).

Miisteri odaklilik konusu ile sonlanan, gida giivenligi ve kalite yonetim sisteminin
aciklandig1 bu kisimda belirtilenlerin digindaki tiim maddeler yesil isaretlenmistir ve

bu maddeler haberli denetim sirasinda denetlenir (BRC standardi, 2015).
Madde 4: isletme standartlar
Madde 4.1: D1s alan standartlari

Gida giivenligi agisindan iiretim yeri énemli bir konudur. Uretim yeri, iiretim igin
yeterli boyut ve konumda, bulagmaya firsat vermeyecek yapida olmalidir (Madde
4.1). Uretim sirasinda ve son iiriinde bulasmaya sebep olacak cevresel faktdrlerden
arinmis olmalidir (Madde 4.1.1). Fabrika dis1 temiz ve diizenli olmalidir. Gerekli her
tiirlii bakimi yapilmalidir (Madde 4.1.2). Binanin insaat yapisi her tiirlii riski en aza

indirecek, hagere, kus vb. canlilar ile atik suyunun binaya girisini engelleyecek
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sekilde olmalidir (Madde 4.1.3). Tiim bu hususlar habersiz denetimler sirasinda

denetlenir (BRC standardi, 2015).
Madde 4.2: Giivenlik

Kurulus, her tiirlii maddi ve manevi zararlardan korunmalidir. Gerekli giivenlik
Onlemleri alinarak hirsizlik veya kasitli bulagsmalar1 engellenmelidir (Madde 4.2).
Kasith bulagsma durumlarina karsi, yasaklanmig veya hassas alanlar belirlenmeli ve
bu alanlarin etkin izleme, kontrol ve gozlemi saglanmalidir. Tiim bu uygulamalar
kayit altina almip her yil gozden gecirilmelidir (Madde 4.2.1).Bu kayitlar haberli
denetim sirasinda denetlenir. Fabrikaya giris ve ¢ikislar kontrol altinda tutulup, depo
ve iiretim alanlarina yalnizca gorevli personelin girisine izin verilmelidir. Ziyaretci
veya tedarik¢inin alinmasi durumunda kayit tutulmalidir (Madde 4.2.2). Fabrikanin
disinda bulunan silolar, depo tanklar1 veya ucu disar1 a¢ilan baglant1 borulari
kontrollii kilit altinda tutulmalidir (Madde 4.2.2). Bu alanlar habersiz denetimlerde
denetlenir. Uretim tesisi, yasal gereklilik ¢er¢evesinde, uygun yasal kurum tarafindan
onaylatilmalidir (Madde 4.2.4). Bu belge haberli denetim sirasinda denetci tarafindan
incelenir (BRC standardi, 2015).

Madde 4.3: Altyapi ve fabrika ici unsurlarin hareketleri (temel gereklilik)

Bu konu standardin temel gerekliliklerindendir. Gida giivenligi agisindan fabrika
altyapisi, liriin ve personel akisi kurallara uygun olmalidir (Madde 4.3). Firma,
bulagsma riski bulunan béliimleri ve asagida belirtilen kritik noktalar1 kapsayan bir

harita olusturmalidir (Madde 4.3.1):

e Yiiksek riskli boliim

e Ortam nedeniyle yliksek 6nem boliimii
e Yiiksek onem gerektiren boliim

e Diisiik riskli boliim

e Kapali irlinlerin bulundugu bolim

e Uriin olmayan béliim
Bu haritada su hususlar tanimlanmalidir (Madde 4.3.2):

e Personel giris noktasi
e Personel hareket yonleri

e Personel kullanimi i¢in soyunma odalari, lavabo, kantin, sigara kullanim alani
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e @Girdi giris noktasi

e Girdi hareket yonleri

e Rework hareket yonleri
e Uretim akis1

e Atik uzaklagtirma yonleri (BRC standardi, 2015).

Firmaya disaridan giren kimseler (tedarikei, ziyaret¢i vb.) icin bilgilendirme sarttir.
Bilgilendirme gereklilikler ve bulasma risklerini kapsamaktadir. Bir refakatei
esliginde hareket etmelidirler (Madde 4.3.3). Proses disindaki hi¢bir unsur (personel,
girdi, atik, rework vb.) iirline zarar vermemelidir. Dis unsurlarin hareketleri gorsel
sekilde akis semasinda yer almalidirlar (Madde 4.3.4).Yiksek riskli alanlar diger
alanlardan ayrilmalidir. Kontaminasyon riskini en aza indirecek uygulamalara yer
verilmelidir. Ornegin; alet, ekipman ve malzemelerin dezenfeksiyonu, personel igin
hijyen kontrolii gibi (Madde 4.3.5). Yiiksek onem alanlar1 diger alanlardan fiziksel
olarak ayrilmalidir. Capraz bulagmanin 6niine gegecek onlemler alinmalidir (Madde
4.3.6).0rtam kosullu yliksek onem alanlarina ihtiya¢c duyuluyor ise patojenlerin
capraz bulagsma riski gbz Oniinde tutulur. Bu alanlarda mikrobiyal bulasma
kaynaklar dikkate alinarak, dokiimante edilmis bir risk degerlendirmesi yapilmalidir.
Bu degerlendirme hammadde ve iriinler, hava akisi, iiretim destek hizmetleri ve tesis
ici hareket yonlerini icermelidir (Madde 4.3.7). Bu madde hem haberli hem habersiz
denetimler sirasinda denetlenir. Tesis, iiretimin hijyenik ve gilivenli yapilmasi igin
uygun depo ve ¢alisma alanlarina sahip olmalidir (Madde 4.3.8). Bu kisimda Madde
4.3.7° nin disinda tim maddeler turuncu isaretlenmis olup, habersiz denetimler

sirasinda denetlenir (BRC standardi, 2015).
Madde 4.4: Bina, proses ve depolama alanlari

Isletmenin tasarimi ve yapisi iiretime uygun olmalidir (Madde 4.4). Bina duvarlari,
tavan ve zemin, kiif olusumunu engelleyecek, temizlige uygun maddeden ve proses
gerekliliklerini saglayacak sekilde insa edilmelidir (Madde 4.4; Madde 4.4.2). Tavan
ve asma tavan ile tesisisin yiiksek yerlerinde bosluk olmamasina dikkat edilmeli, pest
(hasere, kemirgen vb.) kontrolii saglanmalidir (Madde 4.4.5; Madde 4.4.6). Uretim
alan1 ve depolar, tozlanmaya kars1 havalandirilmalidir (Madde 4.4.12). Yiiksek riskli
alanlarda havalandirma temizligi sik yapilmalidir. Havalandirma filtreleri sik sik

kontrol edilmeli, gerektikce degistirilmelidir. Bu islemlerin kaydi tutulmalidir
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(Madde 4.4.1). Cam ve pencereler haserelere karsi sineklik vb sistem ile korunmali,
risk durumlarinda kapali tutulmalidir (Madde 4.4.8). Tesisin iiretime agilan kapilari,
tiretim sirasinda acil durumlar disinda ve gerekmedikce agilmamalidir. Dis kapilar
ise i¢ ve dis ortam arasi yeterli yalittimi saglamalidir (Madde 4.4.9). Tesis hassas
islemler (ayiklama, temizlik, kontrol) g6z Oniinde bulundurularak, yeterli ve uygun
sekilde 1siklandirilmalidir (Madde 4.4.10).Isiklandirma i¢in kullanilan ampuller
kirilmaya karst kaplanmalidir. Prosese cam bulasmasin1 engellemek amach
gerekiyorsa tel korunak kullanilmalidir (Madde 4.4.11). Tesisin drenaj sistemi, gida
giivenligini korumaya yonelik hassasiyetler barindirmalidir. Drenaj akis yoniinii ve
drenaja baglanan ekipmani gosteren bir harita olusturulmalidir. Bu harita, ytliksek
risk ve onem teskil eden alanlarda, atik suyunun geri ¢ikmasini engellemeye ve
bulasmay1 ortadan kaldirmaya yonelik olmalidir. Bu harita haberli denetim sirasinda
denetimciler tarafindan incelenmek istenir (Madde 4.4.3; Madde 4.4.4). Buraya
kadarki kistmda, Madde 4.4.4 disindaki tiim maddeler habersiz denetimler sirasinda

kontrole tabi tutulur (BRC standardi, 2015).
Madde 4.5: Uretim destek hizmetleri (su, hava ve diger gazlar)

Uretim destek hizmetleri, gida giivenligine zarar vermeyecek ve bulagsmay kontrol
altinda tutacak &zellikte olmalidir (Madde 4.5). Uriin katkis1 olarak kullanilacak su
mutlaka i¢ilebilir Ozellikte ve yasalara uyumlu olmalidir. Personel ve iiriin
temizliginde kullanilan su bulagsma riski tagimayan, temiz ve yasalara uygun igerikte
olmalidir. Suyun kalitesi mikrobiyal ve kimyasal olarak her yil analiz edilmelidir.
Risk analizinde suyun kaynagi, depo ve dagitim kosullari ve bir onceki analiz
sonuglart dikkate alinmalidir ( Madde 4.5.1 Madde 4.5.3). Sudan numune almada
kullanilacak bir sema olusturulmalidir. Bu semada, varsa geri doniisiimiiyle ilgili
islemler ve bekleme tanklar1 bilgisi olmalidir. Bu sema hem haberli hem habersiz
denetimler sirasinda gosterilir (Madde 4.5.3). Uriinle dogrudan temas eden hava,
buhar ve gaz giivenligi etkilemeyecek 6zellikte temiz olmali bunun i¢in kullanilan
kompresor hava filtre edilerek kullanilmalidir (Madde 4.5.4). Maddeler yesil
isaretlenmistir. Yani tiim bu hususlarin kayitlar1 dokiimante edilmelidir. Denetciler
haberli denetimler sirasinda bu dokiimanlar1 incelemek isteyeceklerdir (BRC

standardi, 2015).
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Madde 4.6: Ekipman

Uretimde kullanilan alet ve ekipmanlarin, malzeme ve dizayni temizlik ve bakima
uygun, gida giivenligini riske atmayacak 0zellikte, yasalara uygun olmalidir (Madde
4.6.; Madde 4.6.2).Bu maddeler turuncu isaretlenmis olup 1iyi iiretim uygulamalarinin
konusudur, bu hususlar habersiz denetimler sirasinda incelenir (BRC standards,

2015).
Madde 4.7: Bakim

Her tiirlii bulasmay1 engellemek icin fabrika boliimleri ve ekipmanlara diizenli
siklikta bakim uygulanmalidir (Madde 4.7). Tesisin her noktasini i¢ine alan bakim
plan1 ¢izelgesi hazirlanmalidir (Madde 4.7.1). Ekipman hasarindan kaynakli bulagma
durumunda ekipman kontrolii saglanip kaydi tutulmalidir (Madde 4.7.2). Bakim ve
temizlik sirasinda iirline bulasma engellenmelidir. Bu uygulamalar sonrasi her tiirlii
tehlikenin yok edildiginin kaydi alinmalidir (Madde 4.7. 4). Yiiksek risk ve dnem
tastyan alanin bakim ve temizligi sirasinda hassasiyet gosterilmeli, bu alanlarda
kullanilan ekipman bu alana 6zel olmalidir (Madde 4.7.5). Ekipman bakiminda
kullanilan yag benzeri maddeler alerjen icermeyen, gidaya uygun iirlinler olmalidir
(Madde 4.7.6). Bakim atdlyeleri temiz olmali, bakim atiklar1 iiretim ve depo

alanlarindan uzak tutulmalidir (Madde 4.7.7) (BRC standardi, 2015).
Madde 4.8: Personel tesisleri

Kurulusun personele tahsis ettigi alan personel sayisi i¢in yeterli, temiz ve diizenli
olmalidir (Madde 4.8). Personel soyunma odalar1 oradan direk iiretim, paketleme
veya depoya gecis saglayacak konumda olmaldir. Uretim veya depoya gegerken
galos veya ayakkabi sterilizasyon havuzu bulunmalidir (Madde 4.8.1). Personelin
kisisel esyalar1 igin yeterli boyutta kilitli dolaplar bulunmalidir ( Madde 4.8.3).
Yiiksek riskli ve 6nem alanlar1 i¢in daha yogun 6nlem gerekmektedir. Bunun i¢in bu
alanlara girmeden Once el yikama ve dezenfeksiyon bulunmalidir. El yikama
sirasinda kiyafete bulagsma olmamasina 6zen gosterilmelidir. Personel i¢in 06zel
tasarlanmis kiyafet ve ayakkabi olmalidir. Bu kiyafetler belli bir siraya uyularak
hijyen g6z oniinde bulundurularak giyilmelidir (Madde 4.8.4; Madde 4.8.5). Personel
tuvaletleri iiretim, paketleme ve depo bdliimlerinden ayri ve yeterli mesafede
olmalidir. Tuvalet ve tesisin iretim alanlart girisinde el yikama istasyonlari
kurulmalidir. Bu alanda el yikama isaretleri, uygun sicaklikta yeterli su, temassiz
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calisan musluk, sivi sabun ve tek kullanimlik havlu bulunmalhidir (Madde
4.8.6;Madde 4.8.7). Sigara kullanan personel i¢in bir kullanim alan1 olusturulmalidir.
Bu alan {iretim, paketleme ve depodan yeterli uzaklikta ve dumanin bu alanlara
ulasmasimi engelleyecek yalitim saglanmalidir (Madde 4.8.8). Uretim ve depolama
alanlarma disaridan gida sokulmasina izin verilmemelidir (Madde 4.8.9). Standartta
bulunan tiim bu maddeler turuncu isaretlenmis olup habersiz denetimlerde kontrole

tabi tutulur (BRC standardi, 2015).
Madde 4.9: Kimyasal ve fiziksel kontaminasyon kontrolii

Kontaminasyon kontrolii gida giivenliginin en hassas konularindandir. BRC
standard1 bu konuda risk olusturan unsurlar1 ayr1 ayr ele almistir. Bu kontroller i¢in

gerekli prosediirler belirlemistir (Madde 4.9) (BRC standardi, 2015).
Madde 4.9.1: Kimyasal kontrolii

Gida i¢in uygun olmayan kimyasallarin kullanimi ve saklanmasiyla ilgili su

prosediirler belirlenmistir (Madde 4.9.1.1):

e Satin almaya uygun kimyasallarin listesi

e  Uriin 6zellikleri ve sertifikast

e (ida iiretim alanlarinda kullanima uygunluk belgesi
e Kimyasalin kokulu olmamasi

e Ambalajlarinda etiket bulunmasi

¢ Bilingli olmayan personelin temasinin engellenmesi

e Egitimli personel tarafindan kullaniminin saglanmasi

Bu prosediir iyi iiretim uygulamalari kapsaminda olup, denetleyiciler tarafindan

habersiz denetim sirasinda gosterilmesi istenir (BRC standardi, 2015).
Madde 4.9.2: Metal kontrolii

Metal bulasmast makine pargalarindan, ekipmanlardan (bicak, igne, tel)
kaynaklanabilir. Bu sebeple bu olasilik degerlendirilmeli ve bu malzemelerin
kullanimiyla 1ilgili bir prosediir olusturulmalidir. Bu prosediir hasar ve bulasma
durumlarini igermelidir. Kir- at tipli falcatalar, girdi liriinlerinin ambalajlar1 {izerinde
zimba vb. bulundurulmamalidir (Madde 4.9.2.1; Madde 4.9.2.2) (BRC standard,
2015).
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Madde 4.9.3: Cam, seramik, kirllgan plastik kontrolii

Urerimde kullanilan kirilgan malzemeler, kirilmaya karst korunmali veya
kullanilmamalidir (Madde 4.9.3.1). Kullanilmas1 durumunda asagida hususlari i¢eren

bir prosediir olusturulmalidir (Madde 4.9.3.2) :

e Malzemenin adedi tipi ve kullanilacag yer
e Belirlenen siklikta malzemelerin durum kontroli

e Temizlik ve degistirme detaylar

Bu prosediir haberli denetim sirasinda incelenir. Eger bir kirilma gergeklesirse,
oncelikle bir personele yetki verilmelidir. Sonrasinda etkilenen {iriin ve alan
karantinaya alinmali, olayin gerceklestigi alan temizlenmelidir. En son olarak alanin
temizliginden emin olunduktan sonra liretimin devam etmesi i¢in yetki verilir.
Kirilma kayit altina alinmalidir (Madde 4.9.3.3). Bu kayit haberli denetimlerde
incelenirken, olayin gergeklestigi alan iyi iiretim uygulamalar1 kapsaminda denetlenir

(BRC standardi, 2015).
Madde 4.9.4: Kirllgan malzeme ile paketleme

Bu paketlemenin uygulandigr iirlinler depolama sirasinda diger ({iriinlerden
ayrilmalidir (Madde 4.9.4.1). Bu paketlemeyle ilgili su hususlar goz Oniinde
bulundurulmalidir (Madde 4.9.4.2):

e Bir kirilma yasandiysa riskli iriinler uzaklastirilmali veya gerekiyorsa
atilmalidir.

e Sadece kirilmalarin temizlenmesi i¢in kullanilan ekipmanlar ile hat etkili bir
sekilde temizlenmelidir.

e Kirilma sonrasi yapilan temizlik ile tiim risk unsurlarinin ortadan kalktigina
emin olunmalidir.

e Tiim islemler sonrast etkili bir kontrol ile tiretimin devam yetkisi verilir.

Kirilma oldugunda kayit tutulur. Bu kayitlar ambalaj gelistirme i¢in goz Oniinde
bulundurulur (Madde 4.9.4.3). Bu madde turuncu ve yesil isaretlenmistir yani hem
haberli hem habersiz denetim uygulanir. Ilk iki madde ise habersiz denetimin

konusudur (BRC standardi, 2015).
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Madde 4.9.5: Tahta

Uretimde tahta malzeme kullanimi dnerilmez. Ancak kullanilacak ise hasar gérmesi
halinde prosesten uzaklastirilmalidir (Madde 4.9.5.1).Bu konu habersiz denetimler

sirasinda kontrol edilir (BRC standardi, 2015).
Madde 4.10: Yabanci1 madde tespiti ve ayrilmasi
Madde 4.10.1: Yabanci madde tespiti ve ayirma ekipmanlari

Uriine yabanci madde karistigi tespit edilir ise, karisan cisme gore degisiklik
gosteren, uygun bir ayirma yontemi kullanilarak uzaklastirilir. Bu is igin
kullanilabilecek tespit ve ayirma ekipmanlari; filtre, elek, metal detektdr, magnetler,
optik aymrici, X-Ray ekipmanlarnidir (Madde 4.10.1.1). HACCP c¢alismalar
kapsaminda dokiimante edilmis olan ekipman listesi, haberli denetimlerde denetciler
tarafindan incelenir. Tespit ve ayirma ekipmanlarinin etkinligi i¢in, en dogru
uygulama yeri ve zamani belirlenmeli, tiim detaylarin dokiimantasyonu saglanmalidir
(Madde 4.10.1.2). Misteri gereklilikleri ve tespit ekipmaninin tamiri durumundaki
gecikmeler hesaba katilarak, ayirma ekipmani testi ve yabanci madde tespit siklig
belirlenmelidir (Madde 4.10.1.3). Bu dokiiman haberli denetimler sirasinda incelenir.
Yabanci maddenin kaynag: belirlenip, engelleme faaliyetleri uygulanmalidir (Madde
4.10.1.4). Dokiimante edilmis faaliyetler ve kaynagin bilgileri, haberli ve habersiz
denetim sirasinda kontrol edilir (BRC standardi, 2015).

Madde 4.10.2: Filtre ve elekler

Genellikle bakliyat veya toz yapida {irlinlere, daha biiyiik tanecikli kat1 yabanci cisim
bulagsmas1 durumlarinda elek, sivi iriinlere kati1 tanecik yapida cisim karigmasi
durumlarinda filtreler kullanilir. Dizaynlar1 kullanimina gére degisen bu sistemlerin
tuttugu yabanci cisimlerin, bulasma risklerinin belirlenmesi i¢in analize tabi tutulup,
analiz sonuclar1 kayit altina alinir (Madde 4.10.2.1). Risk analizi sonucuna gore,
sistemlerde belirli araliklarla test edilir, test sonuglar1 kayit altina alinir (Madde
4.10.2.2). Bu sistemler habersiz denetimler sirasinda iyi iiretim uygulamalari

kapsaminda denetlenir (BRC standardi, 2015).
Madde 4.10.3: Metal detektorler ve X-Ray ekipmanlan

Firma, kati tanecikli veya toz iiriinlere metal par¢a karistigt durumlarda tespit

amactyla metal detektdr veya bir¢ok bulagma cesidinde etkili olan X-Ray sistemini
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kullanmalidir (Madde 4.10.3.1).Kendine en uygun Ozellikteki sistemi belirleyip,
uygulamalidir. Bu sistemler su sekilde ayrilir (Madde 4.10.3.2):

e Uriiniin hat digina atilamayacak kadar biiyiik olmasi durumunda, alarmli bant
durdurulma sistemi

e Siirekli hatlarda iirlinii hat disina aktaran, otomatik ret sistemi

e Uriine bulagmay: tespit edip, etkilenen iiriiniin ayrilmasini saglayan, hat igi

detektorler
(BRC standardi, 2015).

Bu sistemlerin sorumlusu, etkinligi ve hassasligi, kontrol metotlar1 ve sikligini,
kontrol kayitlarini igeren bir prosediir hazirlanmalidir (Madde 4.10.3.3). Metal
detektor kontroliinde; c¢esidi ve boyutu belirtilen kiire metalli test cubuklar
kullanilmalidir. Folyo ambalajli {iriinler i¢in kullanilan metal detektorleri test etmek
amagcl ferrous test ¢ubugu kullanilmalidir. Uriin folyolu degil ise, tipik paslanmaz
celik, ferrus metal, non-ferrus cubuklar kullanilir. Detektorlerde tespit ve ret
mekanizmasi birlikte ¢alismalidir. Ret mekanizmasi ile ayrilan iirtinlerin diistiigii
sistem entegre edilmelidir. Bu sistemin dogru zamanlama ile c¢alisip ¢alismadig
kontrol edilmelidir (Madde 4.10.3.4). Metal detektoriin bir hatasi tespit edildiginde
uygun diizeltme faaliyetlerine karar verilip uygulanmalidir. Bu siire zarfinda, kontrol
edilmesi gerekli iiriinler, karantinaya alinip, ekipmanin diizeltilmesinden sonra
kontrolleri saglanmalidir (Madde 4.10.3.5). Tiim bu islemler kayit altina alinmalidir.
Iyi iiretim uygulamalar1 kapsaminda habersiz denetimler sirasinda denetlemeye tabi

tutulurlar (BRC standardi, 2015).
Madde 4.10.4: Magnetler

Magnetin giiciinii, tipini ve yerinin belirtilip; kontrolii, temizligi ve entegrasyonu ile
ilgili bilgilendirmeleri igeren dokiimante edilmis bir prosediir hazirlanmalidir
(Madde 4.10.4.1). Kontrollerin kayitlar1 tutulmalidir. Bu islemler hem iyi {iretim
kapsaminda habersiz, hem de dokiiman kontrolii kapsaminda haberli denetimler

sirasinda denetlenir (BRC standardi, 2015).
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Madde 4.10.5: Optik ayirma ekipmanlari

Ekipman iireticilerinin talimatlar1 ile kontrolleri saglanip, bu kontroller dokiimante
edilir (Madde 4.10.5.1). Bu dokiimanlar haberli denetimlerde incelenir (BRC
standardi, 2015).

Madde 4.10.6: Ambalaj temizligi

Ambalaj malzemesine uygulanacak risk analizi, yabanci madde bulagmasini en
disiik seviyeye getirecektir. Ambalajlamadan sonra kapali konveyor sistemi
kullanilmas1 ve hava veya suyla kirlilik unsurlar1 temizlenir (Madde 4.10.6.1).
Temizleme sistemlerinin etkinligi her kullanim i¢in kontrol edilip kayd: tutulacaktir.
Sistem uygun kriterleri tasimayan ambalajlarin uzaklastirilmasini igeriyor ise bu
hususta da gerekli kontroller saglanmalidir (Madde 4.10.6.2). Bu sistemler iyi iiretim
uygulamalar1 kapsaminda habersiz denetimler sirasinda denetlenir (BRC standardi,

2015).
Madde 4.11: Temizlik ve hijyen (temel gereklilik)

Gida giivenliginin temel taslarindan olan temizlik ve hijyen konusu, standardin temel
gereklilik olarak isaretledigi bir maddedir. Standartlarin uygulanmasi i¢in en uygun
sistem uygulanip bulasma riski en aza indirilmelidir (Madde 4.11). Oncelikle iiretim
sahas1 olan bina ve iiretimde kullanilacak alet ekipmanin hijyeni saglanmali ve
siireklilik arz etmelidir (Madde 4.11.1). Tesisin tiim ekipmanlar1 ve her noktas1 i¢in
bir temizlik prosediirii olusturmalidir. Yiiksek riskli ve 6nem gerektiren boliimler igin

0zel bir prosediir olugturulmalidir. Bu prosediir sunlari icermelidir (Madde 4.11.2):

e Temizlik sorumlusu ve sorumluluklar

e Risk analizi ile belirlenmis temizlik metodu ve siklig

e Temizlik malzemeleri (kimyasallar ve konsantrasyonlar) ve kullanilacak
ekipman

e Temizlenecek alan veya ekipman

e Dogrulanmis temizlik kayitlart
(BRC standardi, 2015).

Gidayla temas eden yiizeyler, yiiksek riskli ve yiiksek 6nem alanlarinda kullanilacak
malzemelerin kabul edilebilir ve kabul edilemez limitleri belirlenmelidir. Limitler,

malzemenin yiizeyde biraktigi kalinti miktarinin, mikrobiyal veya kimyasal testler
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kullanilarak 6l¢iilmesi ile belirlenir. Belirlenen limitler kayit altina alinir ve haberli
denetimler sirasinda incelenir (Madde 4.11.3). Temizlik i¢in kullanilacak ekipman
amacima uygun tasarimli, renk kodlar1 ile ayrimi saglanmis ve uygun kosullarda
saklanmalidir. Yiiksek risk ve oOnem alanlarinda kullanilan ekipmanlar, diger
boliimlerde kullanilmamalidir (Madde 4.11.6) Kullanilacak kaynaklar hazir
bulundurulmalidir. Temizlik personeli yeterli sekilde egitilmelidir. Ekipman
parcalarinin ayrilmasi veya i¢ine girilerek temizlik yapilacagi durumlarda bir bakim
personeli refakat etmelidir (Madde 4.11.4). Ekipmanlarin temizligi tiretimden once
kontrol edilmelidir. Kontroller gorsel, analitik ve mikrobiyal olarak yapilip, kayit
altina alinir. Kirlilik unsuruna rastlandiginda iyilestirme saglanir (Madde 4.11.5). Bu
husus hem iyi liretim uygulamalar, hem de dokiiman kontrolii kapsaminda denetlenir.
Belirtilenlerin disindaki maddeler turuncu isaretli olup habersiz denetim uygulanir

(BRC standardi, 2015).
Madde 4.11.7: CIP (Cleaning In Place) sistemleri

Temizlik ve hijyen konusuna dahil, ancak ayr1 bir madde olarak ele alinmis kapsamli
sistemlerdir. Bu sistemlerin etkili uygulama i¢in izlenmesi saglanmalidir (Madde
4.11.7.1). Sistemin kurulumu ve prosesteki yeri sematik olarak dokiimante
edilmelidir. Bu dokiiman, belli araliklarla denetlenerek asagidaki 6zellikleri tasidigi

kanitlanmalidir (Madde 4.11.7.2):

e Kor nokta barindirmayan hijyenik bir sistemdir, iyi bir drenajla
desteklenmektedir.

e CIP soliisyonlarinin kanallarda birikmesi engellenmistir.

e Doner bagh sprey cihazlar1 ve sprey toplari kanalari tikali degil.

e CIP ekipmanu, aktif iiretim noktalarindan ayridir
(BRC standardi, 2015).

Tim bu hususlar kayit altina alinmalidir. Kayitlar, dokiiman denetlemesi sirasinda,

uygulama ise iyi liretim uygulamalar1 kapsaminda denetlenir.
CIP sistemi etkili bir temizlik i¢in su 6zellikleri igermelidir (Madde 4.11.7.3):

e Deterjan yogunlugu belli araliklarla kontrol edilmelidir.
e Deterjan tanklarinin hijyeni kontrol edilmeli, dolum ve bosaltimi kayit altina

alinmalidir. Durulama sonrasi soliisyonlar1 izlenmelidir.
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e Durulama suyu mikrobiyal ve kimyasal analize tabi tutulmalidir.

e Fitre kullaniliyor ise belli araliklarla temizlenip, kontrol edilmelidir.

Belirtilenin disindaki maddeler turuncu isaretlenmis olup habersiz denetimler ile

denetlenir (BRC standardi, 2015).
Madde 4.12: Atiklarin uzaklastirilmasi

Atiklarin uzaklastirilmasi; bulagma riski olusturmayacak, birikme olmayacak ve
hasere iiremesine sebebiyet vermeyecek sekilde, yasal zorunluluklar ¢ergevesinde
yonetilmelidir (Madde 4.12). Eger atigin ¢esidine gore yetkilendirilmis bir kurum
tarafindan toplanmasi1 gerekiyor ise bu islemin kayitlar1 tutulmali ve haberli
denetimler sirasinda denetgilere sunulmalidir (Madde 4.12.1)(BRC standardi, 2015).
Ozel bir uygulama gerektirmeyecek atiklar icin kullanilan ¢op konteynirlart (Madde

4.12.2):

e Disaridan bakildiginda kullanim amaci anlagilmali,
e Kullanimi1 kolay olmali,

e Gerektiginde dezenfeksiyona uygun olmali,

e Kapagi kapal1 tutulmal,

e Sik sik bosaltilmalidir. Bu 6zellikler habersiz denetimler sirasinda denetlenir.

Geri ¢agirilmig, imha edilecek hatali {iriinlerin imhasi i¢in, uzman bir kisi veya bir
yetkili kuruma sorumluluk verilmeli ve bu islemlerin kaydi tutulmalidir. Bu kayitlar

haberli denetimler sirasinda denetlenir (Madde 4.12.3)(BRC standardi, 2015).
Madde 4.13: Kullamlabilir artiklarin yonetimi

Miisteri markal1 olarak 6zel iiretilmis iirlinlerin artmasi durumunda, miisteri aksini
belirtmedigi siirece paketten miisteri ismi kaldirilarak atilmalidir (Madde 4.13.1).
Markanin izin verdigi ve tiiketime uygun oldugu durumlarda ise yardim olarak
islerinde kullanilabilir. Uriinlerin tiiketime uygunlugu belgelenmelidir. Bu belge
haberli denetimler sirasinda incelenir (Madde 4.13.2). Uriin diisiik kaliteli ise, her
tiirlii bulasmaya kars1 korunup, hayvan yemi olarak degerlendirilebilir. Bu durumda
hayvan yemi yasal gerekliliklerine uygun olarak yonetilir (Madde 4.13.3)(BRC
standardi, 2015).
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Madde 4.14: Pest kontrolii

Oncelikle kurulus pest riskinin &niine gecmelidir. Riskli durum olusmus ise
tirinlerde olusabilecek kontaminasyon riski engellenmelidir. Bunu bir pest kontrol
yonetim programi hazirlayarak saglamalidir. Bir istila tespit edilmis ise, girdi ve
paketleme malzemelerine sigramasi engellenmelidir (Madde 4.14.1). Konusunda
uzman bir pest kontrol firmasi ile tesis i¢i ve dist i¢in diizenli kontrol ve uygulama
programi olusturulmalidir. Kontrol sikligi risk degerlendirmesi ile belirlenip,
kaydedilmelidir. Hizmet kapsami kontratta yer almalidir (Madde 4.14.2). Eger
isletme bu is icin digaridan yardim almiyor ise kendi yaptig1 kontroller ve dnlemler

su sekilde olmalidir (Madde 4.14.3) :

e Oncelikle konuyla ilgili yasalar hakkinda bilgi sahibi; uygun izolasyon,
kimyasal ve limitleri belirleyebilecek, bir personel gorevlendirilmelidir.

e Bir istila durumunda, olay kontrolii saglanabilmelidir.

e Kullanilan kimyasallar en dogru ve gilivenilir sekilde saklanmalidir.

e (alisanlar konuyla ilgili bilgilendirilmeli ve hasere tespitinde yetkiliye rapor

edebilmelidirler (Madde 4.14.11).
(BRC standardi, 2015).

Bir pest kontrol prosediirii olusturulmalidir. Bu prosediir sunlar1 igermelidir (Madde

4.14.4):

e Bu is i¢in kullanilan ekipmanlarin yeri ve sayisi,

e Ekipmanlarin kullanim sekli,

e (Gozlem noktalarinin tanima,

e Pest istasyon yerlerinin tanimu,

e Hizmet alinan kurulusun sorumluluklarinin tanim1 ve imzalanan kontrat,
e Acil durum plani,

e Tespit edilmis hasere aktiviteleri ve kontrol uygulamalarinin detaylari.

Hagereler icin kurulan istasyonlar iirlin giivenligini riske atmayacak konumda
olmalidir. Bu kontrol istasyonlar1 {iriinlerin agikta oldugu yerlerde ve depolarda
kullanilmamalidir (Madde 4.14.5). Sinek oldiiriiciiler ve feromon tuzaklar calisir
durumda prosesten uzaga yerlestirilmelidir (Madde 4.14.6). Pest kontrolii yetkili kisi

tarafindan yillik olarak ve hasere istilasi durumunda yapilmalidir. Bu kontroller kayit
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altina alinip gerekiyorsa iyilestirmeler yapilmalidir (Madde 4.14.10). Bu konunun
tiim maddeleri iyi iiretim uygulamalar1 g¢ercevesinde denetlenir (BRC standardi,

2015).
Madde 4.15: Depolama alanlari

Tesisin girdi, paketleme malzemeleri, yar1 mamiil ve son iiriin ayr1 ayr1 i¢in depolari
olmalidir. Depolanmig iiriinlerin gilivenliginin saglanmast i¢in belli bir prosediir

olusturulmalidir. Bu prosediir sunlar1 icermelidir (Madde 4.15.1):

e Depo sicakliginin kontroliiniin saglanmasi,
e Uriinlerin ¢apraz bulasmadan korunmas1 ve hasarlarin oniine gecilmesi i¢in
alinmasi gereken onlemler,

e Malzemenin zeminle temasinin dnlenmesi,
(BRC standardi, 2015).

Paketleme malzemelerinin depolanmasinda kontaminasyon engellenmelidir (Madde
4.15.2). Gida depolarinda, alarmli veya 4 saatte bir kontrol yapan manuel sicaklik
kontrol cihazlar1 kullanilmalidir (Madde 4.15.3). Kontrolli atmosfer depolamada
depo kosullar1 belirlenip kayit altina alinmalidir (Madde 4.15.4). Tesis disinda
depolanan iiriinlerin fabrikaya aliminda bozulma veya bulasma durumlar1 kontrol
edilmelidir (Madde 4.15.5). Depolanan iiriinlerin iiretim tarihleri ve raf omrii goz
Oniinde tutularak sirali kullanilmali ve stok durumlar kontrol altinda olmalidir
(Madde 4.15.6). Depolama konusu iyi liretim uygulamalar1 konusuna dahil olup,

habersizi denetimler sirasinda denetlenir (BRC standardi, 2015).
Madde 4.16: Sevk ve nakliye

Uriiniin fabrikadan hasarsiz ¢ikmasindan sonra, iiriinlerin sevk ve nakliyesinde de
irlin giivenliginin korunmasi i¢in tiim tedbirler alinmalidir. Bunun i¢in su hususlari

igeren bir prosediir olusturulmalidir (Madde 4.16.1):

e Sevkiyat 6ncesi son iiriin kontrolii,
e Yikleme alanindaki sicaklik kontrolii,
e Kapal: yiikleme alanlar1 kullanilmasi,

e  Uriinlerin sevkiyat sirasinda hareketinin énlemek i¢in aliacak énlem,

(BRC standardi, 2015).
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Bu is i¢in kullanilan ara¢ (Madde 4.16.2);

e Kokmamali ve temiz olmali,
e Uriinde hasara yol agmamal,

e Sicakligi kontrol altinda tutacak donanima sahip olmalidir.
Uriinlerin tasinmas1 sirasinda ise (Madde 4.16.5),

e Yiikleme karisiklik icermemelidir,

e Uriin giivenligi korunacaktir,

e Bir kaza veya ariza sirasinda, sicaklik kontroliiniin nasil saglanacagi
belirlenmelidir.

e Bu hususlar kayit altina alinmalidir. Bu madde yesil isaretlenmis olup,

kayitlar haberli denetimler sirasinda denetleyicilere sunulmalidir.
(BRC standardi, 2015).

Sicakligr kontrol altinda tutacak sicaklik -siire 6zelligindeki donanim, aracin doluluk
orani fark etmeksizin; sicakligr gerekli seviyede tutmalidir. Sicaklik veya sogutmay1
dogru yapildigina dair, belli araliklarla izleyen bir sistem olmalidir (Madde 4.16.3).
Yiikleme ve indirme ekipmanlarinin bakim ve temizlikleri dokiimante edilmelidir
(Madde 4.16.4). Kontratli bir nakliye firmasi ile calisiliyor ise tiim gereklilikler
kontratta belirtilmelidir. Bu firma GFSI tarafindan taninmali veya Global Depolama
ve Dagitim Standardina sahip olmalidir (Madde 4.16.6). Bu husus yesil
isaretlenmistir. Madde 4.16.5 haricindeki maddeler ise turuncu isaretlenmis olup,

habersiz denetlemeye tabi tutulur (BRC standardi, 2015).
Madde 5: Uriin kontrolii
Madde 5.1: Uriin tasarim

Firma {iretimini yaptig1 iiriin i¢in tasarimi, ambalajlanmasi ve prosesini tanimladigi
bir prosediir olusturmalidir. Uretim sirasinda olusabilecek her tiirlii saglk riskini
bertaraf etmek icin bir nlemler kilavuzu hazirlamalidir (Madde 5.1.1). Uriin igerigi,
liretimi veya ambalajinda bir degisiklige gidilecek ise, bu durum HACCP ekip lideri
tarafindan tehlikeler bazinda gerekli uygulamalar ile degerlendirilip, uygun ise
onaylanmali ve kaydi tutulmalidir (Madde 5.1.2). Gerekiyor ise, prosesin

performansinin o {iriiniin liretimi i¢in uygun olup olmadig: bir deneme tiretimi ile test
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edilmelidir (Madde 5.1.3). Uriiniin, mikrobiyal, kimyasal ve organoleptik kriterlere
uygunlugu ile raf dmrii; iiretim, depolama ve nakliye sirasinda edilmis tecriibeler ve
yapilan testler ile belirlenmelidir (Madde 5.1.4).Firmanin olusturdugu prosediir
dokiimante edilmelidir. Tim bu maddeler yesil isaretlenmis olup ve haberli

denetimler sirasinda denetlenir (BRC standardi, 2015).
Madde 5.2: Uriin etiketleme

Uriin {izerinde, tiiketici veya iiriiniin dagitildigi firmalar1 bilgilendirmek amaciyla,
iirlin igerigi, kullanilmasi-hazirlanmasi, depolanmasi ve raf émrii gibi 6nemli bilgileri
iceren etiketi olmalidir. Ayrica etikette, alerjen ve proses bilgilendirmesi
bulunmalidir (Madde 5.2.1). Girdi, girdi orijini, girdi tedarikgileri, iirlin igerigi ve
yasalarla ilgili bir degisiklik oldugunda etikete yansimalidir (Madde 5.2.2). Uriin
Ozel bir tiiketici gurubuna hitap ediyorsa, bu amacin tam olarak saglandig
kanitlanmali ve bu 6zel durum etikette yer almalidir (Madde 5.2.3). Kurulus etiketin
dogru hazirlandig1 konusunda ve etiket bilgilerini etkileyecek bir degisiklik oldugu
durumlarda bilgilendirme saglamalidir (Madde 5.2.4). Etiket konusunun anlasilmasi
dokiiman kayitlarindan saglanabileceginden dolayi, bu dokiimanlarin kayitlari

haberli denetimler sirasinda denetlenir (BRC standardi, 2015).
Madde 5.3: Alerjen yonetimi (temel gereklilik)

Kurulus, alerjen bulagsmasi riskini en aza indirmek ve varsa ihracat yaptig: iilkelerin
yasalarina uygunluk saglamak amaciyla, etkin bir alerjen kontrol sistemi
olusturmalidir. Girdi {rlinler olas1 alerjen varligt ve bulagmas: ile ilgili
degerlendirilmelidir (Madde 5.3.1). Bir alerjen varlig1 tespit edilir ise tehlikeli
tiriinler listelenmelidir (Madde 5.3.2). Bulagsma sebep ve yollarini belirlemek i¢in risk
degerlendirmesi ve diger {iriinlere ¢apraz bulagsmayi engellemek i¢in alinmasi

gereken dnlemleri igeren bir prosediir hazirlanmalidir. Bu prosediir (Madde 5.3.3):
e Alerjen maddenin fiziksel durumuna uygun degerlendirilmesi (sivi, toz,
partikiil),
e Prosesin her agsamasinda risk degerlendirmesi yapilmasi,
e Proseste ¢apraz bulagma riski tagiyan alanlarin belirlenmesi,

e (Capraz bulagsmay1 6nlemek i¢in yapilmasi gereken kontrollerin tanimlanmasi,

(BRC standardi, 2015).
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Capraz bulasmayt Onlemek i¢in hazirlanan prosediir sunlari icermelidir (Madde

5.3.4);

e Alerjen maddenin depolama ve islenme zamanlamasinin diger iiriinlerden
ayrilmasi,

e Bu maddelere 6zel ekipman kullanilmasi,

e Atiklarinin kontroliiniin saglanmasi,

e Personelin bu konuda bilgilendirilmesi, alerjen maddenin fiziksel yapisina

gore eldiven ilavesi veya kiyafet degisimi yapmasi.
(BRC standardi, 2015).

Rework kullanimina, ¢apraz bulagsmanin engellenmesi i¢in isletme tarafindan belli
kurallar getirilmelidir (Madde 5.3.5). Alerjenin eser miktarda olsa bile bulagmasi s6z
konusu ise etikette mutlaka belirtilmelidir (Madde 5.3.6). Ornegin; bir unlu mamuller
(biskiivi, kurabiye) fabrikasinda findikli iiriin liretiminde kullanilan bant ile bagka
bir iirliniin temas1 s6z konusu ise, bu iirliniin eser miktarda findik ihtiva edebilecegi
etikette belirtilmelidir. Kurulug, iirlinii i¢in alerjik etki yaratmaz iddiasinda
bulunuyorsa, bunu diizenli araliklarla kontroller ile dogrulayip gegerli kilmali ve bu
dogrulama kayitlarin1 dokiimante etmelidir (Madde 5.3.7). Alerjenin temizlenmesi
veya kabul edilir seviyeye indirmek i¢in bir temizlik prosediirii olusturulmalidir. Bu
temizlikte kullanilacak ekipman tanimlanmali ve kullanilan metodun etkinligi

degerlendirilmelidir (Madde 5.3.8) (BRC standardi, 2015).

Son madde ile birlikte, Madde 5.3.4 ve 5.3.5 turuncu isaretlenmis olup, habersiz
denetimler sirasinda denetlenir. Diger maddeler yesil ile isaretlenmistir ve haberli

denetimler sirasinda dokiiman denetlemesine tabi tutulurlar (BRC standardi, 2015).
Madde 5.4: Uriin giivenilirligi

Kurulustan, iiriin taniminda iddia edilen 6zellikleri tam karsilamast ve dogrulamasi
beklenir. Uretime dahil edilecek hammadde ve yar1 mamullerin hile ve tagsis
acisindan degerlendirilmesi gerekmektedir. Devletin bilgi kaynaklari, 6zel bilgi
merkezleri ve ticari iligkiler sayesinde girdi olarak alinan iiriinlerin giivenilirligi
arastirilmalidir (Madde 5.4.1).Tagsis veya hile riski tespit edilir ise bu riski azaltmak
icin giivenlik prosesi kurulmalidir (Madde 5.4.3). Firmanin kendi uygulamalariyla

degerlendirmesi gereken hususlar sunlardir (Madde 5.4.2)
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e Tagsis veya hilenin ge¢mis delilleri,
e Hammaddenin dogasinin bilinmesi,
e Tagsis ve hilenin tanimlanmasi i¢in rutin testler uygulanmasi,

e Bu durumu cazip kilan ekonomik nedenlerin aragtirilmast,
(BRC standardi, 2015).

Eger firma iiriinleri i¢in organik, helal veya kosher iddiasinda bulunuyorsa bu
iddialar1 karsilayacak sertifikalara sahip olmalidir (Madde 5.4.5). Bu triinler i¢in akis
diyagramlar1 olusturulup, 6zliigiin bozulma ihtimali tasidigi noktalar belirlenip,
kontrolleri saglanmalidir. Bu bilgiler dokiimante edilmelidir (Madde 5.4.6). bu
madde hem haberli hem habersiz denctime tabi tutulur. Bu maddenin disindaki
maddeler ise yesil isaretlenmis olup, haberli denetime tabi tutulurlar (BRC standardi,

2015).
Madde 5.5: Paketleme

Paketleme malzemeleri kontaminasyona yol agmayacak sekilde depolanmalidir.
Gidayla temas eden paketleme malzemelerinin igerigi, paketten iirline gog¢ olasilig
dikkate alinarak, gida giivenligini riske atmayacak igerikte tercih edilmelidir.
Malzeme se¢iminde gidanin igerigi ( Ornegin; ph, asitlik, yiiksek yag icerigi) de goz
oniinde bulundurulmalidir. Aksi durumda gida igerigi ambalaj performansini
etkileyebilir. Bunun icin {riinlin amaglanan kullanimima gore 1ilgili yasal
zorunluluklara uygunluk sertifikasi bulunmalidir. Bu hususlar haberli denetimler
sirasinda dokiiman kontrolii yapilarak denetlenir (Madde 5.5.1). Kurulusun tesis
icinde kullandig1 bantlar ve tasima amacgli torbalar, kontaminasyon riski
olusturmayacak nitelikte ve yirtilmalara kars1 dayanikli olmalidir. Bu durum habersiz

denetimler sirasinda denetlenir (Madde 5.5.2) (BRC standardi, 2015).
Madde 5.6: Uriin kontrolii ve laboratuvar testleri

Firma, iirlin giivenligi ve yasalar uygunlugunu test etmek i¢in laboratuvar kurmali
veya disaridan laboratuvar hizmeti almalidir. Girdi {iriinleri i¢in ise bir dis muayene

sistemi kurmalidir (BRC standardi, 2015).
Madde 5.6.1: Analizler

Risk analizi ile belirlenmis fiziksel, kimyasal ve mikrobiyal analizler i¢in bir test
programi hazirlanip, metotlar ve limitler belirtilip dokiimante edilmelidir (Madde
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5.6.1.1). Analiz sonuglar1 kaydedilip, belli araliklarla egilim analizi i¢in gdzden
gecirilmelidir. Bunlar 1s18inda alinmasi1 gerekli 6nlemler alinir (Madde 5.6.1.2).
Isletme risk temelli bir raf omrii degerlendirmesi igin, duyusal analiz disinda
kimyasal etken (ph, aw vb.)testleri yapmalidir (Madde 5.6.1.3). Bu konu iyi iiretim
uygulamalar1 kapsaminda olup, habersiz denetimler ile degerlendirilir (BRC

standardi, 2015).
Madde 5.6.2: Laboratuvar

Patojen testleri iiretim ve depolama alanlarindan uzak veya disaridan laboratuvar
hizmeti ile yapilmalidir (Madde 5.6.2.1). Kurulusun kendi laboratuvari konumu ve
dizayn1 giivenlik riski barindirmayacak nitelikte olmalidir. Bu konuda hazirlanan

prosediir (Madde 5.6.2.2):

e Laboratuvar giris ve giivenlik kurallari,

e Havalandirma ve atik baglantisi,

e Laboratuvar personelinin hareket alanlari,
e Koruyucu kiyafet ve 6nlemler,

e Uriinden numune alinmasini icermelidir.
(BRC standardi, 2015).

Kurulusun kendi laboratuvar1 veya disaridan hizmet aldig1 laboratuvar ISO 17025
standard1 veya laboratuvar akreditasyonuna sahip olmalidir. Kendi olusturdugu bir
metodu kullaniyor ise nasil olustuguna dair detaylar1 dokiimante etmelidir (Madde
5.6.2.3). Laboratuvar sonuglarinin giivenilirligi saglamak adina sunlari igeren bir

prosediir olusturulmalidir (Madde 5.6.2.4):

e Kabul gormiis test metotlari,

e Dokiimante edilmis prosediirler,

e Analizi yapacak personelin yeterli bilgi ve egitime sahip oldugu,
e Test sonuglarinin dogrulanmasi,

e Kullanilan ekipmanin bakim ve kalibrasyonunun tam yapildigi.

Bu konunun maddeleri yesil isaretlenmis olup dokiiman kontrolii kapsaminda haberli

denetime tabi tutulur (BRC standardi, 2015).
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Madde 5.7: Uriin serbest birakma

Kurulus son {irliniin, tim prosediirler tamamlanmadan serbest birakilmasina izin
vermemelidir. Serbest birakma icin gereken tiim kriterler uygun ise serbest birakma
yetkisi vermelidir (Madde 5.7.1). Serbest birakma 1iyi iiretim uygulamalar
kapsaminda degerlendirilip, habersiz denetimler ile denetlenir (BRC standardi,

2015).
Madde 6: Proses kontrol
Madde 6.1: Operasyonlarin kontrolii (temel gereklilik)

Kurulu HACCP prensiplerine gore dokiimante edilmis, siirekli kalite ve giivenlik
saglayan, yasalara uygun tretim talimatlarin1 uygulamalidir. Bu durumu BRC temel
gereklilik olarak nitelendirmistir. Bu dogrultuda belirlenmis iiretim talimatlari ve

spesifikasyonlari igeren bir dokiimanda su bilgilere yer verilmelidir (Madde 6.1.1):

e Uriin ve alerjen tanimlari,

e Karisim regeteleri,

e Uriin islemede kullanilan ekipman ayarlari,
e Isil islem siire ve sicakligi,

e Sogutma siire ve sicakligi,

e FEtiketleme talimatlari,

e Raf 6mrii ve kodlama,

e KKN
(BRC standardi, 2015).

Uriiniin gerekli spesifikasyonlara uygun iiretildiginin kanitlanmasi i¢in kimyasal
ozellikler, basing, siire ve sicaklik parametrelerinin izlenmesini saglayacak bir sistem
kurulmalidir. Bu sistem kontrol edilip sonuglarin kayd: tutulmahidir (Madde
6.1.2).Online izleme ekipmani kullanilmasi durumunda, spesifikasyon dis1 bir
durumda devreye girecek alarm sistemi kurulmalidir (Madde 6.1.3). Bu maddeye
kadarki maddeler turuncu isaretlenmis olup, habersiz denetimler sirasinda
denetlenecek hususlar1 kapsamaktadir. Isleme sekli, iiretim icin kritik dneme sahip
bir ekipmanda meydana gelen bir farklilik neticesinde (Or: ekipman 1s1 dagitimi veya
donduruculardaki sicaklik dagilimi) ekipman performansina goére degistirilebilir. Bu

gida giivenligi icin elzem bir durumdur. Ekipmandaki sapmalarin diizeltilmesi,
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kalitenin saglanmasi i¢in yapilmasi gerekli uygulamalar1 igeren bir prosediir
olusturulmalidir (Madde 6.1.4; Madde 6.1.5). Bu prosediir haberli denetimler
sirasinda denetlenir (BRC standardi, 2015).

Madde 6.2: Etiketleme ve paketleme kontrolii (temel gereklilik)

Kurulus, en dogru sekilde etiketleme ve paketlemeyi saglamalidir. Bu madde temel
gerekliliklerdendir. Kullanilacak paketleme malzemesinin dogru etiketlenmis ve
kodlanmis bir sekilde paketleme makinasinda olmasimni saglayan kontroller
yapilmalidir (Madde 6.2.1). Uriin degisiminde, eski paketleme malzemeleri ve iiriin,
yeni iirlinlin paketlendigi sirada bantlardan tamamen uzaklastirilmalidir. Bu maddeye
hem haberli hem habersiz denetim uygulanir(Madde 6.2.2). Uriiniin dogru malzeme
ile paketlendigi iiretimin basinda, ortasinda ve sonunda kontrol edilmelidir.
Kontroller sirasinda, tarih ve batch kodlama, miktar, fiyat bilgisi, barkod ve orijin
olan iilke gibi hususlarda dogrulanmalidir (Madde 6.2.3). Online izleme ekipmani
kullanilmast durumunda, spesifikasyon dist bir durumda devreye girecek alarm
sistemi kurulmalidir (Madde 6.2.4). Belirtilenin disindaki maddelere iyi tiretim

uygulamalar1 kapsaminda habersiz denetim uygulanir (BRC standardi, 2015).
Madde 6.3: Miktar

Uriiniin iiretildigi veya ihrac edilecegi iilkelerdeki yasalara, endiistriyel uygulamalara
veya miisteri gerekliliklerine uygun, miktar kontrol sistemi uygulanmalidir.
Kontroliin siklig1, yasal gereklilikleri saglamali ve kayit altina alinmalidir (Madde
6.3.1). Yasal zorunluluk tasimadig1 durumlarda miktar miisteri gerekliliklerine uygun
hazirlanmali ve kaydi tutulmalidir (Madde 6.3.2). Bu hususlar habersiz denetimler ile

denetlenir (BRC standardi, 2015).
Madde 6.4: izleme ve 6l¢cme cihazlar

Firma cihazlarin giivenilirligini kanitlamalidir. Bu cihazlar ile ilgili su noktalara

dikkat edilmelidir (Madde 6.4.1):

e Tanimlama kodlar1 ve dl¢iimleme tarihleri,
e Yalnizca yetkili personel tarafindan kullanilmasi,
e Hasar ve hatali kullanima kars1 koruma,

e Ekipman yerlerinin belirtildigi bir liste hazirlanmasidir.

(BRC standardi, 2015).
57



Bu cihazlarin kontrolii su sekilde ayarlanmalidir ve bilgiler dokiimante edilmelidir

(Madde 6.4.2):

e Risk analizi ile belirlenmis siklikta,
e Ulusal veya uluslararasi kabul edilmis bir standarda goére belirlenmis izleme

metoduna gore.

Referans cihazlar kalibre edilmeli ve kritik limitlerin belirlenmesinde kalibrasyon
belirsizligi dikkate alinmalidir (Madde 6.4.3). Ekipmanlar, belirlenen limitler diginda
calistiginin belirlenmesi sonucu uygulanmasi gereken islemlerin bulundugu bir
prosediir hazirlanmalidir. Ekipmanin hatali 6l¢iim yaptigi belirlendiginde riskli
{iriiniin satisa sunulmas1 engellenmelidir (Madde 6.4.4). izleme cihazlarinin kontrol
dokiiman ve ¢aligma prensiplerini igeren bu maddeler yesil isaretlenmis olup, haberli

denetimler sirasinda degerlendirilir (BRC standardi, 2015).
Madde 7: Personel
Madde 7.1: Egitim (temel gereklilik)

Kurulus, tesisteki kritik islerle gorevlendirilmis personelin, bu isleri yapacak
yetkinlikte oldugunu, egitim ve tecriibeleri ile kanitlanmasi gerekir. Bu husus
standartta temel gereklilik olarak belirtilmistir. Personel, ise baglamadan 6nce yeterli
yetkinlige gelene kadar egitim ile desteklenmelidir (Madde 7.1.1). Kritik kontrol
noktalarinda gorevlendirilmis personele gerekli egitimler wverilip, yeterliligi
degerlendirilmelidir (Madde 7.1.2).Alerjenler ile ilgili tim personel egitilmelidir
(Madde 7.1.4). Kurulus, egitim siireciyle ilgili asagidakileri kapsayan bir program
hazirlamalidir (Madde 7.1.3):

e Kiitik isler i¢in uygun yetkinligin belirlenmesi,

e Egitim ve diger faaliyetler,

e Egitimin etkinliginin degerlendirilmesi,

e Egitimi veren kisinin yetkinligini icermelidir.
(BRC standardi, 2015).
Egitimler; katilimecilarin bilgileri, tarihi ve siiresi, egitimin icerigi ve egitimi veren
kisinin bilgileri olarak kayit altina alinmalidir. Egitim bagka bir yerde veriliyorsa, bu

merkezin bilgilerinin kaydi tutulmalidir (Madde 7.1.5). Belli araliklarla personelin
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yetkinligi degerlendirilip gerekiyorsa tekrar egitim verilir (Madde 7.1.6). Bu
konunun tiim maddeleri yesil isaretlenmis olup, haberli denetimler sirasinda,

dokiiman kontrolii ile denetleme yapilir (BRC standardi, 2015).
Madde 7.2: Personel hijyeni

Uriin giivenligi icin personel hijyeni énemli yer tutar. Bunun igin tiim personele
iletilecek bir hijyen gerekliligi prosediirii olusturulmalidir. Bu prosediir asgari sunlari

icermelidir (Madde 7.2.1):

e Viicudun hicbir yerinde taki(saat, piercing, kiipe vb.) bulunmayacak (evlilik
yiiziigii disinda).
e Tirnaklar kisa, temiz ve ojesiz olacak.

e Kokulu iiriin (parfiim, losyon) kullanilmayacak.
(BRC standardi, 2015).

Bu maddeler belirli araliklarla kontrol edilmelidir. Bu durum, hem habersiz

denetimler ile hem de haberli denetimler sirasinda denetime tabi tutulur.

Uretim alanina giriste el hijyeni saglanmahidir (Madde 7.2.2). Bunun igin Madde
4.8.6 ve 4.8.7° de aciklanan el yikama talimatlar1 ve alanlar1 kullanilmalidir. Ellerde
bir yara, kesik mevcutsa iizeri sargi bezi veya yara bandi ile kapatilmalidir.
Gerektiginde sargt bezi veya yara bandi iizerine eldiven giyilmelidir (Madde
7.2.3).Bu iki madde turuncu isaretlenmistir ve habersiz denetimlerde denectlenir.
Sargi bezi veya yara bandindan numune alinip, bulagsmalara kars1 kaydi tutulmalidir
(Madde 7.2.4). Kigisel ilaglarin kullanimi ve saklanmasinda yazili talimatlar
olusturulmalidir (Madde 7.2.5). Son iki madde yesil ile isaretlenmis olup, kayit ve

dokiiman denetlemesine maruz kalacaktir (BRC standardi, 2015).
Madde 7.3: Medikal izleme

Personel, tedarik¢i veya ziyaretgilerin iirlinlere gida kaynakli tasiyict olmasi
engellenmelidir.  Bunun i¢in bir prosediir olusturulmalidir. Tiim ¢alisanlarin
enfeksiyon veya hastaliklar ile ilgili bilgilendirilmesi saglanmalidir. Olas1 veya var
olan bu durumlarla ilgili bilgi almman bir prosediir hazirlanmalidir (Madde 7.3.1).
Prosediir, personel veya tedarik¢inin gida giivenligini riske atacak bir hastaliga veya
enfeksiyona sahip olmadiginin kanitlanmasini saglar (Madde 7.3.2).Personele bir
enfeksiyon bulagmas1 halinde yapilmasi1 gerekenler ile ilgili bir prosediir
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hazirlanmalidir. Gerekli durumlarda bir saglik personeli tavsiyesi alinmalidir (Madde
7.3.3). Kayit altina alinmasi1 gereken bu durumlar haberli denetimler sirasinda

denetlenir (BRC standardi, 2015).
Madde 7.4: Koruyucu kiyafetler

Madde 4.8.4 ve 4.8.5° te detaylandirilan bu konu hem personelin hem de {iriiniin
giivenligi icin oldukca elzemdir. Uretim alaninda o alana uygun koruyucu kiyafet
kullanilmahidir. Kurulus, koruyucu kiyafetlerin kullanimiyla ilgili, iiretim alani
disindaki kullanimini da igeren ilgili kurallar1 bir dokiiman halinde hazirlamalidir
(Madde 7.4.1). Bu dokiiman haberli denetimler sirasinda incelenir. Koruyucu
kiyafetlerin dizayn1 amacina uygun ve herkese yetecek kadar temin edilmelidir. Bone
ve maske kullanilmalidir (Sag, sakal, biyik i¢in). Bu madde turuncu isaretlenmis olup
habersiz denetim uygulanir. (Madde 7.4.2).Kiyafetlerin yikanmasi belli kurallar
cergevesinde disaridan hizmet veya tesisi i¢i imkanlarla saglanmalidir(BRC

standardi, 2015). Bu kurallar (Madde 7.4.3):

e Kirlilik durumuna goére ayrim,

e Etkin temizlik,

e Yiiksek onem ve risk alanlarinda kullanilan kiyafetlerin yikama sonrasi ticari
sterilizasyonu; bu durum tiglincii bir gorevli tarafindan denetlenmelidir bu
denetimin siklig1 risk analizi ile belirlenir (Madde 7.4.4).

e Temizlenen kiyafetlerin kullanima kadar korunmasidir (kilif veya torba ile).
(BRC standardi, 2015).
Bu kurallar haberli denetimler sirasinda denetlenir.

Kiyafetlerin degisim zamani, risk analizine gore belirlenir. Yiiksek risk ve 6nem
alanlarinda kullanilan kiyafetlerin, giinliik olarak degistirilip temizlenmesi saglanir
(Madde 7.4.5). Eldivenler tek kullanimlik olup, belli araliklarla degistirilmelidir
(Madde 7.4.6). Yikamaya uygun olmayan kiyafetler (metal igeren) risk analizleri ile
belirlenen siklikla dezenfekte edilir (Madde 7.4.7). Bu maddeler iyi iiretim
uygulamalar1 kapsaminda habersiz olarak denetlenir (BRC standardi, 2015).
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3.3.3 Boliim 3: Denetim protokolii

BRC denetimleri, standarda bir bolim olarak prosediirler seklinde eklenmistir.

Gereklilikler boliimiinde de her maddenin ihtivasina goére denetleme sekli

belirtmistir. Buna gére BRC; denetim seklinin belirlenmesi i¢in bazi secenekler

sunmugstur. Firma, pazar gereksinimi, miisteri istekleri, fabrika operasyonlar1 ve gida

giivenligi sistemlerinin oturmusluguna gore kendine uygun denetlenme seklini secer.

Her segenek kendi karakteristik yapisina sahiptir. Hangi segenek olursa olsun

denetim siklig1 firmada belirlenen uygunsuzluk tiiriine ve adedine gore belirlenir ve

firma derecelendirilir (BRC standardi, 2015).

Denetleme prosediirii standartta su sekilde agiklanmistir:

Firma oOncelikle BRC’ nin internet adresinden, kendi iiriin gurubuna uygun
kilavuzu incelemelidir.

Firma kendine uygun denetlenme seklini seger. Standart degerlendirmesi
yapilip, sertifikasyon firmasi ve denetimin kapsamui belirlenir.

Denetim tarihi ve siiresi belirlenip, kabulii bildirilir. Personelin denetim igin
hazir olmasi saglanir.

Denetim agilis toplantisi ile baslar. Uretim alanlarinin denetimi, dokiiman
incelenmesi, izlenebilirlik testi ile devam eder. Son asamada kapanis
toplantisinda, denet¢i bulgular1 tekrar gézden gegirir ve uygunsuzluklar
belirlenir.

Uygunsuzluklarin diizeltilmesi i¢in firmaya 28 giin verilir. 28 giin sonunda
tekrar denetim yapilir. Diizeltici faaliyetlerin uygunluguna karar verildiginde,
denetim raporu ve firmanin derecelendirilmesi yayinlanir.

Denetim sonrasi, firma standart gereklilikleri 1s18inda, gelistirme ve
tyilestirmeyi siirekli hale getirmelidir. Sertifikasyon firmasi ile iletisim

halinde olmalidir.

(BRC standardi, 2015).

Bu adimlar tamamlandiginda firma artik BRC logosunu kullanabilir.

Madde 1: Genel protokol

Madde 1.1° e gore denetim sekline karar verilmesi su alt maddeler ile agiklanmistir:
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Madde 1.1.1: Haberli denetim

Bu uygulamada, denetim tarihini, firma ve sertifikasyon firmasi birlikte kararlastirir.
Denetim standart maddelerinin denetlenmesini kapsar. Belgelendirme stirecindeki
firmalara uygulanmasi1 halinde uygunsuzluk derecesine gore (AA, A, B, C, D
seklinde.) belge almaya hak kazanirlar. Bu uygulama sertifika sahibi ve sertifika

stirecinde olan firmalara uygulanir (BRC standardi, 2015).
Madde 1.1.2: Habersiz denetim

Bu secenek tiim firmalara uygulanir. Belgelendirme siirecindeki firmalara 1 yil
icinde uygulanir. Belge sahibi firmalar ise uygunsuzluk durumlarina gére AA+, A+,
B+, C+, D+ ile derecelendirilirler. Bu uygulama firmanin giivenlik ve kalite
sistemlerinin ne kadar etkin oldugunu kanitlar. Habersiz denetimde 2 secgenek
mevcuttur. Ik segenekte, firmaya yalniz bir kez habersiz denetim uygulanir ve 2-3
giin siirer. Ikinci segenekte ise; iki ayr1 ziyaret yapilir. ilk denetimde habersiz olarak
1yi liretim uygulamalar1 denetlenir, ikinci kisimda ise haberli olarak dokiimantasyon
sistemi kayitlar1 denetlenir (BRC standardi, 2015). Bu uygulamalar standartta ¢izelge
olarak da agiklanmistir (Cizelge 2). Bu cizelgeye gore:

Habersiz denetim secenegini tercih eden kurulus, son denetim tarihinden 3 ay dnce;
tam habersiz denetim ve iki kisimli habersiz denetim se¢eneginden hangisini
sectigini sertifikasyon firmasina haber vermelidir. Tam habersiz denetimi sectigi
takdirde, son denetimde 3-12 ay sonra denetim yapilir. Denetim sonrasinda
belirlenen uygunsuzluklarin diizeltilmesi i¢in, firma tarafindan karar verilen diizeltici
faaliyetlerin gerceklestirilmesi ve tekrar denetleme i¢in 28 giin siire verilir. 28 giin
sonunda yapilan denetleme sonucunda belirlenen uygunsuzluk adedi ve ¢esidine
gore; ya sertifika alinmamasi durumu olusur veya sertifika derecesi ve denetleme

raporu yayinlanir (BRC standardi, 2015).

Eger firma 2. Segenek olan iki kisimli habersiz denetim secenegini se¢mis ise; ilk
olarak son denetimden 6-10 ay sonra iyi iiretim uygulamalar1 denetimleri yapilir ve
belirlenen uygunsuzluklarin diizeltici faaliyetler ile giderilmesi i¢in firmaya 28 giin
verilir. 28 giin sonunda yapilan takip denetim ile dogrulama saglanmasi durumunda,
11-12 ay sonra ikinci kisim olan sistem ve dokiimantasyon denetlemesi
gerceklestirilir. Devam eden silire¢ tam habersiz denetim ile ayni sekilde gerceklesir
(BRC standardi, 2015).
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Madde 1.1.3: BRC global pazarlar standard:

Sertifikasyon siirecindeki ve giivenlik sistemlerini gelistirmek isteyen firmalara
uygulanir. Ayrica tiim gereklilikleri karsilamasi gerekmeyen kiiclik isletmeler ve
firmalarina katma deger katmak isteyen firmalar i¢in uygundur. Firmalarin tam ve
orta seviye gereklilikleri denetlenir boylece tam veya orta seviyede onaylanmalari
saglanir. Denetimler sonucu kazanilan derece BRC Global Standartlar Rehberinde

yayinlanir (BRC standardi, 2015).

Madde 1.2’ de standarda uygunlugun firmanin kendisi tarafindan degerlendirilmesi
aciklanmistir. Bu konuda gerekirse egitim alinmasi Onerilmistir. Bununla ilgili

bilgiler ve degerlendirme araclari, BRC’ nin kendi sitesinde aciklanmaistir.

Madde 1.3 de firmanin sertifikasyon firmasi sec¢imi ile ilgili bilgilendirmeye yer
verilmistir. Buna gore; yalniz BRC tarafindan onaylanan sertifikasyon firmalari ile
calisiilmalidir. BRC bu firmalarin se¢iminde tavsiyede bulunmaz ancak igin,
onaylanan sertifikasyon firmalarinin 6zelliklerini 5 {izerinden puanlayarak firmalara

bilgilendirme saglar (BRC standardi, 2015).

Madde 1.4 sertifikasyon firmasinin se¢iminden sonra firmayla yapilacak kontrat
hakkinda bilgi vermektedir. Kontrat, ISO/IEC 17065 gereklilikleri kapsaminda ve
raporlama detaylarini igeren 6zellikte olmalidir (BRC standardi, 2015).

Madde 1.5° e gore sertifikasyon firmasinin {icretinin 6denmemesi durumunda hangi

asamada olunursa olunsun sertifikasyon stireci sonlandirilir(BRC standardi, 2015).

Madde 1.6 denetimin kapsami alt maddeleri su sekilde agiklanmistir (BRC standardh,
2015):

Madde 1.6.1’e gore denetimin kapsamina, sertifikasyon firmasi ve firma birlikte

karar verir. Kapsamin, {iriinler mi yoksa proses mi olacagi tespit edilir.

Madde 1.6.2 bir {iriinii, denetlemeden ayr1 tutulmasini agiklayan maddedir. Harig
tutma olarak nitelendirilen bu durum; hari¢ tutulacak iiriin kapsamdaki {iriinlerden
ayrilan bir 6zellikte ise veya fabrikanin fiziki kosullarindan ayri bir yerde iiretiliyor
ise uygulanabilir. Hari¢ tutulan {riinlerin, diger {iriinlerin giivenligini tehlikeye
sokmas1 engellenir. Gerekirse bu boliimlere uygunsuzluk verilebilir. Hari¢ tutmalar

sertifikasyon firmasinin karar1 ile kesinlestirilip, sertifikada agikca belirtilir. Ancak
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bilinmelidir ki; bir firmada bir {irlin i¢in hari¢ tutma séz konusu ise. o firmaya BRC

logosu verilmez.

Madde 1.6.3° de ek iiretim noktalar1 ve merkez ofis degerlendirmelerine
deginilmistir. Buna gore; bir proses birden fazla sahada yapiliyorsa tiim bu yerlerin

denetimi saglanir. Merkez ofisin takibindeki prosediirler merkez ofiste denetlenir.

Madde 1.6.4° e gore tesisin digsindaki depolarin saha denetlemesi kurulus tarafindan

yapilmali veya kapsam dis1 tutulmalidir.

Madde 1.6.5 ek goniillii modiiller konusunu ele almistir. BRC bazi isletmelere
goniillii modiil sistemi uygulayarak, o isletmelerin pazar ve miisteri gerekliliklerine

uygunluklarini gosterebilmelerini saglamay1 hedeflemistir (BRC standardi, 2015).

Madde 1.7° de denetim se¢imi konusu ele alinmistir. Firma {iriin ve prosesleriyle
ilgili tam bilgilendirme ile sertifikasyon firmasini tam olarak bilgilendirerek denetci
ekibi secimine katki saglar. Soyle ki; standartta belirtilen iirlin kategorisine gore
belirlenmis denetci listesi, denetcilerin denetim yetenegine gore kategorize
edilmistir. Firmanin verdigi bilgiler sonucu firma ihtiyaglarina uygun olan denetgi
gorevlendirilir. Ancak yine de kurulus uygun gérmez ise denet¢iyi reddedebilir. Ayni

zaman da denet¢inin bir firmay1 3 yildan fazla denetlemesine izin verilmez (BRC

standardi, 2015).

Sirayla denetim protokolleri maddeleri ile agiklanacaktir. Bu protokolde aciklanan 4
denetim sekli ana farkliliklar1 disinda benzer sekilde detaylandirilmistir. Bundan
dolay1 tiim maddeler agiklanmayip farkliliklar belirtilecektir. Haberli denetimin tiim
maddeleri ve tam habersiz denetimin bazi maddeleri agiklanarak, bu maddeler

tizerinden digerlerine atif yapilacaktir.
Madde 2: Haberli denetim
Madde 2.1 denetim planlama

e Madde 2.1.1 kurulusun denetime hazirlanmasi

e Madde 2.1.2 denetim Oncesi sertifikasyon firmasina verilmesi gerekli bilgiler
» KKN ozeti
» Akis semasi
» Tesisin plani

» Organizasyon semasi
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» Denetim kapsamindaki {iriin gruplari
» Vardiya sistemi
» Uretim Uriin geri cekme, miisteri sikayetleri
e Madde 2.1.3 denetim siiresi
» Fabrika boyutu ve depolama alani, calisan sayisi ve HACCP
calismalar1 dikkate alinarak belirlenir.

» 2-3 giin (8 saat/giin) siirer.
(BRC standardi, 2015).
Madde 2.2 saha denetimi

» Acilis toplantisi -Kapsam ve denetimin onaylanmasi

Uretim tesisi incelenmesi

Dokiimanlarin incelenmesi -HACCP ve kalite yonetim sistemleri
Izlenebilirlik testi -Tiim iiretim kayitlari

Ileri dokiimantasyon kontrolii ile iiretim tesisinin gdzden gecirilmesi

Bulgularin denetgi tarafindan kontrolii

YV V. V V V V

Kapanis  toplantisi  -Uygunsuzluklarin  degerlendirilmesi  ve

dogrulanmasi
(BRC standardi, 2015).
Madde 2.3 uygunsuzluk tespiti ve diizeltici faaliyetler
e Madde 2.3.1 uygunsuzluklar
Ucg ¢esit uygunsuzluk vardir;

» Kritik: Gida giivenligi ve yasal zorunluluklara uyum konusundaki
eksiklik

» Major: Madde ile iriin arasinda ciddi bir uyumsuzluk olmasi
durumudur.

» Minor: Bir maddenin gerekliliklerinin tam olarak karsilanmadigi
ancak objektif deliller ile uygunlugunun kanitlanmasi durumudur.

e Madde 2.3.2 uygunsuzluklar ve diizeltici faaliyetler prosediirleri
» Uygunsuzluk tespitini takiben ana nedenler belirlenip, diizeltici

faaliyetler gerceklestirilmelidir.
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>

Kritik uygunsuzluk, limiti asan say1 veya gesitte uygunsuzluk tespit
edildiginde sertifikanin alinmasina karar verilir. Bu durumdan
miisterilerin haberdar olmasi saglanir.

Major veya mindr uyumsuzluk tespitinde, kabul edilir ¢oziimler
diizeltilene kadar sertifika yayinlanmaz.

Uygunsuzluklarin ~ kapatilmasi,  sertifikasyon  firmasina saha
denetiminden 28 giin sonraki denetimde ikna edici kanitlar sunulmasi
ile gerceklestirilir. Deliller saglanmaz ise sertifika verilmez veya varsa

alinir.

(BRC standardi, 2015).

Madde 2.4 denetimin derecelendirilmesi

>

Denetimin derecelendirilmesi uygunsuzluk say1 ve siddetine gore
derecelendirilir. Firmanin giivenlik konusundaki istikrarinin tespiti ve
denetim sikligina karar vermek i¢in kullanilir.

AA, A, B, C ve D olarak kodlanmuistir.

AA, A ve B; uygunsuzlugun diizeltildigine dair 28 giin i¢inde objektif
bir kanitin beklendigi ve denetim sikliginin en az (12 ay) oldugu,

C, 28 giin iginde objektif kanit ve 6 ay arayla denetim,

D ise 28 giin i¢inde tekrar ziyaret ve 6 ay arayla denetimin yapilacagi

anlamina gelir.

(BRC standardi, 2015).

Madde 2.5 denetim raporu

>
>

Denetim raporu igletmenin performans 6zetidir.

Su bilgileri igerir: son denetimden sonraki iyilestirmeler ve
kontrolleri, 1yi iirerim uygulamalari, prosediirler, ekipman ve iiretim,
uygunsuzluklar ve diizeltici faaliyetler.

Denetimden sonra 42 giin i¢inde firmaya gonderilmelidir. Firmanin
rizasit diginda {icilincli sahislarla paylasilamaz. Denetlenen firmanin
miilkiyetindedir.

Sertifikasyon firmast tarafindan 5 il gilivenli bir sekilde
saklanmalidir. (BRC standardi, 2015).
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Madde 2.6 sertifikasyon

» Denetim raporu ve uygunsuzluklarin diizeltilmesinin kanitindan sonra
sertifikasyon karar1 ¢ikar. 42 giin i¢inde basilir.

» Su konularin detaylarini igerir: denetim kapsami ve hari¢ tutmalar,
denetim sekli, bas denetc¢i kayit numarasi (6 haneli).

» Sertifikasyon firmasinin miilkiyetindedir ve 5 yil emniyetli bir sekilde

saklanmalidir.
(BRC standardi, 2015).
Madde 2.7 takip denetim siklig1

e Madde 2.7.1 takip denetimlerin programlanmasi
> 1Ilk denetim tarihine gdre hesaplanir. Sonraki denetim, takip denetim
yapilma tarihine kadarki 28 giin icinde yapilmak iizere programlanir.
Verilen bu 28 giin uygunsuzluklarin diizeltilmesi i¢indir.

e Madde 2.7.2 sertifika siiresinin dolmasi
Bu durumla ilgili maruz goriilen durumlar su sekildedir;

» Kurulusun hiikiimet tavsiyesi ile bulundugu iilkede yerel denet¢inin
bulunmamasi,
» Gida giivenliginin riske atacak istisnai bir yerde olunmasi,
» Sezonluk tiretimlerde, sezonun geg¢ agilmasindan dolayi,
> Uretim veya denetlemeye engel bir afet yasanmas1 durumudur.
e Madde 2.7.3 zamanindan 6nce yapilan denetimler
> Ornegin baska bir denetim ile birlestirmek icin denetim tarihinden
onceye cekilebilir. Bu durumda denetim raporunda sebep belirtilir,
sonraki denetim tarihi ayarlanmalidir (6 veya 12 ay), sertifika sona
erme siiresi ayarlanmalidir (6 veya 12 ay).
e Madde 2.7.4 sezonluk {iretim yapan igletmeler
> lsletme sezona ozel iiriin iiretimi yapiyor ise saha denetimi hasat

tarihine gore belirlenir.

(BRC standardi, 2015).
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Bir diger denetleme sekli olan habersiz denetim, Madde 3 tam habersiz ve Madde 4
iki kisimli habersiz denetim olarak 2 ayr1 maddenin alt maddeleri halinde

acgiklanmustir.
Madde 3: Habersiz denetim-Tam habersiz denetim

Habersiz denetim, standardin tiim gereklilikleri i¢in tek bir habersiz denetim yapilir.

Denetim tarihi ile ilgili firma bilgilendirilmez.

Madde 3.1 denetim planlama

Madde 3.1.1 tam habersiz denetim opsiyonunun se¢imi
» Firma ilk denetimden 3 ay sonraki siire icinde bu opsiyonu sectigine
dair sertifikasyon firmasini bilgilendirmelidir.
e Madde 3.1.2 firmanin denetime hazirlanmasi
» Firma her daim hazirlikli olmalidir. Tarih bilgilendirilmesi yapilmaz.
e Madde 3.1.3 denetim Oncesi sertifikasyon firmasina verilmesi gerekli bilgiler
e Madde 3.1.4 denetime uygun olmayan giinlerin belirlenmesi
» Firma isletmenin c¢alismadigr giinler disinda, denetime uygun
olmadigi 15 giinii nedeniyle birlikte sunabilir. Neden uygun bulunmaz
ise reddedilir. Bu giinler disinda denetg¢iyi kabul etmemesi veya geri
cevirmesi durumunda, denetleme sekli haberliye ¢evrilir veyahut
sertifikasinin alinmas1 veya geri ¢ekilmesi s6z konusu olabilir.
e Madde 3.1.5 denetim stiresi

» 2-3 giin (8 saat/giin).
(BRC standardi, 2015).
Madde 3.2 saha denetimi
Madde 3.3 uygunsuzluk tespiti ve diizeltici faaliyetler
Madde 3.4 denetimin derecelendirilmesi
Madde 3.5 denetim raporu
Madde 3.6 sertifikasyon
Madde 3.7 takip denetim sikhig1 ve tekrar sertifikalanma

e Madde 3.7.1 takip denetimlerin programlanmasi
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Takip denetimlerinin programlanmasinda isletme;
» Tam habersiz denetim segeneginde kalabilir.
> ki kistml1 habersiz denetim secenegine gegebilir.
» Haberli denetim secenegine gegebilir.

e Madde 3.7.2 sezonluk iiretim yapan isletmeler
(BRC standardi, 2015).

Aciklanan maddelerin disindaki maddeler haberli denetim maddeleri tamamen

aynidir.
Madde 4: Habersiz denetim- iki kistmli habersiz denetim

Bu secenekte gereklilikler 2 ayr1 sekilde denetlenir. ilki iyi iiretim uygulamalarini
kapsaylp habersiz yapilir. lkinci kistmda ise haberli bir bicimde, kayit ve
dokiimantasyon incelemesi yapilir. Iki kistmli habersiz denetim, standart
gereklilikleri aciklanirken yesil ve turuncu isaretler ile belirtilmistir. Buna gore iyi
tiretim uygulamalarinin denetlendigi maddeler turuncu, dokiimantasyon kontrolii
gerektiren maddeler ise yesil isaretlenmistir. Her iki denetime de maruz kalacak

maddeler yesil ve turuncu birlikte kodlanmistir(BRC standardi, 2015).
Madde 4.1 denetim planlama

e Madde 4.1.1 iki kisiml1 habersiz denetim opsiyonun se¢imi
> Ik kistm habersiz denetim ilk denetimden 6-10 ay sonra yapilir. ikinci
kisim ise son denetim tarihinin yildoniimiine 28 giin kalaya kadar
sertifikasyon firmasi ve isletme tarafindan birlikte karar verilir
e Madde 4.1.2 kurulusun denetime hazirlanmasi
> lyi iiretim uygulamalarin denetleme tarihi bildirilmez. Isletme her
daim hazirlikli ve dikkatli olmalidir.( Zaten amagta budur.)
» Dokiimantasyon ve kayitlarin denetlenmesi igin ise ilgili yetkili
personel biitiin belgeleri hazirlamalidir.
e Madde 4.1.3 denetim Oncesi sertifikasyon firmasina verilmesi gerekli bilgiler
e Madde 4.1.4 denetime uygun olmayan giinlerin belirlenmesi
» Firma denetime uygun olmayan 10 giinii belirleyebilir. Bu giinler
nedenleriyle sertifikasyon firmasi tarafindan degerlendirilir.

e Madde 4.1.5 denetim siiresi
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» Genellikle 2-3 giin (8 saat/giin).
(BRC standardi, 2015).
Madde 4.2 saha denetimi

e Madde 4.2.1 kisim 1 habersiz denetim
» Standartta turuncu ve yesil-turuncu kodlanmis maddelere odaklanilir.
e Madde 4.2.2 kisim 2 haberli denetim

» Standartta yesil ve yesil-turuncu kodlanmis maddelere odaklanilir.
(BRC standardi, 2015).
Madde 4.3 uygunsuzluk tespiti ve diizeltici faaliyetler
Madde 4.4 denetim derecesi
Madde 4.5 denetim raporu
Madde 4.6 sertifikasyon
Madde 4.7 takip denetim siklig1

e Madde 4.7.1 takip denetimlerin programlanmasi
Takip denetimlerinin programlanmasinda isletme;
> ki kistml1 habersiz denetim seceneginde kalabilir.
» Tam habersiz denetim se¢enegine gegebilir.
» Haberli denetim segenegine gegebilir.

e Madde 4.7.2 sezonluk iiretim yapan isletmeler
(BRC standardi, 2015).

Aciklanan maddelerin disindaki maddeler haberli ve tam habersiz denetim maddeleri

tamamen aynidir.
Madde 5: BRC global pazarlar standardi

Bu program kiigiik isletmeler veya standardin tiimiinii karsilayamayacak isletmeler
icin uygundur. Standardin temel ve orta seviye gerekliliklerine gore iki seviyede

denetim ve kayit imkani sunar.

e Temel gereklilikler: Giivenli ve yasalara uygun tiretim i¢in gereklilikler
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e Orta seviye gereklilikler: Temel gerekliliklere art1 olarak, gida giivenligi ve

iiriin kalitesi yonetimi gerekliliklerini igerir.
Bu segenegin protokolil standartta ¢izelge olarak agiklanmistir (Cizelge 3):

Bu programa katilim karar1 alindiktan sonra, detaylar BRC’nin internet sitesinden
gereklilikler incelenmelidir. Temel veya orta denetim seviyelerinden birine karar
verildikten sonra, firma igi iyilestirmeler yapilir ve secilen sertifikasyon firmasi ile
denetim tarihi belirlenir. Denetim gerceklestirildiginde, belirlenen uygunsuzluklarin
diizeltilmesi i¢in 90 giin siire taninir. Bu faaliyetleri igceren bir rapor olusturulup,
sonu¢ degerlendirilir. Denetim raporu, BRC global standartlar rehberine eklenip
yaymlanir. Denetimden 12 ay sonra takip denetimi yapilir. Iyilesme tespit edilir ise

orta seviyeye ylikselme veya sertifikalanma karar1 alinir(BRC standardi, 2015).
Madde 5.1 denetim planlama

e Madde 5.1.1 kurulusun denetime hazirlanmasi
> Bu programin denetimleri haberlidir. Isletme gereklilikleri saglayacak
kadar yeterli ve uygun tarihe sertifikasyon firmasi ile birlikte karar
verir. Denetim zamani tim kayit ve dokiimanlar ve tesisi hazir
duruma getirilir
e Madde 5.1.2 denetim Oncesi sertifikasyon firmasina verilmesi gerekli bilgiler
e Madde 4.1.5 denetim stiresi

» Temel seviyede 1 giin, orta seviyede 1,5 giindiir
(BRC standardi, 2015).
Madde 5.2 saha denetimi
Madde 5.3 uygunsuzluk tespiti ve diizeltici faaliyetler

e Madde 5.3.1 uygunsuzluklar
e Madde 5.3.2 uygunsuzluklar ve diizeltici faaliyetler prosediirleri
» Temel seviyede basarili olamayan kuruluslarin tespit edilen
uygunsuzluklar1 diizeltmeleri i¢in 90 giin verilir. Temel ve orta
seviyeler icin ise 28 giin verilir.
» Yeterli deliller ile diizeltme saglanmaz ise, firma temel ve orta

seviyede onaylanmaz (BRC standardi, 2015).
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Madde 5.4 denetim derecesi

e Bu programda derecelendirme yoktur. Uygunsuzluk sayis1 ve tipi raporda

belirtilir.
Madde 5.5 denetim raporu
Madde 5.6 temel veya orta seviye onaylanmasi

» Uygunsuzluklarin diizeltilmesi neticesinde onaylamaya karar verilir.
Onaylama bir sertifika degildir. Sertifika, BRC tiim gerekliliklere
uyuldugunda almabilir.

» Belge onaylamadan sonra 42 giin igerisinde hazirlanip firmaya
gonderilir.

» Belge sunlari igerir:

e Kurulusun adi

e Kurulusun adresi

e Denetimin tarihi ve kapsami

¢ Onaylanan derece (temel, orta)

o Sertifikasyon firmasi ve adresi

e Onay bitis tarihi (Denetimden 1 y1l 42 giin sonra)
(BRC standardi, 2015).
Madde 5.7 takip denetim sikhigi

e Madde 4.7.1 takip denetimlerin programlanmasi
» Temel veya orta seviye, istikrarin saglanmasi igin 12 ayda bir
denetlemelerle yenilenir.
» Bu program firmalara siirekli iyilestirmelerin tesvikiyle, BRC

standardinin tamamina sahip olmay1 saglamak i¢in tasarlanmistir.
(BRC standardi, 2015).

Aciklanan maddelerin disindaki maddeler haberli denetim maddeleri ile tamamen

ayni igeriktedir.
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Madde 6: Goniillii modiiller

Goniilli modiiller uygulamasi rutin denetimlere ek olarak olusturulmustur. Bu
modiiller isletmelerin pazar veya miisteri gerekliliklerine uygunluklarini
gostermelerini saglamayr amaglamistir. Herhangi bir tam sertifikasyona eklenebilir.
Modiiller ile ilgili gereklilikler BRC kendi internet sitesinde yer alir (BRC standardi,
2015).

Madde 6.1 denetim planlama

e Madde 6.1.1 kurulusun denetime hazirlanmasi
» Sertifikasyon firmasi, kapsama goniillii modiil eklenecegi hususunda
bilgilendirilmelidir.
e Madde 6.1.2 denetim Oncesi sertifikasyon firmasina verilmesi gerekli bilgiler
» Denet¢inin ¢k modiile, tam hakim olmasi ve denetimin etkin bir
sekilde yapilmasi i¢in en uygun ortami saglamalidir.
e Madde 6.1.3 denetim stiresi
» Denetim siiresine ek siireye ihtiyag duyulur. Sertifikasyon firmasi
modiile gore belirler.
e Madde 6.1.4 saha denetimi
» Standart denetimine uygun sekilde entegre edilmelidir. Cilinkii
modiillerin denetimi standart gereklilikleri ile birlikte denetimin bir

pargast olarak degerlendirilir.
(BRC standardi, 2015).
Madde 6.2 uygunsuzluk tespiti ve diizeltici faaliyetler

e Madde 6.2.1 uygunsuzluklar
e Madde 6.2.2 uygunsuzluklar ve diizeltici faaliyetler prosediirii
» Kritik bir uygunsuzluk durumunda sertifikalanmaz varsa geri ¢ekilir.
Bu durum standart sertifikasin1 veya diger modil sertifikasini
engellemez.
» Minor veya major uygunsuzluk tespitinde, uygunsuzluk diizeltilene

kadar ek modiil sertifikaya eklenmez.

(BRC standardi, 2015).
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Madde 6.3 denetim derecesi

» Bir derecelendirme yapilmaz. Modil ya sertifikalanir ya

sertifikalanmaz (BRC standardi, 2015).
Madde 6.4 denetim raporu

» BRC standardina ek olarak raporlanir ve bu ek rapor denetimden

sonraki 42 giin i¢inde firmaya gonderilir (BRC standardi, 2015).
Madde 6.5 sertifikasyon

» BRC standardina sertifikasina ek olarak goniilli  modiil

sertifikalandirmasi yapilir (BRC standardi, 2015).
Madde 6.6 takip denetim siklig1

e Madde 6.6.1 takip denetimlerin programlanmasi
» Gonillii modiiller BRC Global standart sertifikasina devam ettigi
takdirde, Global standart denetimleri kapsaminda denetlenir (Haberli,

tam habersiz, iki kisiml1 habersiz).
(BRC standardi, 2015).

Aciklanan maddelerin disindaki maddeler haberli denetim maddeleri ile birebir ayn

i¢eriktedir.

Madde 7: Denetim sonrasi genel protokol

Madde 7.1 sertifikasyon firmasi ile iletisim

Sertifikasyonu etkileyecek her tiirlii durum sertifikasyon firmasina bildirilir.

e Yasalara uygunluk veya iiriin giivenligi ile ilgili hususlar
e Uriin geri ¢agirma
e Fabrikada 6nemli bir hasar olusmasi

e Firma el degistirmesi

Gibi durumlar iletisim zorunlulugunu dogurur. Bu durumlarda sertifikasyon firmasi,

yapilmasi gerekenleri isleme koyar (BRC standardi, 2015).
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Madde 7.2 kapsam genisletme

Sertifika onaylandiktan sonraki bir siiregte tesise; yeni bir ilave iiretim tesisi
eklendiginde, yeni bir isleme teknolojisi (diisiik asitli konserve iiretimi yapilirken
yiiksek asitli iirlin tiretilmesi) ilave edildiginde veya risk teskil edecek iirlin ilavesi
yapildiginda (alerjen icermeyen tesise alerjen iiriin eklenmesi) sertifikasyon kurulusu
tarafindan kapsam genisletme ziyaretleri yapilir. Kapsam genisletme sertifikanin
bitisine az bir zaman kala istendiginde yeniden sertifika almak daha uygun olacaktir

(BRC standardi, 2015).
Madde 7.3 sertifikanin geri ¢cekilmesi

Firmanin BRC veya ISO/ IEC 17065 gerekliliklerine uymadigi durumlarda sertifika
geri cekilir (Ornek olarak; kayitlarda oynanma tespit edilirse, diizeltici faaliyetlerin

uygulanmamasi, gerekliliklerin yerine getirilmemesi)(BRC standardi, 2015).
Madde 7.4 itirazlar

Firmalarin kararlara itiraz hakki vardir. Karardan sonra 7 giin i¢inde itirazlarini
sertifikasyon firmasina iletebilirler. itirazdan sonra 30 giin iginde karar verilir.
Yerinde bir itiraz ise gerekli diizeltme yapilir. Itiraz yerinde degilse arastirma

masraflar1 firmaya ddettirilir (BRC standardi, 2015).
Madde 7.5 sertifikal firmalarin gozetimi

Sertifikali firmalarin1 gegerli kilinmasi i¢in ek denetim veya denetimler sirasinda

sorgulama aktiviteleri yapilabilir (BRC standardi, 2015).
Madde 7.6 BRC logosu

Sertifika hakki kazanan firmalar, ofis malzemeleri ve pazarlama malzemelerinde
BRC logosu kullanilabilir. Ancak ambalaj malzemesinde veya iiriinde kullanilamaz.
Hatal1 kullanma durumunda sertifikanin geri c¢ekilmesi riski olusabilir (BRC

standardi, 2015).
Madde 7.7 BRC Global standartlar rehberi

Bu rehber tiim sertifikasyon firmalarinin, denetgilerin, denetgi kategorilerini ve 2008
sonrasi tiim denetimlerin bulundugu bir veri tabanidir. Bilgilere kullanici girisi ile

ulasilir. Halka agik arama oOzelligi de bulunur. Ancak bu kisimda geri ¢ekmeler,
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askiya alinmalar listelenmez. Bilgilerini sakli tutmak isteyen firmalar sertifikasyon

firmasi ile iletisime gegerek isteklerini bildirebilirler(BRC standardi, 2015).

e Madde 7.7.1 isletme kodu
Her denetlenen isletmeye, ilk denetimden sonraki raporda 7 haneli bir kod
verilir. Bu kod sertifikanin dogrulugunu kanitlar.

e Madde 7.7.2 denetimin paylasimi
Firma miisterileri, firmanin denetlenme raporlarina ulasabilir. Firma bunu
kabul etmezse raporlarini paylagima kapatabilir.

e Madde 7.7.3 bilgilendirme mailleri
Sistem otomatik mailler ile, firmaya sertifikasinin geri c¢ekildigini veya

stiresinin doldugunu haber verir

(BRC standardi, 2015).

3.3.4 Boliim 4: Programin yonetimi ve denetimi

Kuruluslarin gegerli BRC sertifikas1 alabilmeleri i¢in, ISO/IEC 17065 tarafindan
BRC’ ye akredite edilmis sertifika firmalariyla calismalar1 gerekmektedir. Bu
firmalar BRC Global Standartlar Rehberinde listelenmektedir(BRC standardi, 2015).

BRC uygunluk programi, sertifikasyon firmalar1 ve bunlarin denetgilerinin
yeterliliklerini, program gerekliliklerinin anlagilma derecesini ve sikayetleri
degerlendiren standarda destek bir uygulamadir. Firmalarin ofislerini denetler ve
performanslarin1 degerlendirmek icin denetcilere denetimlerde refakat eder (BRC

standardi, 2015).

Sertifikasyon firmalar1 denetgilerini yetistirmelidir. Bunun igin egitim ve
denetlemeler sirasinda refakatci esliginde gozlemleyerek degerlendirmelerde
bulunmalidir. Ayrica denetlenen kurulus da denetgi performansiyla ilgili BRC’ ye
geri beslemede bulunabilir. Bu veriler gizli tutularak degerlendirilen, 6nemli

verilerdir(BRC standardi, 2015).

Standardin teknik operasyon ve yonetimi, Asya, Avrupa ve Amerika perakendecileri
ve TUreticilerini kapsayan BRC denetim kurulu tarafindan denetlenir. Tavsiye
komitesi olarak nitelendirilen bu topluluk, BRC standartlarinin yonetim ve gelisimi
icin kritik tavsiyelerde bulunup, sertifika kuruluslarinin gereklilikleri ve denetim
protokoliiniin etkin bir sekilde uygulanmasinin yonetimini saglamaktir. Ayni
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zamanda bir teknik tavsiye komitesi (TAC) tarafindan da standart belli araliklarla
teknik ve operasyonel olarak degerlendirilir. Bu komitenin iiyeleri perakendeci
temsilcileri, gida ireticileri, sertifikasyon kuruluslart ve bagimsiz teknik
uzmanlardan olugmaktadir.  Standardin 3 yilda bir gilincellenmesi ve yeni

versiyonunun hazirlanmasi da bu komitenin sorumlulugundadir(BRC standardi,

2015).

BRC, sertifika kuruluslarinin, standart gerekliliklerine uygunluklarini degerlendiren
Ko-operasyon gruplari olugturmustur. Bu gruplar BRC’ ye belli araliklarla uygulama,
operasyonel konular ve iyilestirmeler ile ilgili raporlama yapar. Ko-operasyon grup

temsilcileri TAC toplantilarina da katilir(BRC standardi, 2015).

3.4 International Food Standards (IFS)

IFS ve IFS Food

Alman Perakendeciler Federasyonu HDE (Handelsverband Deutschland) ve Fransa
emsali FCD (Federation des Entreprises du Commerce et de la Distribution) birlikte
bir perakende markal1 gidalar i¢in, IFS Food; kalite ve gida gilivenligi standardini
olusturdular. Halihazirda IFS Management GmbH tarafindan yonetilmektedir. Sekil
3.3’ te logosu gosterilmistir. Standardin amaci, tedarikgiler igin tek tip kalite ve gida

giivenligi sistemleri olusturmak olmustur (IFS, 2014).

*IFS

Sekil 3.3 IFS Food logosu

Standardin kronolojik gelisim siireci su sekildedir:

e 2003 yilinda siiriim 3 olarak yayinlandi.
e Ocak 2004°te siiriim 4 yayinland.
e 2005/2006 Italyan, Isvigre ve Avusturya perakendeciler federasyonlarmin da

katilimiyla siirim 5 yayinlandi.
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e 1 Temmuz 2012 yilinda perakendecilere ek olarak; ortaklar, sektor
temsilcileri, gida hizmet saglayicilar1 ve belgelendirme kuruluslarinin da
katilimiyla IFS Food siirtim 6 yiiriirliige girdi. IFS Food siirim 6’nin gelisim
sirecinde, IFS Kuzey Amerika calisma gurubu ve Giiney Amerika

perakendecileri ile Asya ve Ispanya perakendecileri destek verdiler
(IFS, 2014).

6 Nisan 2014 tarihinde 6. versiyon giincellenmistir. Bu hali yeni bir siirim

olmamakla birlikte, 2012 yilinda yayinlanan 6 versiyonun pekistirilmis halidir
IFS Food ve IFS’ nin diger standartlarinin amaglar1 su sekildedir:

e Degerlendirmelerin tek tip oldugu ortak bir standart olusturmak,

e [FS tarafindan onaylanmis ve akredite olmus belgelendirme kuruluslan ile
calismak,

e Kiyaslanabilir ve saydam bir tedarik¢i ortami1 olusturmak,

e Perakendeciler ve tedarikciler icin zaman ve maddi yonden tasarruf

saglamaktir.

(IFS, 2014).

3.4.1 Boliim 1: Denetim Protokolii

Denetim protokolii, denetim uygulanirken g6z Oniinde bulundurulmasi gereken
prosediirleri ve detaylarini igerir. Buna gore en ilk ve Onemli nokta sertifikasyon
kurulusunun gegerliligi ile ilgilidir. IFS’ in denetimini ve sertifikasyonunu yalnizca,
ISO/IEC 17065 akreditasyonuna sahip ve sodzlesmeli sertifikasyon kuruluslari
yapabilir. Denetim protokoliiniin amaci bunu saglamaktir (2.1). Sertifika sahibi
olmak isteyen firmalar, sertifikasyon kurulusuna, gereklilikleri uygulamasina engel
olan her etki veya degisikligi 3 is giinii i¢erisinde bildirmekle miikelleftir (Madde
2.2) (IFS, 2014).

Denet¢i kurulusun giivenlik sistemlerinin belgelenme, uygulama, siireklilik ve

tyilestirme durumlarini degerlendirir (Madde 2.3) (IFS, 2014) .
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Denetim tiirleri
Baslangi¢c Denetimi

IFS sertifikasyon siirecinin ilk denetimidir. Firma, sertifikasyon kurulusuyla birlikte
uygun bir tarih ve saate karar verir. IFS gereklilikleri temelinde, proses ve prosediir

denetimi uygulanir (IFS, 2014).
Yeterlilik/telafi denetimi

Sertifika yenileme denetimi veya baslangic denetiminin yeterli kriterleri
karsilamamas1 durumunda uygulanir. Bu denetimde odak nokta, 6nceki denetimde
tespit edilen uygunsuzluklar icin belirlenen diizeltici faaliyetlerin uygulanma
durumudur. Denetimi, bir dnceki denetimde uygunsuzlugu belirleyen denetgi yapar.
Denetimde belirlenen majér uygunsuzluk iiretim ile ilgili ise, telafi denetimi dnceki
denetimden sonraki 6 ay (en az 6 hafta, en fazla 6 ay) icinde yapilir. Bu siire i¢inde
denetim yapilmazsa veya gerekliliklerin karsilanmadig belirlenirse, denetim stireci
bastan bagslar. Bu denetim, denetimin yapilmadigi 6 aydan sonraki 6 hafta icinde

yapilmalidir (IFS, 2014).
Yenileme denetimi

Yeniden belgelendirme séz konusu oldugu durumlarda uygulanir. Bu denetim
baslangi¢c denetimi uygulandiktan sonra yapilir. IFS’ in tiim gereklilikleri ve
kurulusun Onceki sertifikasyon siirecinde belirlenen, uygunsuzluklar, sapmalar,

diizeltici faaliyetler degerlendirilir (IFS, 2014).
Genisletme denetimi

Bu denetim, kurulugun iiriin yelpazesine yeni bir iiriin veya tiretim hattina yeni bir
proses eklenmesi durumunda yada denetim kapsaminin giincellendigi durumlarda
uygulanir. Gereklilikleri ve denetim stiresini belirlemek sertifikasyon kurulusunun
sorumlulugundadir. Komple bir denetim degil, yalnizca yenilikler kapsaminda bir
denetimdir. Kurulusun gegerli denetim raporuna ek olarak raporlanir. Denetimin
sonucu uygun ise, mevcut sertifikanin gilincellenmesi gergeklesir. Major bir
uygunsuzluk veya KO (Knock Out) uygunsuzluk tespit edilirse, denetim sonucu

basarisiz olur ve sertifika askiya alinir (IFS, 2014).
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Denetimin kapsam

e IFS Food gida {ireticileri, gida isleyen ve dokme gida iiriinleri paketleyen,
perakende ve toptanci markali kuruluslar1 denetlemeye yoneliktir. Ithalat,
depolama, tasima ve dagitim sirketleri icin gecerli degildir.

e Denetim tiim {irlin ve proseslerin etkin bir bi¢gimde denetlenebilecegi
zamanda, Uretimin gerceklestigi tesiste yapilmalidir.

e Denetimin kapsami ve siiresi standardin  gereklilikleri  1518inda
belirlenmelidir. Bunun igin standartta yer alan Ek 3’te tablo haline getirilen
su ayrim gelistirilmistir:

» Denetimin kapsamini belirlemek i¢in; teknolojiler, kapsamina gore harf
kodlartyla 6 kategoriye ayrilmistir (A’dan F’ye kadar).

» Denetim siiresini belirlemek i¢in ise; islem, isleme, depolama ve
degistirme durumlarina gore P harfi ile kodlanan 13 Kkategori
belirlenmistir (P1’den P13’e kadar).

e Kurulus, bir {iriin hattin1 denetimden ayr1 tutmak istiyorsa, bu durum denetim
raporunda ve sertifikasinda belirtilmelidir.

e Merkezi tekbir yonetime bagli biinyesinde birden c¢ok tesisi barindiran
sirketlerin denetiminde; her iiretim tesisi ayri ayri denetlenir, raporlanir ve
sertifikalandirilir. Genel fikir edinmek admna, ilk 6nce merkezi yOnetim
denetlenir. Bu denetleme raporu, her iiretim tesisinin raporunun, sirket profili
kismina eklenir. YoOnetim merkezi denetlemeye uygun bir yapida degilse,
iretim tesislerinin denetiminde, yoOnetime ait gerekli tiim bilgilerin

alinabilecegi bir temsilci refakat etmelidir (IFS, 2014).
Belgelendirme siireci
Denetime hazirhk

Denetiminden 6nce kurulug, IFS’ in gecerli siirlimiinii elinde bulundurmali ve
ayrintili bir bicimde gereklilikleri 6grenmelidir. Baglangi¢ denetiminden 6nce bir 6n

denetim gerceklestirilir. Bu denetimde herhangi bir uyarida bulunulmaz (IFS, 2014).

Denetim ilk degilse, denetime hazirlik bir 6nceki denetimde saptanan uygunsuzluklar

icin planlanan diizeltici faaliyetler tamamlanmali ve belgelenmelidir (IFS, 2014).
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Sertifikasyon firmasi se¢cimi

Kurulus, IFS Food ISO/IEC 17065 normu akreditasyonuna sahip ve IFS ile
sozlesmeli bir sertifikasyon firmasi segcmeye dikkat etmelidir. Bu onayl firmalar IFS

internet sitesinde listelenmistir (IFS, 2014).
Denetim siiresi

Minimum denetim siiresinin hesaplanmasi i¢in toplam ¢alisan sayisi, {iriin sayisi ve
proses adim sayisi dikkate alinir. Bunun i¢in, Madde 4’te acgiklandigr gibi P
kodlartyla hesaplama yapilir. Hesaplama sertifikasyon firmasinin sorumlulugundadir.
Denetim siiresi, rapor hazirlama siiresini ( 0,5 giin) icermez. Denetimin bir giinii 8
saate tekamiil eder. Hesaplanan siirenin en az {igte birinde liretim alani denetlenir

(IFS, 2014).
Denetim zamam planlama

Denetim zamaninin planlanmasi sertifikasyon kurulusunun sorumlulugundadir.
Denetimin zamani planlanirken bir 6nceki denetimin tarihi degil, 6nceki denetimin
raporu ve faaliyet plan1 baz alinir. Denetimin kapsami, hangi iirlinlerin denetlenecegi,
denetim ekip halinde yapilacaksa, kimin hangi boliimden sorumlu olacag planda

belirtilir. Denetim plan1 su adimlardan olusur:

» Acilis toplantisi,

» Kurulusun kalite ve glivenlik sistemlerinin degerlendirilmesi,
» Tesis i¢i denetim ve personel goriismeleri,

» Denetim sonuglarmin degerlendirilmesi,

» Kapanis toplantisi.
(IFS, 2014).
Gerekliliklerin degerlendirilmesi

Denetci, IFS Food gerekliliklerine gore, tespit edilen uygunsuzluk ve sapmalari

degerlendirir (IFS, 2014).
Gerekliligin sapma olarak puanlanmasi
IFS Food 4 puanlama derecesi belirlemistir:

» A: Gereklilige tam uygun - 20 puan
> B: Gereklilige neredeyse tam uygun - 15 puan
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» C: Gerekliligin kii¢lik bir kism1 uygulanmakta - 5 puan
» D: Gereklilik uygulanmamakta - (- 20) puan

(IFS, 2014).
Gerekliligi uygunsuzluk olarak puanlama

IFS uygunsuzluklart major ve KO olarak ikiye ayirmistir. Her iki uygunsuzlukta

toplam puanda eksilmeye ve belge alinamamasina sebeptir (IFS, 2014).
Major uygunsuzluk

KO gerekliliklerinin disindaki gerekliliklerde belirlenen uygunsuzluklara verilebilir.
Ayrica Urliniin tretildigi veya ihrag edildigi iilkelerin yasal zorunluluklarina
uyumsuzluk ya da ciddi bir saglik riskine sebep olan uygunsuzluklar major
uygunsuzluk alabilir. Majér uygunsuzluk toplam puanin %15’ ini disiiriir ve

belgelendirme gergeklesmez (IFS, 2014).
KO (Knock Out) uygunsuzluk

IFS Food, kritik 6neme sahip 10 gerekliligi KO gereklilik olarak adlandirmistir. Bu
gerekliliklerdeki uygunsuzluklar belge alinamamasina sebep olur. Gereklilikler

kisminda bu gereklilikler belirtilecektir.

KO gereklilikleri puanlanirken A ve B puani verilebilir ancak C puan1 verilemez. D
puani ise direkt KO olarak kullanilir ve toplam puanin %350’ si disiiriliir.

Belgelendirme gerceklestirilemez (IFS, 2014).
Gerekliligin N/A (uygulanamaz) olarak puanlanmasi

Bir gerekliligin kurulus i¢in uygulanamaz oldugu durumlarda N/A ibaresi kullanilir.
Ancak KO gereklilikleri [KO 2.2.3.8.1 (kurulus yine de ornek bir olast KKN
hazirlamalidir) ve KO 4.2.2.1 hari¢] i¢in N/A kullanilamaz (IFS, 2014).

Denetim sikhigi

Tlm {irtin ve sertifika seviyeleri i¢in denetimlerin siklig1 denetim tarihinden itibaren

12 aydir (IFS, 2014).
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Denetim raporu

Denetim raporu denetci tarafindan anlagilir ve agik olarak hazirlanmalidir. IFS’ e

gore denetim raporu su kisimlara ayrilmistir (Madde 5.7.1):

e Kurulus hakkinda zorunlu alanlar i¢ceren genel bilgiler,

e Ayrintili agiklanmis denetim sonuglari,

e Tiim boliimlerin genel 6zeti,

e Onceki denetimden sonra uygulanan diizeltici faaliyetlerin takibi,
e Her b6liim i¢in belirlenen uygunsuzluk ve sapmalar,

e N/A puani alan gerekliliklerin listesi,

e Denetci tarafindan tamamlanacak zorunlu alanlar (IFS, 2014).

Denetim sirasinda tespit edilen sapma ve uygunsuzluklarla ilgili ayr1 bir faaliyet
plant sunulur. Bu degerlendirmeler 1s18inda kurulus bir diizeltici faaliyet plani
olusturmalidir. Bu faaliyet plan1t A ve N/A disindaki degerlendirmeler goz oniinde
tutularak hazirlanmalidir. Bunun gibi, denetim raporuna iliskin tiim detaylar IFS

Madde 5.7.2°de agiklanmistir (IFS, 2014).

Sertifika verme siirecinde, puanlama ve diizeltici faaliyetler ile ilgili detaylarin nasil

degerlendirilmesi gerektigi IFS Madde 5.8’ de ayrintil1 bir bi¢imde agiklanmugtir.

Kurulusun sertifika almasinin onaylanmasi durumunda, belgelendirme tarihi,
sertifikasyon dongiisii ve sertifikasyon kurulusunun sertifikanin geri g¢ekilmesine
karar vermesi ile ilgili bilgiler IFS Madde 6’ da alt maddeler seklinde aciklanmistir
(IFS, 2014).

Denetim raporunun saklanmasi

Kurulusun izni olmadan denetim raporlar1 {i¢iincii bir tarafla paylasilamaz. Ancak
yasal bir durum olursa miimkiindiir. Sertifikasyon kurulusunda da bir niishasi
bulunmasi gerek denetim raporu, her iki taraf tarafindan 5 yil siireyle saklanmalidir

(IFS, 2014),
Itiraz ve sikayetler

Bir denetimin sonuglar ile ilgili her tiirlii itiraz ve sikayet, sertifikasyon kurulusunca
degerlendirilip, belgelendirilmelidir. Bu degerlendirmeyi denet¢i degil, sertifikasyon

kurulugunun iist yonetimi gergeklestirmelidir. Sikdyetin alindigina dair 5 giin i¢inde
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bilgilendirme yapilmali, sikdyet alindiktan sonra 10 giin i¢inde ilk yanit verilmelidir.
Sikayetin kapsamli bir sekilde degerlendirmesinden sonra, tam yazili bir yanit verilir

(IFS, 2014).
IFS Food logosunun kullanim

IFS Food sertifikasina sahip bir firma, son iiriin paketinde goriiniir olmamas: sartryla
tamitim amaciyla IFS logosunu kullanabilir. Logonun kurallar ¢ercevesinde
kullanilmadigimi tespit eden denet¢i, konuyla alakali IFS’ 1 bilgilendirmelidir.
Sertifikanin geri ¢ekilmesi veya askiya alinmasi durumunda, belgelerde logo

kullanim1 durdurulmali, logo her tiirlii materyalden derhal kaldirmalidir (IFS, 2014).
Standardin gozden gegcirilmesi

IFS yillik olarak bir komite tarafindan gozden gegirilmektedir. Bu komite denetim
siirecine dahil olan tiim katilimcilar (sertifikasyon kurulusu, sektor ve perakende
temsilcileri vb.) igerir. Komitenin amaci standardin kalitesini, gerekliliklerini ve
icerigini gézden gegirmektir. Ayrica deneyimlerin paylasilmasi, denetim raporlari,

egitim ve standart lizerindeki degisiklikleri degerlendirmektir (IFS, 2014).
IFS biitiinliik programi

Sertifikasyon kuruluslart ve denetcilerin yaptiklar: denetimleri degerlendirmeye
yonelik olarak, ilk kez 2010 yilinda uygulanmaya baglanmistir. Program iki esasa

dayanir:

e Onleyici kalite giivence faaliyetleri (Madde 12.1),
e Sikayet bildiriminden sonraki kalite glivence faaliyetleri (Madde 12.2).

Bu program kapsaminda belirlenen hatalar dogrultusunda bazi yaptirimlar uygulanir
(Madde 12.3). Uygulama, bir avukat ile perakendeci ve sertifikasyon kuruluslarinin
katilimindan olusan yaptirim komitesi tarafindan uygulanir. Bu komite oncelikle bir
ihlal olup olmadigina ve bunun ciddiyetine karar verir. Sertifikasyon kurulusunun
aldig1 yanhs karar IFS kalite giivence yonetimi tarafindan degerlendirilir. Ihlal
oldugu kesinlesirse, ihlalin sayisina ve ciddiyetine bagli olarak yaptirnma karar
verilir. Bu konuda sertifikasyon kurulusunun bagl oldugu akreditasyon kurulusu da

bilgilendirilir (IFS, 2014).
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IFS biitiinliik programi IFS’ in uygulanma bi¢imini denetleyerek IFS giivenilirligini
arttirmay1 hedeflemektedir (IFS, 2014).

3.4.2 Boliim 2: Gereklilikler
Madde 1: Ust yonetimin sorumlulugu
Madde 1.1: Sirket politikasi

Ust yonetimin ilk vazifesi bir sirket politikas1 olusturmak ve tiim calisanlarla
paylasmaktir. Bu politika, kurulusun gida giivenligi ve kalite hedeflerini iceren,
miisteri odakli, ¢cevre sorumlulugu tasiyan, etik degerlere ve {iriin gerekliliklerine
uygun yapida olmalidir (Madde 1.1.1).Kurulusun boliimlerine gore, hedefler ile ilgili
boliim personeli bilgilendirilmelidir (Madde 1.1.3). Hedefler yilda bir kez goézden
gecirilmeli, basaris1 degerlendirilmelidir (Madde 1.1.4) (IFS, 2014).

Madde 1.2: Kurulusun yapisi

Kurulusun yapisin1 anlatan bir organizasyon semasi olusturulmalidir (Madde 1.2.1).
Onemli sorumluluklar bulunan personelin gorev ve sorumluluklar bu semada acikca
tanimlanmalidir (Madde 1.2.3). Ust yonetim, personelin gida giivenligi ve kalitesine
iligkin sorumluluklarinin bilincine erigsebilmeleri i¢in, kendi operasyonlarinin
etkinligini gozlemleyebilecek mekanizmalar1 saglamalidir (KO No.I1:Madde 1.2.4)

(IFS, 2014).Kurulusun yapist ile ilgili iist yonetimin diger sorumluluklar1 sunlardir:

e Uriin gerekliliklerini saglamak icin her tiirli kaynag saglamak (Madde
1.2.7),

e Kalite ve gida giivenligi sorumlusu ile iletisim halinde olmak (Madde 1.2.8),

e Tiim siireclerin dokiimante edildiginden emin olmak (Madde 1.2.9),

e Kurulusun gida giivenligini ilgilendiren, teknolojik, bilimsel ve yasal
zorunluluklar ile ilgili gelismeleri takip edecek bir sistem olusturmak (Madde
1.2.10),

e Herhangi bir uygunsuzluk tespitinde miisterisini bilgilendirmektir (Madde

1.2.11) (IFS, 2014).
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Madde 1.3: Miisteri odakhihik

Miisterilerin beklentilerini karsilamak amaciyla dokiimante edilmis bir prosediir
olusturulmak iist yonetimin sorumlulugundadir (Madde 1.3.1). Kalite ve gida
giivenligi hedefleri belirlenirken bu prosediir de g6z oniinde bulundurulur (Madde

1.3.2) (IFS, 2014).
Madde 1.4: Yonetimin gozden gecirmesi

Ust yonetim, kalite ve gida giivenligi sistemini yilda en az bir kez gdzden

gecirmelidir. Gozden gecirme (Madde 1.4.1);

e Denetim sonuglarini,
e Siire¢c uyumlulugunu,
e Miisteri sikayetlerini,
e Diizeltici faaliyetleri,
e (ida giivenligi ve kalite sistemlerinin etkinligini etkileyebilecek degisiklikleri

icermelidir.

Bu gozden gecirme gida giivenligi ve kalite sistemlerinin kontrollerini ve gelisim
asamasinin degerlendirmesini de icermelidir (Madde 1.4.2). Ayn1 zamanda {iriin
gereklilikleri i¢in uygun altyapiy1 saglamali ve gézden gegirmelidir (bina, makine ve
ekipman, nakliye ve tedarik sistemleri) (Madde 1.4.3). Calisma ortami i¢ denetimler
ile gézden gecirilmeli. I¢c denetimlerde sosyal tesisler, ¢evre kosullari, hijyenik

kosullar ve igyerlerinin durumlar1 degerlendirilmelidir (Madde 1.4.4) (IFS, 2014).
Madde 2: Kalite ve gida giivenligi yonetim sistemi

Madde 2.1: Kalite yonetimi

Madde 2.1.1: Dokiimantasyon

Gida giivenligi ve kalite sistemi bir el kitab1 olusturularak ve ya elektronik ortamda
dokiimante edilmeli ve saklanmalidir (Madde 2.1.1.1). Her tirli degisiklik
kaydedilmelidir ve degisikliklerin kontrolii i¢in bir prosediir olusturulmalidir (Madde
2.1.1.2; Madde 2.1.1.5). Tiim belgelerin son versiyonlart olmalidir (Madde 2.1.1.4)
(IFS, 2014).
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Madde 2.1.2: Kayit tutma

Uriin gereklilikleri igin gerekli tiim kayitlar tam, detayli ve hazir bulundurulmalidir
(Madde 2.1.2.1). Raf 6mrii bulunan iiriin kayitlar1 raf dmriinden sonra 1 yil daha
saklanmalidir (Madde 2.1.2.3). Kayitlar iizerinde yapilacak her tiirlii degisiklik,
yalnizca yetkili personel tarafindan yapilmalidir (Madde 2.1.2.4) (IFS, 2014).

Madde 2.2: Gida Giivenligi Yonetimi
Madde 2.2.1: HACCP sistemi

Kurulusun her bir iiretim tesisinde, Codex Alimentarius ilkeleri temelinde
olusturulmus, kapsamli bir HACCP sistemi olmalidir (Madde 2.2.1.1). HACCP
sistemi iiretimin yan1 sira liriin gelistirme, paketleme ve sevke kadarki siiregleri de
kapsamalidir (Madde 2.2.1.2). Bu sistem siirekli gézden gegirilmeli ve bir degisiklik
s0z konusu oldugunda modifiye edilmelidir (Madde 2.2.1.4) (IFS, 2014).

Madde 2.2.2° den Madde 2.2.3.11° e kadar Codex Alimentarius’ un 12 ilkesi, bu 12
ilkenin i¢inde de HACCP’ in 7 basamagi aciklanmistir. Bu kisim ISO ve BRC
standartlar1 ile ayn1 oldugundan, tekrar edilmeyecektir. Bu maddeler i¢inde CA 9.
adim ve HACCP’ in 4. Ilkesi olan KKN icin izleme sistemi kurulmas1 Knock Out
gereklilik olarak nitelendirilmistir (KO No.2:Madde 2.2.3.8.1) (IFS, 2014).

Madde 3: Kaynak yonetimi
Madde 3.1: insan kaynaklar1 yonetimi

Personel, iiriin giivenligi ile dogrudan alakali kisi oldugu i¢in, egitimi ve tecriibesi
onemli konulardir. Risk degerlendirmesi ve tehlike analizi konularinda yeterli

olmalidir (Madde 3.1.1) (IFS, 2014).
Madde 3.2: insan kaynaklar:
Madde 3.2.1: Personel hijyeni

Personel hijyeni ile ilgili gereklilikler dokiimante edilmelidir. Bu gereklilikler tehlike
analizi ve risk degerlendirilmesine dayandirilmalidir ve asgari sunlar1 icermelidir
(Madde 3.2.1.1)

e Koruyucu giysiler,

e El yikama ve dezenfeksiyon,
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e Sac sakal, tirnak,

o Kisisel esyalar (saat, yiiziik, kiipe, kolye vb.)

e Yeme icme,

e Yaralanma durumunda yapilacak uygulamalar,

e Sigara igme.
(IFS, 2014).

Personel hijyeni gereklilikleri bulunmali, tim personel, tedarik¢i ve ziyaretcilere bu

gereklilikler uygulanmalidir (KO No.3: Madde 3.2.1.2).

Gorliniir takilar takilmamali istisnai durumlarda risk degerlendirmesi ve tehlike
analizinde degerlendirilmelidir (Madde 3.2.1.4). Acik yaralar yara band1 veya sargi
beziyle kapatilip tizerine eldiven giyilmelidir (Madde 3.2.1.5) (IFS, 2014).

Madde 3.2.2: Koruyucu giysiler

Tiim personel, tedarik¢i ve ziyaretgiler iiretim alanlarinda giyilecek koruyucu
kiyafetler ile ilgili bilgilendirilmelidir ve bunun i¢in bir prosediir olusturulmalidir
(Madde 3.2.2.1). Sa¢ sakal bene ve maskelerle Oortiilerek {iiriine karigmasi
engellenmelidir (Madde 3.2.2.2). Kullanilmasi1 gerekli béliimlerde, iirtinden farkli
renkte eldiven kullanilmalidir (Madde 3.2.2.3). Herkese yetecek miktarda koruyucu
kiyafet temin edilmelidir (Madde 3.2.2.4). Bu kiyafetler diizenli olarak yikanmalidir.
Yikama islemi i¢in ya bir yikama firmasiyla anlagilmali veya firma kendi biinyesinde
bu hizmeti saglamalidir (Madde 3.2.2.5). Yikama i¢inde belli kurallara uyulmali ve
kontrolii saglanmalidir (Madde 3.2.2.6) (IFS, 2014).

Gida giivenligini tehlikeye atacak bir bulasic1 hastaliga sahip kisiler icin

kontaminasyonu en aza indirecek onlemler alinmalidir (Madde 3.2.3.1) (IFS, 2014).
Madde 3.3: Egitim ve talimatlar

Kurulus, triin gerekliliklerinin tam uygulanabilmesi i¢in ve personelin isiyle ilgili
egitim ihtiyaglarina gore dokiimante edilmis bir egitim veya talimat programi
uygulamalidir. Bu program sunlari igermelidir:

e Egitimin igerigi,

e Egitim siklig1,

e (alisanlarin gorevi,
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e Dil egitimi,
e Egitmen nitelikleri,

e Degerlendirme

Ise alimla birlikte ise baslamadan 6nce tiim personele ihtiyaglar1 dahilinde bu
egitimler verilmelidir (Madde 3.3.2). Egitimde su kayitlar tutulmalidir; katilimci
listesi, tarih, siire, egitimin igerigi ve egitmenin adi (Madde 3.3.3). Egitim veya
talimatin igerigi giivenlik ve gerekliliklerle ilgili, diizenli olarak kontrol edilmeli ve

giincellenmelidir (Madde 3.3.4) (IFS, 2014).
Madde 3.4: Sihhi tesisler, personel hijyen ekipmanlari ve sosyal tesisler

Kurulus, tesisin biiyilikliigline ve personel sayisina uygun sosyal tesisler kurmalidir.
Sosyal tesisler gida giivenligi riskleri géz oniinde bulundurularak tasarlanmalidir.
(Madde 3.4.1). Personel ve ziyaret¢giler diisiiniilerek giyinme odalar1 hazirlanmali,
boylelikle dis mekan ve iiretim i¢i kiyafetlerin ayr1 ayr1 kullanilmasi gerektigi
vurgulanmalidir. Bu odalarin yerlesimi direk iiretim yerine gecilecek sekilde
yapilmalidir (Madde 3.4.4; Madde 3.4.10). Tuvaletler tretimden uzak yerde
olmalidir. Tuvaletlerde el yikama sistemleri bulunmalidir. Tesis i¢i havalandirmaya
O0zen gosterilmelidir (Madde 3.4.5). El yikama alanlar iiretimin girisinde de
kurulmalidir. Bu alanlarda; igilebilir nitelikte su, sivi sabun ve el kurulama ekipmani
bulunmalidir (Madde 3.4.7). Kolay bozulan iirlin iiretiminin oldugu alanlarda el
hijyeni i¢in; temasiz el yikama armatiirli, el dezenfeksiyonu, uygulama isaretleri
bulunmalidir (Madde 3.4.8). Personelin el hijyeninin yeterliligini kontrol eden bir

program bulunmalidir (Madde 3.4.9) (IFS, 2014).
Madde 4: Planlama ve iiretim
Madde 4.1: Sozlesme

Kurulus ve miisteri (6rnegin perakendeciler) arasinda iirtin gerekliliklerinin
tanimlandig1 bir sézlesme imzalanmalidir. Uriin giivenligi ve kalitesi ile ilgili
maddeler, iretim kurulusunun ilgili bolimiine iletilmelidir (Madde 4.1.1) (IFS,

2014).
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Madde 4.2: Sartnameler ve iiriin formiilii

Miisteri gerekliliklerine uygun olarak, son {iirlinle ilgili sartnameler hazirlanmalidir
(Madde 4.2.1.1). Ayrica, yasal gerekliliklere ve miisteri gerekliliklerine uygun
giincel bir hammadde sartnamesi olmalidir ( KO No.4: Madde 4.2.1.2). Bir degisiklik
durumunda, son lriin sartnamesi; hammadde, formiil, son iiriine etki eden islem ve
paketleme ile ilgili giincellemeler yapilmalidir (Madde 4.2.1.6). Uriiniin formiiliine,
teknolojik gereklilik noktalarina ve miisteri sozlesmesi gerekliliklerine gore

uyulmahdir (KO No.5: Madde 4.2.2.1)(IFS, 2014).
Madde 4.3: Uriin gelistirme ve iiriin modifikasyonu

Uriin gelistirme s6z konusu oldugu durumlarda HACCP prensipleri dikkate
almmalhdir (Madde 4.3.1). Uriin icerigi, islemler ve parametreler belirlenmeli,
uygunluklar test edilmelidir (Madde 4.3.2). Organoleptik test sonuglar1 géz oniinde
bulundurularak raf omrii belirlenip, dogrulanmalidir (Madde 4.3.4). Etiketleme,
hedef iilkelerin yasal zorunluluklarina uygun olarak hazirlanmalidir (Madde 4.3.6).
Uriiniin kullanimma veya hazirlanmasina iliskin aciklamalara yer verilmelidir
(Madde 4.3.7). Uriiniin besin degerleri, testlerle dogrulanip etikette yer almalidir
(Madde 4.3.8). Tum bu siiregler kaydedilmelidir (Madde 4.3.9). Bir degisiklik
durumunda incelemeler yapilmalidir (Madde 4.3.10)(IFS, 2014).

Madde 4.4: Satin alma

Kurulusun disaridan aldigi, iiriin giivenligine ve kalitesine etki edecek her tiirlii
malzeme ve hizmetin standart gerekliliklerini sagladigina dikkat edilmelidir. Bu
islemlerin kontrolii saglanmali ve belgelenmelidir (Madde 4.4.1). Tedarikei
tirlinlerinin aliminda onay ve izleme prosediirleri olusturulmalidir (Madde 4.4.2). Bu
prosediirler; denetimler, tedarik¢i giivenilirligi ve sikayetleri, analiz sertifikalarini
icermelidir (Madde 4.4.3). Tedarik¢i degerlendirmeleri, tehlike analizleri ve risk
degerlendirmeleri baz alinarak, diizenli araliklarla gdzden gecirilmelidir (Madde
4.4.4). Satin alinan {iirlin ve hizmetlere mevcut sartnameler 1s1ginda kontrol

uygulanmalidir (Madde 4.4.5; Madde 4.4.6)(IFS, 2014).
Madde 4.5: Ambalajlama

Ambalaj materyalinin ana parametreleri, tehlike analizleri ve risk degerlendirmeleri

ile T{riiniin tasarlanmis kullanim sekline uygun olarak kurulus tarafindan
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belirlenmelidir (Madde 4.5.1). Ambalaj malzemeleri i¢in sartnameler
olusturulmalidir (Madde 4.5.2). Uriine uygun ambalaj kullanildigimin kontrolii
saglamali1 ve belgelenmelidir (Madde 4.5.5). Ambalajda bulunan etiket, okunabilir ve
silinmez olmalidir. Bu durum belli araliklarla kontrol edilip, kaydedilmelidir (Madde

4.5.6) (IFS, 2014).
Madde 4.6: Fabrikanin konumu

Fabrikanin kurulmus oldugu bodlgenin havasi ve zemini, iiriin giivenilirligi ve
kalitesini kotii yonde etkilememeli, bu yonde onlemler alinmalidir (Madde 4.6.1)

(IFS, 2014).
Madde 4.7: Fabrika cevresi

Fabrika cevresi diizenli ve temiz olmalidir (Madde 4.7.1). Kurulusa en uygun drenaj
sistemi kullanilmalidir (Madde 4.7.2). Depolama alan1 olarak dis alan secilmemeli,

tiriin kontaminasyonu engellenmelidir (Madde 4.7.3) (IFS, 2014).
Madde 4.8: Tesis yerlesimi

Tesisin, tiim alanlar1 kapsayan, iiretim siireglerini igeren bir haritasi ¢ikarilmalidir
(Madde 4.8.1).Uretim siireci hammaddeden son iiriine kadar tiim asamalar
kapsamalidir (Madde 4.8.2). Hassas iiretim alanlarinin giivenlik izlemesi
saglanmalidir (Madde 4.8.3). Laboratuvar ve islem sirasindaki iiriin incelemelerinin,

iirlin giivenligini etkilemesinin 6niine ge¢ilmelidir (Madde 4.8.4) (IFS, 2014).
Madde 4.9: Uretim ve depolama alanlarinin yapisal gereklilikleri

Uretim ve depolama alanlari iiriin giivenligi acisindan en énemli alanlardir. Burada

alinmasi gerekli tedbirler su sekildedir:

e Uriin hazirlanan ve islenen alanlar, gida giivenligi géz 6niinde bulundurularak
tasarlanmalidir (Madde 4.9.1.1).

e Kiiflenmeyi azaltacak sekilde duvarlar yapilmali, duvar tavan birlesimleri
temizligi kolaylastiracak sekilde insa edilmelidir (Madde 4.9.2.1; Madde
4.9.2.3).

e Giivenlik ve hijyen gerekliliklerini karsilayabilecek, temizligi kolay zemin

kaplamalar1 tercih edilmelidir (Madde 4.9.3.1).
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e Atik suyunun uzaklagtirilmasini saglayan drenaj sistemleri kontaminasyona
sebebiyet vermeyecek temizligi kolay saglanacak sekilde tasarlanmalidir
(Madde 4.9.3.2).

e Tavan, cat1 ve asilan sistemler (boru, kablo, lamba) kontaminasyon riski
olusturmamali, bu alanlarda hagere kontrolii saglamak i¢in Onlemler
alinmalidir ( Madde 4.9.4.1; Madde 4.9.4.2).

e Uretim sirasinda cam ve pencereler kapali tutulmalidir. Havalandirma igin
kullanilan cam ve pencerelerde mutlaka hasere kontrolii saglamak icin tel
koruma bulunmalidir (Madde 4.9.5.2; Madde 4.9.5.3).

e Disant acilan kapilarda hasere kontrolii saglanmalidir, otomatik kapanma
mekanizmalar1 olmalidir (Madde 4.9.6.1; Madde 4.9.6.2).

e Tesis i¢i aydinlatma yeterli olmalidir, aydinlatma ekipmanlar1 koruma ile
kaplanmalidir (Madde 4.9.7.1; Madde 4.9.7.2).

e Tesisin dogal veya yapay olarak havalandirma sistemi olmalidir (Madde
4.9.8.1). Yapay havalandirma sistemlerinin filtreleri diizenli kontrol edilip
degistirilmelidir (Madde 4.9.8.2). Toz olusan alanlarda, tozu uzaklastirma
ekipmanlar1 bulundurulmalidir (Madde 4.9.8.4).

e Uretim ve her tiirlii temizlikte kullanilan suyun yeterli ve icilebilir nitelikte
olmas1 gerekmektedir (Madde 4.9.9.1). Icilebilir olmayan sular, icilebilir
sularla karisamamasi i¢in ayr1 borularla ve isaretlerle ayrilmalidir (Madde
4.9.9.4).

e Uriinlerle temas eden basingli hava tehlike analizi ve risk degerlendirmesine

tabi tutulmalidir (Madde 4.9.10.1) (IFS, 2014).
Madde 4.10: Temizlik

Tesisin bir temizlik prosediirii bulunmalidir. Bu prosediir asgari sunlar1 igermelidir

(Madde 4.10.1):

e Amag

Sorumluluklar

e Kullanilan {iriin ve talimatlari

e Temizlik uygulanacak alanlarin tanimi
e Temizlik siklig

e Dokiimantasyon
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Konusunda uzman kisilerin temizlik yapmalar1 gerekir. Bunun igin personel
egitilmelidir (Madde 4.10.3). Temizlik hizmeti disaridan aliniyorsa bu durum
prosediirde belirtilmelidir (Madde 4.10.10). Tehlike analizleri ile temizligin
verimliligi degerlendirilmelidir. Dogrulanmali ve dokiimante edilmelidir. (Madde
4.10.4).Kullanilan temizlik kimyasallar1 talimatlarina uygun miktar ve sekilde
kullanilmahidir (Madde 4.10.7). Temizlik igin {iretimin olmadig1 zamanlar

secilmelidir (Madde 4.10.9) (IFS, 2014).
Madde 4.11: Atik yonetimi

Tesisin atik yOnetimi prosediirii olmali ¢apraz kontaminasyonu onlemek igin
kullanilmahidir (Madde 4.11.1). Atik birikimi O6nlenmelidir (Madde 4.11.3).
Konteynirlar isaretlenmeli ve gerektik¢e dezenfekte edilmelidir (Madde 4.11.4). Atik
odalar1 veya konteynirlar1 hagere olusumunu engelleyecek sekilde temiz tutulmalidir
(Madde 4.11.5). Atiklar c¢esidine gore ayr1 ayr1 konteynirlarda toplanmalidir. Atik
elden ¢ikarma kayitlart tutulmalidir (Madde 4.11.6) (IFS, 2014).

Madde 4.12: Yabanci maddeler

Yabanci maddeler ile ilgili, tehlike analizleri ve risk degerlendirmeleri bazinda bir

prosediir olusturulmalidir. Kontamine olmus iiriinler uygunsuz {iriin olarak islem

gormelidir (KO No.6: Madde 4.12.1).

Ahsap ekipman kullanilmamalidir. Elzem durumlarda temiz ve kontrol altinda
olmalidir (Madde 4.12.2). Uretimde cam ve kirilgan plastik ekipman
kullanilmamalidir. Elzem durumlarda kirilmalara karsi onlem alinmalidir (Madde
4.12.7). Tim bu ekipmanlar kayit altina alinmali ve durumlar diizenli araliklarla
degerlendirilmelidir (Madde 4.12.8). Kontroller ve kirilmalar kaydedilmeli ve
belgelenmelidir (Madde 4.12.9). Bu durumda yapilmasi gerekenler prosediir haline
getirilmelidir. Bu prosediir; bu ekipmanlarin tanimini, ortamin temizligini ve
durumla ilgilenecek personeli icermelidir (Madde 4.12.10). Bu durumla ilgili
personel egitilmelidir (Madde 4.12.12) (IFS, 2014).

Yabanci madde tespiti i¢in kullanilan detektorlerin verimliligi yiiksek ve kendileri
kontaminasyona sebebiyet vermeyecek sekilde kurulumlar1 ve bakimlar

yapilmalidir. (Madde 4.12.3). Detektorlerin 6l¢iim hassasliklart ve dogruluklari
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diizenli araliklarla kontrol edilmelidir. Ariza tespitinde diizeltici faaliyetler

tanimlanmali, uygulanmali ve belgelenmelidir (Madde 4.12.5) (IFS, 2014).

Kontamine olmus {riinlerle ilgili bir prosediir olusturulmali ve uygulanmalidir

(Madde 4.12.4) (IFS, 2014).
Madde 4.13: Hasere kontrolii

Kurulus, tehlike analizi ve risk degerlendirmeleri temelli, asgari asagidakileri iceren

bir hagere kontrol prosediirii olusturmalidir (Madde 4.13.1):

e Potansiyel hasere olusum bolgeleri

e Uygulamalar i¢in tesis plani

o Tesiste kurulacak tuzaklarin (yemlerin) tanimi
e Ic ve dis sorumluluklar

e Kullanilan kimyasallar ve bunlarin talimatlari

e Kontrol siklig1

Kurulus bunun i¢in ya sirket ici yeterli uygulamay1 saglamali veya disaridan hizmet
almalidir. Disaridan hizmet alinacaksa tiim gereklilikleri igeren bir kontrat
olusturulmalidir (Madde 4.13.2). Tiim uygulamalar izlenmeli ve kaydedilmelidir
(Madde 4.13.3). Tuzaklar kontaminasyona yol acmayacak sekilde, dogru yerde ve
sayida olmalidir (Madde 4.13.4). Disaridan gelen girdilere hasere kontrolii
uygulanmalidir. Istila s6z konusu ise 6nlem alinmali ve belgelenmelidir (Madde
4.13.5). Kontrollerin verimliligi trend analizi ile izlenmelidir (Madde 4.13.6) (IFS,
2014).

Madde 4.14: Mal kabulii ve depolama

Girdi olarak kurulusa alinan tiim mallar (hammadde, ambalaj, etiketler vb.) uygunluk
bakimindan risk temelli kontrole tabi tutulmali ve sonuglar belgelenmelidir (Madde
4.14.1). Hammaddeden son iiriine kadar depolanmasi gereken tiim {iriinler
kontaminasyon riski goz onilinde bulundurularak depolanmalidir (Madde 4.14.3).
Katki maddeleri, yar1 mamuller ve islem yardimcilart uygun kosullarda
depolanmalidir. Depodan sorumlu personel bu konuda yeterli bilgiye sahip olmalidir
(Madde 4.14.4). Uriinler ilk giren- ilk ¢ikar veya son kullanma tarihi ilk sona eren ilk
cikar ilkesine uygun olarak kullanilmalidir (Madde 4.14.5). Depolama i¢in disaridan

hizmet alimiyorsa, hizmet saglayici IFS Lojistik gerekliliklerine uygun bir kurulus
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olmalhdir. Eger uygun degilse, sirketin kendi depolama gerekliliklerine esdeger

olmalidir (Madde 4.14.6) (IFS, 2014).
Madde 4.15: Nakliye

Nakliye araglarinin gida giivenligi acgisindan uygunlugu kontrol edilmeli ve gerekli
Oonlemler alinmalidir (Madde 4.15.1). Nakliye faaliyetleri i¢in bir prosediir
olusturulmalidir (Madde 4.15.2). Uriiniin uygun sicaklik parametresi dikkate
alinmal1, kontrol edilip belgelenmelidir (Madde 4.15.3). Tiim hijyen gerekliliklerine
uyulmali, 6nlemlerin kaydi tutulmalidir (Madde 4.15.5). nakliyesi yapilan iirlinlerin
korunakli taginmasi ve araclarin korunmasi saglanmalidir (Madde 4.15.6; Madde
4.15.8). Bu is icin disaridan hizmet alinacaksa tiim gereklilikler kontratta

belirtilmelidir (Madde 4.15.7) (IFS, 2014).
Madde 4.16: Bakim - Onarim

Kurulusun, iiriin ve giivenlik gerekliliklerine uygun tesis i¢i ve dis1 bir bakim onarim
sistemi olmalidir (Madde 4.16.1). Bakim onarim sirasinda kontaminasyon 6nlenmeli
ve yapilan diizeltici faaliyetlerin kayitlar1 tutulmalidir (Madde 4.16.2). Gegici onarim
durumunda triin gereklilikleri etkilenmemelidir (Madde 4.16.5). Bu is i¢in disaridan
hizmet aliniyorsa, tiim gereklilikler tanimlanmali ve kontratta yer almalidir (Madde

4.16.6) (IFS, 2014).
Madde 4.17: Ekipmanlar

Tesisteki ekipmanlar amaglanan kullanim sekline uygun ve gida gilivenligine
olumsuz etki etmeyecek sekilde tasarlanmalidir. Uriin gerekliliklerini karsilamalidir
(Madde 4.17.1; Madde 4.17.4). Gida (hammadde, yar1 mamul ve son {iriin) ile temast
s0z konusu olan ekipmanlarin uyumluluk sertifikas1 bulunmalidir (Madde 4.17.2).
Ekipman tasarimi, bakim ve temizlige miisaade eder nitelikte olmalidir (Madde
4.17.3). Ekipman veya isleme sisteminde bir degisiklige gidilmesi durumunda, iiriin
gereklilikleri g6z oniinde bulundurulmali ve kayit altina alinmalidir (Madde 4.17.5)

(IFS, 2014).
Madde 4.18: izlenebilirlik

Uriin lotlarmin ve bunlarin hammaddeleriyle, gida ile temasta olan ambalaj ile
iligkisini tanimlayabilecek bir izlenebilirlik sistemi olmalidir. Bu sistem kabul ve

dagittm kayitlarim icermelidir. Izlenebilirlik teslimata kadar saglanmali ve
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belgelenmelidir (KO No.7: Madde 4.18.1). Uretimden miisteriye (asagidan yukar1)
kadarki siirecin izlenebilirlik kayitlar1 tutulmalidir (Madde 4.18.2). Izlenebilirlik,
iirlin serileri ve etiketleri arasindaki baglantiyr tanimlamak icindir (Madde 4.18.3).
Bu sistem, en az yilda bir kez ve sistem degisikligi durumunda teste tabi tutulmalidir.
Test yukaridan asagiya saglama ile dogrulanmalidir. Test sonuglar1 kaydedilmelidir
(Madde 4.18.4). Devam eden islem, islem sonrast ve yeniden isleme gibi her
asamada izlenebilirlik saglanmalidir (Madde 4.18.5). Uriinlerin net izlenebilirliginin
saglanmas1 icin etiketleme paketlemeden sonra yapilmalidir. Uriiniin raf omrii

orijinal liretim partisine gore hesaplanmalidir (Madde4.18.6) (IFS, 2014).
Madde 4.19: Genetigi degistirilmis organizmalar (GDO)

GDO gereklilikleri bulunan iilkelere gonderilen iirtinlerle ilgili, gida igerigi, katkilar
ve aromalar dahil GDO igeren tiim {iriinlerin tanimlandig1 bir prosediir
olusturulmalidir (Madde 4.19.1). Tedarikg¢ilerden temin edilen hammaddelerin GDO
durumlan kontratta yer almalidir. Kurulug, bu hammaddeleri kullandig iiriinleri
listelemelidir (Madde 4.19.2). Bu firiinlerin {iretildigi yerlerde, GDO icermeyen
tirlinlerin ¢apraz kontaminasyonu kontrol 6nlemleriyle engellenmelidir. Bunun ig¢in
bir prosediir olusturulmalidir (Madde 4.19.3).Uriinlerin GDO igerikleri miisteri
gerekliliklerine uygun olmalidir (Madde 4.19.5). Son iiriin etiketi yasal gerekliliklere
gore, tirtiniin GDO igerip icermedigini belirtmelidir (Madde 4.19.4) (IFS, 2014).

Madde 4.20: Alerjenler ve 6zel iiriin kosullari

Tiiketilen tilkenin yasal gerekliliklerine gore son iiriiniin alerjen igerigini tanimlayan
sartnameler olusturulmalidir. Kurulusun giincel bir alerjen igeren hammadde listesi
olmalidir. Bu liste alerjen igeren karigimlari da tanimlamis olur. (Madde 4.20.1).
Alerjenlerle diger {riinler arasindaki c¢apraz kontaminasyon asgari diizeyi
asmamalidir (Madde 4.20.2). Alerjen igerigi son lriin etiketinde beyan edilmelidir
(Madde 4.20.3). Miisteri 6zel olarak bir igerigi (gluten, domuz {iriinleri vb.) hicbir
sekilde karisimda istemiyorsa, bu durumla ilgili dogrulanabilir prosediirler

olusturulmalidir (Madde 4.20.4) (IFS, 2014).

96



Madde 5: Olciimler, analizler ve iyilestirmeler
Madde 5.1: i¢ denetimler

Tehlike analizi ve risk degerlendirmesi temelli, IFS standart gerekliliklerine uygun
bir i¢ denetim programi olusturulmalidir. Bu program tesisin tiim alanlarini, dis
depolar1 da kapsamalidir (KO No.8: Madde 5.1.1). Gida giivenligi prosediirlerine
yilda en az bir kez i¢ denetim uygulanmalidir (Madde 5.1.2). Bu denetimleri yapan
denet¢i denetim uygulanan departmandan olmamalidir (Madde 5.1.3). Denetim
sonucundaki tespitler iist yonetime iletilmeli, sorunlara iligkin diizeltici faaliyetler
belirlenip, belgelenmelidir (Madde 5.1.4). Diizeltici faaliyetler uygulanip,
dogrulanmalidir (Madde 5.1.5) (IFS, 2014).

Madde 5.2: Tesis incelemeleri

Fabrikanin, iriin kontrolli, personel hijyeni, temizlik vb. acidan incelenmesi
gerekmektedir. Bu incelemelere tehlike analizi ve risk temelli yaklasilip, her alana

uygulanmalidir (Madde 5.2.1) (IFS, 2014).
Madde 5.3: Proses kontrol ve dogrulama

Proses kontrolleri ve dogrulamalar1 tanimlanmalidir (Madde 5.3.1). lslem
parametrelerinin gerekli stirekli izlenip, kaydedilmelidir (Madde 5.3.2). Ekipman
ariza ve sapmalarinin aninda fark edilmesini, bildirimi ve kaydini saglayan bir

prosediir olusturulmalidir (Madde 5.3.4) (IFS, 2014).
Madde 5.4: Ol¢iim ve izleme ekipmanlarinin kalibrasyonu ve kontrolii

Uriin gereklilikleri i¢in kullanilan tiim &l¢iim ve izleme cihazlar1 tamimlanip bir
belgede kaydedilmelidir (Madde 5.4.1). Bu cihazlar belli araliklarla kontrol edilmeli
ve kalibrasyonu saglanmalidir. Tiim bu kontrol sonuglar1 kayit altina alinmalidir.

Gerekiyorsa diizeltici faaliyetler uygulanmalidir (Madde 5.4.2).
Madde 5.5: Miktar kontrolii

Uriin paket miktar1 veya dolumu miisteri sartlarin1 karsilamali ve yasal gerekliliklere
uygun olmalidir (Madde 5.5.1). Miktar kriterlerini iceren bir prosediir
olusturulmalidir. Bu prosediir lot miktari, dara, yogunluk vb. kriterleri igermelidir

(Madde 5.5.2). Paketleme sonrasi miktar kontrolii yapilmali ve kaydedilmelidir.
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Kontrol sonuglar1 miisteri sartlarim1 saglamalidir (Madde 5.5.3; Madde 5.5.4).
Kontrol ekipmani yasal sartlar1 saglamalidir (Madde 5.5.6) (IFS, 2014).

Madde 5.6: Uriin analizi

Gerekli tiim fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analiz uygulamalarini igeren, {iriin
gereklilikleri saglamak amaciyla bir prosediir olusturulmalidir (Madde 5.6.1). Gida
giivenligi ile ilgili analizler, ISO 17025 tarafindan akredite olmus harici veya fabrika
dahili bir laboratuvarda yapilmalidir (Madde 5.6.2). Fabrikada yiiriitiilen analizler
resmi olarak onayli olup, bu konuyla alakali prosediir olusturulmalidir. Bu
analizlerin, yeterlilik testleriyle giivenilirlikleri dogrulanmalidir (Madde 5.6.3).
Hammadde, yar1 mamul, son iiriin ve ambalaj vb. iiriinlerin analizleri, tehlike analizi
ve risk degerlendirmeleri temelinde bir plan olusturulmali ve analiz sonuglari
belgelenmelidir (Madde 5.6.4). Sonugcta bir hata tespit edilirse gecikilmeden diizeltici
onlemler alinmalidir (Madde 5.6.5). Laboratuvar personeli yetkin, ekipmanlar yeterli
olmalidir (Madde 5.6.6). Son iiriin kalitesi organoleptik testler ile dogrulanmalidir.
Sonuglar kaydedilmelidir (Madde 5.6.7). Gida giivenligi ve kalitesi kontrol plani,
tehlike analizi ve risk temelli olarak gilincellenmeli ve gerekli dnlemler alinmalidir

(Madde 5.6.8) (IFS, 2014).
Madde 5.7: Uriin karantinasi ve serbest birakma

Son iiriinilin fabrika ¢ikis gereklilikleri prosediir olusturulmalidir. Bu prosediir tehlike
analizi ve risk degerlendirmesi temelli olmalidir. Yalnmzca gereklilikleri saglayan

tiriinlerin ¢ikigina izin verilmelidir (Madde 5.7.1) (IFS, 2014).
Madde 5.8: Sikayet yonetimi

Miisteri sikayetlerini yonetecek bir sistem olusturulmalidir (Madde 5.8.1). Sikayetler
uygunsuzlugun bir daha meydana gelmemesi i¢in degerlendirilmeli ve uygun

onlemler alinmalidir (Madde 5.8.2; Madde 5.8.3) (IFS, 2014).
Madde 5.9: Uriin geri cekme ve ¢cagirma siireclerinin yonetimi

Acil durum yonetimi i¢in bir prosediir olusturulmalidir. Bu prosediir asgari olarak,
bir kriz ekibi olusturulmasi ve egitilmesini, uyarilacak kisiler listesini, miisterilerin
bilgilendirilmesini igermelidir (Madde 5.9.1). Miisteri bilgilendirilmesi elzemdir.
Bunun i¢in bir prosediir olusturulmalidir (KO No.9: Madde 5.9.2). Acil durumda

aranacaklar listesi olusturulmalidir (Madde 5.9.3). Tehlike analizi ve risk
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degerlendirme temelli olarak yilda birka¢c kez geri ¢cekme tatbikati yapilmalidir
(Madde 5.9.4) (IFS, 2014).

Madde 5.10: Uygunsuz iiriin yonetimi

Kurulusun uygunsuz tiriinler i¢in bir prosediirii olmalidir. Bu prosediir asgari sunlari

icermelidir (Madde 5.10.1):

e Karantina prosediirii
e Tehlike analizi ve risk degerlendirmesi

e Kullanimi i¢in sartlar

Bu prosediirde sorumluluklar belirlenmeli, tiim personelce anlagilmalidir (Madde
5.10.2). Diizeltilebilecek noktalarda diizeltici faaliyetler olusturulmalidir (Madde
5.10.3) (IFS, 2014).

Madde 5.11: Diizeltici faaliyetler

Uygunsuzluk durumlarinda diizeltici faaliyetler devreye sokulmalidir. Bu
uygunsuzluklar kayit altina alinmali, analiz i¢in bir prosediir uygulanmalidir (Madde
5.11.1). Diizeltici faaliyetler, uygunsuzlugun tekrarlanmamasi amaciyla kayit altina
alinmal1 ve hizli hareket edilmelidir. Faaliyet sorumluluklar1 ve siire parametreleri
acikca belirtilmeli ve belgelenmelidir (KO No.10: Madde 5.11.2). Diizenli olarak,
faaliyetlerin etkinligi kontrol edilip belgelenmelidir (Madde 5.11.3) (IFS, 2014).

Madde 6: Gida savunmasi ve harici incelemeler
Madde 6.1: Savunma degerlendirmesi

Gida savunmasi sorumluluklari, ilgili personel tarafindan tanimlanmalidir. Bu
personel list yonetimle iletisim halinde olmalidir (Madde 6.1.1). Tehlike analizleri ve
risk degerlendirmeleri 1s18inda ve gida savunmast gereklilikleri temelinde kritik
alanlar tanimlanmali ve belgelenmelidir. Yilda bir kez degerlendirmeler yapilmalidir.
Uygun bir uyari sistemi olmali ve bu sistemin etkinligi test edilmelidir (Madde 6.1.2)

(IFS, 2014).
Madde 6.2: Tesis giivenligi

Gida giivenligi agisindan kritik alanlar tanimlanmali ve korunmalidir. (Madde 6.2.1).

Bu alanlar i¢in gerekli isaret ve prosediirler bulunmalidir (Madde 6.2.2) (IFS, 2014).
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Madde 6.3: Personel ve ziyaretci giivenligi

Gida savunma gerekliliklerine gore ziyaretgi alimi yapilmalidir. Personel,
tedarik¢iler ve hizmet saglayicilar tanimlanmali ve kurallara uygun hareket etmeleri
saglanmalidir. Giris ¢ikis saatleri kaydedilmelidir (Madde 6.3.1). Tiim personel her
tirlit degisiklik, iiriin gereklilikleri ve gida savunmasi konularinda egitilmeli,
egitimleri belgelenmelidir. ise alimlar ve ise son vermeler giivenlik agisindan

degerlendirilmelidir (Madde 6.3.2) (IFS, 2014).
Madde 6.4: Harici incelemeler

Yetkili bir personel tarafindan, yoOnetmelik ziyaretleri ve harici ziyaretlerin,
belgelenmis bir prosediir seklinde yiirlitiilmesi saglanmalidir (Madde 6.4.1)(IFS,
2014).

3.4.3 Boliim 5: IFS Food versiyon 6 habersiz denetimler icin denetim protokolii

IFS Versiyon 6, 2012 yilinda 4 bdliimden olusuyorken, 2014 yilinda revize olan
haline boliim 5 eklenmistir ancak versiyon adi degisiklige ugramamistir. Buna gore;
IFS bolim 3’ te akreditasyon kuruluslari, sertifikasyon kuruluslart ve denetgiler icin
gereklilikler  aciklanirken, bolim 4’ te raporlama ve denetim portali

detaylandirilmaktadir. Bu ¢alismaya uygun olarak yalnizca 5. boliime deginilecektir.

IFS yonetim kurulu, piyasa gerekliliklerini gz oniinde bulundurarak IFS’ e uygun
olarak, habersiz denetimleri standarda ekleme karar1 aldi. Bu kararla birlikte, 1 Ekim

2016’ dan itibaren, firmalara habersiz denetim uygulanabilmektedir(IFS, 2014).
Habersiz denetim protokolii

Kurulus ilk olarak sertifikasyon firmasmmi  denetim se¢imi  hakkinda

bilgilendirmelidir;

e Haberli denetim; halihazirda mevcut olan gereklilikler uygulanir.

e Habersiz denetim; denetim giinii firmaya haber verilmez. IFS gida giivenligi
gereklilikleri g6z onilinde bulundurularak denetim yapilir. Yilda bir habersiz
denetimi igerir.

e Uciincii secenek ise, yenileme denetimleri icin gecerlidir. Bu konuyla ilgili
sertifikasyon kurulusu bilgilendirilmelidir. Firma direkt habersiz denetimle

baslamayi da tercih edebilir (IFS, 2014).
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Denetim planlama

Firma habersiz denetim basvurusu i¢in sertifikasyon kurulusunu en ge¢ denetim
zamanindan Once bilgilendirmelidir. Bilgilendirme saglanmazsa, habersiz denetim
uygulanmaz. Sertifikasyon kurulusu ile firma arasinda yapilan sozlesme ile
denetimlere baslama tarihi (zaman araligi) kararlagtirillir. Tam olarak denetimin
yapilacagr giin firmaya aktarilmaz. Sertifikasyon kurulusu habersiz denetim
secenegini portala ekler ancak tarihi eklemez. Denetimden 2 giin sonra denetimin

yapildigi tarih eklenir (IFS, 2014).

Firma denetime uygun olmadigi 10 is giiniinii nedenleriyle birlikte belirtebilir.
Sertifikasyon kurulusu, nedenleri degerlendirdikten sonra, onaylar veya onaylamaz

(IFS, 2014).
Firma tarafindan sertifikasyon kurulusuna saglanmasi gerekli bilgiler

Habersiz denetim sirasinda firma i¢inden denetciye refakat edecek kisilerin listesi,
haberli denetimler i¢in ise denetlenecek belgelerin hazir olmasi gerekmektedir (IFS,

2014).
Tek merkezli, birden cok iiretim tesisi bulunan firmalarin denetimi

Bu sekildeki firmalarin merkez ofisine haberli veya habersiz denetim uygulandiktan
sonra iiretim tesisleri habersiz olarak denetlenir. Tiim denetim ayni yil iginde,

birbirini takip etmeyen giinlerde yapilmalidir (IFS, 2014).
Denetime hazirhk

Kurulus, baslangic denetiminden once mutlaka IFS’ in son siiriimiinii varsa IFS
doctrin veya hatalar listesini bulundurmali ve incelemelidir. Baslangi¢c denetimi
degilse ve sertifikasyon kurulusunu degistirmigse, yeni kurulusa diizeltici

faaliyetlerini sunmalidir ki kontrol saglanabilsin (IFS, 2014).
Habersiz denetimin baslamasi

Denetleyiciye sunulacak belgeler hazirlanmalidir. Denetleyici ile ona refakat edecek
personel tanigmalidir. Denetleyici belgeleri kontrol ettikten sonra, agilis toplantist ile

baglar (IFS, 2014).
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Halihazirdaki habersiz denetim sartlar

e Puanlama,
e Denetim hesaplama,
e Denetim ekibiyle denetleme,

e Denetimciye refakat,
(IFS, 2014).

Eger kurulus sertifika aldiktan sonra kapsamina yeni iiriinler eklerse, bu {iriinlere ya

habersiz denetim uygulanir veya yenileme denetimi kapsamina alinir.

Bu boliimde belirtilmeyen, habersiz denetimin diger tiim uygulama ve gereklilikleri,

Boliim 1’ de anlatilan denetim protokoliiyle birebir aynidir.
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4. MATERYAL VE METOT

Bu calismada gida isletmelerinde yaygin olarak uygulanan Gida Uretim Zincirinde
Uygulanan  Gida  Giivenligi  Yonetimi  Sistemlerinin  Karsilastirilmasi
amaclandigindan ilgili sistemlerin (TS EN ISO 22000:2005, BRC versiyon 7 ve IFS
versiyon 6) standartlart materyal olarak kullanilmistir. Bunun i¢in oncelikle TSE’
den ISO 22000:2005 standardi temin edilip, ¢alismaya miimkiin oldugunca 6z
sekilde aktarilmistir. BRC versiyon 7 ve IFS versiyon 6 kendi internet adreslerinden
temin edilip aym sekilde c¢alismaya eklenmistir. Gida gilivenligi ve sistemlerin
uygulanmasi agisindan kritik oldugu diisiiniilen 13 konu karsilagtirmaya uygun
bulunmustur. Bu 13 konu bulgular kisminda ¢izelgeler halinde gosterilip, farkliliklar
belirtilmistir.

Ayrica, sanayii kuruluslarinda uygulanmakta olan gida giivenligi yonetim sistemleri
ile ilgili bilgi saglamak amaciyla Istanbul Sanayii Odasi (ISO) ilgili Meslek
Komiteleri tiyesi Gida Firmalar1 veri tabanindan yararlanilmistir.

Sanayi kuruluslarinda gida giivenligi yonetim sistemleri arastirmasi i¢in, Ek 1°de
verilmis olan anket formu kullanilmigtir. 228 adet firma ile temasa geg¢ilmis, 70 adet
firmadan bilgi alinabilmistir. Bunlar arasindan 67 tanesi degerlendirmeye uygun
goriilmiistiir. Bilgi saglanan firmalarin ait olduklar1 alt sektorler bilgisi Bolim

5.3.1.1° de verilmistir.
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5. BULGULAR

5.1 1S0O 22000 ve HACCP’ in karsilastirilmasi

ISO 22000 ve HACCP iki ayn standart olarak degerlendirilemez. ISO 22000, hem
HACCEP igerip hem de firma uygulamasi agisindan yepyeni detaylarla donatilmis bir
standarttir. Yani ISO 22000, HACCP sistemini kapsayan ve tamamlayan bir
biitliindiir. Bir karsilastirma yapildiginda; HACCP’ in ISO 22000’den farki degil,
ancak ISO 22000’in HACCP’ ten iistiinliikleri tizerinde durulabilir. ISO 22000 tiim
diinyada HACCP’ in yerini almistir ancak, halad sistem degisikligine gitmemis

firmalar bulunmaktadir.

Iki sistemin en dnemli ortak noktalar1, Sekil 5.1° de gosterildigi gibi, her iki sistemde
de 6n gereksinim programlarinin uygulanmasidir. OGP, kurulusun gida giivenligi
sistemi kurulmadan Once, saglam bir zemin olusturulmasina yardimci olan temel

gorevindedir.

ISO 22000

Sekil 5.1 ISO 22000, HACCP ve OGP arasindaki iliski (Basaran, 2016).

Bu ortak 6zelligin disinda, HACCP’ in yalniz iiretim siirecine odaklanmis bir sistem
olusu, uluslararas1 olmasi yolunda eksiklik olarak karsilanmig, ISO 22000’ in ortaya
¢ikmasina yardimer bir sebep olmustur. ISO 22000 insan faktoriinlin lizerinde
durarak, yalniz personel hijyeni konusunda degil; yonetimin gorevleri, personelin

sisteme dahil edilmesi, iletisim ve daha pek ¢ok Onem arz eden konular
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detaylandirarak farkini ortaya koymustur. Detayli inceleyecek olursak ISO 22000

standardinin iistiinliiklerini s6yle siralayabiliriz:

1.

Kuskusuz, ISO 22000 standardinin HACCP’ ten en Onemli istiinligi,
uluslararasi gecgerlilige sahip olmasidir.

HACCP sistemini kullanan kesim genel olarak gida iireticilerinden
olusuyorken, ISO 22000 sistemi gida ile temas eden malzeme {ireticileri ve
giday1 etkileyen her tiirlii kurulus (hayvan yemi iireticileri, ambalaj ve gida
ekipmanlarn treticileri, temizlik malzemeleri iireticileri, depolama ve tagima
hizmeti veren kuruluslar) tarafindan uygulanabilen bir sistemdir (Kogak,
2007).

ISO 22000 standardinda, iyi iiretim uygulamalarina atif yapilmaktadir.
HACCP sistemi alerjen kontroliinii talep etmiyorken, alerjen kontrolii ISO
22000’ in kosullar1 arasindadir.

HACCEP sahibi bir firma, ISO 9001° e ihtiya¢ duyarken, ISO 22000 tek basina
yeterli olabilmektedir. Ancak firmada ISO 9001 mevcut ise sistemle uyum da
saglayabilmektedir (Kirdar ve Kursun, 2008). Bu sebeple ISO 22000
maddeleri ile ISO 9001 maddelerinin siralanist kolaylik saglamasi
bakimindan benzetilmistir.

ISO 22000, firmanin gida giivenligi hedefleri ve siire¢ yonetiminin agik bir
bicimde agiklanmasini vurgulamaktadir. HACCP sisteminde firmanin gida
giivenligi hedeflerinden bahsedilmemektedir.

ISO 22000 ile dis iletisim sart1 getirilmistir. Ham maddeden son {iriine kadar,
tedarik¢i, depolama, dagitim firmalar1 gibi firma dis1 bircok kurumla temas
kuruldugu gibi, gida giivenligini saglamak amaciyla da bu kurumlarla iletisim
halinde olma zorunlulugu olmalidir. izleme faaliyetlerini bir noktada
yakalayan bu durum, bilgi akisi i¢in son derece onemlidir. Girdi ve son
tirtiniin ayrintil tarifi ve gbzden gegirilmesini de talep eden ISO 22000, dis
iletisimin baglantili oldugu bir¢ok konuya deginmektedir.

ISO 22000; firma dis1 uzmanlarca gelistirilmis bir sistemin (HACCP veya
OGP) kurulmasina, giincellenmesi ve dogrulanmasina imkan tanimaktadur.
ISO 22000, OGP ve KKN bakimindan, gercekci bir yaklasimla iiretimde

karsilagilabilecek hata veya olumsuzluklara karsi izleme sistemi, diizeltici
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10.

11.

12.

13.

14.

faaliyet ve tiim bu adimlarin kaydinin nasil tutulacagina dair pek ¢ok detay ve
uyarilarla donatilmaigtir.

Tehlikenin degerlendirilmesi ve risk analizi her ne kadar HACCP sisteminin
temel taslar1 olsa da, ISO 22000 bu iki terimi siddet ve olasilik olarak
tekrardan ele alip tam olarak tanimlamaktadir.

Dogrulama ve gecerli kilma kavramlar1 arsindaki fark agikliga
kavusturulmus, dogrulama faaliyetleri dogrulama plan1 ve sonuglar1 olarak
detaylandirilmistir.

ISO 22000 siipheli iiriin terimini igermektedir. Bu konuda gecerli tanimlama
ve yapilmasi gerekli muameleyi agiklamistir.

Gerekirse sistemin iyilestirilmesini, glincellemelerle sistemin giivenilirliginin
pekistirilmesini talep etmektedir.

izlenebilirlik ile iliskilendirilen geri ¢agirma ve geri toplama kavramini
gelistiren ISO 22000; bu durumun neden ve sonuglarini, gézden gegirme ve

uygunsuzluk kontrolii kavramlariyla acikliga kavusturulmasini istemektedir.

(Anonim,2005; Anonim,2008; Anonim, 2009).

5.2 BRC, IFS ve ISO 22000’ in karsilastirilmasi

5.2.1 Ust Yonetimin Sorumlulugu

Cizelge 5.1: Ust yonetimin sorumlulugu ile ilgili maddeler

Karsilastinlan icerik | TS EN ISO 22000:2005 IFS Versiyon 6

BRC Global Standart
Versiyon 7

Ust Yonetimin
Sorumlulugu

Madde 5 Madde 1 Madde 1

Cizelge 5.1° de ii¢ standartta {ist yonetimin sorumluluklarinin islendigi maddeler

gosterilmistir. Buna gore, 3 standart da yonetimin ilk vazifesi olarak, kurulusun gida

giivenligi ve kalite hedeflerini igeren, bir sirket politikasi olusturmasini ve bu

politikanin tiim personelce Ogrenilmesinin saglamasini istemektedir. Ayrica, iig¢

standartta da kurulusun sahip oldugu giivenlik sistemlerinin verimliliginin

izlenmesini, list yonetimin sorumlulugu olarak belirlenmistir.
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Farkliliklar ise su sekilde siralanabilir:

1. BRC ve IFS, iist yonetimin sorumlulugu olarak, bir organizasyon semast
olusturup personel sorumluluklarinin belirlenmesini bu maddeye eklerken,
ISO 22000 bu maddede bir gida giivenligi ekibi olusturup, ekip lideri
belirlenmesini iist yonetimin sorumlulugu olarak belirlemistir.

2. ISO 22000, ist yonetimin acil durumlar i¢in miidahalesini kolaylastirmak
adina i¢ iletisim ve dis iletisim konularini bu maddeye eklemis ve bu
sistemlerin olusturulmasini, iist yonetimin sorumlulugu olarak belirlemistir.
BRC ve IFS’ de iletisim ile ilgili bir tanimlamaya yer verilmemistir.

3. BRC’ de iiretimin en list sorumlusunun denetim toplantilarina katilmasini
talep ederek, uygunsuzluklarin diizeltilmesi konusundaki sorumlulugunu
belirtmistir.

4. IFS, miisteri odakli bir yaklagimla kalite ve gilivenlik hedefleri belirlemesini
ve bunun i¢in bir prosediir olusturulmasini list yonetimin sorumluluklar
arasinda gostermistir.

5. BRC, iist yonetimin sorumluluklarini ve siirekli iyilestirme vazifesini temel
gereklilik olarak isaretlemistir. IFS ise, iist yonetimin sorumluluklart arasinda
bulunan, personelin gida giivenligi ve kalitesi konusunda bilinglenmesini

(Madde 1.2.4), Knock Out gereklilik olarak isaretlemistir.

5.2.2 Insan Kaynaklari (personel)

Cizelge 5.2: Insan kaynaklar1 (personel) ile ilgili maddeler

BRC Global
Karglhastnlan igerik | TS EN 150 220002005 | D¢ Global Standart |y e Givon 6
Versiyon 7
insan kaynaklart (personel) Madde 6.2 Madde 7+ Madde 4.8 Madde 3

Insan kaynaklar1 (personel) konusunun ii¢ standartta islendigi maddeler Cizelge 5.2’
de gosterilmistir. Ug standartta da personel hijyeni, egitimi ve ¢aligma ortamlar

hakkindaki gereklilikler belirtilmistir. Farkliliklar1 sunlardir:
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1. BRC personel egitimini temel gereklilik olarak isaretlerken, IFS personel
hijyeni konusunu Knock Out gereklilik olarak isaretlemistir.

2. BRC ve IFS standartlari, insan kaynaklar igerisinde koruyucu giysilerle
ilgili kurallara yer vermistir. BRC bu konuyu daha kapsamli ele almistir.
ISO 22000 ise bu konuya yer vermemistir.

3. BRC, gida giivenligi ve personel sagligi acisindan medikal izleme
konusunu ele almistir.

4. BRC, isletme standartlar1 ile ilgili kisimda (Madde 4) alt baslik olarak
Madde 4.8° de personellerin ¢alisma ortami, sosyal tesisleri ve giyinme

odalarinin standartlar1 ve kurallarindan bahsetmektedir.

5.2.3 HACCP planinin olusturulmasi

Cizelge 5.3: HACCP planinin olusturulmasi ile ilgili maddeler

BRC Global Standart
Karsilastinilan icerik | TS EN ISO 22000:2005 obal Standa IFS Versiyon 6
Versiyon 7
HACCP planmm Madde 7.6 Madde 2 Madde 2.2
olusturulmasi

Cizelge 5.3’ te ii¢ standartta HACCP planinin olusturulmasini iceren maddeler
gosterilmistir. Buna gore li¢ standart da, Codex Alimentarius prensipleri ve on
gereksinim programlar1 temelinde HACCP sisteminin kurulmasini ayrintili olarak

islemislerdir. Tek farklar1 sudur:

1. BRC, HACCP sisteminin tamamini temel gereklilik olarak nitelendirmisken,
IFS, HACCP’ in yalnizca KKN i¢in izleme sistemi kurulmasi maddesini
(Madde 2.2.3.8.1) Knock Out gereklilik olarak nitelendirmistir.

5.2.4 Uygunsuz iiriin kontrolii

Cizelge 5.4: Uygunsuz iirlin kontrolii ile ilgili maddeler

BRC Global Standart
Karsilastmlan icerik | TS EN ISO 22000:2005 obal Standa IFS Versiyon 6
Versiyon 7

Uygunsuz iiriin

N Madde 7.10.3.3 Madde 3.8 Madde 5.9
kontrolii
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Uygunsuz lriinlerin kontroliiniin saglanmasini ii¢ standartta Cizelge 5.4’ te gdsterilen
maddelerde deginmislerdir. Ug standartta da uygunsuzluk, bir gerekliligin
uygulanmamasi veya sapmasi olarak nitelendirmis, diizeltici faaliyetlerin sebebi

olarak gosterilmistir. Ayrildiklar1 noktalar su sekildedir:

1. BRC ve IFS standartlart uygunsuzluklar i¢in bir prosediir olusturulmasini sart
kosmusglardir. ISO 22000 boyle bir talepte bulunmamaktadir.
2. BRC uygunsuzluklar1 kritik, mindér ve majér uygunsuzluk olarak 3’ e

ayirirken, IFS major ve KO uygunsuzluk olarak ikiye ayirmaktadir.
5.2.5 Diizeltici faaliyetler

Cizelge 5.5: Diizeltici faaliyetler ile ilgili maddeler

BRC Global Standart
Karsilastmlan icerik | TS EN ISO 22000:2005 obal Standa IFS Versiyon 6
Versiyon 7

Diizeltici faaliyetler Madde7.10.2 Madde 3.7 Madde 5.11

Ug standartta da, tespit edilen uygunsuzluklarn diizeltilmesi icin uygulanmasi
gereken diizeltici faaliyetler Cizelge 5.5’ te gosterilen maddelerde islenmistir. Buna
gore Ui standart da bir prosediir olusturulmasini ve faaliyetlerin kayit altina

alinmasini sart kogsmustur.

1. Tek farklari, BRC tiim maddeyi temel gereklilik olarak isaretlemisken, IFS
yalniz diizeltici faaliyet eylem planin belgelenmesini KO gereklilik olarak
isaretlemistir. iki standartta bu kayitlar dokiiman denetimine tabi tutulur. ISO
22000’ de boyle bir durum yoktur. Fakat uygulamalarda bu konuya verilen

onem ayni sekildedir.
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5.2.6 Yabanci madde kontrolii ve tespiti

Cizelge 5.6: Yabanc1 madde kontrolil ve tespiti ile ilgili maddeler

BRC Global Standart
Kargilagtinlan icerik TS EN 1SO 22000:2005 oDl Standar IFS Versiyon 6
Versiyon 7
Yabanci madde kontrolii ve tespiti _ Madde 4.10 + Madde 4.9 Madde 4.12

BRC ve IFS standartlarinda yabanci madde kontrolii ve tespiti konularinin islendigi
maddeler Cizelge 5.6° da gosterilmistir. ISO 22000 standardinda bu hususla ilgili bir

tanima yer verilmemistir. BRC ve IFS standartlarinin bu husustaki farklar1 sudur:

1. BRC standardinda fiziksel ve kimyasal kontaminasyon kontrolii Madde 4.9’
da islenmistir. Kimyasal kontrol, metal kontrolii, cam ve seramik kontrolii,
tahta kontrolii ve kirilgan plastik kontrolii ve bu maddelerle yapilan
paketleme ile ilgi kurallar1 icermektedir. Madde 4.10° da ise bu yabanci
maddelerin tespiti ve ayrilmasi i¢gin kullanilan ekipmanlarin 6zellikleri detayl
bir bicimde anlatilmaktadir. IFS ise bu hususlar1 Madde 4.12° de islemis
ancak BRC kadar kapsamli agiklamamustir.

5.2.7 Uriin serbest birakma

Cizelge 5.7: Uriin serbest birakma ile ilgili maddeler

BRC Global Standart
Karsilastmlan icerik | TS EN ISO 22000:2005 obal Standa IFS Versiyon 6
Versiyon 7

Uriln serbest Madde 7.10.3.2 Madde 5.7 Madde 5.7

birakma

Cizelge 5.7 de 1li¢ standartta iirlinlin serbest birakilmasit konusunda firmayi
bilgilendiren maddeler gosterilmektedir. Buna gore ii¢ standart da son {iriiniin
piyasaya siiriilmesinden once gerekli analizler uygulanmasini ve uygunlugunun

kanitlanmasini talep etmektedir. Tek farklar1 sudur:

1. IFS ve BRC standartlar1 bu hususta da bir prosediir olusturulup, analiz
sonuglarmin kayit altina alinmasi sart1 koyarken, ISO 22000 boyle bir sart

sunmamistir.
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5.2.8 Uriin geri cekme ve cagirma

Cizelge 5.8: Uriin geri cekme ve cagirma ile ilgili maddeler

BRC Global Standart
Karsilastmlan icerik | TS EN ISO 22000:2005 obal Standa IFS Versiyon 6
Versiyon 7

Uriin geri cekme ve
cagirma

Madde 7.10.4 Madde 3.11 Madde 5.9

Cizelge 5.8’ de firmanin son {iriinde tespit ettigi uygunsuzluk sonucu, uygulanmasi
gereken faaliyetlerin islendigi maddeler bulunmaktadir. Buna gdre; bu iiriinlerin
piyasaya siiriilmesini ve tiikketilmesini engellemek veya piyasaya siiriilmiis iiriinlerin
cagirilmalarini saglayacak bir kriz ekibi olusturmak, miisterilerin bilgilendirilmesini
saglamak ve yilda en az bir kez, iirlinii geri cagirtyormus gibi miisteriler ile iletisime
gecip ne siirede uygunsuz iirlinlere ulasildiginin tespit edilmesi igin tatbikat yapmak,

lic standartta da bulunan ortak noktalardir. Tek farklar1 sudur:

1. IFS’ in miisteri bilgilendirilmesini (Madde 5.9.2) KO gereklilik olarak
isaretlemesidir. BRC’ de iiriin ¢ekme ve cagirma konusu temel gereklilik

olarak belirtilmemistir.
5.2.9 izlenebilirlik sistemi

Cizelge 5.9: izlenebilirlik ile ilgili maddeler

BRC Global Standart
Karsilastmlan icerik | TS EN ISO 22000:2005 oba Standa IFS Versiyon 6
Versiyon 7

izlenebilirlik Madde 7.9 Madde 3.9 Madde 4.18

Ug standart da sertifika sahiplerinden, hammaddeden miisteriye ulasan son {iriine
kadar tiim silireglerin izlenmesini ve kayitlarinin  tutulmasini  istemektedir.
Uygunsuzluklarin tespiti olarak nitelendirilen izlenebilirlik, standartlarda agiklandigi

maddeler Cizelge 5.9’ da gosterilmistir. Farkliliklar: sunlardir:

1. BRC, sertifika sahiplerinden tiim tedarikgilerin izlenebilirliginin saglanmasini

beklemektedir.
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ISO 22000, izlenebilirligi geri ¢agirmayr olanakli kilan bir tedbir olarak
nitelendirmistir.

IFS, net bir izlenebilirligin saglanmasi i¢in etiketlemenin paketlemeden sonra
yapilmasini, raf Omriiniin orijinal iiretim partisine gore hesaplanmasini 6nerir.
BRC, izlenebilirligi temel gereklilik olarak nitelendirir. Iyi {iretim
uygulamalar1 kapsaminda denetler. IFS ise teslimata kadar izlemeyi (Madde
4.18.1) KO gereklilik olarak isaretlemistir.

BRC, kiitle denkligi testlerinin yilda en az bir kez kontrol edilmesini ve bu
kontrollerin kayitlarinin tutulmasini ister. Bu kayitlar dokiiman kontroli

kapsaminda denetime tabi tutulur.

5.2.10 Miisteri sikayetleri

Cizelge 5.10: Miisteri sikayetleri ile ilgili maddeler

Karsilastinlan icerik

TS EN ISO 22000:2005

BRC Global Standart
Versiyon 7

IFS Versiyon 6

Miisteri sikayetleri

Madde 5.8

Madde 3.10

ISO 22000 standardi, miisteri sikayetleri konusuna 6zel bir yer ayrilmamais, yalnizca
dis iletisim (Madde 5.6.1) konusuna 6rnek olarak miisteri sikdyetleri gosterilmistir.
BRC ve IFS standartlarinda ise, miisteri sikayetleri konusu, Cizelge 5.10° da

gosterilen maddelerde gegmektedir. BRC ve IFS, miisteri sikayetlerinin sikligina

gore degerlendirmeye alinmasini ve kayitlarinin tutulmasini istemektedir.

5.2.11 ic tetkik

Cizelge 5.11: Ic tetkikler ile ilgili maddeler

Karsilastinlan icerik

TS EN ISO 22000:2005

BRC Global Standart
Versiyon 7

IFS Versiyon 6

f¢ Tetkik

Madde 8.4

Madde 3.4

Madde 5.1

Ug standartta, gida giivenligi sisteminin dogrulanmasi ve giincellenmesi igin ic

tetkiklerin 6nemini vurgular. OGP ve HACCP temelli bir i¢ tetkik prosediirii
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olusturulmasini ve bu prosediiriin en az yilda bir kez uygulanmas: talep edilir.
Standartlarda i¢ tetkik konusunun islendigi maddeler Cizelge 5.11° de gdsterilmistir.
BRC, i¢ tetkik konusunu temel gereklilik olarak belirlerken, IFS, tesisin depolar
dahil tiim alanlarinin tetkik edilmesini(Madde 5.1.1) KO gereklilik olarak

isaretlemistir.
5.2.12 Uriin analizi

Cizelge 5.12: Uriin analizi ile ilgili maddeler

Karsilastinlan icerik

TS EN ISO 22000:2005

BRC Global Standart
Versiyon 7

IFS Versiyon 6

Uriin analizi

Madde 5.6

Madde 5.6

ISO 22000 standardi, iiriin analizi konusunu HACCP sisteminin kurulmasini igeren
maddeden bagka bir yerde tanimlanmamistir. Cizelge 5.12° de {iriin analizleri
konusunun BRC ve IFS standartlarinda islendigi maddeler gosterilmistir. Bu
maddelere gore iki standartta da {iriin analizi i¢in tesiste kurulacak laboratuvar veya
disaridan hizmet alinacak laboratuvarlarin, ISO 17025 gerekliliklerini saglamasi sarti
bulunmaktadir. Uygulanan analizlerin resmi olarak kabul edilirliginin olmasi ve

analiz sonuglarinin kaydedilmesi istenmektedir.
5.2.13 Denetim protokolii

Cizelge 5.13: Denetim protokolii ile ilgili boliimler

BRC Global Standart

Karsilagtinlan icerik | TS EN ISO 22000:2005 Versiyon 7

IFS Versiyon 6

Denetim Protokolii Boliim 3 Bélim 1 ve Bolim 5

BRC ve IFS standartlari, denetim protokoliinii birer boliim seklinde islemislerdir. Bu
boliimler Cizelge 5.13” de gosterilmistir. ISO 22000 standardinda boyle bir baslik yer
almamaktadir. Bu konu standartlarinda islenmesi bakimindan BRC ve IFS’ in ISO

22000’ den en 6nemli Ustiinliiglidiir. Farkliliklar su sekildedir:
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1. ISO 22000 standardi, sistemin digsaridan denetlenmesi ile ilgili bir agiklamaya
yer vermemistir.

2. TIFS, 2014 yilinda 6. Versiyonunun pekistirilmis halinde, haberli denetim
protokoliine habersiz denetim protokoliinii eklemis, habersiz denetim
protokoliinii bolim 5’ te agiklamistir.

3. IFS, secilmis denetimi kisimlara ayirip baslangic denetimi, yenileme
denetimi, yeterlilik denetimi ve genisletme denetimi agiklanmistir. BRC
standard1 ise baslangi¢c denetimi, takip denetimi ve genisletme denetimlerini
aciklamistir.

4. BRC denetimleri uygulama sekillerine gore haberli ve habersiz denetimler
olarak ikiye ayirmis, habersiz denetimi de kendi i¢inde tam habersiz ve iki
kisimli habersiz denetim olarak ikiye ayirmistir. Ek olarak da global pazarlar
ve goniillii modiiller opsiyonu bulunmaktadir.

5. BRC’ de, iki kisimli habersiz denetim uygulamasi renk kodlamasiyla,
standardin gereklilikler boliimiindeki her madde isaretlenmistir (yesil ve
turuncu). IFS’ de boyle bir uygulama bulunmamaktadir

6. Denetimler sirasinda 6nem arz eden, IFS’ nin KO olarak nitelendirdigi 10
madde bulunurken, BRC 12 maddeyi temel gereklilik olarak isaretlemistir.
Her iki standartta da bu maddelerin denetiminde bir uygunsuzluk tespit

edilmesi, sertifikanin verilmemesi veya verilmisse geri alinmasina sebeptir.

5.3 Sanayi Arastirmasi

Gida giivenligi yOnetim sistemlerinin karsilagtirilmasi kapsaminda, Tirkiye’ deki
gida tireticisi firmalarin bu sistemleri kullanim oranlar1 hakkinda bilgi vermek adina,
Istanbul ilinde bulunan, Istanbul Sanayi Odasimna (ISO) bagl firmalar ile bir anket
caligmas1 yapilarak arastirma pekistirilmistir. Buna gore firmalarin gilivenlik

sistemleri hakkindaki biling diizeyleri ve kullanim oranlar1 gosterilmeye calisilmistir.

Sorular Word programindan yararlanilarak hazirlanmis, firmalarin da aynmi sekilde
Word iizerinden doldurup gondermeleri istenmistir. Firmalara genel isletme bilgileri
ve GGYS ile ilgili olarak 2 gurup halinde 12 soru yoneltilmistir. Sorular klasik soru-
cevap seklinde hazirlanmistir. 1. kisimda genel igletme bilgilerine yer verilmis ve ilk

olarak firma adi ve iiretilen iirlin gurubu sorulmustur. 2. ve 3. sorularda firmanin kag
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yildir faaliyette oldugu ve firmanin biiytlikliigli hakkinda bilgilendirme istenmistir. 4.
soruda, firmanin dl¢egi hakkinda bilgi edinmek amaciyla, firmada galisan personel
sayis1 sorulmustur. 5. soru olarak GGYS se¢cme nedeni hakkinda bilgi edinmek igin,
firmanin drlnlerini ihra¢ edip etmedigi sorulmustur.6. soru olarak anketin

giivenilirligini saglamak i¢in anketi dolduran kisinin pozisyonu sorulmustur.

2. Kisimda firmanin kullandigit GGYS hakkinda 6 soru yoneltilmistir. Buna gore ilk
soruda hangi GGYS’ nin kullanildigi nedeniyle birlikte istenmistir. 2. soruda
tirlinlerini ihrag¢ etsin etmesin her tiirlii firmanin sahip olmasi gereken ISO 22000
belgesi bulunup bulunmadigi sorusu sorulmustur. 3. soru olarak, tim GGYS’ lerin
icerdigi HACCP sistemi zorunlulugu dogrultusunda, firmanin HACCP ekibi ve
planinin bulunup bulunmadig1 sorulmustur. 4. soruda firmanin GGYS hakkindaki
samimiyetini 6lgmek adina, sistemi kendilerinin mi yoksa disaridan danismanlik
hizmeti alarak mi1 olusturuldugu sorulmustur. Son iki soru alt sorular igermekle
birlikte bu sorularin yiizdelik oran ile cevaplanmasi istenmistir. Alt sorularin igerigi,
ISO 22000 ve HACCP sisteminden saglanan yararlari 6grenmeye yoneliktir.
Calismada da deginildigi iizere ISO 22000 ve HACCP sistemi ayr1 ayri
degerlendirilemez. Ancak ISO 22000 sistemi bulunmayan isletmeler goz Oniinde
bulundurularak, HACCP i¢in ayr1 bir soru hazirlanmigtir. BRC veya IFS kullanip,
ISO 22000 kullanmayan firmalarin HACCP sisteminin firmaya sagladig1 yarar ve

firmanin bu konudaki bilinci ve farkindalig1 bu sekilde 6grenilmeye ¢alisilmistir.
Calisma su sekilde gergeklesmistir:

Oncelikle ISO’ dan, Istanbul ilinde bulunan ISO’ ya kayitli hassas gida iireticilerinin
iletisim bilgileri temin edilmistir. 600 firmay1 i¢ine alan listeden c¢alismaya uygun
goriilen 228 firmanin kalite sorumlusu (gida miihendisi, veteriner hekim, laborant)
ile telefonla iletisime gecilmistir. Bu firmalardan 145 tanesi anket gonderimini kabul
etmis ve mail yoluyla anket gonderilmistir. Anketler gonderildikten sonra, geri
doniigleri dogrulamak ve hizlandirmak adina, 1 hafta sonra telefonla,15 giin sonra
tekrar mail yoluyla iletisim kurulmustur. Bu firmalardan 70’ 1 anketi doldurmayi
kabul edip, doldurulmus halini mail yoluyla géndermistir. 70 anket arasindan 3 tanesi
hizmet gurubu nedeniyle ¢alismaya uygun bulunmayip, 67 tanesi degerlendirmeye

alinmustr.
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5.3.1 Anketlerin degerlendirilmesi

5.3.1.1 Genel isletme bilgileri

Firmalarin iirlin guruplarina goére say1r ve yiizdelik oranlart Cizelge 5.14° te
gosterildigi gibi et ve et iirlinleri iireten 18, siit ve siit liriinleri iireten 11, deniz
tiriinleri tireten 3, meze ve sandvig ¢esitleri tireten 4, ¢ikolata ve pastacilik iiriinleri
tireten 7, konserve - tursu - sal¢ca — sos lireten 7 firma, taze sebze - meyve hazirlama
paketleme yapan 3, bitkisel yag iireten 3, bal - polen - gida takviyesi iireten 2, hazir

yemek iireten 4, bakliyat ve kuruyemis isleyen 3, icecek iireten 2 firma seklindedir.

Cizelge 5.14: Uretim gurubuna gore firmalarin dagilinmi

Uretilen iiriin Gurubu Firma Yiizdelik
Sayisi Oran
Et ve et lirlinleri 18 926,86
Siit ve siit Urlinleri 11 %16,41
Deniz iirtinleri 3 %4.,47
Meze ve sandvig 4 %35,97
Cikolata ve pastacilik tiriinleri 7 %10,44
Konserve- tursu - sal¢a — sos 7 %10,44
Taze sebze -meyve paketleme 3 %4,47
Bitkisel yag 3 %4,47
Bal - polen -gida takviyesi 2 %2,98
Hazir yemek 4 %5,97
Bakliyat ve kuruyemis 3 %4,47
Icecek 2 %2.,98
Toplam 67 %100

(Soru 2) Firmalarin sektorde ka¢ yildir faaliyette olduklari degerlendirirken 10 y1l ve
altinda faaliyette olanlar ve 10 yili askin faaliyette olanlar olarak kategorize

edilmistir. Bu firmalarin sayilar1 ve yiizdelik oranlar1 Cizelge 5.15° te gosterilmistir.
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Cizelge 5.15: Firmalarin faaliyet siireleri

Firmanin faaliyet siiresi

Firma sayisi

Yiizdelik oran

10 yi1ldan fazla 52 %77,61
10 y1l ve daha az 15 %22,38
Toplam 67 %100

Firma biiytlikligl nitelik veya nicelik 6zelliklerine gore belirlenir. Buna gore firma

Olciitlerini nitelik olarak belirten kriterler; caligsan sayisi, ciro, makine sayisi, kurulus

alan1 vb. iken, nicelik olarak; ortaklarin sayisi, yonetim bi¢imi, teknoloji kullanim

oran1 vb. ozellikler dikkate alinir (A¢ikdilli ve Kirkbesoglu, 2014) .Isletme genel

bilgileri kisminda firmalara 3. soru olarak firma biiytikliikleri ve liretim hacimleri

sorulmustur. Ancak bir¢ok firmadan tatmin edici ve yeterli bilgi veren cevaplar

alimamadigr ve anketi dolduran firmalarin ¢alisan sayilari hakkinda tam yanit

verdikleri i¢in en saglikli degerlendirmenin calisan sayilarina gore yapilacagina karar

verilmistir. Bunun i¢in Cizelge 5.16° da gosterilen bilgiler dogrultusunda firma

Olgekleri belirlenmistir.

Cizelge 5.16: Firmalarin calisan sayist gore olcekleri (Acikdilli ve Kirkbesoglu,
2014; Anonim, 2017; Anonim, 2017a).

Calisan Sayis1 Olcek
10 Kisiden az Mikro Olgekli Isletme
50 kisiden az Kiiciik Olgekli Isletme
250 kisiden az Orta Olgekli igletme
250 kisiden fazla Biiytik 6lgekli isletme

(Soru 4) Bu bilgiler dogrultusunda; anket yapilan firmalarin 5 tanesi mikro 6lgekli,

35 tanesi kiiclik olgekli, 19 tanesi orta Olgekli, 8 tanesi biiyiik 6l¢ekli firmadir. Firma

6l¢eklerinin dagilimi Cizelge 5.17° de gosterilmektedir.
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Cizelge 5.17: Ankete katilan firmalarin biiytikliiklerinin dagilimi

Fabrika Olcegi Firma Sayis1 Yiizdelik oram
Mikro Olcekli Isletme 5 %7,46
Kiiciik Olgekli Isletme 35 %52,2

Orta olcekli isletme 19 %28,35
Biiyiik olcekli isletme 8 %11,94
Toplam 67 %100

(Soru 5) Gida giivenligi sistemlerinin firma bazinda degerlendirilmesinde, firmalarin
ithracat yapma durumlar1 6nemli bir kistastir. Buna gore ankete katilan 67 firmanin
32’ si (%47,76) irlinlerinin tamamini veya bir kismini ihra¢ etmektedir. ISO 22000
sertifikas1 bulunan 53 firmanin, BRC sertifikasi1 bulunan 17 firmanin, IFS sertifikasi
bulunan 5 firmanin (Cizelge 5.19) ihracat durumlar1 Cizelge 5.18° de gosterilmistir.
Buna gore; ISO 22000 sertifikast bulunan 53 isletmenin 23’1, BRC sertifikasi
bulunan 17 isletmenin 14°t, IFS sertifikast bulunan 5 isletmenin 3’i ihracat

yapmaktadir.

Cizelge 5.18: ISO 22000, BRC, IFS sertifikasi bulunan firmalarin ihracat durumlari

Standart ad1 | Thracat yapan |  Yiizdelik Ihracat Yiizdelik
firma sayisi oran yapmayan oran
firma sayisi
ISO 22000 23 %43,39 30 %356,60
BRC 14 %93,3 3 %17,64
IFS 3 %60 2 %40

(Soru 6) Anketi firmalarin gida miihendisi, veteriner hekimi, iiretim midirii veya

laboranti

saglamaktir.

doldurmustur.

Bu soruyu sormaktaki
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5.3.1.2 Gida giivenligi yonetim sistemiyle ilgili bilgiler

(Soru 1) Ankete katilan 67 firmanin 53 tanesinde ISO 22000, 17 tanesinde BRC ve 5
tanesinde IFS sertifikas1 bulunmaktadir. Bunlarin sayisi1 ve yiizdelik oranlar1 Cizelge

5.19’ da gosterilmistir.

Cizelge 5.19: ISO 22000, BRC, IFS sertifikalarinin bulunma say1 ve yiizdelik

oranlari

Sertifikasi Sertifikasi
bulunan bulunmayan
Standart firma sayisi Yiizdelik firma sayisi Yiizdelik
oran oran
ISO 22000 53 %79,10 14 220,89
BRC 17 225,37 50 %74,62
IKS 5 %7,46 62 %692,53

Firmalarin sertifika durumlar1 okunurken tek standart, iki standart veya ii¢ standarda
da sahip olma olasiliklar1 gdz oniinde bulundurulmalidir. Ornegin; IFS sertifikasi
bulunan 5 firmanin yalmiz IFS sertifikasinin oldugu anlasilmamalidir. Sertifikalarin

dagilimi su sekildedir:

e [SO 22000 sertifikas1 bulunan 53 isletmenin 41 tanesi bu {i¢ standarttan yalniz
ISO 22000’ e sahiptir.

e Yalniz BRC ve ISO 22000 sertifikas1 bulunan 8 firma vardir.

e Yalniz BRC sertifikasi bulunan 4 firma vardir.

e Yalniz IFS ve ISO 22000 sertifikas1 bulunan 1 firma vardir.

e Yalniz BRC ve IFS sertifikasi1 bulunan 1 firma vardir

e Ug standarda da sahip 3 firma vardir.

e Ug standarda da sahip olmayip yalniz HACCP sistemi kullanan 8 firma vardir.

Tiim bu say1 ve oranlar Cizelge 5.20°de gosterilmistir.
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Cizelge 5.20: Tek, 2 veya 3 sertifikaya da sahip firmalarin say1 ve yiizdelik oranlari

Sertifika durumlar Firma sayisi Yiizdelik oran
Yalniz ISO 22000’ e sahip 41 %61,19
Yalniz ISO 22000 ve BRC’ ye sahip 8 %11,94
Yalmiz BRC’ ye sahip 4 %35,97
Yalniz IFS ve ISO 22000’ e sahip 1 %1,49
Yalmiz BRC ve IFS’ ye sahip 1 %1,49
Uc standarda da sahip 3 %4,47
Uc standarda da sahip olmayip, 8 %11,94

yalmz HACCEP sistemi kullanan

ISO 22000 sertifikasina sahip olmak, iilkemizin gida giivenligi konusunda ulastig

son noktada elzem nitelikte oldugu icin,ISO 22000 sahip olma durumu ayrica bir

soru olarak (Soru 2) firmalara yoneltilmigtir. ISO 22000 sertifikas1 bulunmayan

firmalar Olcekleri bakimindan degerlendirilmistir. Ankete katilan ISO 22000

sertifikas1 bulunmayan 14 firmanin (Cizelge 5.19); 1’1 mikro, 6’s1 kiigiik, 5’1 orta ve

2 tanesi biiyiik 6l¢eklidir. Bu say1 ve yilizdelik oranlar Cizelge 5.21°de gosterilmistir.

Cizelge 5.21: ISO 22000 sertifikas1 bulunmayan firmalarin 6lgekleri

Olcek Firma sayisi Yiizdelik oran
Mikro Olgekli Isletme 1 %7,14
Kiiciik Olcekli isletme 6 %42,85
Orta olgekli isletme 5 %35,71
Biiyiik olcekli isletme 2 %14,28
Toplam 14 %100

Ankete katilan BRC sertifikas1 bulunan 17 firmanin (Cizelge 5.19); 1’1 mikro, 5° i

kiicilik, 6° s1 orta ve 5’1 biiyiik 6l¢ekli olup sayilar1 ve yiizdelik oranlar1 Cizelge 5.22°

de gosterilmistir.
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Cizelge 5.22: BRC sertifikas1 bulunan firmalarin dl¢ekleri

Olcek Firma sayisi Yiizdelik oran
Mikro Olcekli Isletme 1 %35,88
Kiiciik Olgekli Isletme 5 %29,41
Orta olgekli isletme 6 %35,29
Biiyiik olcekli isletme 5 %29.,41
Toplam 17 %100

Ankete katilan IFS sertifikas1 bulunan 5 firmanin (Cizelge 5.19); 4° i kiigiik, 1’1

biiyiik 6lgeklidir. Bu say1 ve ylizdelik oranlar Cizelge 5.23° te gosterilmistir.

Cizelge 5.23: IFS sertifikasi bulunan firmalarin 6lgekleri

Olcek Firma sayisi Yiizdelik oran
Kiiciik Olcekli isletme 4 %80
Biiyiik olcekli isletme 1 %20
Toplam 5 %100

(Soru 3) Sahip oldugu sertifikanin ¢esidi fark etmeksizin 1 isletme hari¢ tiim

firmalarin bir HACCP ekibi ve HACCP plan1 mevcuttur.

4. Soru firmalarin GGYS’ lerini danigmanlik alarak mi yoksa kendilerinin mi

olusturdugudur. Buna gore danigsmanlik alan 42 firma ve kendi ekipleriyle olusturan

25 firmadir. Bu say1 ve ylizdelik oranlar Cizelge 5.24° te verilmistir.

Cizelge 5.24: GGYS’ ni kendi ekibiyle veya danigsmanlik alarak hazirlayan

firmalarin sayis1 ve ylizdelik orani

GGYS kurulma sekli

Firma sayisi

Yiizdelik oran

Damismanhk alarak 42 %62,68
Kendi ekibiyle 25 %37,31
Toplam 67 %100
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Anketin 5. sorusu olarak ISO 22000 sistemine sahip olan firmalara belirlenen 5
konuda sagladiklar1 fayda oranlari sorulmustur. ISO 22000 sertifikas1 bulunan 53
firma arasindan sorular1 cevaplayanlarin sayis1 41, cevaplamayanlarin sayist 12° dir.
Bu say1 ve yiizdelik oranlar Cizelge 5.25’te gosterilmistir.

Cizelge 5.25: ISO 22000 sertifikast bulunan firmalarin 5. Soruya cevap verme
durumuna gore firma sayilar1 ve yiizdelik oranlar

Cevap verme durumu Firma sayisi Yiizdelik oran
Cevaplayan 41 %77,35
Cevaplamayan 12 %22,64
Toplam 53 %100

Anket degerlendirilirken 5. Soruya cevap veren 41 firma, sorunun alt
maddelerine%50 ve iizeri deger veren ve%>50’ nin altinda deger verenler olarak 2’ye
ayrilmigtir. Cizelge 5.26° da bu ayrim ve sorulara verilen yiizdelik oranlar
gosterilmistir. Buna gore ISO 22000 sertifikas1 aldiktan sonra; 25 firma miisteri
memnuniyetlerinin %50’ nin iizerinde arttigmi, 18 firma kar oranmin%50’ nin
tizerinde arttigini, 20 firma misteri sayisinin %50’ nin {lizerinde arttigini, 23 firma
iriin kalitesinin %50’ nin {lizerinde arttigin1 ve 21 firma iriin iadelerinin %50’ nin
tizerinde azaldiginmi belirtmistir.

Cizelge 5.26: 5.sorunun alt maddelerine %50 ve iizeri deger veren, %50’ nin altinda
deger veren firmalarin say1 ve yilizdelik oranlari

5. sorunun alt %350’nin altinda | Yiizdelik | %50 ve iizeri | Yiizdelik
maddeleri deger veren oran deger veren oran
firma sayisi firma sayisi

1.Miisteri 16 %39,02 25 %60,97
memnuniyetimiz artti

2. Kar oranimiz artti 23 256,09 18 %43,90

3.Miisteri sayimiz 21 %51,21 20 %48,78

artti
4.Servis ve iiriin 18 %43,90 23 %56,09

Kkalitemiz artti

5. Uriin iadeleri azaldi 20 %48,78 21 %51,21
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Anketin 6. sorusu olarak, HACCP ekibi ve planina sahip olan firmalara, belirlenen 6

konuda sagladiklar fayda oranlar1 sorulmustur.

HACCP ekibi ve plan1 bulunan 66 firmadan 46’ si1 sorular1 cevaplamis, 20’ si

cevaplamamistir. Bu say1 ve yiizdelik oranlar Cizelge 5.27° de gosterilmistir.

Cizelge 5.27: Firmalarin 6. soruya cevap verme durumuna gore firma sayilar1 ve

yiizdelik oranlar1

Cevap verme durumu

Firma sayisi

Yiizdelik oran

Cevaplayan 46 %69,69
Cevaplamayan 20 %30,30
Toplam 66 %100

Anket degerlendirilirken 6. Soruya cevap veren 46 firma, sorunun alt maddelerine

%350 ve lizeri deger veren ve %50’ nin altinda deger verenler olarak 2’ye ayrilmigtir.

Cizelge 5.28” de bu ayrim ve sorulara verilen yiizdelik oranlar gosterilmistir. Buna
gore HACCP sistemi kurduktan sonra 46 firmanin; 27’ si miisteri memnuniyetlerinin
%350’ nin tizerinde arttigini, 18’ 1 kar oranmin %50’ nin iizerinde arttifini, 22’ si
misteri sayisinin %50’ nin {izerinde arttigmi, 27’ si {Urlin kalitesinin %50’ nin
tizerinde arttigini, 33’ ii personelin hijyen konusundaki bilgisinin %50’ nin iizerinde

arttigini1 ve 23’ ii liriin 1adelerinin %50’ nin iizerinde azaldigini belirtmistir.
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Cizelge 5.28: 6.sorunun alt maddelerine %50 ve iizeri deger veren, %50’ nin altinda
deger veren firmalarin say1 ve yiizdelik oranlari

6. sorunun alt %750’nin Yiizdelik %350 ve Yiizdelik
maddeleri altinda deger | oran iizeri deger oran
veren firma veren
sayis1 firma sayisi
1.Miisteri
memnuniyetimiz artti 19 %41,30 27 %58,69
2. Kar oranimiz artti
28 %60,86 18 %39,13
3.Miisteri sayimiz
artti 24 %352,17 22 %47,82
4.Servis ve iiriin
kalitemiz artt 19 %41,30 27 %358,69
5. Personelin hijyen 13 %28,28 33 %71,73
konusunda bilgisi artt1
6. Uriin iadeleri azald 23 %50 23 %50
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6. SONUC VE ONERILER

Yapilan bu calismada; giiniimiizde en ¢ok tercih edilen gida giivenligi yonetimi
sistemlerinden olan, ISO 22000, IFS ve BRC sistem ve standartlarini igerik
bakimindan karsilagtirmak ve {ilkemizdeki kullanim oranlarini gostermek adina,
Istanbul Sanayii odasmna bagli kuruluslar ile 6zellikle genel olarak hassas gida
tireticileri arasinda, bir anket diizenlenerek bu standartlara sahip olmak isteyen
firmalara karar vermede yardimci olmak amacglanmistir. Elde edilen sonuglar iki

baslik seklinde agiklanacaktir.

6.1 Sanayi Arastirmasi Sonuclari

Anket yapilacak firmalarin hassas gida iireticileri olmalarina 6zen gosterilmistir.
Bunun sebebi, GGYS kullanimlarinin daha yaygin oldugunun diigiiniilmesidir. Buna
gore firmalarin iiretim yaptiklar iirtin guruplart Cizelge 5.14° te gosterilmistir. Et, siit
ve deniz {iriinii ireten gurup cogunlukta olup tiim firmalarin %47’ sini

olusturmaktadir.

ISO 22000, 2006 yilindan itibaren HACCP sisteminin yerine kullanilmaktadir.
Sektorde 11 yili deviren, tiim diinyada ve lilkemizde gida iireticileri i¢in elzem olan
bu standardin giiniimiizdeki kullanim seklinin anlasilmast i¢in, 10 yil kistas
belirlenip, 10 y1l ve daha az ve 10 yildan uzun siiredir faaliyette olan firmalar olarak
2 gurupta inceleme yapilmistir. 67 firmanin 52’ si 10 yildan uzun siiredir faaliyet
gosterirken, 15 firmanin 10 yil ve daha az siiredir faaliyette oldugu belirlenmistir. 10
yil ve daha az yildir faaliyette olan 15 firmanin 14’ i yani %93,33” i ISO 22000
sertifikasina sahipken, 10 yildan uzun siiredir faaliyette olan 52 firmanin 39’ u yani
%75’ inin ISO 22000 sertifikast bulunmaktadir. Faaliyet siiresi arttikca oranin
diismesinin sebebi; 2005 yilindan itibaren HACCP sisteminin ISO 22000 yerine
gecmesinden sonra firmalarmin sertifika degisikligine gitmemis olmasi, yeni
firmalarin sertifikalanmaya ISO 22000 ile baglamis olmas1 olabilir. Veya BRC veya
IFS sertifikas1 alip ISO 22000 sertifikas1 almaya ihtiyag duymamuis olabilirler.
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Sahip oldugu sertifikanin ¢esidi fark etmeksizin 1 isletme hari¢ tiim firmalarin
HACCP ekibi ve HACCP plant mevcuttur. Bu firmanin HACCP sistemi kurulum
asamasinda olup, ISO 22000 sertifikasina sahip mikro 6lgekli, heniiz 1 yillik bir

firmadir. Bu firmanin ihracat yapiyor olmasi dikkat ¢ekicidir.

Firmalarin degerlendirilmesinde 6lgek durumlar1 énemli bir kriterdir. Isci sayisina
gore firma biiyiikliikleri Cizelge 5.16° daki bilgilere gore belirlenmis, Cizelge 5.17°
de firma Olcekleri say1 ve ylizdelik oran olarak gosterilmistir. Buna gore firmalarin 5°
1 mikro, 35” 1 kiigiik, 19° u orta ve 8 1 biliyiikk Olgekli firmadir. Ankete katilan

firmalarin %52’ si kiigiik 6l¢ekli firmalardan olusmaktadir.

Ankete katilan firmalarin 53 i ISO 22000, 17° si BRC ve 5’ 1 IFS sertifikasina
sahiptir. Toplamda 14 firma ISO 22000 sertifikasina sahip degildir. Yine aym
sebepten yani ISO 22000’ in gida iireticileri i¢in elzem olmasindan dolay: sertifikasi
bulunmayan firmalar incelenince bu firmalardan 1’ inin mikro, 6’ sinin kiiclik, 5’

inin orta ve 2’sinin biiyiik 6l¢ekli oldugu belirlenmistir.

e ISO sertifikas1 bulunmayan mikro 6lgekli 1 firma BRC sertifikasina sahiptir.

e [SO sertifikas1 bulunmayan kiiciik 6l¢ekli 6 firmanin 5’ i yalniz HACCP
sistemine, 1’ i BRC sertifikasina sahiptir.

e [SO sertifikasi bulunmayan orta 6l¢ekli 5 firmanin 4’ i yalmiz HACCP
sistemi kullanip,1 firma BRC sertifikasina sahiptir.

e ISO sertifikas1 bulunmayan biiyiik 6lgekli 2 firmanin 1’ i hem BRC hem IFS
sertifikasina sahip olup, digeri yalniz BRC sertifikasina sahiptir.

Goriildigi gibi ISO 22000 sertifikast bulunmayan firmalarin bir kismi yalniz
HACCP sistem kullanirken, bir kism1 BRC veya IFS sertifikasina sahip olup, ISO
22000 kullanmayan HACCP sistemi kullanicilaridir. Bu firmalar arasinda BRC veya
IFS sertifikast bulunan 5 firma, yalnmiz HACCP sistemi kullanan 8 firma olmasi,
bircok firmada hala HACCP sisteminin ISO 22000 olarak degisiklige ugramadigini
gostermektedir. Bu firmalarin timii 10 yili agkin siiredir faaliyette olup, HACCP
sistemi uygulamasina art1 olarak bir¢ok igerikle donatilip iireticilerin kullanimina
sunulan ISO 22000’ in kullanima baglandig1 2006 yili, faaliyette olduklar1 yillara
denk gelmektedir. Bu 8 firma standart degisikligine gitmeyip, HACCP sistemini

kullanmaya devam etmeyi tercih etmislerdir.
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BRC sertifikasi bulunan 17 firmanin; 1’ i mikro, 5’ 1 kiiciik, 6’ s1 orta ve 5’ 1 biiyiik
Olceklidir. IFS sertifikasi bulunan 5 firmanin 4’ i kii¢tik 1’ 1 biiyiik ol¢eklidir.

Firmalarin 6lgekleri ve sahip olduklar sertifika tiirii g6z oniinde bulunduruldugunda,
anket diizenlenen firmalar arasinda, Olgeklerine gore sertifika dagilimi, tam bir

yargitya varmay1 miimkiin kilmamaktadir.

Bir firmanin ihracat yapiyor olmasi sertifika se¢imine yansityan énemli bir unsurdur.
BRC ve IFS standartlar1 Avrupa iilkeleri ile alisveris yapan firmalar i¢in neredeyse
zorunluluk halini almis prosediir odakli standartlarken, ISO 22000 tiim diinya
ilkelerinde gecerli sonu¢ odakli bir standarttir. Firmalarin sertifika se¢imindeki
tercihleri ihracat durumlartyla baglantili olarak incelendiginde, ankete katilan 67
firmanin 32’ sinin(%47,76) iriinlerinin bir kismimni veya tiimiinii ihra¢ ettigi
goriilmiistiir. Thracat yapan firmalarin 23’ iiniin ISO 22000, 14’ iiniin BRC ve 3’
tintin IFS sertifikast bulunmaktadir. Bunlar firmalarin her {i¢ standarda da veya
yalniz birine sahip olmalar1 da s6z konusudur. Ankete katilan firmalarin 17’ sinin
BRC sertifikas1 oldugu bilindigine gore bu sertifikaya sahip firmalarin 14’ {iniin yani
%82,35’ inin ihracat yaptig1 géziikmektedir. IFS sertifikas1 bulunan 5 firmanin 3’
yani %60’ 1 ihracat yaparken, ISO 22000 sertifikas1 bulunan 53 firmanin 23’ {i yani
%43,33’ i ihracat yapmaktadir. Bu oranlar ve firmalarin ankette kullandiklar1 GGY'S
segme nedenleri sorusuna verdikleri cevaplar degerlendirildiginde BRC ve IFS
kullaniminin dis pazar gerekliligi olarak, miisteri talebi dogrultusunda kullanildigi
anlasilmaktadir. BRC veya IFS kullanan ve ihracat yapmadig belirlenen yalniz 4
firma bulunmaktadir. Bu firmalar bu standartlar1 daha kapsamli bulduklarindan

dolayi tercih ettiklerini beyan etmektedirler.

Firmalarin sertifika durumlar1 okunurken tek standart, iki standart veya ii¢ standarda
da sahip olma olasiliklar1 gdz &niinde bulundurulmalidir. Ornegin; IFS sertifikasi
bulunan 5 firmanin yalniz IFS sertifikasinin oldugu anlagilmamalidir. Sertifikalarin

dagilimi su sekildedir (Cizelge 5.20):

e ISO 22000 sertifikast bulunan 53 isletmenin 41 tanesi bu ii¢ standarttan yalniz
ISO 22000’ e sahiptir.

e Yalniz BRC ve ISO 22000 sertifikas1 bulunan 8 firma vardir.

e Yalniz BRC sertifikasi bulunan 4 firma vardir.

e Yalniz IFS ve ISO 22000 sertifikasi bulunan 1 firma vardir.
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e Yalmiz BRC ve IFS sertifikas1 bulunan 1 firma vardir
e Ug standarda da sahip 3 firma vardir.

e Ug standarda da sahip olmayip yalniz HACCP sistemi kullanan 8 firma vardur.

Bu sonuglar da gosteriyor ki; firmalarin yalmiz bir standart kullanma zorunlulugu
yoktur. Bilingli bir iretici sertifika seciminde miisteri taleplerinin yam sira,
firmasinin gida giivenligi hedeflerini yerine getirmek i¢in, firma gereklilikleri
dogrultusunda bir standarttaki eksikleri bir diger standartla kapatarak firmasi i¢in en

dogru karmay1 olusturabilir

67 firma arasinda herhangi bir GGYS kullanmayan firma yoktur. 4. Soruda
firmalarin GGYS konusundaki samimiyetlerini 6lgmek adina, bu sistemi nasil
kurduklar1 sorulmustur. Firmalarin 42’ si (%62,68) disaridan danigsmanlik hizmeti
alarak, 25° 1 (%37,31) kendi imkénlar1 ve ekibiyle kurdugunu belirtmistir. Disaridan
danmigsmanlik hizmeti almanin daha giivenilir bir tercih oldugu diisiiniilebilir ancak
firmadaki bu konu ile ilgi uzman kisinin tecriibesi bu durumu degistirebilir. Bu kisi
firmadaki proses ve isleyise daha hakim olacagindan daha iyi sonugta ¢ikarabilir, bu
konuda yeterli bilgiye sahip degilse gida giivenligini tehlikeye atabilecek bir hataya
da sebebiyet verebilir. Tamamen gorecelik tasiyan bu konuya firmanin en dogru

karar1 vermesi gerekir.

Anketin 5. sorusu olarak ISO 22000 sistemine sahip olan firmalara, belirlenen 5
konuda ISO 22000 sertifikasi edindikten sonra sagladiklar1 fayda oranlar
sorulmustur. ISO 22000 sertifikas1 bulunan 53 firma arasindan, sorular1 cevaplayan
firma sayis1 41, cevaplamayan firma sayis1 12” dir. Cevaplamayan 12 firmanin, uzun
yillardir bu sertifikaya sahip oldugundan dolay1 bu oranlar1 dlgemedigi, boyle bir
calisma yapmadiklar1 veya bu konuyla alakali bilgilerini paylagsmak istemedikleri

icin sorular1 cevaplamamis olabilecegi diistiniilmektedir.

Anket degerlendirilirken 5. Soruya cevap veren 41 firma, sorunun 5 alt maddesine
%350 ve tizeri deger veren ve %50’ nin altinda deger veren firmalar olarak 2’ye

ayrilmistir. Buna gore ISO 22000 sertifikasi aldiktan sonra 41 firmanin;

e 25’ i, miisteri memnuniyetlerinin %50’ nin ilizerinde arttigini,
e 181, kér oraninin %50’ nin iizerinde arttigini,

e 20’ si, miisteri sayisinin %50’ nin lizerinde arttiin,
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e 23’ i, Uriin kalitesinin %50’ nin lizerinde arttigini,

e 21’1, lirlin iadelerinin %50’ nin {izerinde azaldigin1 belirtmistir.

Bu rakamlar su sekilde yorumlanabilir;

41 firmanin 25’ i yani %60,97° si, ISO 22000 sertifikas1 aldiktan sonra miisteri
memnuniyetlerinin %50’ nin lizerinde arttigin1 belirtmistir. Glivenilir gida kavrami
miisteri memnuniyeti ile orantili bir kavramdir. Bu firmalar ISO 22000’ nin bu

anlamda firmalarina gerekli katkiy1 sagladigin1 savunmaktadir.

41 firmanin 18’ 1 yani %43,90° 1 kar oranimin %50’ nin {izerinde arttigini
belirtmistir. Gida giivenliginden dolayr yasanan kayiplarin ve {iriin iadelerinin
azalmasi, ayn1 zamanda artan miisteri memnuniyeti, firmalarin kar oraninda artisa
sebep olurken, sertifika masraflar1 veya firmalarin bu soruya cevap verirken politik
davranmalarindan dolay1 bu oran%43,90° da kalmis olabilir. Ciinkii firmalarin
genelde diger sorulara yiiksek oran verip bu soruya en diisiik orani verdikleri
belirlenmistir. Oysaki miisteri memnuniyeti, miisteri sayisinin artmasi, iiriin
iadelerinde azalma ve kalitenin artmasi kar oranmi yiiksek oranda etkileyecek

hususlardir. Firmalarin bu konuda samimi yanitlar vermedikleri diisiiniilmektedir.

41 firmanin 20’ si yani %48,78” 1 misteri sayilarinin %50’ nin ilizerinde arttigini
belirtmistir. Miisteri memnuniyetinin artmasi miisteri sayisinda artmaya sebep olan
bir husustur. Miisteri tiikettigi liriinlin her agidan giivenilir oldugunu bilmek ister.
Giivenilir olduguna inandig iiriinlere ragbet eder. Son yillarda medyanin bu konuya
yaklasimi sayesinde bilinglenen tiiketiciler; {irlin igerigi, iiretim kosullar1 ve raf dmrii
gibi konularda daha bilingli ve hassas yaklasmaktadirlar. Igerik ve iiretim kosullari
acisindan insan sagligini hice sayan marka veya iirlinlere tepkisini gosterirken, igini
1yl yapan ve insan sagligin1 6nemseyen iiretici ve markalar1 yliceltmektedir. GGY'S
burada olaya dahil olmaktadir. Yapilan denetimler ile iireticilerin bu agidan
uyarilmas: ve gerekirse firmalarin uyarilmasi, tiiketicinin sagligini korumayi
hedeflerken ayn1i zamanda {ireticiyi dolayli olarak olasi maddi zararlardan

korumaktadir.

41 firmanin 23’ i yani %56,09° u friin kalitesinin %50’ nin {izerinde arttigini
belirtmistir. Bir firmada GGYS dogru bir sekilde uygulaniyorsa {iirlin kalitesinin

artmamasi diisiinilemez. Ciinkii hammaddeden son {iriine kadar yapilan kontroller
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tiretimde bir hata yapilmasina izin vermez. Zaten; ISO 22000’ in yabancit madde
kontrolli, ambalaj kontrolii, depolama gibi detaylara koydugu kurallar tiiketicinin
kaliteli iirlin tiiketmesini hedefleyen unsurlardir. Firmalarin yarisindan fazlasinin bu
konuya olumlu yaklasimi umut vericidir. ISO 22000 ve diger GGYS yalniz tiiketici
icin degil, ayn1 zamanda iiretici i¢in de bu sekilde bir karsiliginin oldugunun
bilinmesi firmalar bazinda bu konuya gerekli egilimi saglayacak ve bu tutumu

surdurecektir.

41 firmanin 21’ 1 yani %51,21” 1 iirlin iadelerinin %50’ nin iizerinde azaldiginm
belirtmistir. ISO 22000’ i hakkiyla uygulayan bir firma, hammaddeden son {iriine
kadar, gerek isleme sirasinda, gerekse disaridan olabilecek her tiirlii yabanci madde
kontaminasyonuna karsi Onlem alip ve gerekli kontrolleri tam yaptig1 siirece,
tirinlerinde hata olusma riskini en aza indirir. Her seye ragmen bir hata meydana
geldiginde, erken miidahale ile kendine krizi yonetebilme firsati verir. Bu durumda,
liriiniin hatali bir sekilde miisteriye ulagsmasi 6nlenir. Bu konuda firmalarin %51,21°
in hemfikir oldugu goéziikmektedir. Diger %48,79 luk kisim ise, ISO 22000’ den
Once iirlin iadesi ile ilgili hesap edilecek kadar bir sorun yasamamis veya sistemin

olumlu sonuglarint gézlemlememis olabilirler.

Sahip oldugu sertifikanin ¢esidi fark etmeksizin 1 isletme hari¢ tiim firmalarin (66)
bir HACCP ekibi ve HACCP plan1 mevcuttur. Anketin 6. sorusu olarak, HACCP
ekibi ve planina sahip olan firmalara, belirlenen 6 konuda sagladiklar1 fayda oranlar
sorulmustur. HACCP ekibi ve plani bulunan 66 firmadan 46°s1 sorular1 cevaplamis,
20’ si cevaplamamistir. Cevaplamayan 20 firmanin uzun yillardir bu sertifikaya sahip
oldugundan dolay1 bu oranlar1 6lcemedigi, boyle bir ¢alisma yapmadiklar1 veya bu
konuyla alakali bilgilerini paylasmak istemedikleri i¢in sorulari cevaplamamis
olabilecekleri diisiiniilmektedir. 1 soru (personelin hijyen ile ilgili bilgilenmesi)
harig tiim sorular 5. soru ile ayn1 igeriktedir. 6. sorunun 5. soru(ISO 22000 ile alakali
sorular)’ dan daha fazla cevaplanmasinin sebebi; BRC veya IFS sertifikasi sahibi
firmalarin da HACCP sistemi kurmasindan kaynaklanmaktadir. ISO 22000 ile ilgili
sorular1, dogal olarak yalniz ISO 22000 sahibi firmalar yanitlarken, HACCP sistemi
ile ilgili sorulari, HACCP sistemini hala ISO 22000’ in yerine kullananlarin yani sira
diger GGYS’ lere sahip firmalarda yanitlamistir. 6. Soruyu yanitlayanlarin biiyiik
kismin1 ISO 22000 sahibi firmalar olusturuyorken, ek olarak BRC veya IFS

132



sertifikas1 kullanip, tesislerine HACCP sistemi kurmus olan 13 firma daha
yanitlamigtir. BRC veya IFS sertifikast bulunan yalniz 7 firma 6. soruyu yanitsiz

birakmustir.

Anket degerlendirilirken 6. Soruya cevap veren 46 firma, sorunun alt maddelerine
%350 ve lizeri deger veren ve %50’ nin altinda deger verenler olarak 2’ye ayrilmistir.

Buna gore HACCP sistemi kurduktan sonra 46 firmanin;

e 27’ si miisteri memnuniyetlerinin %50’ nin iizerinde arttigini,

e 18’ 1kér oraninin %50’ nin iizerinde arttigini,

e 22’ si miisteri sayisinin %50’ nin iizerinde arttigini,

e 27’ siliriin kalitesinin %50’ nin lizerinde arttiini,

e 33’1 personelin hijyen konusundaki bilgisinin %50’ nin {izerinde arttigini,

e 23’ i iiriin iadelerinin %50’ nin ilizerinde azaldigin1 belirtmistir.
Bu rakamlar su sekilde yorumlanabilir;

46 firmanin 27 si yani %58,69’ u miisteri memnuniyetlerinin %50’ nin iizerinde
arttigmi belirtmistir. Uriiniin kalitesi miisteri memnuniyetine etki eden en 6nemli
husustur. Uriiniin igerigi, iiretim kosullar1 iiriin kalitesinin ilk belirleyicileridir.
HACCP sistemi hangi GGYS (ISO 22000, BRC, IFS) ile uygulanirsa uygulansin bu
anlamda iireticinin en Onemli rehberidir. Zaten iiretim kosullarinin iyilestirmeyi
hedefleyen bu sistem tiiketicinin memnuniyetini dogrudan etkilemektedir. Firma
sahibi bu sistemden ne umduguna iyi karar vermelidir. HACCP sistemini kurmak
degil, uygulamak firmaya uzun vadede kalici fayda saglar. Miisteri memnuniyeti
miisteri arzini, iadelerde azalma ve kar oraninda artig1 getiren en 6nemli faktordiir.
Miisteri memnuniyetinin %50 nin {izerinde arttigin1 belirten firmalarin bir¢ogu bu
soruda %100 deger vermistir. Yani bu firmalarin %58,69° u HACCP sisteminin

getirisi olarak bu konuda olumlu sonuglar almistir.

46 firmanin 18 1 yani %39,13° i kar oraninin %350’ nin {izerinde arttigin
belirtmistir. 5. soruda oldugu gibi bu soruyu da %50’ nin {izerinde deger veren firma
sayis1 disiiktiir. Firmalarin bu konuyla ilgili yeterli ¢alismayr yapmamis olduklar
veya samimi yanitlar vermedikleri diisliniilmektedir. Ciinkii HACCP sistemi olas1
giivenlik risklerini engelleyerek giivenilir iiriin iiretilmesini saglarken, ayn1 zamanda

irlin kayiplar ve iadelerinin 6niine gegmeyi hedefler. Bu sebepten dolay1 bir firmada
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HACCEP sistemi kurulmadan 6nceki kayiplar ile kurulduktan sonraki kayiplarin ayni
olmast, o sistemin tam olarak uygulanmadig1 anlamina gelir. Zararin engellenmesi de
kara olumlu yansiyan bir durum oldugu icin bu yargilara varilmaktadir. Ancak
sistemin uygulanmasindan dolayr dogan masraflar hesaba katilarak bu kaniya
variliyorsa, firmalarin uzun vadede sistemin getirisinin ¢ok daha fazla oldugunu

bilmesi gerekir.

46 firmanin 22’ si yani %47,82° si miisteri sayisinin %50’ nin lizerinde arttigini
belirtmistir. HACCP sisteminin yararinin rakamsal olarak en rahat Slgiilebilecegi
unsur miisteri sayisidir. Miisteri sayisinin artmasi, HACCP sisteminin uzun vadedeki
sonuglar1 arasindadir. Cilinkii bu sistemin uygulanmas1 once iiriin kalitesine yansir,
sonra varsa iadelerde azalma saglar, daha sonra miisteri memnuniyetinin olustugu
noktadan itibaren miisteri sayisinda artis gozlemlenir. Firmalarin %47,82° si bu

sistemi uzun yillar kullandiktan sonra bu kaniya varmis olabilirler.

46 firmanin 27’ si yani %58,69° u {irlin kalitesinin %50’ nin iizerinde arttigini
belirtmistir. Firmalarin  yarisindan fazlasinin  bu konuda hemfikir oldugu
goziikkmektedir. Bir iriiniin kalitesi kullanilan ham ve yar1 mamullerin kalitesinin
yani sira, iiretim sekli ve kosullarina da baglidir. HACCP sisteminin en asli amaci
tiretim kosullarini iyilestirip gida giivenligini saglayarak, kaliteyi arttirmaktir. Firma

bu amaca hizmet ettigi siirece bu sistemin faydalarini gorebilir.

46 firmanin 33’ ii yani %71,73’ ii personelin hijyen konusundaki bilgisinin %50’ nin
lizerinde arttifint belirtmistir. En yliksek oran bu konuda c¢ikmistir. HACCP
sisteminin en kritik konusu olan personelin hijyen konusunda egitimi, bu firmalar
tarafindan karsiligini almis goziikmektedir. Personel, bir tesis i¢in en 6nemli unsur ve
kaynaktir. Gida giivenliginin, kendi hijyeni ile dogru orantili oldugunu bilmesi i¢in

egitilmesi, firmanin en 6nemli sorumluluklarindandir.

46 firmanm 23’ i yani %50 si iiriin iadelerinin %50’ nin iizerinde azaldigini
belirtmistir. HACCP sistemini hakkiyla uygulayan bir firma, hammaddeden son
iiriine kadar, gerek isleme sirasinda, gerekse disaridan olabilecek her tiirlii yabanci
madde kontaminasyonuna karsi 6nlem alip ve gerekli kontrolleri tam yaptig: siirece,
tirtinlerinde hata olugma riskini en aza indirir. Her seye ragmen bir hata meydana
geldiginde, erken miidahale ile kendine krizi yonetebilme firsati verir. Bu durumda,

tirtinin hatali bir sekilde miisteriye ulasmasi onlenir. Bu konuda firmalarin %50’
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sinin hemfikir oldugu goziikmektedir. Diger %50’ lik kisim ise, HACCP sisteminden
Once lriin iadesi ile ilgili hesap edilecek kadar bir sorun yagamamig veya sistemin

olumlu sonuglarini gézlemlememis olabilirler.

6.2 Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri Karsilastirma Sonuclari

Anket sonuglarindan da goziiktiigii gibi, ISO 22000 standardinin yaymlanmasindan
sonra sistem degisikligine gitmemis bazi firmalarin HACCP sistemini ayr1 bir
standartmis gibi tek basina kullanmaya devam ettikleri goriilmiistiir. Bulgular
kisminda HACCP sisteminin, ISO 22000 standardina doniisiimii ve ayrildigi noktalar
tizerinde durulmus, bu konuda sektoriin bilgilendirilmesi amaglanmigtir. ISO 22000
ve HACCP sisteminin ayr1 iki standart olarak diisiiniilmemesi gerekmektedir. ISO
22000 sisteminin istiinliikleri arasinda, firmalarin bilmeleri gereken en Onemli

noktalar asagida yer almaktadir

HACCP, yalniz iiretim siirecine odaklanmis bir sistemdir. HACCP sistemini kullanan
kesim genel olarak iireticilerden olusuyorken, ISO 22000 gida ile temas eden ve
gidayr etkileyen her tiirli kurulus (hayvan yemi {reticileri, ambalaj ve gida
ekipmanlan tireticileri, temizlik malzemeleri iireticileri, depolama ve tasima hizmeti
veren kuruluslar) tarafindan edinilmesi gereken bir belgedir (Kogak, 2007). ISO
22000 insan kaynagi lizerinde durarak, yalmiz personel hijyeni konusunda degil;
yonetimin gorevleri, personelin sisteme dahil edilmesi, iletisim ve daha pek cok
onem arz eden konular1 detaylandirarak farkini ortaya koymustur. ISO 22000,
firmanin gida giivenligi hedefleri ve siire¢ yOnetiminin acik bir bicimde
aciklanmasini vurgulamaktadir. ISO 22000, OGP ve KKN bakimindan, gergekci bir
yaklasimla tiretimde karsilasilabilecek hata veya olumsuzluklara karsi izleme sistemi,
diizeltici faaliyet ve tiim bu adimlarin kaydinin nasil tutulacagina dair pek ¢ok detay
ve uyarilarla donatilmistir. Tehlikenin degerlendirilmesi ve risk analizi her ne kadar
HACCEP sisteminin temel taglar1 olsa da, ISO 22000 bu iki terimi siddet ve olasilik
olarak tekrardan ele alip tam olarak tanimlamaktadir. ISO 22000 siipheli iiriin
terimini icermektedir. Bu konuda gecerli tanimlama ve yapilmasi gerekli muameleyi
aciklamistir. Izlenebilirlik ile iliskilendirilen geri cagirma ve geri toplama kavramini

gelistiren ISO 22000; bu durumun neden ve sonuglarini, gézden gegirme ve
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uygunsuzluk kontrolii kavramlariyla acikliga kavusturulmasini istemektedir

(Anonim,2005; Anonim,2008; Anonim, 2009).

Anket sonuglaria gore; 67 firma arasindan 8’ 1 ISO 22000 disinda da herhangi baska
bir sertifikaya sahip olmayip, yalniz HACCP sistemini kullanmaktadir. Bu oran %
11,94 ile yiiksek bir orandir. Bu durum firmalarin denetlenememesine sebebiyet
olusturmaktadir. Firmalarin tek basina uyguladiklart HACCP sisteminin, uygunlugu
ve giivenilirligi tartismaya aciktir. Bu durum gida giivenligi sorunlar1 dogurabilir.
Firmalar maddi kaygilardan otiirii ISO 22000 sertifikasina gegmenin masrafa yol
acacagimi diislinebilirler ancak uzun vadede maddi olarak ve iiriinlerinin kalitesi
bakimindan karli bir adim atacaklarini bilmeleri gerekir. Soyle ki; iiriinlerinin
giivenligi ve sistemli bir tretim i¢in ISO 22000 standardinin HACCP sistemine
eklenen oOzellikleri sistem degisikligi konusunda ikna edici olabilecegi

distiniilmektedir.

BRC, IFS ve ISO 22000’ in karsilastirma sonuglarina gore, BRC ve IFS
standartlarinin birbiriyle benzer ve genis kapsamli, ISO 22000’ in bu iki standarda
gore daha dar kapsamli oldugu goziikmektedir. ISO 22000, birgok konuyu daha
genel bir cerceveyle ele almistir. BRC ve IFS’ de islenen bir¢ok konuyla ilgili
tanimlamaya yer vermedigi goriilmiistiir. Bu konular; yabanci madde kontrolii ve
tespiti, miisteri sikayetleri, {iriin analizi ve denetim protokoliidiir. Denetim konusu bu
konular arasinda en 6nemlisidir. BRC ve IFS standartlar1 denetimlerin kapsami ve
uygulamasi hakkinda standartlarinda birer boliim ayirmislardir. BRC, IFS’ ye gore
bu konuyu daha cok detaylandirmis, gereklilikleri uygulanacak denetimin sekline
gore isaretlemistir. ISO 22000 standardinda, sistemin disaridan denetlenmesi ile ilgili

bir agiklama bulunmamaktadir.

IFS, 2014 yilinda 6. versiyonunun pekistirilmis halinde, haberli denetim protokoliine
habersiz denetim protokoliinii eklemis, habersiz denetim protokoliinii Boliim 5’ te
aciklamigtir. Sec¢ilmis denetimi kisimlara ayirip baslangic denetimi, yenileme

denetimi, yeterlilik denetimi ve genisletme denetimi olarak agiklanmaistir.

BRC ise, baslangi¢ denetimi, takip denetimi ve genisletme denetimi olarak
aciklamistir. Denetimleri uygulama sekillerine gére haberli ve habersiz denetimler
olarak ikiye ayirmis, habersiz denetimi de kendi i¢inde tam habersiz ve iki kisimli

habersiz denetim olarak ikiye ayirmistir. Ek olarak da global pazarlar ve goniillii
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modiiller opsiyonu bulunmaktadir. iki kisimli habersiz denetim uygulamasi renk
kodlamasiyla, standardin gereklilikler boliimiinde her madde isaretlenmistir (yesil ve

turuncu). IFS’ de boyle bir uygulama bulunmamaktadir.

IFS’ in KO olarak nitelendirdigi 10 madde bulunurken, BRC 12 maddeyi temel
gereklilik olarak isaretlemistir. Her iki standartta da bu maddelerin denetiminde bir
uygunsuzluk tespit edilmesi, sertifikanin verilmemesi veya verilmigse geri

alinmasina sebeptir.

Denetim bir standardin en O©nemli gilivencesidir. Standardin uygulanmasinin
dogrulugu, denetimler sirasinda kendini gosterir. Bu konuya en kapsamli yaklasan
sistemin, bu ii¢ standart arasindan BRC standardi oldugu goziikmektedir. Her
maddenin nasil denetlenece8ine dair firmalar1 bilgilendirerek hatalar1 en aza

indirmeyi saglamaktadir.

Uc standartta da gida giivenligi sisteminin dogrulanmas1 ve giincellenmesi igin i¢
tetkiklerin 6nemini vurgular. OGP ve HACCP temelli bir i¢ tetkik prosediirii
olusturulmasin1 ve bu prosediiriin en az yilda bir kez uygulanmasini talep eder.
Ancak bu uygulama denetimlerin yerini tutamaz yalniz firma igi giivenlik sisteminin

dogrulanmasini saglar.

BRC ve IFS standartlarinin isleyip, ISO 22000’ in islemedigi bir diger konuda
koruyucu kiyafetler konusudur. BRC ve IFS standartlar1 insan kaynaklar1 igerisinde
koruyucu giysilerle ilgili kurallara yer vermistir. BRC standardi IFS’ ye gore bu
konuyu daha kapsamli bir sekilde ele almistir. BRC standardi insan kaynagina
onemli bir yer ayirmistir. Gida giivenligi ve personel sagligi agisindan medikal
izleme konusunu ele almistir. Buna gore personelin saglik durumu izlenerek bulasici
bir hastalik durumunda erken miidahale ile {iriinlere kontaminasyonun 6niine gegmek

hedeflenmistir.

ISO 22000’ in isleyip BRC ve IFS’ in islemedigi tek konu iletisim konusudur. ISO
22000, iist yonetimin acil durumlar i¢in miidahalesini kolaylastirmak adina, i¢ ve dis
iletisim konularin1 ele almis ve bu sistemin olusturulmasini, iist ydnetimin
sorumlulugu olarak belirlemistir. BRC ve IFS standartlari, iletisim konusuna ayrica

yer vermemistir.
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Uygunsuzluklarin yonetimi gida giivenligi i¢in énemli bir unsurdur. BRC ve IFS
standartlar1 uygunsuzluklar i¢in bir prosediir olusturulmasini sart kosmuslardir. BRC
standard1 uygunsuzluklar kritik, mindr ve major uygunsuzluk olarak 3’ e ayirirken,
IFS uygunsuzluklar1 major ve KO uygunsuzluk olarak ikiye ayirmaktadir. ISO 22000

sisteminde bdyle bir nitelendirme bulunmamaktadir.

Yabanct madde kontrolii ve tespitine, ISO 22000 standardinda yer verilmemistir.
BRC standardinda bu husus iki kisimda islenmis ve detaylandirilmistir. Buna gore;
fiziksel ve kimyasal kontaminasyon kontrolii Madde 4.9’ da islenmistir ve kimyasal
kontrolii, metal kontrolii, cam ve seramik kontrolii, tahta kontrolii ve kirilgan plastik
kontrolii ve bu maddelerle yapilan paketleme ile ilgi kurallar1 icermektedir. Madde
4.10° da ise bu yabanci maddelerin tespiti ve ayrilmasi i¢in kullanilan ekipmanlarin
Ozellikleri detayli bir bicimde anlatilmaktadir. IFS ise bu hususlar1 Madde 4.12° de

islemis ancak BRC standardi kadar kapsamli agiklamamustir.

Sonu¢ olarak {i¢ standardin en Onemli ortak noktasi, tiiketiciye gilivenilir gida
sunulmasin1 saglamaktir. EUROPLASTIQUES Kalite Midiirii Nathalie Bernard
2013 yilinda bir roportajinda BRC, IFS ve ISO 22000 standartlar ile ilgili su yorumu
yapmistir; “BRC ve IFS gida giivenligi siirecinde prosediirler ve sonuglar agisindan
sartlart belirlemek icin Ingiliz ve Alman distribiitorleri tarafindan tasarlanmistir.
Bununla birlikte tiim gida zincirine uygun degildir. Bugiin olduk¢ca deger goren I1SO
22000 ise miisteri taleplerine dayali bir gida giivenligi yonetimi vaat ediyor. Bu ii¢
standardin ortak noktast iyi hijyen uygulamalari, HACCP sisteminin kullanimi ve
izlenebilirlik sistemidir. BRC ve IFS’ nin ISO 22000’ den farki sonuglart degil
prosediirleri temel almasidir. BRC ve IFS ozellikle distribiitorlerle ¢alismak
isteyenlere, 1SO 22000 tiireticilere yonelik standartlardir. Ancak hedefleri aymdir:
tiiketici igin gida giivenligi.” (Anonim, 2013).
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EKLER

Ek1 Anket Formu

Sayin ilgili,

Asagida sunulan anket formu, Istanbul Aydin Universitesi’nde yiiriitilmekte olan “Gida
Uretim Zincirinde Uygulanan Giivenligi Yonetimi Sistemlerinin Karsilastirilmasi” konulu
arastirma projesi kapsaminda degerlendirilmek iizere, Istanbul Sanayi Odas! iiyesi olan gida
kuruluslarimin uyguladigr gida giivenligi yonetimi sistemlerini (ISO 22000, HACCP, BRC,
IFS) ve bu sistemlerin fayda analizini belirlemek amaciyla hazirlanmistir. Anket sonucu
firma adi verilmeden degerlendirilecek olup, firma bilgileri kesinlikle gizli tutulacaktir.

Anketi Word tzerinden sorularin altindaki bosluklara yazarak doldurabilirsiniz.
Gosterdiginiz ilgiye tesekkiir eder, calismalarinizda basarilar dileriz.

Saygilarimizla,

Prof. Dr. Giiner ARKUN
Ayse AYTEKIN

Istanbul Aydin Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisi
Gida Miihendisligi Boliimii
GENEL ISLETME BIiLGILERI

1. Firmanin ismi ve iiretim yaptiginiz iiriin grubunu yaziniz.

2. Firmaniz sektorde kag yildir faaliyet gostermektedir?

3. Firmanin biiytikliigii ve iiretim hacmi hakkinda kisaca bilgi veriniz.

4. Isletmenizde idari ve teknik galisan sayilarimi yaziniz.

5.Ihracat yapiyor musunuz?

6. Isletmedeki pozisyonunuz nedir?
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GIDA GUVENLIGi YONETIMIi SISTEMI iLE iLGILi BILGILER

1.Firmanizda hangi Gida Giivenligi Yonetim Sistemini uyguluyorsunuz (BRC, IFS,
HACCP), tercih nedeniniz?

2. Firmanizin ISO 22000 belgesi var mi1?

3. Bir HACCP ¢kibiniz ve HACCP planiniz var mi?

4. Gida Giivenligi Sistemini kendi ekibinizle mi olusturdunuz, danigsmanlik m1 aldiniz
(aliyorsunuz)?

IS0 22000 belgesi almissaniz cevaplayiniz.

5. Asagida ISO 22000 gida giivenligi sisteminin kurulmasi sonucu saglanan yararlarla ilgili
ifadeler bulunmaktadir. (Yiizdelik biciminde boslukiar: doldurunuz).

e SO 22000 kurulmasi sonucu miisteri memnuniyetimiz artti: %....
e Kar oranimiz artti: %....
e Hizmet verdigimiz miisteri sayis1 artti: %....
e Servis ve iiriin kalitemiz artt1: %....
e  Uriin iadeleri azald: : %....
HACCRP sistemi kurmussaniz cevaplayiniz

6. Asagida HACCP sisteminin isletmenize kurulmasi sonucu saglamis oldugu yararlar ile
ilgili ifadeler bulunmaktadir.(Yiizdelik biciminde bosluklar: doldurunuz).

o HACCP sisteminin kurulmasi sonucu miisteri memnuniyetimiz artti: %....
e Kar oranimmz artt1: %....

e Hizmet verdigimiz miisteri sayimiz artti: %....

e Servis ve Urilin kalitemiz artt1: %....

e Personelimizin hijyen ve gida giivenligi konusunda bilgisi artti: %....

e  Uriin iadeleri ve sikayetler azald1: %....

ANKETI DOLDURDUGUNUZ ICIN TESEKKUR EDERIZ.

DOLDURDUGUNUZ ANKET FORMUNU ASAGIDAKI MAIL ADRESINE
GONDEREBILIRSINIZ.

(a-aytek@hotmail.com)
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